


кухня живого огня



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ 2  



кухня живого огня
Àëåêñåé Áóðîâ 

Àëåêñåé Êàíåâñêèé



УДК 641.55
ББК 36.997
 Б91

Буров, Алексей Анатольевич.
Smoke BBQ. Кухня живого огня / Алексей Буров, Алексей Каневский. — 

Москва : Эксмо, 2021. — 224 с. : ил. — (Кулинария. Вилки против ножей).

ISBN 978-5-04-122574-2

Культура барбекю в рецептах и инструкциях: шефы ресторанной группы 
Dreamteam Алексей Буров и Алексей Каневский — главные эксперты по BBQ 
в России. Приручив дым и огонь, они показали стране новые технологии при-
готовления и оборудование, придумали тематические фестивали и построили 
мясные достопримечательности в Петербурге и Москве — рестораны Smoke 
BBQ. В своей книге шефы собрали вдохновляющие блюда, которые просто 
приготовить как на свежем воздухе, так и на домашней кухне, и сопроводили 
их мануалами по необходимому инвентарю и классными гастрономическими 
идеями от соусов до подачи.

УДК 641.55
ББК 36.997

Б91

ISBN 978-5-04-122574-2

© Алексей Буров, текст, 2021
© Алексей Каневский, текст, 2021
© Петр Карасев, фото, 2021
© Оформление. ООО «Издательство «Эксмо», 2021



ÂÂÎÄÍÎÅ ÑËÎÂÎ     6

ÏÐÀÂÈËÀ ÄÎÌÀØÍÅÉ ÑÅÐÂÈÐÎÂÊÈ  18

×ÒÎ ÄÎËÆÍÎ ÁÛÒÜ ÍÀ ÊÓÕÍÅ  22

ÇÀÂÒÐÀÊ È ÁÐÀÍ×    28

Îìëåò ñ öûïëåíêîì íà âñþ ñåìüþ  30

Ëîñîñü ãðàâëàêñ íà òåïëîì õëåáå ñ ãóàêàìîëå 32

Àâîêàäî ñ ëîñîñåì ãðàâëàêñ   34

Ñûðíèêè     36

Ãðàíîëà ñ çåëåíûì ãîðîøêîì  38

Çàïåêàíêà ñ ìàíäàðèíîâûì äæåìîì  40

Îâñÿíêà ñ êîëáàñîé   42

Ñýíäâè÷ ñ ñûðîì ðàêëåò   44

Øàêøóêà     46

Ñëèâî÷íàÿ áðèîøü    48

Áðèîøü ñ ãîâÿæüèì áåêîíîì è ÿéöîì ïàøîò 50

ÑÀËÀÒÛ È ÇÀÊÓÑÊÈ   52

Îáîææåííûå ïåðöû ñ àí÷îóñàìè  54

Ïå÷åíü ñ êåðâåëåì    56

Êàðïà÷÷î èç áû÷êà    58

Ñàëàò èç â÷åðàøíåé èíäåéêè   60

Äèï èç ïàïðèêè    62

Ñàëàò ñ ðîñòáèôîì    64

Ëèñòüÿ ðîìåéíà ñ èíäåéêîé   66

Âèòåëëî òîííàòî    68

Ñàëàò ñ òîìàòàìè è ôåòîé   72

Õðóñòÿùàÿ ãîâÿäèíà â êëÿðå   74

Ñàëàò ñ êðåâåòêàìè è òîìàòàìè  76

ÑÓÏÛ È ÏÎÕËÅÁÊÈ   78

Êðåì-ñóï èç ïå÷åíîé òûêâû ñ áåêîíîì  80

Ïîõìåëüíàÿ ïîõëåáêà BBQ   82

Áóëüîí ñ ïèðîãîì èç áðèñêåòà Smoke BBQ 86

Ñóï èç ðûáüèõ ãîëîâ   88

Ñóï èç ñïàðæè ñ ëîñîñåì è èêðîé  92

Ñóï èç ñåçîííûõ îâîùåé   94

ÃÎÐß×ÈÅ ÁËÞÄÀ È ÎÂÎÙÈ   96

Òîìëåíîå ãîâÿæüå ðåáðî ñ êàðòîôåëåì  98

Íàø ëþáèìûé áóðãåð   100

Òîìëåíûå ùåêè ñ ïþðå è îâîùàìè  102

Ôèëå-ìèíüîí ñ äâóìÿ ñîóñàìè  104

Ïå÷åíûé áàòàò ñ ùó÷üåé èêðîé  106

Ïàñòà ñ êðåâåòêàìè   110

Øïèíàò ñ àí÷îóñàìè   112

Ìèòáîëû â òîìàòíîì ñîóñå   114

Áðîêêîëè â ñîóñå êàððè   116

Êëàññè÷åñêèé ôèëàäåëüôèéñêèé ñýíäâè÷ 118

Ïîðòîáåëëî ñ âàñàáè-áåøàìåëüþ  120

Ìÿòûé êàðòîôåëü ñ ïàðìåçàíîì  124

ÁÀÐÁÅÊÞ    126

Ëàéôõàêè äîìàøíåãî áàðáåêþ  128

Êàðå òåëåíêà ñ èíæèðîì   130

Ôëîðåíòèéñêèé ñòåéê   132

Ñâèíîå ðåáðî ñ êîóë-ñëîó   134

Êàëüìàð ñî ñïàðæåé è ïàðìåçàíîì  136

Óòêà â áî÷êå    138

Ôîðåëü íà äîñêå    142

Ëþëÿ-êåáàá èç ÿãíåíêà   144

Ñèáàñ ñ êàðàìåëèçîâàííûìè òîìàòàìè 148

Êóðèíûé øàøëûê    150

Øàøëûê èç ãðóäêè èíäåéêè  

â äîìàøíåì ìàéîíåçå   152

Ðîñòáèô íà êîìïàíèþ   154

Äîðàäà íà ãðèëå ñî ñâåêîëüíîé áîòâîé  156

Ðàêè ïî-ëóèçèàíñêè   158

Ìîëîäàÿ êóêóðóçà íà ãðèëå   164

ÁÐÈÑÊÅÒ SMOKE BBQ   166

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ DREAMTEAM ÄËß BBQ 178

ÑËÀÄÊÎÅ    184

«Ïàâëîâà»    186

Áàñêñêèé ÷èçêåéê    188

«Òðåñ ëå÷åñ»    190

Ñóïåðïðîñòîé è ñóïåðâêóñíûé òèðàìèñó 192

Øîêîëàäíûé òîðò    194

ÑÎÓÑÛ È ÇÀÏÐÀÂÊÈ   196

ÑÎËÅÍÜß È ÊÎÍÑÅÐÂÛ   206

ÔÅÑÒÈÂÀËÜ SMOKE & FIRE   212



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 76  

Äà÷íîå áàðáåêþ Áóðîâà è Êàíåâñêîãî
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Àëåêñåé Êàíåâñêèé: ×òî òàêîå áàðáåêþ? Ýòî âñå, 
÷òî ïðèãîòîâëåíî ñ èñïîëüçîâàíèåì îãíÿ èëè äûìà. 
Íå âàæíî, íà ÷åì èìåííî — íà ïðîñòîì ìàíãàëå èëè 
â ïðîäâèíóòîì ñìîêåðå: åñëè åñòü îòêðûòûé îãîíü, óãëè 
èëè äðîâà — çíà÷èò, â òîé èëè èíîé ñòåïåíè ýòî áàðáåêþ. 

Àëåêñåé Áóðîâ: Òåõíè÷åñêè òàê è åñòü, íî â øèðîêîì 
ñìûñëå áàðáåêþ — ñòèëü æèçíè: òàêîé, â êîòîðîé 
ñîäåðæàíèþ òû óäåëÿåøü áîëüøå âíèìàíèÿ, ÷åì ôîðìå, 
æèçíè, ãäå âêóñíî — âî âñåõ ñìûñëàõ ýòîãî ñëîâà. 
Íå òàê ìíîãî ñëîâ, ñðàçó ðèñóþùèõ áîëüøèíñòâó ëþäåé 
êàðòèíêó, áàðáåêþ — îäíî èç íèõ. Ñðàçó ïðåäñòàâëÿåòñÿ 
çàãîðîäíûé äâîð, èãðàåò êëàññíàÿ ìóçûêà, äðóçüÿ æàðÿò 
÷òî-òî íà óãëÿõ, áîëòàÿ ñ õîëîäíûì ïèâîì â ðóêàõ. Êîãäà 
ãîâîðèøü «ôåñòèâàëü áàðáåêþ», íèêòî íå ñïðàøèâàåò, 
÷òî òàì áóäåò, ïîòîìó êàê ïîíÿòíî: ýòî äâèæíÿê ñ åäîé, 
ëþäüìè, íàïèòêàìè è ìóçûêîé — ýòè ÷åòûðå êîìïîíåíòà 
è åñòü áàðáåêþ. 

«Íàñòðîåíèå äîëæíî 
áûòü õîðîøåå — âîò  
÷òî ãëàâíîå!»
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Êàíåâñêèé: Áàðáåêþ — èñòîðèÿ ïåðâîáûòíàÿ 
è ïîòîìó âñåîáùàÿ: åäó íà êîñòðå ëþäè 
ñ äðåâíåéøèõ âðåìåí ãîòîâèëè ïîâñåìåñòíî. 
Ïîýòîìó â êàæäîé êóëüòóðå â èòîãå ñâîÿ êàðòèíêà: 
ó íàñ ýòî øàøëûêè, â Òóðöèè — êåáàáû, 
â Àìåðèêå — áóðãåðû. Ïÿòü òûñÿ÷ ëåò íà îãíå 
æàðèëè â îñíîâíîì æèâîòíûõ, íî ñåé÷àñ óæå 
ïîíÿòíî, ÷òî áàðáåêþ — íå òîëüêî ìÿñî. Ïîìèäîð 
èëè ñûð ëåãêî ñäåëàòü íà ãðèëå òàê, ÷òî íèêàêîé 
ñòåéê íå íóæåí. À ìîæíî âîîáùå ïðîñòî ðàçæå÷ü 
êîñòåð è ãîòîâèòü ñàëàò ãäå-òî ðÿäîì, ýòî òîæå 
áàðáåêþ — åñëè âû êàéôóåòå îò îòêðûòîãî îãíÿ, 
åñëè âîêðóã íåãî ñîáðàëèñü ïðèÿòíûå ëþäè, 
ñ êîòîðûìè íå ÷àñòî óäàåòñÿ óâèäåòüñÿ. Ýòèì 
áàðáåêþ è ïðåêðàñíî: îòäûõ íà÷èíàåòñÿ íå òîãäà, 
êîãäà ñàäèøüñÿ çà íàêðûòûé ñòîë, à ñ ïåðâîé 
ìèíóòû, êàê ïîäíåñëè ñïè÷êó è ðàçîæãëè îãîíü. 

Áóðîâ: Äà, ïðîñòî ðàçîæãèòå êîñòåð! Ñîáñòâåííî, 
ýòî åäèíñòâåííîå, ÷òî íóæíî ñäåëàòü, ÷òîáû 
áàðáåêþ-âå÷åðèíêà óäàëàñü. Åñëè ñ ýòèì 
òû ñïðàâèëñÿ, òî äàëüøå áåðåøü âåòî÷êó, 
íàñàæèâàåøü íà íåå ñîñèñêó — è âñå, áàðáåêþ óæå 
ãîòîâèòñÿ. Ñàìîå ãëàâíîå — ñîâåðøèòü ïåðâîå 
äåéñòâèå. Êîíå÷íî, åñëè õî÷åøü ñòàòü èçâåñòíûì 
ìàñòåðîì áàðáåêþ, òî íóæíî ïîó÷èòüñÿ, ïîåçäèòü 
ïî ôåñòèâàëÿì. Íî åñëè òû ïðîñòî ñîáðàëñÿ ÷òî-òî 
íà äà÷å ïðèãîòîâèòü, òî ñàìûé ñëîæíûé øàã — 
íà÷àòü. Êàê òîëüêî òû ñòàðòîâàë, âñå, ñ÷èòàé — 
ó òåáÿ ïîëó÷àåòñÿ. 

Êàíåâñêèé: Âñå ðåöåïòû, êîòîðûå ìû ñîáðàëè 
â ýòîé êíèãå, îòëè÷àþòñÿ òåì, ÷òî ïî íèì ó âàñ 
âñå òî÷íî ïîëó÷èòñÿ: èõ î÷åíü ñëîæíî èñïîðòèòü. 
Åñëè ïðîñòî âíèìàòåëüíî ñëåäîâàòü èíñòðóêöèÿì, 
ñäåëàòü ÷òî-òî ñîâñåì íåñúåäîáíîå íåâîçìîæíî. 
Åäà ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ ÷óòü ëó÷øå èëè õóæå, íî 
ýòî íå êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ, êîòîðûå íóæíî 
ñ þâåëèðíûìè âåñàìè ãîòîâèòü — íà äâà ãðàììà 
ïåðåáîðùèë, è âñå ïðîïàëî. Â íàøèõ ðåöåïòàõ 
òàêèõ ïîäâîõîâ íåò. 

Áóðîâ: Ìû íå ãîâîðèì, ÷òî ó êàæäîãî ñðàçó 
ïîëó÷èòñÿ î÷åíü âêóñíî, íî èñïîðòèòü áëþäî 
ïî íàøèì ðåöåïòàì äåéñòâèòåëüíî íåïðîñòî. 
Äàëüøå âñå îò àìáèöèé çàâèñèò: õîòèòå — 

Àëåêñåé Áóðîâ
ñîâëàäåëåö è êîíöåïò-øåô  
ãðóïïû Dreamteam

Ðîäèëñÿ è âûðîñ â Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå, 
â 2011 ãîäó îêîí÷èë ôàêóëüòåò æóðíà-
ëèñòèêè ÑÏáÃÓ. Ñâîå ïåðâîå çà-
âåäåíèå îòêðûë â 2008 ãîäó âìåñòå 
ñ ïàðòíåðîì Ïàâëîì Êîêêîâûì. Àëåêñåé 
ó÷èëñÿ è ñòàæèðîâàëñÿ â óíèâåðñèòåòå 
SWISSAM, íà ïèâîâàðíÿõ Budels (Ãîë-
ëàíäèÿ) è Oud Beersel (Áåëüãèÿ), à òàê-
æå â ðåñòîðàíå Freedmen's BBQ (ÑØÀ). 
Åäèíñòâåííûé øåô èç Ðîññèè, ïîëó÷èâ-
øèé ïðèãëàøåíèå íà Meatopia — êðóï-
íåéøèé áàðáåêþ-ôåñòèâàëü â Ëîíäîíå.
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ñîâåðøåíñòâóéòåñü, íåò — ïîæàëóéñòà. Âñå ðàâíî áëþäà, ñîáðàííûå çäåñü, 
ïîëó÷àòñÿ î÷åíü íåäóðíî. Ýòà êíèãà — îíà äëÿ òåõ, êîìó èíòåðåñåí ïðîöåññ. 
Ñåé÷àñ âîîáùå íåò äåëåíèÿ íà ëþáèòåëåé èëè ïðîôåññèîíàëîâ, ïåðâûå ìîãóò 
áûòü êóäà óñïåøíåå âòîðûõ. Ñåãîäíÿ ÷åëîâåê ïîøåë íà ãàñòðîíîìè÷åñêèé 
ôåñòèâàëü, ÷òî-òî ïîïðîáîâàë, à çàâòðà óæå íà êóõíå èëè íà äà÷å ãîòîâèò 
òî æå ñàìîå. Äà, âêóñ ìîæåò îòëè÷àòüñÿ, íî ýòî íå ãëàâíîå. Âàæíî ïîëó÷èòü 
òîë÷îê, êàê, ñêàæåì, íà ëåêöèÿõ TED, êîòîðûå äëÿòñÿ ïî 15 ìèíóò. Íà íèõ 
òû ïðèîáðåòàåøü íå ïëàñò çíàíèé, à ñòèìóë: î, îá ýòîì íàäî ïîäóìàòü. Òàê 
æå è íàøà êíèãà — ïðåäëàãàåò ïîäóìàòü: à íå ïðèãîòîâèòü ëè ÷òî-íèáóäü 
ñàìîìó?

Êàíåâñêèé: Âàæíî åùå, ÷òî âñå ýòè ðåöåïòû — ñ ìàêñèìàëüíî äîñòóïíûìè 
ñîñòàâëÿþùèìè: åñëè íåò ïåòðóøêè, åå âñåãäà ìîæíî çàìåíèòü íà êèíçó — 
è íàîáîðîò. Íå íóæíî áîÿòüñÿ ýòîãî — áëþäî íå ñòàíåò õóæå. Íå ñòåñíÿéòåñü 
áðàòü èíãðåäèåíòû â ìàãàçèíàõ: íå îáÿçàòåëüíî óáèâàòü âðåìÿ, ÷òîáû èñïå÷ü 
áóëî÷êó äëÿ áóðãåðà èëè íàêðóòèòü ñàðäåëüêó ñàìîñòîÿòåëüíî, — âñå ýòî 
â îòëè÷íîì êà÷åñòâå åñòü â ñóïåðìàðêåòàõ. Õîòÿ åñëè ðåøèòå èíà÷å — ìû 
òîëüêî çà!

Áóðîâ: Åñëè ó âàñ íåò ðîñòáèôà è ðóêîëû, âîçüìèòå, óñëîâíî ãîâîðÿ, âåò÷èíó 
è øïèíàò. Êîí÷èëàñü êàðòîøêà? Íå âåëèêà âàæíîñòü, äåëàåì áåç íåå — âîò 
íàø ïîäõîä. Äà, ó òåáÿ ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ îòëè÷àþùàÿñÿ êîíñèñòåíöèÿ, 
íåìíîãî äðóãàÿ ïðîæàðêà, íî â ýòîì ñòðàøíîãî íè÷åãî íåò. 

Êàíåâñêèé: Åñëè ÷òî-òî âûøëî íå ïîõîæèì íà ôîòîãðàôèè â ðåöåïòàõ, 
ïîïðîáóéòå ïðèãîòîâèòü åùå ðàç, ïðîàíàëèçèðîâàâ, ÷òî ìîãëî ïîéòè íå òàê, 
è èñïðàâèòü ýòî. 

Áóðîâ: Ýòî â ÑØÀ ìåíòàëüíîñòü — áûòü ïåðâûì, à ó íàñ â Ðîññèè ãëàâíîå 
äëÿ ëþäåé — íå âûãëÿäåòü ãëóïî, íå îøèáèòüñÿ. Íàø ïîñûë: íå íàäî íè÷åãî 
áîÿòüñÿ, åñëè ÷òî-òî ïîëó÷èòñÿ íå òàê, ýòî íîðìàëüíî. ß âîò èíîãäà, êîãäà 
âàðþ ðèñîâóþ êàøó, çàáûâàþñü è âûíóæäåí ïðåâðàùàòü åå â «íåðèçîòòíîå» 
ðèçîòòî: â õîä èäóò êàððè è êðåâåòêè. 

Êàíåâñêèé: À ó ìåíÿ, êîãäà ÿ äîìà äåëàþ õàð÷î, áûâàåò, ïîëó÷àåòñÿ 
ïëîâ. Âàðþ áóëüîí, äîáàâëÿþ ãîðñòü ðèñà. Êàæåòñÿ, ìàëî — åùå ãîðñòü. 
Ìåøàåøü — îïÿòü âðîäå æèäêîâàòî, åùå åãî òóäà. Ðàçëèë ïî òàðåëêàì, 
îñòàâøååñÿ óáðàë â õîëîäèëüíèê. Ñ óòðà êðûøêó îòêðûâàþ — à òàì ïëîâ óæå. 
È íå áåäà: äîáàâëÿþ êèïÿòêà, ñîëè, è ó ìåíÿ èç ïîëêàñòðþëè ïëîâà ñíîâà 
ïîëó÷àåòñÿ êàñòðþëÿ ñóïà.

Áóðîâ: Ó íàñ òàê íà ôåñòèâàëå Gastreet áûëî: ìû ïðèãîòîâèëè ïîõìåëüíóþ 
ïîõëåáêó — åå ðåöåïò åñòü â êíèãå, à ñòðàæäóùèõ ïîñëå â÷åðàøíèõ 
âîçëèÿíèé áûëî òàê ìíîãî, ÷òî ìû äîáàâëÿëè âîäû è çàêèäûâàëè òóäà âñå, ÷òî 
íàõîäèëè ïî õîëîäèëüíèêàì. Ëþáëþ îñòàòêè — íà ñëåäóþùèé äåíü â äâà ðàçà 
ìåíüøå ìîðîêè. Êàøà èç òîïîðà — ýòî óäîáíî: ãîòîâèøü îäèí ðàç, à õâàòàåò 
íà ïàðó. Ê òîìó æå ìíîãîå, ÷òî â õîëîäèëüíèêå íî÷ü ïîëåæèò, ñòàíîâèòñÿ 



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 1312  



12  12  Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 13| 13

ãîðàçäî âêóñíåå. Ó íàñ â êíèãå ìíîãî èìåííî òàêèõ 
ðåöåïòîâ — êàê èñïîëüçîâàòü ïðèãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû ïî-äðóãîìó: ìÿñî ñ øàøëûêîâ — 
êóðèíîãî èëè èç èíäåéêè — â ñàëàòàõ, ðîñòáèô, 
ëîñîñü ñëàáîé ñîëè — âñå ýòî ìîæíî è íóæíî 
ãîòîâèòü ñ ðàñ÷åòîì íà ìíîãî ðàçíûõ áëþä. 

Êàíåâñêèé: Â îáùåì, íå äîåëè — èñïîëüçóéòå 
çàâòðà, ïåðåñîëèëè — ðàçáàâüòå, ïîäïàëèëè — 
îáðåæüòå. Èìïðîâèçèðóéòå! Ñîáèðàÿ êíèãó, ìû 
òàê è äåëàëè. Íàøè ðåöåïòû — íå òåõíîëîãè÷åñêèå 
êàðòû, ïî êîòîðûì ãîòîâÿò â íàøèõ ðåñòîðàíàõ: 
äà, åñòü, êîíå÷íî, ðåïëèêè íà áëþäà îòòóäà, íî ýòî 
âñå — äëÿ äîìàøíåãî ïðèìåíåíèÿ, ãäå íå áóäåøü 
íè÷åãî äåëàòü ïî ñòðîãèì ðàñêëàäêàì. 

Áóðîâ: Áàðáåêþ âîîáùå íå ïðî ðåãëàìåíòàöèþ: 
òóò íå ìîæåò áûòü îáÿçàòåëüíûì îòìåðèòü ðîâíî 
äâà ãðàììà. Áàðáåêþ — ýòî êîãäà õîòåë îòìåðèòü 
äâà ãðàììà, óâèäåë, òàì, îäóâàí÷èê — äîáàâèë 
åãî. Ñ íàïèòêàìè ê áàðáåêþ òî æå ñàìîå. Íå ìîæåò 
áûòü, ÷òîáû ê øàøëûêó îáÿçàòåëüíî ïîëàãàëîñü 
ñâåòëîå ïèâî. Äà, ÿ ëþáëþ ñâåòëîå ïèâî, íî ðàç 
äðóçüÿ ïðèâåçëè îòëè÷íûé ðèñëèíã, áóäåì ïèòü 
åãî. Ïîíÿòíî, ÷òî ëåòîì õî÷åòñÿ ëàãåðà, íî, åñëè 
ïîñëå óæèíà âñå ðàññåëèñü ó êàìèíà ñ äåñåðòàìè, 
ðóêà ïîòÿíåòñÿ çà äèæåñòèâîì. Ó êîãî-òî åñòü 
áóòûëêà êëàññíîé êàøàñû? Âêëþ÷àéòå ìóçûêó — 
ïóñòü íà÷íåòñÿ áðàçèëüñêàÿ âå÷åðèíêà. Ãîñòè 
ãîòîâû ïîâçáàëòûâàòü êîêòåéëè? Íåñèòå øåéêåð! 
Íå õîòèòå âûïèâàòü — çàãîòîâüòå äîìàøíèé 
ëèìîíàä. «Òàê ïðèíÿòî» — ïåðåæèòîê ïðîøëîãî. 
Âû ñàìè ðåøàåòå, ÷òî ïîäñêàçûâàåò ìîìåíò — 
ïðîñòî ïî÷óâñòâóéòå åãî: áàðáåêþ íå òåðïèò äîãì. 

Êàíåâñêèé: Ðàçâå ÷òî íàñòðîåíèå äîëæíî áûòü 
õîðîøåå — ýòî ñóïåðâàæíî. Åñëè íàñòðîåíèå 
íå î÷åíü, ëó÷øå íå êîñòåð ðàçæèãàòü, à åõàòü 
â ðåñòîðàí. Îçàäà÷üòå âñåõ: îäèí íàêðûâàåò 
íà ñòîë, äðóãîé ðåæåò îâîùè íà ñàëàò, òðåòèé 
îòâå÷àåò çà ðîçëèâ àëêîãîëÿ, ÷åòâåðòûé — çà îãîíü 
â ìàíãàëå. Ó ìåíÿ â ñåìüå âñåãäà ãîòîâèëè ñîîáùà: 
áàáóøêè, ìàìû, äåòè — âñå ïðèíèìàëè ó÷àñòèå, 
íå âàæíî êàêîå. ß îáîæàë êðóòèòü ïðèâèí÷åííóþ 
ê òàáóðåòêå ìÿñîðóáêó, ìû ñ áðàòîì ÷óòü ëè íå 

Àëåêñåé Êàíåâñêèé
áðåíä-øåô ãðóïïû Dreamteam

Øåô âî âòîðîì ïîêîëåíèè, íà 
êóõíå óæå 20 ëåò. Ãîòîâèë â âåäó-
ùèõ ðåñòîðàíàõ Ðîññèè è óñïåë 
ïîðàáîòàòü ñ Àëåíîì Äþêàññîì, 
Ïüåðîì Ýðìå è Ýâàíîì Ëå Ðîåì. 
Ê ãðóïïå Dreamteam Àëåêñåé ïðè-
ñîåäèíèëñÿ â 2017 ãîäó. Èñêóññòâó 
òåõàññêîãî áàðáåêþ Àëåêñåé 
Êàíåâñêèé, êàê è Àëåêñåé Áóðîâ, 
îáó÷àëñÿ â Àìåðèêå è ôàêòè-
÷åñêè ïðèâåç ýòó òåõíîëîãèþ 
â Ðîññèþ — îò ìåòîäà âûðåçàíèÿ 
ãðóäèíêè äî ïðîåêòèðîâàíèÿ ñïå-
öèàëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ. 
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äðàëèñü çà òî, êòî áóäåò ýòî äåëàòü. Ñåé÷àñ ìîÿ 
äî÷êà Íàñòÿ òîæå ãîòîâèò âìåñòå ñî ìíîé. Íàæàëà 
êíîïêó íà áëåíäåðå — è áëþäî óæå âêóñíåå, âåäü 
è îíà ïðèíÿëà ó÷àñòèå! 

Áóðîâ: Åäà — ýòî íîâûå ñêðåïû. Åñëè âñïîìíèòü 
èñòîðèþ, âàæíåå âñåãî äëÿ öèâèëèçàöèé áûëî 
óìåòü îáúåäèíÿòü ëþäåé. Â ìîåé ñåìüå, â îòëè÷èå 
îò Ëåøèíîé, áûëî ïî-äðóãîìó. Ê íàì ïðèåçæàëè 
ðîäñòâåííèêè è íà äâà äíÿ çàïèðàëèñü íà êóõíå, 
÷òîáû òàì, íèêîãî íå ïóñêàÿ, â ìûëå ãîòîâèòü 
âàðåíèêè. Âûõîäèëè, ëèøü êîãäà ïîðà áûëî 
ïîäàâàòü íà ñòîë. Äà, âàðåíèêè áûëè ñóìàñøåäøå-
âêóñíûå, íî òàêîå äåëåíèå íà êóõîííûé òðóä 
è ïàðàäíîå çàñòîëüå, íà ôðîíò è áýê îòðåçàåò 
ïîëæèçíè. Ýòî êàê õîäèòü íà íåíàâèñòíóþ ðàáîòó: 
òåðïèøü òàì 12 ÷àñîâ, âûõîäèøü ÷åëîâåêîì — 
ó òåáÿ îñòàåòñÿ åùå ñòîëüêî æå. Èç íèõ 8 — íà ñîí, 
÷àñ — ïîäúåì, íà æèçíü îñòàåòñÿ âñåãî íè÷åãî — 
òðè ÷àñà. Â åäå â óäîâîëüñòâèå äîëæíû áûòü îáà 
ïðîöåññà — ñ÷èòàþ, ÷òî íàñ âñåõ ìîòèâèðóåò 
ïðåæäå âñåãî âûãîäà è òùåñëàâèå. Êîãäà ÷òî-òî 
ãîòîâèøü, ïîëó÷àåøü è âûãîäó — âêóñíûé îáåä, 
è ñëàâó: òû ÷òî-òî ñàì ñäåëàë ñâîèìè ðóêàìè. Òàê 
÷òî åäà, îíà îáúåäèíÿåò: ñåìüþ, äðóçåé, äàæå 
íåçíàêîìûõ ëþäåé — òàê ñîöèóì è ñîçäàåòñÿ. 
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Dreamteam

Ðåñòîðàííàÿ ãðóïïà Dreamteam 
îñíîâàíà â 2007 ãîäó, ê 2021-ìó 
â íåå âõîäÿò âîñåìü çàâåäåíèé. 
Â Ïåòåðáóðãå ýòî áàð-áóòèê 
«Ïèâíàÿ Êàðòà», áåëüãèéñêîå 
êàôå «Òðàïïèñò», ÿïîíñêèé 
ðåñòîðàí Self Edge Japanese, 
èòàëüÿíñêèé — Forno Bravo 
Centrale, äâà áàðáåêþ-ïðîåêòà — 
Smoke BBQ è Smokey Bones — 
è â Ìîñêâå — «Òðàïïèñò» 
è Smoke BBQ. Ïèâîâàðíÿ 
Dreamteam Brew, ôåñòèâàëü 
áàðáåêþ Smoke & Fire, êíèãè, 
êåéòåðèíã, êîíñàëòèíã — ýòî 
âñå äåëàåò Dreamteam! Â íàøåé 
êîìàíäå ñîáèðàþòñÿ òå, êòî 
ëþáèò ïðîôåññèþ ïîâàðà, 
áàðìåíà, îôèöèàíòà, òå, êòî 
èñêðåííå ëþáèò ñâîå äåëî — 
ãîñòåïðèèìñòâî! È ãîñòè 
îòâå÷àþò íàì âçàèìíîñòüþ!



ïðàâèëà 
äîìàøíåé 
ñåðâèðîâêè
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×òîáû, ïðèñòóïàÿ ê çàïîëíåíèþ ïîñóäíî-
ãî øêàôà, íå ÷óâñòâîâàòü ñåáÿ êàê ñëîí 
â îäíîèìåííîé ëàâêå, âîò íåñêîëüêî íà-
ïðàâëÿþùèõ. Ïåðâàÿ êàòåãîðèÿ ïîñóäû — 
äèçàéíåðñêàÿ: ýòî ñòðàøíî êðàñèâî è, 
êàê ïðàâèëî, ñòðàøíî äîðîãî. Ñêàæåì, âî 
ìíîãèõ ðåñòîðàíàõ Dreamteam çà íàêðûòèå 
îòâå÷àþò Richard Ginori, Churchill, Utopia, 
Seltmann Weiden, Nude, Riedel, Zalto. 
Ïåðâàÿ àëüòåðíàòèâà — ýòî ñîâðåìåííàÿ 
àâòîðñêàÿ ðåìåñëåííàÿ ïîñóäà, ÷àùå âñåãî 
èç êåðàìèêè è äðóãèõ äåìîêðàòè÷íûõ 
ìàòåðèàëîâ — òàêîãî ìíîãî íà êðàôòîâûõ 
ðûíêàõ âûõîäíîãî äíÿ. Ôàðôîð æå ÷àñòî 
èìååò ñìûñë èñêàòü ñîâåòñêèé àíòèêâàð-
íûé. Îí äåéñòâèòåëüíî ïðåêðàñåí: áîëü-
øèíñòâî ôàáðèê — ïðÿìûå íàñëåäíèêè 
äîðåâîëþöèîííûõ ìàíóôàêòóð, à ôàðôîð 
èìïåðàòîðñêîé Ðîññèè ïî ïðàâó ñ÷èòàëñÿ 
îäíèì èç ëó÷øèõ â ìèðå. Ãäå òàêîé ôàð-
ôîð áåðóò? Ìîæíî ðûñêàòü íà Avito (íî 
òàì íåóäîáíàÿ ñèñòåìà ïîèñêà), áëîøè-
íûõ ðûíêàõ (ðåçóëüòàò íå ãàðàíòèðîâàí) 
èëè ðàçîðèòü áàáóøêèí ñåðâàíò (òîëüêî 
ïî îáîþäíîìó ñîãëàñèþ!). Òàê ÷òî ëó÷-
øèé èíñòðóìåíò — ôåéñáóê-ñîîáùåñòâî 
«Çàï÷àñòè äëÿ ñåðâèçîâ è äðóãèõ ñòî-
ëîâûõ íàáîðîâ è ïðèáîðîâ». Ýòî òàêàÿ 
îíëàéí-áèðæà ñîâåòñêîãî ôàðôîðà è õðó-
ñòàëÿ, ãäå ìîæíî êóïèòü êàê öåëûé ñåðâèç, 
òàê è íàéòè çàìåíó ðàçáèòîé êðûøå÷êå îò 
ëþáèìîãî ÷àéíèêà èç äåòñòâà. 

Åùå ñîâåòû êîðîòêîé ñòðîêîé! Åñëè âûáè-
ðàòü, íà ÷òî äåéñòâèòåëüíî ñòîèò ïîòðàòèòü-
ñÿ, — ýòî íîæè. Õîðîøèé íîæ ðåàëüíî ìå-
íÿåò æèçíü íà äî è ïîñëå. Ëîïàòêè, âåí÷èêè, 
ìîëîòêè äëÿ ìÿñà — ïîêóïàéòå, åñëè óâåðå-
íû, ÷òî â íèõ åñòü íåîáõîäèìîñòü. Î÷åíü ïðî-
ñòîé ñïîñîá óêðàñèòü ñòîë — äèçàéíåðñêèå 
áóìàæíûå ñàëôåòêè. Îíè ñòîÿò íåíàìíîãî 
äîðîæå îáû÷íûõ, íî ìãíîâåííî ìåíÿþò 
ñåðâèðîâêó: îäíè èç ëó÷øèõ — ó H&M Home. 
È, êîíå÷íî, æèâûå öâåòû — âîò åùå èíâå-
ñòèöèÿ, êîòîðàÿ âñåãäà îêóïàåòñÿ ñòîðèöåé! 

Ãëàâíûé ñåêðåò äîìàøíåé ñåðâèðîâ-
êè — îíà äîëæíà áûòü. Íèêîãäà, íèêîãäà 
íå íóæíî ëåíèòüñÿ äîñòàòü êðàñèâûå òà-
ðåëêó è ñàëôåòêó, äàæå åñëè ñîáèðàåøüñÿ 
ïåðåõâàòèòü ñýíäâè÷ ïåðåä ðàáîòîé. 
Áûâàþò èíâåñòèöèè — íå âàæíî, âðåìåí-
íûå èëè ôèíàíñîâûå, îòäà÷à îò êîòîðûõ 
íå ïðîñòî áóäåò áîëüøå — îíà îêóïèò çà-
òðà÷åííîå â ñîòíè ðàç. Òàê âîò, òà ìèíóòà, 
÷òî âû ïîòðàòèòå, âûòàñêèâàÿ äëÿ ñâîåãî 
ñýíäâè÷à ñèìïàòè÷íóþ ïîñóäó, — ðîâíî 
òàêàÿ: ýòî óæå íå ïðîñòî áóòåðáðîä, à íà-
÷àëî ñîâñåì äðóãîãî (îòëè÷íîãî!) äíÿ. 
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÷òî 
äîëæíî áûòü 
íà êóõíå
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Ïðîäóêòû

Ìàñëà
Ïîäñîëíå÷íîå äëÿ æàðêè è çàãîòîâîê 
è îëèâêîâîå extra virgin äëÿ ñàëàòîâ íóæíû 
íà êóõíå îáÿçàòåëüíî. Èçûñêàííûå âðîäå 
òûêâåííîãî èëè êóíæóòíîãî òîæå õîðîøî 
áû õðàíèòü — ïî áóòûëî÷êå. Íå ïîêóïàéòå 
ìíîãî àðîìàòè÷åñêèõ ìàñåë: îíè ðåäêî ðàñ-
õîäóþòñÿ â åæåäíåâíîé æèçíè è çàíèìàþò 
ìíîãî ìåñòà â øêàôàõ.

Îâîùè
Ëóê, ìîðêîâü, ñåëüäåðåé, ãðèáû — ýòî áàçà 
äëÿ ñàìûõ ðàçíûõ áóëüîíîâ. Ïîëåçíî èìåòü 
ïàðó ãîëîâîê ÷åñíîêà (õðàíèòü íå â õîëî-
äèëüíèêå), êàðòîôåëü, ñâåêëó, àïåëüñèíû, 
ïàðó ëèìîíîâ. Ñåçîííûå îâîùè è ôðóê-
òû — ñàëàòíûå ëèñòüÿ, îãóðöû, ðåäèñ, 
òîìàòû, âèíîãðàä, àðáóçû, ïåðñèêè ëó÷øå 
ïîêóïàòü íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä òåì, êàê 
ñîáèðàåòåñü èõ èñïîëüçîâàòü. 

Òðàâû è ñïåöèè
Ïåðåö â ìåëüíèöå, ìîëîòàÿ ïàïðèêà, 
õìåëè-ñóíåëè, òìèí, êîðèàíäð — âïîëíå 
äîñòàòî÷íûé íàáîð äëÿ ñóõîé êëàäîâêè. 
Ïåòðóøêó, êèíçó, óêðîï, êîðåíü èìáèðÿ, 
òèìüÿí, ðîçìàðèí, ýñòðàãîí ëó÷øå èñ-
ïîëüçîâàòü â ñâåæåì, à íå ñóõîì âèäå 
è ïîêóïàòü íàêàíóíå ïðèãîòîâëåíèÿ. 
Îáðàòèòå âíèìàíèå íà ñåçîííûå òðàâû 
âàøåãî ðåãèîíà âðîäå êèñëèöû, êðàïèâû 
èëè ùàâåëÿ, èõ ìîæíî èñïîëüçîâàòü êàê 
èíãðåäèåíòû äëÿ ñàëàòîâ èëè êàê äîáàâêè 
â ñîóñû è ìàðèíàäû.

Ñîóñû è çàãîòîâêè
Ãîð÷èöà — â çåðíàõ èëè ïðîñòàÿ, ñîåâûé 
ñîóñ, óêñóñ, êåò÷óï, òàáàñêî è ìåä âñåãäà 
äîëæíû áûòü ïîä ðóêîé. Èç êîíñåðâèðî-
âàííûõ ïðîäóêòîâ íåçàìåíèìûå ïîìîù-
íèêè íà êóõíå — ìàðèíîâàííûå êîðíè-
øîíû, ëå÷î, òîìàòû â ñîáñòâåííîì ñîêó, 
ãîòîâàÿ ôàñîëü.

Îðåõè è ñóõîôðóêòû
Ôóíäóê, àðàõèñ, ìèíäàëü, ÷åðíîñëèâ, 
èçþì — âñå îíè îòëè÷íî ïîäõîäÿò è äëÿ 
ïåðåêóñîâ, è äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äåñåðòîâ, 
ñàëàòîâ è ñîóñîâ. 

Êèñëîìîëî÷íûå ïðîäóêòû
Ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñìåòàíà äëÿ áûñòðûõ 
ñîóñîâ, êàêîé-ëèáî òâåðäûé ñûð — âîò 
æåëàòåëüíûé ìèíèìóì. Äëÿ ñîóñîâ 
çäîðîâî åùå äåðæàòü ñëèâêè æèðíîñòüþ 
10% è 20%, òàêæå â õîëîäèëüíèêå âñåãäà 
óìåñòíû ôåòà è êàêîé-íèáóäü ìÿãêèé ñûð 
âðîäå ìàñêàðïîíå èëè ðèêîòòû äëÿ ñóïîâ 
èëè äåñåðòîâ.

Èíâåíòàðü è ïîñóäà

Ñêîâîðîäû
Òåôëîíîâàÿ äëÿ îáû÷íîé æàðêè, ìåòàëëè-
÷åñêàÿ èëè ÷óãóííàÿ ñêîâîðîäà-ãðèëü äëÿ 
ñòåéêîâ, ãëóáîêàÿ ñêîâîðîäà-âîê äëÿ àçèàò-
ñêèõ áëþä ïëþñ êàçàí è óòÿòíèöà äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ â äóõîâêå. 

Êàñòðþëè
Ïÿòè-øåñòèëèòðîâàÿ äëÿ áóëüîíîâ è îáúåìíûõ 
áëþä íà ìíîæåñòâî ïîðöèé, òðåõëèòðîâàÿ 
äëÿ ñóïîâ, ñîòåéíèê ñ ðó÷êîé — äëÿ ñîóñîâ. 

Áûòîâàÿ òåõíèêà
Õîðîøèé ïîãðóæíîé áëåíäåð, ñîêîâûæèìàë-
êà äëÿ ôðóêòîâ è îâîùåé, ìÿñîðóáêà, òåðìî-
ìåòð è êóõîííûå âåñû.

Ìåëêèé èíâåíòàðü
Áîëüøèå è ìàëûå íîæè, äåðåâÿííûå ëîïàòêè, 
ñòóïêà è ïåñòèê, ìåðíûé ñòàêàí, ñèòà, äóðøëàã, 
òåðêà, âåí÷èê, êóõîííûå íîæíèöû, ôîðìû äëÿ 
âûïå÷êè, àëþìèíèåâàÿ ôîëüãà, ïåðãàìåíò-
íàÿ áóìàãà, êîíòåéíåðû, êóâøèí è áîëüøàÿ 
÷àøà äëÿ ñàëàòîâ.
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Омлет с цыпленком  
на всю семью

4 ïîðöèè
êóðèöà — 800 ã
ïîìèäîðû — 3 øò.
ÿéöà — 5 øò.
ëóê — 400 ã
÷åñíîê — 3 çóá÷èêà
òèìüÿí, êèíçà, ñëèâî÷íîå  
è îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Ðàçäåëûâàåì è ðóáèì íà êðóïíûå êóñêè öûïëåíêà èëè 
íåáîëüøóþ êóðèöó. Åñëè ñåìüÿ ìíîãî÷èñëåííàÿ — 
áåðèòå âñþ, åñëè åäîêîâ íåìíîãî — òîëüêî, íàïðèìåð, 
áåäðûøêè — èõ íàïîïîëàì. 

Ðàçîãðåâàåì ñêîâîðîäó íà ïëèòå èëè íà ãðèëå, äàâèì 
÷åñíîê. Íàëèâàåì îëèâêîâîå ìàñëî, ðàçîãðåâàåì 
ñ ÷åñíîêîì è òèìüÿíîì è çàêèäûâàåì òóäà îáæàðèâàòüñÿ 
êóðèöó, íåìíîãî ïîäñîëèâ. Ïîêà îíà îáçàâîäèòñÿ 
çîëîòèñòîé êîðî÷êîé, øèíêóåì ëóê ïîëóêîëüöàìè. 
Êîãäà ìÿñî äàëî ñîê è òîò çàøêâàð÷àë íà äíå ñ ìàñëîì, 
âûêëàäûâàåì ñâåðõó î÷åíü-î÷åíü ìíîãî ëóêà è ñîëèì, 
÷òîáû îí îòäàâàë ñîê. Ñâåðõó êëàäåì ñëèâî÷íîå ìàñëî 
è íåæíî óòðàìáîâûâàåì åãî â âîðîõ ëóêà — êîãäà 
îíî ðàñòàåò, ïðîöåññ æàðêè ñìåíèòñÿ òóøåíèåì âñåõ 
èíãðåäèåíòîâ âìåñòå. 

Ïîìèäîðû ðåæåì êðóïíî, ðàñêëàäûâàåì ïîâåðõ êóðèöû, 
çàñûïàåì íàðåçàííóþ êèíçó. 

Â ìèñêó âûáèâàåì 5 ÿèö, ðàçáèâàåì âèëêîé æåëòêè, 
áóêâàëüíî ïàðîé äâèæåíèé ñìåøèâàåì ñ ñîëüþ è ïåðöåì 
è çàëèâàåì ýòèì êóðèöó. 

Îìëåòó ãîòîâèòüñÿ 10–15 ìèíóò: îí íå æàðèòñÿ, 
à ïîëó÷àåòñÿ ïàðîâûì — íà ñîêàõ êóðèöû è îâîùåé. 
Ïîäàâàéòå íà ñòîë ïðÿìî â ñêîâîðîäå, íàêðûâ ôîëüãîé, — 
ïóñòü äîõîäèò, ïîêà ñåìüÿ ñîáèðàåòñÿ.
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Лосось гравлакс на теплом 
хлебе с гуакамоле

1 ïîðöèÿ
áóëî÷êà áðèîøü / õëåá — 1 øò.
àâîêàäî — 1 øò.
ëîñîñü ãðàâëàêñ — 80 ã
ëèìîí, ëàéì, óêðîï, êèíçà, ÷åñíîê, îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
÷èëè, ñîëü, ïåðåö

6–8 ïîðöèé
äëÿ ëîñîñÿ ãðàâëàêñ
ôèëå ëîñîñÿ — 850 ã
ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî — 100 ã
ñîëü — 200 ã
óêðîï — 100 ã
ñàõàð — 50 ã
áåëûé ïåðåö — 10 ãîðîøèí

Çàðàíåå äåëàåì ëîñîñÿ ãðàâëàêñ: èìååò ñìûñë ïðîñàëèâàòü ñðàçó áîëüøîå 
ôèëå — òàêàÿ ðûáà íà êóõíå ïðèãîäèòñÿ âñåãäà, è êàê ñàìîñòîÿòåëüíàÿ 
çàêóñêà, è â ñàìûõ ðàçíûõ áëþäàõ. 

Ðóáèì óêðîï è ñîåäèíÿåì åãî ñ ìàñëîì, ñàõàðîì, ñîëüþ, ïåðöåì è íàòèðàåì 
âñåì ýòèì ðûáó ñ äâóõ ñòîðîí. Çàêðûâàåì ïëåíêîé è îñòàâëÿåì íà 5–6 ÷àñîâ 
â ïðîõëàäíîì ìåñòå, íî íå â õîëîäèëüíèêå — òàì ïðîñàëèâàòüñÿ áóäåò 
äîëüøå. 

Äëÿ ãóàêàìîëå ìåëêî ðóáèì êèíçó è çóá÷èê ÷åñíîêà, èç àâîêàäî ëîæêîé 
äîñòàåì ìÿêîòü. Ñîåäèíÿåì, âûæèìàåì òóäà æå ñîê ïîëîâèíû ëàéìà, 
äîáàâëÿåì îëèâêîâîå ìàñëî, ïîðóáëåííûé ÷èëè è òùàòåëüíî ïåðåìèíàåì 
âèëêîé: ãóàêàìîëå ìîæíî äåëàòü è â áëåíäåðå, íî òàê îíî ïîëó÷èòñÿ áîëåå 
æèâûì, ñ ôàêòóðîé. 

Íàðåçàåì ëîñîñÿ ãðàâëàêñ — íà îäíó ïîðöèþ íåñêîëüêî íå ñëèøêîì òîëñòûõ 
ñëàéñîâ. Áðèîøü îáæàðèâàåì íà ñëèâî÷íîì ìàñëå: òîëüêî íå ïåðåáîðùèòå 
ñ íèì. Õëåá ìîæåò áûòü ëþáîé — êàêîé âàì áîëüøå çà çàâòðàêîì ïî äóøå. 

Ãóñòî íàìàçûâàåì íà áðèîøü ãóàêàìîëå, âûêëàäûâàåì ëîñîñÿ, ïåð÷èì, 
ñîëü — ñìîòðÿ, íàñêîëüêî ñîëåíàÿ ðûáà, ñâåðõó åùå ïàðà êîëå÷åê ÷èëè, 
ñåãìåíòû ëèìîíà, ìåëêî íàðåçàííûé óêðîï è ñáðûçíóòü îëèâêîâûì ìàñëîì. 
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Авокадо с лососем гравлакс  
Íàéòè õîðîøèé àâîêàäî â Ðîññèè — öåëûé êâåñò, è äàæå åñëè âàì ïîâåçëî 
êóïèòü ñïåëûé, ó íåãî è áëèçêî íå áóäåò òîãî ÿðêîãî âêóñà, êîòîðûé ïðèñóù 
åãî ðîäñòâåííèêàì íà ðîäèíå, â Öåíòðàëüíîé èëè Þæíîé Àìåðèêå. 
Îäèí èç âûõîäîâ — êàê-ëèáî ýòîò, äîáðàâøèéñÿ äî íàñ ïëîä íàãðåòü: 
ïðè òåìïåðàòóðíîé îáðàáîòêå àêòèâèçèðóþòñÿ ýôèðíûå ìàñëà, êîòîðûå 
ïðîÿâëÿþò è óñèëèâàþò ïðàâèëüíûé âêóñ àâîêàäî, åãî îðåõîâûé àðîìàò. 

1 ïîðöèÿ
àâîêàäî — 120 ã 
ëîñîñü ãðàâëàêñ — 70 ã 
øïèíàò — 70 ã 
ëàéì, æàðåíûé ìèíäàëü, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ñàõàð, ïåðåö 

Çàðàíåå ïðèãîòîâüòå ëîñîñÿ ãðàâëàêñ — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå íà ïðåäûäóùåì 
ðàçâîðîòå. 

Ðàçðåçàåì àâîêàäî íàïîïîëàì, âûíèìàåì êîñòî÷êó. Ïîëîâèíó 
àâîêàäî ñáðûçãèâàåì ñîêîì ëàéìà. Ñîëèì, ïåð÷èì è êëàäåì îáæàðèòü 
íà ãðèëå èëè íà ñêîâîðîäå — äî êðàñèâîãî êîëåðà.

Ëèñòüÿ øïèíàòà ñáðûçãèâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì, ïî âêóñó ñîëü, ñàõàð, 
ïåðåö — è òîæå íà ãðèëü. Îïàëèâàåì øïèíàò íà âûñîêîé òåìïåðàòóðå —  
15–20 ñåêóíä.

Âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó øïèíàò. Âûíèìàåì ëîæêîé ïîëîâèíêó àâîêàäî 
èç øêóðêè è êëàäåì ñâåðõó, ðÿäîì — íàðåçàííûé ñëàéñàìè ëîñîñü ãðàâëàêñ. 
Îáèëüíî ïîñûïàåì äðîáëåíûì æàðåíûì ìèíäàëåì — îí óñèëèò îðåõîâûå 
íîòû àâîêàäî. 
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Сырники  
Òàêèå ñûðíèêè Àëåêñåé Êàíåâñêèé îäíàæäû óâèäåë ó ñâîåãî òîâàðèùà, 
øåôà-òåëåâåäóùåãî Êîíñòàíòèíà Èâëåâà. Ñåêðåò — â äîáàâëåíèè ëèìîííûõ 
ìàðìåëàäíûõ äîëåê, êîòîðûå ìîæíî íàéòè â ëþáîì îòäåëå ñî ñëàäîñòÿìè 
â ñóïåðìàðêåòå: ïðè æàðêå îíè ðàñõîäÿòñÿ â òâîðîãå è äàþò ñûðíèêàì 
íåæíîñòü è êîíôåòíûé öèòðóñîâûé ïðèâêóñ. Îäíàæäû ðåöåïò ïðèãîäèëñÿ 
ñàìîìó Àëåêñåþ — êîãäà åãî äî÷êà Íàñòÿ îõëàäåëà ê ñûðíèêàì è íàäî 
áûëî âåðíóòü åå ëþáîâü ê áëþäó. Âòîðîé ñåêðåò ïðàâèëüíûõ ñûðíèêîâ — 
â ôîðìîâêå. Àëåêñåé íàáèë ðóêó, ñäåëàâ äåñÿòêè òûñÿ÷ êîòëåò íà ïðàêòèêå 
â ïðåçèäåíòñêîé ñòîëîâîé íà ïåðâîì êóðñå êóëèíàðíîãî êîëëåäæà, 
èíñòðóêöèè — â ðåöåïòå.

4 ïîðöèè
òâîðîã 9% — 300 ã
ÿè÷íûé æåëòîê — 2 øò.
ëèìîííûå ìàðìåëàäíûå äîëüêè — 100 ã
ìóêà — 20 ã
ñàõàð — 15 ã
ñîëü

Òâîðîã âûìåøèâàåì ñ æåëòêàìè, ñàõàðîì, ñîëüþ è ìóêîé. 

Ëèìîííûå äîëüêè ðóáèì íåêðóïíûìè êóáèêàìè, äîáàâëÿåì â ìàññó, ìåøàåì. 

Íà÷èíàåì àêêóðàòíî ôîðìîâàòü ñûðíèêè — ñïåðâà îòäåëÿåì ïðîäîëãîâàòûå 
øàðèêè-êíåëè, îáâàëèâàåì êàæäóþ â ìóêå è ïîòîì ïî î÷åðåäè ôîðìóåì 
ñ ïîìîùüþ øèðîêîãî íîæà. Âðàùàåì êíåëþ ïî êðóãó è îäíîâðåìåííî 
ðîâíÿåì òûëüíîé øèðîêîé ñòîðîíîé íîæà ðåáðî, ïîòîì ìÿãêî ïðèõëîïûâàåì 
ñâåðõó, ÷òîáû ïîëó÷èëàñü øàéáà. 

Æàðèì íà ñêîâîðîäå â ñëèâî÷íîì ìàñëå ñ îáåèõ ñòîðîí ïî 3-5 ìèíóò: 
íå áîéòåñü íåäîäåðæàòü — ñûðíèêè äîéäóò íà ñòîëå, ïîêà âñÿ ñåìüÿ 
ðàññàæèâàåòñÿ. Ó êàæäîãî â íåé, ñêîðåå âñåãî, ñâîé âêóñ — ïîñòàâüòå 
ê ñûðíèêàì è âàðåíüå, è ñãóùåíêó, è ñìåòàíó. 
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Гранола с зеленым горошком
6 ïîðöèé

îâñÿíûå õëîïüÿ — 200 ã
çåëåíûé ãîðîøåê — 200 ã
ôóíäóê — 200 ã 
êåøüþ — 200 ã
ìèíäàëü — 200 ã
ìåä — 400 ã
ñîëü 

×òî, çåëåíûé ãîðîøåê — è âäðóã â ãðàíîëå? Äà! Èäåÿ íåîæèäàííàÿ, íî 
âûõîäèò î÷åíü çäîðîâî: ãîðîøåê äîáàâëÿåò ÿðêîãî öâåòà è õðóñòÿùåé 
òåêñòóðû. Ãîðîøåê ðàçìîðàæèâàåì ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå, áðîñàåì 
â êèïÿùóþ ïîäñîëåííóþ âîäó è îòâàðèâàåì â òå÷åíèå 3 ìèíóò. Ïîñëå 
ñðàçó êëàäåì â õîëîäíóþ âîäó ñî ëüäîì — ÷òîáû ñîõðàíèòü öâåò. Çàòåì 
ïðîñóøèâàåì áóìàæíûìè ïîëîòåíöàìè è ñòàâèì â äóõîâêó íà 15 ìèíóò ïðè 
160 °Ñ — ÷òîáû îí ñòàë õðóñòÿùèì.

Îðåõè ïðîñóøèâàåì-îáæàðèâàåì íà ñêîâîðîäå íà ìàëåíüêîì îãíå 15 ìèíóò. 
Ðóáèì íîæîì â êðîøêó — èëè ìîæíî ïîëîæèòü îðåõè â ïëîòíûé ïàêåò 
è îòáèòü ìîëîòêîì äëÿ ìÿñà.

Ñîåäèíÿåì ãîðîøåê ñ îðåõàìè è îâñÿíêîé — íóæíû íå êðóïíûå õëîïüÿ, 
à òå, êîòîðûå îáû÷íî ìàðêèðóþò íîìåðîì 2. Ñìåøèâàåì âñå ýòî ñ ìåäîì 
è ïîäñàëèâàåì — äëÿ áàëàíñà. Ðàñêàòûâàåì òîíêèì ñëîåì íà ñèëèêîíîâîì 
êîâðèêå èëè ïåðãàìåíòå è ñòàâèì â äóõîâêó íà ïîë÷àñà íà 160 °Ñ. 

Âûòàñêèâàåì — ïîëó÷èòñÿ òàêîé áîëüøîé òîíêèé êîçèíàê. Åìó íóæíî äàòü 
ïîëíîñòüþ îñòûòü è ïîäñóøèòüñÿ, à ïîòîì ðàçëîìàòü ðóêàìè òàê, ÷òîáû áûëî 
óäîáíî åñòü. Ïîäàåì ñ ëþáèìûìè êèñëîìîëî÷íûìè ïðîäóêòàìè è ÿãîäàìè. 
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Запеканка с мандариновым 
джемом

12 ïîðöèé
äëÿ çàïåêàíêè
êðåì-÷èç — 450 ã
òâîðîã — 450 ã 
ÿéöà — 6 øò.
ñëèâêè — 500 ã
ìàíêà — 50 ã
ñàõàð — 300 ã 
âàíèëüíûé ñàõàð, ñìåòàíà, ñîëü

äëÿ äæåìà
ìàíäàðèíîâûé ôðåø — 1 ëèòð 
öåäðà — îò äâóõ ìàíäàðèíîâ
ñàõàð — 250 ã 
ñòðó÷îê âàíèëè — 1 øò.
ïåêòèí — 1 ã 

Äëÿ çàïåêàíêè ìèêñåðîì âçáèâàåì 300 ãðàììîâ ñàõàðà ñ ÿéöàìè â ïûøíóþ 
ïåíó. Êðåì-÷èç îòäåëüíî ïåðåìåøèâàåì ñ òâîðîãîì ìèêñåðîì íà ïåðâîé 
ñêîðîñòè 5 ìèíóò, ïîñòåïåííî äîáàâëÿÿ ñëèâêè, ñëåãêà ïîäñàëèâàåì 
è äîáàâëÿåì ùåïîòêó âàíèëüíîãî ñàõàðà. Çàòåì äâå ìàññû ñîåäèíÿåì. 

Âûñûïàåì â îáùóþ ìàññó ìàíêó è àêêóðàòíî ñìåøèâàåì âñå ëîïàòêîé. Êðóïà 
ñäåëàåò òåêñòóðó áîëåå íåæíîé. 

Ôîðìó äèàìåòðîì 24 ñì âûñòèëàåì ïåðãàìåíòîì: âàæíî ñäåëàòü âûñîêèå 
áîðòà, òàê êàê çàïåêàíêà ïîäíèìåòñÿ â òðè ðàçà. Âûïåêàåì íà 180 °Ñ îäèí ÷àñ: 
â ïðîöåññå íè â êîåì ñëó÷àå íå îòêðûâàéòå äóõîâêó, èíà÷å çàïåêàíêà îñÿäåò.

Èç ìàíäàðèíîâ æìåì ñîê, íàòèðàåì öåäðó ìàíäàðèíà.

Â ñîòåéíèêå âûïàðèâàåì ñîê ñ 250 ãðàììàìè ñàõàðà è ñòðó÷êîì âàíèëè — 
äî 1/2 îáúåìà. Ïîòîì äîáàâëÿåì ïåêòèí, öåäðó, âàðèì åùå 2 ìèíóòû 
è îñòóæàåì.

Ïîäàåì çàïåêàíêó ñî ñìåòàíîé è ìàíäàðèíîâûì äæåìîì.
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Овсянка с колбасой
Ýòî ñàìûé ëþáèìûé çàâòðàê Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî! Â äåòñòâå ïî óòðàì 
èì ñ áðàòîì ìàìà âñåãäà äåëàëà êàøó è áóòåðáðîä ñ êîëáàñîé. Êîãäà 
íàáðàë ëîæêó êàøè, òîëêîì åå åùå íå ïðîæåâàë, à óæå êóñàåøü áóòåðáðîä 
ñ êîëáàñîé — âñå ýòî ñîáèðàëîñü âî ðòó â îáàëäåííóþ ñëàäêî-ñîëåíóþ ñìåñü. 
Áóäó÷è óæå øåô-ïîâàðîì, Êàíåâñêèé ýòîò ôóäïåéðèíã ìîäåðíèçèðîâàë: 
êàøó ñîåäèíèë ñ êîëáàñîé íàïðÿìóþ è ñäåëàë âêóñ ïîñëåäíåé ãîðàçäî ÿð÷å, 
âûæàðèâ åå ñ ëóêîì. 

2 ïîðöèè
îâñÿíûå õëîïüÿ — 100 ã 
ìîëîêî — 150 ã
âîäà — 150 ã
âàðåíî-êîï÷åíàÿ êîëáàñà — 200 ã
ëóê — 200 ã 
ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñàõàð, ñîëü

Äîâîäèì äî êèïåíèÿ ìîëîêî ñ âîäîé â ïðîïîðöèè 50/50, çàñûïàåì îâñÿíûå 
õëîïüÿ èç ðàñ÷åòà 3 ê 1. Äîáàâëÿåì ïî âêóñó ñîëü, ñàõàð è óâàðèâàåì äî 
æåëàåìîé êîíñèñòåíöèè: Êòî-òî ëþáèò ïîæèæå, äðóãèå — ïîïëîòíåå. 
Äîáàâëÿåì ñëèâî÷íîå ìàñëî è îñòàâëÿåì íà 10 ìèíóò.

Ðåæåì ëóê — ïðîèçâîëüíî, êîëáàñó — áðóñî÷êàìè. Ñíà÷àëà íà ñëèâî÷íîì 
ìàñëå îáæàðèâàåì ëóê äî ïîëóãîòîâíîñòè, ïðèáàâëÿåì ëîìòèêè êîëáàñû 
è æàðèì âñå âìåñòå äî ïîëíîãî ðàçìÿã÷åíèÿ ëóêà.

Âûêëàäûâàåì êàøó â òàðåëêó, êëàäåì ìàëåíüêèé êóñî÷åê ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñâåðõó — æàðåíóþ êîëáàñó ñ ëóêîì. 
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Сэндвич с сыром раклет
1 ïîðöèÿ

áàãåò — 1 øò.
êîï÷åíàÿ èíäåéêà — 80 ã 
ïîìèäîð — 100 ã 
øïèíàò — 50 ã 
ñûð ðàêëåò — 50 ã 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñïåöèè, ÷åñíîê, ñîëü

Èíäåéêó ãîòîâèì çàðàíåå. Åñëè ãðóäêà èíäåéêè öåëàÿ, êëàäåì óçêèì êîíöîì 
ê ñåáå è îò ñåáÿ çàâîðà÷èâàåì â ðóëåòèê — òàêèì îáðàçîì ìÿñî èíäåéêè 
ñòàíîâèòñÿ îäíîãî äèàìåòðà ïî øèðèíå è áóäåò ãîòîâèòüñÿ ðàâíîìåðíåå. 
Êóëèíàðíîé íèòüþ èëè áå÷åâêîé îáâÿçûâàåì ðóëåò è çàêëàäûâàåì â 10%-é 
ñîëÿíîé ðàñòâîð íà 12 ÷àñîâ. Äîñòàåì, ïàíèðóåì â ñìåñè ñóõèõ ñïåöèé — íà 
âàø âêóñ — è çàïåêàåì â äóõîâêå äî 57 °Ñ — ïðîâåðÿåì ùóïîì. 

Ðàçðåçàåì áàãåò: ëó÷øå áðàòü òå, ÷òî ïîóæå, — ÷òîáû ìîæíî áûëî åñòü 
â îäèí óêóñ. Îáæàðèâàåì áàãåò íà ãðèëå èëè ñêîâîðîäå ñî ñòîðîíû ìÿêîòè 
äî õðóñòÿùåé êîðî÷êè. Íàòèðàåì åå çóá÷èêîì ÷åñíîêà è ñâåæèì ïîìèäîðîì: 
ãîðÿ÷àÿ ïîäïàëåííàÿ ïîâåðõíîñòü áàãåòà àêòèâèçèðóåò àðîìàò ÷åñíîêà. 

Îáæàðèâàåì íà ãðèëå èëè ðàñêàëåííîé ñóõîé ñêîâîðîäå øïèíàò, 
ïðåäâàðèòåëüíî ñïðûñíóâ åãî îëèâêîâûì ìàñëîì, — ñåêóíä 15–20. Íàðåçàåì 
õîëîäíóþ èíäåéêó è ïîìèäîð, ñûð ðàêëåò ðàñòàïëèâàåì â ñîòåéíèêå. 
Âûêëàäûâàåì íà áàãåò øïèíàò, ñëàéñû èíäåéêè, êðóæêè ïîìèäîðà 
è ïîëèâàåì ðàêëåòîì. Ïî æåëàíèþ ìîæíî ïîäàâàòü ñ ãëàçóíüåé.  



44  44  Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 45| 45



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 4746  

Шакшука 
2 ïîðöèè

ïîìèäîðû â ñîáñòâåííîì ñîêó — 300 ã 
ÿéöà — 6 øò.
ëóê — 50 ã 
áåëîå âèíî — 30 ã 
÷åñíîê — 2 çóá÷èêà 
áàçèëèê, êèíçà, òèìüÿí
êóìèí, ìîëîòûå êîðèàíäð è ìóñêàòíûé îðåõ 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Íàðåçàåì ÷åñíîê, ðóáèì çåëåíü — ïî 2–3 âåòî÷êè áàçèëèêà è êèíçû. 
Â ñêîâîðîäó íàëèâàåì îëèâêîâîå ìàñëî, êëàäåì çóá÷èê äàâëåíîãî ÷åñíîêà, 
íåñêîëüêî âåòî÷åê òèìüÿíà, ñëåãêà îáæàðèâàåì. Äîáàâëÿåì áàçèëèê è êèíçó, 
ñûïåì ñïåöèè — êîðèàíäð, êóìèí è íåìíîãî ìîëîòîãî ìóñêàòíîãî îðåõà. 
Âëèâàåì áåëîå âèíî è âûïàðèâàåì åãî 3–4 ìèíóòû. Âûêëàäûâàåì ïîìèäîðû 
è åùå äåðæèì 10–15 ìèíóò. 

Âûáèâàåì íà ñîóñ â ñêîâîðîäå ÿéöà è íà÷èíàåì äîëãî-äîëãî òîìèòü: íà ñàìîì 
ìàëåíüêîì îãíå äî ïîëó÷àñà. Òóò ãëàâíîå — íå òîðîïèòüñÿ: âëàãè ìíîãî, 
è íàäî äàòü åé âîçìîæíîñòü âûïàðèòüñÿ. 

Ïîäàåì øàêøóêó ïðÿìî â ñêîâîðîäå — ñ õëåáîì; îñòðûé ïåðåö è òåðòûé 
ñûð — ïî æåëàíèþ. 
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Сливочная бриошь
ïî ðåöåïòó øåô-êîíäèòåðà Forno Bravo Centrale  
Äìèòðèÿ Êðåïêîãî

ìóêà — 250 ã
ÿéöî — 150 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 125 ã
æèâûå äðîææè — 10 ã
ñàõàð — 35 ã
ñîëü — 6 ã

Ñîåäèíÿåì ìóêó, äðîææè, ñàõàð è ñîëü, âûáèâàåì òóäà ÿéöà 
è çàìåøèâàåì â ïëàíåòàðíîì ìèêñåðå äî îäíîðîäíîñòè 3–5 ìèíóò. 
Çàòåì ïîñòåïåííî äîáàâëÿåì îõëàæäåííîå ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
íàðåçàííîå ìàëåíüêèìè êóáèêàìè, è âûìåøèâàåì íà ñðåäíåé 
ñêîðîñòè äî ãëàäêîé ýëàñòè÷íîé òåêñòóðû. 

Êîãäà òåñòî ïîäíÿëîñü, äåëàåì èç íåãî 4 øàðèêà — èõ êîëè÷åñòâî 
çàâèñèò îò òîãî, êàêîé ôîðìû áðèîøü âû õîòèòå ñäåëàòü. Ïîäíèìàÿñü 
â äóõîâêå, øàðèêè áóäóò ñîåäèíÿòüñÿ, îáðàçóÿ õàðàêòåðíûé âåðõ 
áóãîðêàìè. 

Ôîðìó äëÿ áðèîøè âûêëàäûâàåì ïåðãàìåíòîì. Ïîìåùàåì òóäà 
â ðÿä øàðèêè òåñòà è äàåì èì ïîäíÿòüñÿ 3–4 ÷àñà. Ñìàçûâàåì ñâåðõó 
ÿè÷íûì æåëòêîì è âûïåêàåì â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 200 °Ñ 
ïîë÷àñà. Êàê îòïåêëè, äàéòå áðèîøè îñòûòü. 
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Бриошь с говяжьим беконом 
и яйцом пашот 
ßéöî ïàøîò — Ñâÿòîé Ãðààëü êóëèíàðèè: âñå èùóò ñâîé ïóòü ê èäåàëó â åãî 
ïðèãîòîâëåíèè. Âîçüìèòå â ïðîâîäíèêè Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî, îí íàñòîÿùèé 
âîëøåáíèê: â ïàíäåìèþ îíëàéí ïðîâîäèë ìàñòåð-êëàññû, ãäå ñ íèì ïàøîò 
ãîòîâèëè ïî 400 ÷åëîâåê — ïîëó÷èëîñü ó âñåõ. Èòàê, ïåðâûé ñåêðåò: âîäà íå 
äîëæíà êèïåòü àêòèâíî, ïóñòü «øåâåëèòñÿ», à íå «âûïðûãèâàåò». Âòîðîå: ÿéöî 
íåëüçÿ îïóñêàòü èç ñêîðëóïû — çà íåå îíî äåðæèòñÿ áåëêîì. Òàê ÷òî ñíà÷àëà 
âûáèâàåì ÿéöî â êàêóþ-òî ìèñî÷êó. È ãëàâíîå: êîãäà äåðæèòå â ðóêàõ ÿéöà, 
íå íàäî áîÿòüñÿ! ×åì ñìåëåå îáðàùàåøüñÿ ñ íèìè, òåì ìåíüøå âåðîÿòíîñòü 
ôèàñêî. Áóëüê ÿéöî â âîäó, è âñå! 

1 ïîðöèÿ
áðèîøü — 120 ã
ãîâÿæèé áåêîí — 100 ã 
ÿéöî — 2 øò.
îëèâêè Chupadedos — 70 ã 
ëèìîí, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ñàõàð, ïåðåö 

Îëèâêè î÷èùàåì îò êîñòî÷åê è íàðåçàåì ìåëêèìè êóáèêàìè, äîáàâëÿåì 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîê ëèìîíà ïî âêóñó è ïåðåìåøèâàåì. Íàçâàíèå áðåíäà 
Chupadedos ïåðåâîäèòñÿ êàê «ïàëü÷èêè îáëèæåøü»: ýòî è ïðàâäà îäíè èç 
ëó÷øèõ îëèâîê íà ðûíêå. 

Ëåíòó ãîâÿæüåãî áåêîíà ïðèñûïàåì ñàõàðîì è êàðàìåëèçóåì íà ãðèëå èëè íà 
ñêîâîðîäå äî õðóñòÿùåé êîðî÷êè: ñàõàð ïðèäàñò ñèìïàòè÷íûé êîëåð è óñèëèò 
ìÿñíîé âêóñ. Ëîìîòü áðèîøè òîæå îáæàðèâàåì — íà ñêîâîðîäå èëè ãðèëå. 

Êèïÿòèì âîäó, â íåå — ùåïîòêó ñîëè è ïàðó êàïåëü ñîêà ëèìîíà. Óáàâëÿåì 
îãîíü äî ìèíèìóìà, ÿéöî âûáèâàåì â ÷àøêó. Ðàñêðó÷èâàåì âîäó äî ïîÿâëåíèÿ 
âîðîíêè (íå íàäî äåëàòü êàêèå-òî ñóìàñøåäøèå âîäîâîðîòû), âûêëàäûâàåì 
â öåíòð ÿéöî è ãîòîâèì 2,5–3 ìèíóòû.

Íà áðèîøü — åå ðåöåïò ñìîòðèòå íà ïðåäûäóùåé ñòðàíèöå — âûêëàäûâàåì 
áåêîí, íà íåãî ÿéöî ïàøîò, ñâåðõó òàïåíàä èç îëèâîê. Ïîñûïàåì 
ñâåæåñìîëîòûì ÷åðíûì ïåðöåì è ñáðûçãèâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì. 
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ñàëàòû 
è çàêóñêè
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Обожженные  
перцы с анчоусами  

3 ïîðöèè
áîëãàðñêèå ïåðöû — 4 øò.
êîçèé ñûð — 150 ã
àí÷îóñû — 4 ôèëå
êàïåðñû — 3–6 øòóê 
áàçèëèê — 2 âåòî÷êè 
óêñóñ, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Áîëãàðñêèå ïåðöû äî ÷åðíîòû îáæèãàåì íà ðåøåòêå íàä îòêðûòûì 
îãíåì — íà õîðîøåì ïëàìåíè ýòî äî 20 ìèíóò — èëè íà ñêîâîðîäå. 
Ïåðåêëàäûâàåì ïåðöû â âîäó — õîëîäíóþ èëè ñî ëüäîì: òàê îíè îñòûíóò, 
à ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ îñòàíîâèòñÿ. Çàòåì íà äîñêå î÷èùàåì ïåðåö 
îò êîæèöû è ñåìå÷åê, ðåæåì ìÿêîòü êðóïíûìè ïëàñòèíàìè. 

Âûêëàäûâàåì íà áëþäî — ýòî çàêóñêà â ñòîë — ïåðöû, íà íèõ ðàâíîìåðíî 
ðàññðåäîòî÷èâàåì àí÷îóñû è çàïðàâëÿåì îëèâêîâûì ìàñëîì è óêñóñîì. 
Ðàñêëàäûâàåì êîçèé ñûð, êàïåðñû, ëèñòüÿ áàçèëèêà. Ñîëèì è ïåð÷èì 
ïî âêóñó.
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Печень с кервелем
Ñäåëàåì ïå÷åíü great again! Íå óñòàåì òâåðäèòü, ÷òî ïå÷åíêà 
íå èìååò íè÷åãî îáùåãî ñ áëþäîì, êîòîðîå ìíîãèå íåíàâèäåëè 
â ñîâåòñêîì äåòñòâå. Ýòî íåæíûé, òàþùèé âî ðòó äåëèêàòåñ — 
åñëè, êîíå÷íî, åãî ïðàâèëüíî ïðèãîòîâèòü. Ñàìîå ãëàâíîå — 
íå ïåðåæàðèâàòü: ïðîæàðêà medium èëè medium rare ñ ðîçîâûì 
ñîêîì — èäåàëüíîå ñîñòîÿíèå äëÿ ïå÷åíêè. 

 

1 ïîðöèÿ
òåëÿ÷üÿ ïå÷åíü — 150 ã
áàëüçàìè÷åñêèé ñîóñ — 80 ã
êåðâåëü — 30 ã
ìóêà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

 

Ñíèìàåì ñ ïå÷åíè ïëåíêó, óäàëÿåì íîæîì âñå æèëû è ïàòðóáêè. 
Íàðåçàåì òîíêèìè ñòåéêàìè ñàíòèìåòðà ïî ïîëòîðà. Ñîëèì, 
ïåð÷èì è îáâàëèâàåì â ìóêå. Ìîæíî íå áîÿòüñÿ ïåðåáîðùèòü 
ñ ïàíèðîâêîé: êîãäà ìóêà ïðèëèïíåò, âñòðÿõíèòå ýñêàëîï 
ëåãîíüêî — âñå, ÷òî ïå÷åíêå íå íóæíî, îñûïåòñÿ. 

Íà õîëîäíóþ ñêîâîðîäó êëàäåì ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñòàâèì åå íà 
ñðåäíèé îãîíü è äàåì ìàñëó ïîëíîñòüþ ðàñòîïèòüñÿ. Îíî äîëæíî 
øêâàð÷àòü, íî íå ãîðåòü: åñëè ìàñëî êîðè÷íåâååò, ýòî ïëîõîé 
çíàê. 

Îáæàðèâàåì ïå÷åíü: ýñêàëîï â 1,5 ñì æàðèì íå áîëüøå 
îäíîé-ïîëóòîðà ìèíóò ñ êàæäîé ñòîðîíû. Ñíèìàåì ñ îãíÿ, 
ïåðåêëàäûâàåì ïå÷åíêó íà òàðåëêó è îáÿçàòåëüíî îñòàâëÿåì 
îòäîõíóòü 2–3 ìèíóòû: îíà åùå áóäåò äîãîòàâëèâàòüñÿ. 

Ïðèãîòîâüòå áàëüçàìè÷åñêèé ñîóñ — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå 
â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 203. Ìåëêî íàðóáèòå 
êåðâåëü. 

Ñîóñ âûëèâàåì â ñîòåéíèê, äîáàâëÿåì êåðâåëü è äîâîäèì äî 
êèïåíèÿ: íóæíî, ÷òîáû çåëåíü çàïàðèëàñü, íå áûëà ñûðîé — 
áîëüøîå êîëè÷åñòâî êåðâåëÿ çàãóñòèò ñîóñ äî íóæíîé 
êîíñèñòåíöèè. Åñëè êåðâåëÿ íåò, åãî ìîæíî çàìåíèòü ïåòðóøêîé. 

Âûêëàäûâàåì ïå÷åíü íà òàðåëêó (öåëûì ýñêàëîïîì èëè íàðåçàòü 
ñîëîìêîé — äåëî âêóñà) è ùåäðî ïîëèâàåì ñîóñîì. 



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 5958  



58  58  Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 59| 59

Карпаччо из бычка
 

4 ïîðöèè
ãîâÿæüÿ âûðåçêà — 300 ã
ëóêîâàÿ çàïðàâêà — 100 ã
ðóêîëà — 40 ã
ïàðìåçàí — 40 ã
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

 

Âûðåçêó çà÷èùàåì îò ïëåíîê è æèë, ïëîòíî çàâîðà÷èâàåì â íåñêîëüêî ñëîåâ 
ïèùåâîé ïëåíêîé è çàìîðàæèâàåì. 

Çàìîðîæåííóþ âûðåçêó ñëàéñåðîì èëè îñòðûì íîæîì íàðåçàåì íà î÷åíü 
òîíêèå ñëàéñû — â 1–1,5 ìì: ïîíàäîáèòñÿ îñòðûé íîæ. Âûêëàäûâàåì ñëàéñû 
íà òàðåëêó ñíà÷àëà ïî âíåøíåìó êðóãó, ïîòîì ïî âíóòðåííåìó — â îäèí ñëîé, 
íî íå îñòàâëÿÿ ïóñòîò. Ñìàçûâàåì ëóêîâîé çàïðàâêîé — åå ðåöåïò ñìîòðèòå 
â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 204.

Ðóêîëó â ìèñêå çàïðàâëÿåì îëèâêîâûì ìàñëîì è ñîëèì, ïåðåìåøèâàåì 
è âûêëàäûâàåì â öåíòð òàðåëêè íà ìÿñî. Âîêðóã çåëåíè — êðóïíûå ñëàéñû 
ïàðìåçàíà (èõ ìîæíî ñäåëàòü îâîùå÷èñòêîé), ñâåðõó íà âñå áëþäî — 
ñâåæåñìîëîòûé ïåðåö. 

 
Tips & tricks
Êàðïà÷÷î ìîæíî ïðèãîòîâèòü áåç çàìîðàæèâàíèÿ. Ñòåëåì äâà ñëîÿ ïèùåâîé ïëåíêè, 
íà íèõ êëàäåì ñòåéê èç âûðåçêè, ñâåðõó åùå ïàðó ñëîåâ ïëåíêè. Îòáèâàåì ìîëîòêîì 
äëÿ îòáèâàíèÿ (èëè îáû÷íûì, èëè ïðîñòî óâåñèñòîé ÷óãóííîé ñêîâîðîäîé) äî 
òîëùèíû 1–1,5 ìì. Ñíèìàåì âåðõíèå ïëåíêè è, âçÿâøèñü íà íèæíèå, ïåðåâîðà÷èâàåì 
ïîëó÷èâøèéñÿ «áëèí» íà òàðåëêó. 
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Салат  
из вчерашней  
индейки
Æàíð áëþä èç îñòàâøåéñÿ íàêàíóíå åäû õîðîø íå òîëüêî êàê îáðàçåö 
îñîçíàííîãî ïîòðåáëåíèÿ è zero waste, íî è ïîòîìó, ÷òî ìíîãèå ïðîäóêòû, 
êîãäà ïîëåæàò, äåéñòâèòåëüíî ìîæíî ïî-íîâîìó îáûãðàòü. Äëÿ ýòîãî áëþäà 
ïðèáåðåãèòå íåñêîëüêî êóñêîâ øàøëûêà èç èíäåéêè — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå 
â ðàçäåëå «Áàðáåêþ», íà ñòðàíèöå 152. Ñàëàò áóäåò åùå âêóñíåå, åñëè äàòü 
åìó ïîñòîÿòü â õîëîäèëüíèêå — êàê ýòî áûâàåò, ñêàæåì, ñ îëèâüå.

4 ïîðöèè
øàøëûê èç èíäåéêè — 4 êóñêà
äîìàøíèé ìàéîíåç — 100 ã
êàðòîôåëü — 400 ã 
îãóðåö — 150 ã
ñîëåíûé îãóðåö — 150 ã
êðàñíûé ëóê — 250 ã
ãîð÷èöà, çåëåíûé ëóê, ñîëü, ïåðåö

Çàïåêàåì êàðòîôåëü: ðåæåì ïðÿìî ñî øêóðêîé ëîìòèêàìè âäîëü, ùåäðî 
ñáðûçãèâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì è îòïðàâëÿåì íà ðåøåòêó ãðèëÿ èëè ìàíãàëà 
çàïåêàòüñÿ 20–25 ìèíóò. 

Íàðåçàåì äâà îãóðöà — ñâåæèé è ñîëåíûé, ïå÷åíûé êàðòîôåëü, êðàñíûé 
è çåëåíûé ëóê. Ñîåäèíÿåì âñå ýòî â ñàëàòíîé ìèñêå ñ êóñêàìè èíäåéêè, 
çàïðàâëÿåì ãîð÷èöåé — áåðèòå ñðåäíåîñòðóþ, äîìàøíèì ìàéîíåçîì — åãî 
ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198, — çàòåì 
ñîëèì è ïåð÷èì. 



60  60  Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 61| 61



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 6362  

Дип из паприки
Íà ñòàæèðîâêå â Ïåðó Àëåêñåé Êàíåâñêèé íå ðàç íàáëþäàë, êàê òàì ñîóñ 
íà áàçå äâóõ âèäîâ ïåðöà — àõè àìàðèëëî è ðîêîòî — çàãóùàëè ñàìûìè 
îáû÷íûìè êðåêåðàìè. Ýêñïåðèìåíòèðóÿ ñ íàìàçêàìè äëÿ ðåñòîðàíîâ 
Dreamteam, øåô çàìåòèë ïàêåò ñ îñòàâøèìèñÿ ïîëîìàííûìè íà÷îñ è ïîíÿë, 
÷òî îíè áóäóò íå òîëüêî îòëè÷íî óïëîòíÿòü äèï, íî è ñîîáùàòü èì ãëàäêèé 
êóêóðóçíûé âêóñ: òàê è âûøëî!

3 ïîðöèè
áîëãàðñêèé ïåðåö — 300 ã
òõèíà — 50 ã
÷èïñû íà÷îñ — 30 ã
îëèâêîâîå ìàñëî — 30 ã
ïåðåö ÷èëè — 20 ã
ñîóñ êèì÷è — 15 ã 
ìàëèíîâûé óêñóñ — 10 ã
ïàïðèêà — 5 ã
êîðèàíäð — 5 ã
îáæàðåííûé ìèíäàëü, øíèòò-ëóê, ñîëü, ïåðåö 
 

Áîëãàðñêèå ïåðöû îáæèãàåì íà ãðèëå äî ÷åðíîãî öâåòà. Êîãäà ïåðöû áóäóò 
ãîòîâû, èõ íóæíî ñðàçó æå îïóñòèòü â ìèñêó ñî ëüäîì, ÷òîáû ðåçêî îñòóäèòü. 
Çàòåì î÷èùàåì ïåðöû îò êîæèöû è óäàëÿåì ñåìå÷êè. 

Â åìêîñòü äëÿ áëåíäåðà âûêëàäûâàåì ïåðöû, òõèíó è íà÷îñ, ìåëêî ðåæåì 
ïåðåö ÷èëè — è òóäà æå. Ñûïåì ìîëîòûå ñïåöèè — ïàïðèêó è êîðèàíäð, 
âëèâàåì îëèâêîâîå ìàñëî, ìàëèíîâûé óêñóñ è ñîóñ êèì÷è. Ïîñëåäíèé ëåãêî 
ìîæíî íàéòè â îòäåëå ñ àçèàòñêèìè ïðîäóêòàìè. Êóíæóòíóþ òõèíó ìîæíî 
çàìåíèòü íà àðàõèñîâóþ ïàñòó, íà÷îñ — íà êðåêåðû.

Âñå èíãðåäèåíòû ïðîáèâàåì â áëåíäåðå äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. 
Åñëè äèï ïîëó÷àåòñÿ æèäêèì, íåîáõîäèìî äîáàâèòü íà÷îñ. Åñëè ãóñòûì — 
âîäû. 

Âûêëàäûâàåì äèï â ãëóáîêóþ òàðåëêó, îáñûïàåì äðîáëåíûì îáæàðåííûì 
ìèíäàëåì è ìåëêî íàðåçàííûì øíèòò-ëóêîì. Ïîäàâàòü ìîæíî  
ïî-ðàçíîìó: ñ îïàëåííûì õëåáîì, ñî ñâåæèìè îâîùàìè èëè è ñ òåì è äðóãèì. 
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Cалат  
с ростбифом

3 ïîðöèè
ðîñòáèô — 300 ã
êàðòîôåëü — 300 ã
îãóðåö — 250 ã
ïîìèäîðû — 250 ã
ìèêñ ëèñòüåâ ñàëàòà — 200 ã
ëàéì, ìÿòà, êóíæóòíîå è îëèâêîâîå ìàñëî, àðàõèñ, ñîëü, ïåðåö

Çàïåêàåì íà ãðèëå êàðòîôåëü: ðåæåì ñëàéñàìè âäîëü, ñáðûçãèâàåì 
îëèâêîâûì ìàñëîì, ïîñûïàåì ìîðñêîé ñîëüþ — è íà ðåøåòêó. Áåðåì ðîñòáèô 
â àçèàòñêîì ñòèëå — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Áàðáåêþ», íà ñòðàíèöå 
154. 

Ðåæåì ìÿñî ñëàéñàìè, íàðåçàåì îãóðöû è ïîìèäîðû, âñå ýòî ñ êàðòîôåëåì 
ñìåøèâàåì â ìèñêå. Ïîâåðõ — ñàëàòíûå ëèñòüÿ, íàðåçàííóþ ìÿòó 
è çàïðàâëÿåì ñîêîì ïîëîâèíû ëàéìà, îòæàòûì ìàðèíàäîì îò ðîñòáèôà 
è êóíæóòíûì ìàñëîì. Âìåñòî ïîñëåäíåãî ìîæíî âçÿòü ìàñëî èç ìàðèíàäà — 
íàáðàòü åãî â ëîæêó äî òîãî, êàê ïåðåìåøàòü äëÿ çàïðàâêè. 

Ñîëèì, ïåð÷èì ïî âêóñó è ñâåðõó ñåðâèðóåì ïîêðîøåííûì àðàõèñîì: ýòî 
ïîä÷åðêíåò àçèàòñêèé õàðàêòåð áëþäà. 
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Листья ромейна  
с индейкой 

1 ïîðöèÿ
ãðóäêà èíäåéêè — 100 ã
ðîìåéí — 50 ã
ïîìèäîðû — 100 ã
ãðåíêè — 6 øò. 

äîìàøíèé ìàéîíåç à-ëÿ «Öåçàðü» — 50 ã
ïàðìåçàí, îëèâêîâîå ìàñëî, ñàõàð, ñîëü, ïåðåö

Äëÿ ýòîãî ñàëàòà ïîíàäîáèòñÿ äîìàøíèé ìàéîíåç à-ëÿ «Öåçàðü» — åãî ðåöåïò 
ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. 

Íàðåæüòå ãðóäêó èíäåéêè ñëàéñàìè, îáæàðüòå èõ íà ñëèâî÷íîì ìàñëå ïî 
1,5–2 ìèíóòû ñ êàæäîé ñòîðîíû. Ñ òåì æå óñïåõîì, êñòàòè, ñàëàò ìîã áû áûòü 
ñ êóðèíîé ãðóäêîé — ñìîòðÿ êàêàÿ âàì áîëüøå íðàâèòñÿ. 

Ïîìèäîðû íàðåçàåì òîëñòûìè êðóæêàìè, îáèëüíî ïàíèðóåì â ñàõàðå 
è îáæàðèâàåì íà îëèâêîâîì ìàñëå äî êðàñèâîãî öâåòà ñ äâóõ ñòîðîí, ñîëèì, 
ïåð÷èì. Ìîæíî îáîéòèñü áåç ïàíèðîâêè, íî ñ íåé áóäåò âêóñíåå.

Ëèñòüÿ ðîìåéíà ïðîãðåâàåì ïðÿìî íà ïëèòå: êèäàåì íà ðàñêàëåííóþ 
êîíôîðêó ýëåêòðè÷åñêîé ïëèòû èëè íà ðåøåòêó ãðèëÿ, ÷òîáû îíè ñòàëè 
ìÿã÷å è ñî÷íåå. Åñëè ïëèòà ãàçîâàÿ, îáðàáàòûâàåì ëèñòüÿ íà ðàñêàëåííîé 
ñêîâîðîäå. Êàê ñíÿëè, ñìàçûâàåì ëèñòüÿ äîìàøíèì ìàéîíåçîì à-ëÿ «Öåçàðü» 
ñ ïîìîùüþ êèñòî÷êè — åñëè òàêîé íåò, èñïîëüçóéòå âìåñòî íåå ïó÷îê òðàâ. 

Íà òàðåëêó âûêëàäûâàåì ëèñòüÿ, êðóæêè ïîìèäîðîâ, èíäåéêó, ãðåíêè, ñâåðõó 
íåìíîãî ïàðìåçàíà íà ìåëêîé òåðêå. Âìåñòî ãðåíîê ìîæíî âçÿòü õëåá, 
íàðåçàòü åãî è îáæàðèòü íà ãðèëå.
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Вителло тоннато
4 ïîðöèè

ôèëå ãîâÿäèíû — 250 ã 
êîíñåðâèðîâàííûé òóíåö — 120 ã
äîìàøíèé ìàéîíåç — 190 ã
âÿëåíûå ïîìèäîðû, êàïåðñû, ëèìîííûé ñîê, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, 
ïåðåö

Ãîâÿæüå ôèëå íàòèðàåì ñîëüþ, ïåðöåì è ãîòîâèì â ñóâèäå. Â äîìàøíèõ 
óñëîâèÿõ êëàäåì â âàêóìíûé ïàêåò (ïëîòíûé, òîíêèé íå ïîäîéäåò), âëèâàåì 
òóäà ãðàììîâ 15 îëèâêîâîãî ìàñëà, çàêðûâàåì ïàêåò è îïóñêàåì åãî 
â êàñòðþëþ ñ âîäîé ãîòîâèòüñÿ ïðè òåìïåðàòóðå 57 °Ñ íà ÷àñ. 

Êîíñåðâèðîâàííîãî òóíöà îòæèìàåì — ÷òîáû íå îñòàëîñü ëèøíåé æèäêîñòè. 
Âûêëàäûâàåì òóíöà â áëåíäåð, òóäà æå ïàðó êàïåëü ëèìîííîãî ñîêà, ñîëü, 
ïåðåö ïî âêóñó è äîáàâëÿåì äîìàøíèé ìàéîíåç — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå 
â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. Âñå âìåñòå ïðîáèâàåì 
â áëåíäåðå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. 

Ðîñòáèôó äàåì îñòûòü, íàðåçàåì íà òîíêèå ñëàéñû è âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó. 
Ïîëèâàåì ìÿñî ñîóñîì èç òóíöà — ðàâíîìåðíî ïî âñåé ïëîùàäè. Äîáàâëÿåì 
ðóáëåíûå êàïåðñû è âÿëåíûå ïîìèäîðû, ìèêðîçåëåíü — ïî æåëàíèþ, çàòåì 
îëèâêîâîå ìàñëî è ñâåæåñìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö. 

Tips & tricks
Åñëè ãîòîâèòü ðîñòáèô äëÿ âèòåëëî òîííàòî íåò âðåìåíè, ïðèãîòîâüòå ôèëå íà 
ñêîâîðîäå, ðàâíîìåðíî îáæàðèâ åãî ñ êàæäîé ñòîðîíû ïðèìåðíî ïî 1,5–2 ìèíóòû. 

Íàðåçàòü òîíêèìè ñëàéñàìè ãîâÿäèíó ìîæåò áûòü ñëîæíî, îñîáåííî åñëè îíà äîëãî 
ïîëåæèò ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå. Îõëàäèòå åå! Íå çàìîðîçüòå, à ïðîñòî ïîäåðæèòå 
â ìîðîçèëêå ãäå-òî 3–4 ÷àñà — òàê ñëàéñû ñäåëàòü áóäåò ëåã÷å.

Êîãäà ãîòîâèòå ðîñòáèô â âàêóóìíîì ïàêåòå, âàæíî ïîääåðæèâàòü òåìïåðàòóðó âîäû íå 
âûøå 65 °Ñ — èíà÷å ïàêåò íà÷íåò ïëàâèòüñÿ. Åñëè òåðìîìåòðà íåò, òî äîâåäèòå âîäó äî 
êèïåíèÿ, ñíèìèòå êàñòðþëþ ñ îãíÿ è ïîäîæäèòå 3 ìèíóòû. Çàòåì ïîëîæèòå ïàêåò ñ ôèëå, 
çàêðîéòå êðûøêó è ïîñòàâüòå íà ìèíèìàëüíûé îãîíü.
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Салат с томатами и фетой
Ó ëþáèìîãî ñàëàòà Àëåêñåÿ Áóðîâà ãðå÷åñêèå êîðíè, íî ëåòîì, êîãäà òîìàòîâ 
ìíîãî è îíè ñïåëûå è ñî÷íûå, ïðèãîòîâèòü åãî âïîëíå âîçìîæíî è â Ðîññèè. 
Ñåêðåò â òîì, ÷òîáû ÷óòü ïðîìàðèíîâàòü òîìàòû îòäåëüíî îò ñàëàòà — 
ñ ñîëüþ, ïåðöåì è îëèâêîâûì ìàñëîì. Âîîáùå, âñå â ñàëàòå òàêîå, ÷òî ëè, 
îòäåëüíîå, ìîæåò, ïîòîìó îí òàê õîðîø — òî åñòü ÷òî íè ïîäöåïè âèëêîé, âñå 
áåçóìíî âêóñíî ñàìî ïî ñåáå. Ñîáèðàåòñÿ áëþäî íå â îáùåé ìèñêå, êàê ñàëàòû 
îáû÷íî, à â òàðåëêå íà îäíîãî. 

1 ïîðöèÿ
òîìàò — 70 ã
ñûð ôåòà — 70 ã
îãóðöû — 50 ã
áîëãàðñêèé ïåðåö — 20 ã
îëèâêè — 20 ã
ðîìåéí — 2 ëèñòà
êðàñíûé ëóê — 10 ã
êàïåðñû, áàçèëèê, ñóøåíûå ïðîâàíñêèå òðàâû, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, 
ïåðåö

×èñòèì îò êîæèöû è íàðåçàåì íà ðàâíûå äîëüêè ñàìûå ñïåëûå òîìàòû, ÷òî 
òîëüêî ïîëó÷èòñÿ íàéòè: íà îäíó ïîðöèþ ñàëàòà ïîéäåò ïðèìåðíî ïîëîâèíà 
èëè 2/3 ñðåäíåãî ïîìèäîðà. Ïðèïðàâëÿåì åãî ñîëüþ, ïåðöåì è îëèâêîâûì 
ìàñëîì — âàæíî, ÷òîáû îíî áûëî ïðÿìîãî îòæèìà. Îòñòàâëÿåì âñå ýòî 
â ìèñêå ìèíóò íà 10–15. 

Î÷èùàåì îò êîæóðû è ðåæåì êðóæêàìè îãóðåö, ñîëîìêîé íàðåçàåì 
áîëãàðñêèé ïåðåö è êðàñíûé ëóê ïîëóêîëüöàìè. Ñîåäèíÿåì îãóðåö, ïåðåö 
è ëóê, äîáàâëÿåì îëèâêè è íåìíîãî êàïåðñîâ, ðâåì ëèñòüÿ àðîìàòíîãî 
áàçèëèêà — è òîæå òóäà. Çåëåíü ìîæåò áûòü ëþáîé — êðåññ-ñàëàò, íàïðèìåð, 
èëè òàðõóí. Ñìåøèâàåì âñå ýòî ñ îëèâêîâûì ìàñëîì, ñîëüþ è ïðîâàíñêèìè 
òðàâàìè. 

Â òàðåëêó óêëàäûâàåì íåñêîëüêî ëèñòüåâ ðîìåéíà, ïåðâîé îòäåëüíîé êó÷êîé 
êëàäåì çàïðàâëåííûå òîìàòû, äðóãîé — îñòàëüíûå îâîùè. Â öåíòð ïîìåùàåì 
êóñî÷åê ñûðà ôåòà è ùåäðî ïîñûïàåì ïðîâàíñêèìè òðàâàìè.
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Хрустящая говядина в кляре
4 ïîðöèè

ãîâÿæüÿ âûðåçêà — 500 ã
ñîåâûé ñîóñ — 40 ã
êóíæóòíîå ìàñëî —  20 ã
êóêóðóçíûé êðàõìàë — 100 ã
ñîóñ êèì÷è-àéîëè — 200 ã
êóíæóòíûå ñåìå÷êè, ñîëü, ïåðåö 

 

Âûðåçêó íàðåçàåì òîíêîé ñîëîìêîé. Âìåñòî âûðåçêè ìîæíî âçÿòü ëþáîé 
äðóãîé îòðóá, ãëàâíîå — çà÷èñòèòü åãî îò æèë è æèðà. Ñîåäèíÿåì êóíæóòíîå 
ìàñëî, ñîåâûé ñîóñ è êóíæóòíûå ñåìå÷êè, âûêëàäûâàåì òóäà âûðåçêó 
è îñòàâëÿåì ïîäìàðèíîâàòüñÿ íà 15–20 ìèíóò.

Ïàíèðóåì ìÿñíûå ñòðèïñû â êóêóðóçíîì êðàõìàëå: îí íå òàê áûñòðî ãîðèò, 
êàê ìóêà, ñîçäàåò ïàíöèðü è, êàê ðåçóëüòàò, õðóñòÿùóþ êîðî÷êó. 

Îáæàðèâàåì ìÿñî â ñîòåéíèêå ñ ðàçîãðåòûì ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì äî 
õðóñòÿùåãî ñîñòîÿíèÿ — 2–3 ìèíóòû. Êóíæóòíûå ñåìå÷êè, ïîäæàðèâøèñü, 
äàäóò çàêóñêå ñóìàñøåäøèé àðîìàò è ñëàäêèé îðåõîâûé ïðèâêóñ. 

Ïîäàâàéòå ñ ñîóñîì êèì÷è-àéîëè — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû 
è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 200.
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Салат с креветками 
и томатами

4 ïîðöèè
êðåâåòêè 8/12 — 300 ã
ïîìèäîðû — 400 ã
îãóðöû — 300 ã
ñòåáëè ñåëüäåðåÿ — 150 ã
êðàñíûé ëóê — 40 ã
ìåäîâî-ãîð÷è÷íàÿ çàïðàâêà — 150 ã
ïûëü ñóøåíûõ êðåâåòîê — 3 ã
îëèâêîâîå ìàñëî, ÷åñíîê, òèìüÿí, ñîëü, ïåðåö 

 

Ïûëü èç ñóøåíûõ êðåâåòîê äåëàåì çàðàíåå. Åñëè ó âàñ åñòü äåãèäðàòîð, 
òî ðåöåïò òàêîé. Êðåâåòêè (ëþáîãî ðàçìåðà, ñàìûå ìåëêèå — öåëåñîîáðàçíåå) 
âûæàðèâàåì íà ïîäñîëíå÷íîì ìàñëå íà ñðåäíåì îãíå â òå÷åíèå 30 ìèíóò. 
Çàòåì âûêëàäûâàåì èõ â äåãèäðàòîð íà 12 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå 60 °Ñ, ïîñëå 
÷åãî èçìåëü÷àåì â ñòóïêå. Åñòü è áîëåå ïðîñòîé ñïîñîá ñäåëàòü êðåâåòî÷íóþ 
ïûëü. Ïàíöèðè êðåâåòîê (îò æàðåíûõ èëè ñûðûõ — íå âàæíî) óáèðàåì 
íà øêàô íà íåñêîëüêî äíåé, ïîêà íå âûñîõíóò. Ïîòîì òîë÷åì èõ â ñòóïêå 
è ïðîñåèâàåì ÷åðåç ñèòî: âñå, ÷òî îêàæåòñÿ âíèçó, ýòî è åñòü êðåâåòî÷íàÿ 
ïûëü — ÿðêèé è íàòóðàëüíûé óñèëèòåëü âêóñà. 

Àðîìàòèçèðóåì îëèâêîâîå ìàñëî: ñëåãêà îáæàðèâàåì â íåì ïàðó ðàçäàâëåííûõ 
çóá÷èêîâ ÷åñíîêà è íåñêîëüêî âåòî÷åê òèìüÿíà. Äîáàâëÿåì î÷èùåííûå 
êðåâåòêè è æàðèì èõ ïî 30 ñåêóíä ñ êàæäîé ñòîðîíû.

×èñòèì îâîùè — îãóðöû îò êîæèöû, ñòåáëè ñåëüäåðåÿ îò ãðóáûõ 
âîëîêîí. Ðåæåì ïîìèäîðû, îãóðöû è ñåëüäåðåé — äîâîëüíî êðóïíî, 
ëóê — ïîëóêîëüöàìè. Ïîìèäîðû, îãóðöû è ñåëüäåðåé â ãëóáîêîé ïîñóäå 
ïåðåìåøèâàåì ñ ìåäîâî-ãîð÷è÷íîé çàïðàâêîé — åå ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå 
«Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 204.

Ðàñêëàäûâàåì îâîùè ïî òàðåëêàì, ñâåðõó — îáæàðåííûå êðåâåòêè. Ñëåäîì 
âûêëàäûâàåì êðàñíûé ëóê è ïîñûïàåì âñå áëþäî ïûëüþ èç ñóøåíûõ êðåâåòîê.
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Крем-суп из печеной  
тыквы с беконом 

4 ïîðöèè
òûêâà — 500 ã
êàðòîôåëü — 200 ã
ëóê — 100 ã
áåêîí — 100 ã
ñëèâêè — 150 ã
÷åñíîê — 4 çóá÷èêà
êîðåíü èìáèðÿ, çåëåíûé ëóê, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Î÷èùàåì òûêâó îò êîæóðû, íàðåçàåì è ïîäïåêàåì â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 
180 °Ñ 30 ìèíóò ñ îëèâêîâûì ìàñëîì — íóæíî ãäå-òî äâå ñòîëîâûå ëîæêè. 
Äîáàâëÿåì òóäà íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê è îáæàðèâàåì âìåñòå ñ òûêâîé. 
Ñþäà æå ïîðåçàííûé êàðòîôåëü — è òîìèòü íà ñðåäíåì îãíå ìèíóò 20, ïîêà 
îâîùè íå ñòàíóò ìÿãêèìè. 

Ïîêà òûêâà ãîòîâèòñÿ, íà ñêîâîðîäå âûæàðèâàåì áåêîí, äîáàâëÿåì 
íàðåçàííûé òîíêèìè ñëàéñàìè ÷åñíîê, ÷óòü-÷óòü ñîëè è äåðæèì íà îãíå 
åùå — ïîêà íå ïîëó÷àòñÿ áåêîíîâî-÷åñíî÷íûå ÷èïñû. 

Ñîäåðæèìîå ñîòåéíèêà ñ òûêâîé ïðîáèâàåì â áëåíäåðå äî ïþðå, âëèâàåì 
ñëèâêè, îáðàòíî â ñîòåéíèê, íà ïëèòó è äîâîäèì äî êèïåíèÿ: êîãäà 
ñîåäèíÿåòå ÷òî-òî ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ñ ñûðûì ïðîäóêòîì, òî íàäî 
îáÿçàòåëüíî ïðîêèïÿòèòü. 

Ñîëèì, äîáàâëÿåì ìåëêî ðóáëåííûé èìáèðü äëÿ íàñûùåííîñòè, 
ïåðåìåøèâàåì — è â òàðåëêó. Â öåíòð — ÷èïñû, ïëþñ ÷óòü-÷óòü æèðêà 
ñ èõ ñêîâîðîäû è ìîæíî åùå íåìíîãî çåëåíîãî ëóêà.



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 8382  

Похмельная похлебка BBQ
Íà ãàñòðîôåñòèâàëå Gastreet â Ñî÷è êàê-òî çà ýòèì ñóïîì-ãóëÿøîì — ãóñòûì, 
ãîðÿ÷èì, äóøåñïàñèòåëüíûì — øëè íàóòðî ïîñëå àôòåïàòè, êîòîðûìè 
çàâåðøàëèñü îáó÷àþùèå ïðîãðàììû. Ïåðâûå 60 ëèòðîâ ñòàëè çàêàí÷èâàòüñÿ 
ñòðåìèòåëüíî: êîãäà îñòàâàëîñü ìåíüøå òðåòè, ïðîñòî äîêèäûâàëè 
èíãðåäèåíòû — íàðîäíàÿ òðîïà ê ïîõëåáêå íå çàðàñòàëà äî âå÷åðà. 

15–18 ïîðöèé

ìÿñî — 1 êã: îò îñòàòêà øàøëûêà äî êóðèíûõ êîñòåé
áîëãàðñêèé ïåðåö — 500 ã
êàáà÷îê — 300 ã 
áàêëàæàí — 300 ã 
êàðòîôåëü — 1 êã
ëóê — 500 ã
ìîðêîâü — 300 ã 
ôàñîëü â ñîáñòâåííîì ñîêó — 300 ã 
ïîìèäîðû â ñîáñòâåííîì ñîêó — 30 ã
÷åñíîê — 6 çóá÷èêîâ
ëþáîå ïèâî — îò 200 ìë, à äàëüøå ñêîëüêî íå æàëêî
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Â êàçàíå íàãðåòü ìàñëî, çàêèíóòü íàðóáëåííûé ÷åñíîê è ëèñòèêè òèìüÿíà. 
Ëóê, ìîðêîâü, áîëãàðñêèé ïåðåö, êàáà÷îê íàðåçàéòå êàê õîòèòå — âñå îíè 
ðàñòóøóþòñÿ â èòîãå â áóëüîí — è òóäà æå. 

Îâîùè îáæàðèâàåì 15 ìèíóò, äîáàâëÿåì ôàñîëü, êàðòîôåëü, ìÿñî è âîäó. 
Îáðåçêè áðèñêåòà, îñòàâøèéñÿ ïîñëå ïèêíèêà øàøëûê, êóðèíûå, óòèíûå 
êîñòè èëè îñòîâû ñ ìÿñîì íà íåì — âñå ïîäîéäåò, òàêîé ñóï — èäåàëüíûé 
øàíñ ïðèñòðîèòü òî, ÷òî îñòàëîñü â õîëîäèëüíèêå. Êàê êèíóëè ìÿñî, âàðèòå 
íå ìåíåå ÷àñà. 

Ïîñëå çàêëàäûâàåì îïàëåííûå íà îãíå áàêëàæàíû è ïåðöû, ïîìèäîðû 
â ñâîåì ñîêó è âûëèâàåì ïèâî, êîòîðîå òîæå, ñêîðåå âñåãî, ïîñëå âå÷åðèíêè 
ìîãëî îñòàòüñÿ ïî áóòûëêàì. 

Êîãäà ñåðâèðóåòå ïîðöèþ, êàñòðþëþ ñíèìàòü íå íàäî: ïóñòü òîìèòñÿ íà 
óìåðåííîì îãíå — ÷åì äîëüøå òàêîé ñóï âàðèòñÿ, òåì âêóñíåå. Äëÿ ïîëíîãî 
ñîâåðøåíñòâà â òàðåëêó äîáàâüòå çåëåíü è ñìåòàíó.
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Бульон с пирогом  
из брискета Smoke BBQ
Áóäü òî ïèðîã íà âñþ ñåìüþ èëè ìàëåíüêèé ïèðîæîê, îáû÷íî ó òàêîé 
âûïå÷êè òåñòà ìíîãî, à íà÷èíêè — íå î÷åíü. Â Dreamteam ðåøèëè èçìåíèòü 
ïðàâèëà èãðû è èñïå÷ü ïèðîã, êóäà òåñòà èäåò äî àáñóðäíîãî ñêóïî, à 
íà÷èíêè — î÷åíü-î÷åíü ùåäðî. Åùå îäèí ëàéôõàê äëÿ ýòîãî ïèðîãà: ÷òîáû 
áðèñêåò, êîãäà åãî ïðîêðóòèøü â íà÷èíêó, íå ïîòåðÿë ñâîèõ âêóñîâûõ êà÷åñòâ, 
åãî íàäî ñîåäèíèòü ñ îïÿòü æå àáñóðäíî áîëüøèì êîëè÷åñòâîì âûæàðåííîãî 
ëóêà — îí îáåñïå÷èò åìó ñëàäîñòü è ñî÷íîñòü. Êîíå÷íî, ìû ðåêîìåíäóåì 
ãîòîâèòü ýòî áëþäî ñ ôåíîìåíàëüíûì ôèðìåííûì áðèñêåòîì èç Smoke BBQ. 

äëÿ áóëüîíà
ãðóäèíêà èëè ãîâÿæüÿ ãîëÿøêà — 500 ã
ìîðêîâü — 100 ã
ëóê — 100 ã
ñòåáëè îò çåëåíè, ñîëü, ïåðåö  

Äëÿ áóëüîíà íàðåçàåì îâîùè è ìÿñî, âûêëàäûâàåì ñî ñòåáëÿìè çåëåíè 
â êàñòðþëþ, çàëèâàåì âîäîé è äàåì çàêèïåòü. Ïîòîì âîäó ñëèâàåì, íàïîëíÿåì 
çàíîâî è âàðèì íà ìåäëåííîì îãíå 2,5–3,5 ÷àñà. Â êîíöå ïîäñàëèâàåì è ïåð÷èì. 
Áóëüîí êàæäûé ïðèâûê ãîòîâèòü ïî-ñâîåìó: ëàâðóøêó êëàäåò êòî â íà÷àëå, êòî 
â êîíöå, ïåðåö — ìîëîòûì èëè ãîðîøêîì, ñåëüäåðåé — êîðíåì èëè êî÷åðûæêîé 
îò ñòåáëåé. Âàæíî òîëüêî, ÷òîáû áóëüîí áûë íà âòîðîé âîäå è íàñûùåííûé. 

Ëóê íàðåçàåì è íà áîëüøîì êîëè÷åñòâå ñëèâî÷íîãî ìàñëà äîëãî-äîëãî 
âûæàðèâàåì íà íåáîëüøîì îãíå: çàâèñèò, êîíå÷íî, îò ñêîâîðîäû è äðóãèõ 
ôàêòîðîâ, íî ýòî ìîæåò áûòü îò 20 äî 40 ìèíóò — ïîêà ëóê íå ñòàíåò 
ïðîçðà÷íûì.

Îõëàæäàåì ëóê — îí óáàâèòñÿ â îáúåìå â äâà ðàçà — è, êàê îñòûíåò, 
ïðîêðó÷èâàåì âìåñòå ñ áðèñêåòîì. Â ïîëó÷èâøóþñÿ ìàññó äîáàâëÿåì íåìíîãî 
ãîâÿæüåãî áóëüîíà äëÿ ñî÷íîñòè.

Â ôîðìó äëÿ âûïåêàíèÿ âûêëàäûâàåì ñëåãêà ðàñêàòàííîå ñëîåíîå òåñòî. 
Âûêëàäûâàåì ôàðø — ñàíòèìåòðà íà 2–3. Ñâåðõó íàêðûâàåì åùå îäíèì ñëîåì 
ðàñêàòàííîãî òåñòà â 2,5 ìèëëèìåòðà. Ñìàçûâàåì ÿè÷íûì æåëòêîì è âûïåêàåì 
ïðè òåìïåðàòóðå 160 °Ñ 35 ìèíóò.

Áóëüîí ïðîöåæèâàåì, ïèðîã íàðåçàåì. Ïîäàåì ñî ñìåòàíîé è íàðåçàííûì 
êîëå÷êàìè ëóêîì-ñèáóëåòîì.

äëÿ ïèðîãà
áðèñêåò — 500 ã
ñëîåíîå áåçäðîææåâîå òåñòî — 250 ã
ëóê — 700 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 50 ã
ÿè÷íûé æåëòîê — 1 øò.
ëóê-ñèáóëåò — 5 ã

4–5 ïîðöèé
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Суп из рыбьих голов
Àçèàòñêèé ñóï èç ðûáüèõ ãîëîâ — ÷óòü ëè íå îôèöèàëüíîå âîñêðåñíîå áëþäî 
íà äà÷å øåôà Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî: òàê öåëèòåëåí îí íàóòðî ïîñëå âîçëèÿíèé 
íàêàíóíå. Íàñûùåííûé è íàâàðèñòûé — åãî ãîòîâÿò íà âåñü äîì. Åñëè ãîëîâó 
ðûáû è ïîêóïàþò, òî îáû÷íî âàðÿò íà íåé áóëüîí è âûêèäûâàþò. Íî âåäü îíà — 
êëàäåçü âêóñíîãî ìÿñà, ïîýòîìó â äàííîì áëþäå — öåíòðàëüíûé èíãðåäèåíò. 

8 ïîðöèé
õðåáåò 4-êèëîãðàììîâîãî ëîñîñÿ — 1 øò.
åãî æå ãîëîâà — 1 øò. 
êóðèíûå êîñòè — 300 ã
ëóê-ïîðåé — 1 øò. 
ëóê — 300 ã
ðèñ — 200 ã
ìîðêîâü — 300 ã
ïîìèäîðû — 350 ã
ëàéì, ëèìîí — ïî 1 øò. 
ñîåâûé ñîóñ, êîðåíü èìáèðÿ, êèíçà, ëàâðîâûé ëèñò, ÷èëè, ñîëü, ïåðåö

Â êàçàíå äåëàåì áóëüîí íà îñíîâå ðûáíûõ è êóðèíûõ êîñòåé. ×òîáû ïîòîì 
íå ïðîöåæèâàòü, õðåáòû è îñòîâû ñëîæèòå íà áîëüøîé êâàäðàò ìåäèöèíñêîé 
ìàðëè è çàâåðíèòå â êóëåê ñ ðó÷êàìè. Çàëèâàéòå âîäó â êàçàí è âåøàéòå åãî 
íà øàìïóðå, óëîæåííîì ïîïåðåê. Â óçåëêå ìîæåò áûòü òàêæå ëþáàÿ ðûáíàÿ 
ìåëî÷åâêà — îêóøêè èëè ìåëêèå êàðàñèêè. 

Ïîêà áóëüîí âàðèòñÿ, ïî÷èñòèòå ìîðêîâü è ëóê. Òàêæå ðåæåì èìáèðü è ëóê-
ïîðåé, ðàçäåëûâàåì ðûáüè ãîëîâû. Êàæäóþ äåëèì ñíà÷àëà ïîïîëàì âäîëü õðåáòà, 
ïîòîì åùå ðàç — ïî æàáðàì. Òàê ïîëó÷àåòñÿ ÷åòûðå ÷àñòè ñ ãîëîâû, êàæäàÿ — 
íà ïîðöèþ. 

Áóëüîí ÷àñ ïîêèïåë — ìàðëåâûé óçåëîê âûêèäûâàåì. Çàêëàäûâàåì ëóê, ìîðêîâü, 
ïîðåé, èìáèðü è ðèñ, ïî ãîòîâíîñòè ïîñëåäíåãî äîáàâëÿåì ãîëîâû, ïîìèäîðû 
è ïîëîâèíêó ëèìîíà. Ãîëîâû äåðæèì 7 ìèíóò, ïàðàëëåëüíî â ñóï — ñîåâûé 
ñîóñ è äîâîäèì ïî âêóñó ëèìîííûì è ëàéìîâûì ñîêîì, ÷èëè, êèíçîé è ëàâðóøêîé. 
Ðàçëèâàåì ïî òàðåëêàì, â êàæäóþ ñâåðõó — ïî ÷åòâåðòè ãîëîâû. 

Tips & tricks
Ïîìèäîðû êëàäåì íå ðàíüøå ãîëîâ. Êèñëîòà âëèÿåò íà ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ: åñëè 
òîìàòû äîáàâèòü ñðàçó, òî îâîùè áóäóò ãîòîâèòüñÿ ñëèøêîì äîëãî. Ãîëîâàì æå îíè íå ïîçâîëÿþò 
ðàçâàðèòüñÿ. 

Êîðåíü èìáèðÿ ÷èñòèì îáðàòíîé ñòîðîíîé ëîæêè. Åñëè íîæîì èëè ýêîíîìêîé, îòõîäîâ áóäåò 
íå ìåíåå 30%. Åñëè ëîæêîé, òî 5%. Íî äåðæèòå ðóêè äàëåêî îò ëèöà, èíà÷å áðûçíåò ñîêîì. 
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Суп из спаржи  
с лососем и икрой

4 ïîðöèè
ñïàðæà — 400 ã
çåëåíûé ãîðîøåê — 200 ã
êàðòîôåëü — 200 ã
ñëèâêè — 50 ã
ôèëå ëîñîñÿ — 200 ã
ðóêîëà — 50 ã
êðàñíàÿ èêðà — 50 ã
òèìüÿí, ÷åñíîê, îëèâêîâîå è ïîäñîëíå÷íîå íåðàôèíèðîâàííîå ìàñëî, 
ñîëü, ïåðåö

Â ïîñóäå ñ âûñîêèìè áîðòàìè — ñîòåéíèêå èëè ãëóáîêîé ñêîâîðîäå — 
àðîìàòèçèðóåì îëèâêîâîå ìàñëî: îáæàðèâàåì â íåì çóá÷èê äàâëåíîãî 
÷åñíîêà è ïàðó âåòî÷åê òèìüÿíà. Êðóïíî ðåæåì ñïàðæó, âûêëàäûâàåì âìåñòå 
ñ çåëåíûì ãîðîøêîì è ìåëêî íàðåçàííûì êàðòîôåëåì, çàëèâàåì âîäîé. Âñå 
âìåñòå âàðèì äî ãîòîâíîñòè îâîùåé — 7–10 ìèíóò, ïðîáèâàåì áëåíäåðîì 
è äëÿ ïóùåé íåæíîñòè òåêñòóðû ìîæíî ïðîòåðåòü ÷åðåç ñèòî. Ãîðîøåê 
è ñïàðæà ìîãóò áûòü õîòü ñâåæèå, õîòü çàìîðîæåííûå — ïîñëåäíèå äîñòóïíû 
êðóãëûé ãîä. 

Ïîëó÷èâøóþñÿ áàçó âûëèâàåì â êàñòðþëþ, äîáàâëÿåì ñëèâêè è äîâîäèì 
äî ãîòîâíîñòè, ïîñîëèâ è ïîïåð÷èâ ïî âêóñó. 

Íà îëèâêîâîì ìàñëå îáæàðèâàåì äî ãîòîâíîñòè ôèëå ëîñîñÿ — 3–5 ìèíóò. 

Ðàçëèâàåì ñóï ïî òàðåëêàì, â öåíòð êàæäîé êëàäåì ðóêîëó, ñâåðõó — ëîñîñü. 
Ïîñëåäíèé øòðèõ — óñèëèòü ïàëèòðó âêóñîâ êðàñíîé èêðîé, ïåðåìåøàííîé 
ñ àðîìàòíûì ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì.
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Суп из сезонных овощей
Áëþäî óñòðîåíî íà ìàíåð îêðîøêè: òî åñòü íàðåçàåì îâîùè è çåëåíü êàê 
áóäòî â ñàëàò, îòäåëüíî âàðèì îâîùíîé áóëüîí è ñîåäèíÿåì èõ â òàðåëêå. 
Òàêîå áëþäî ñîçäàíî êàê äëÿ ñåçîíà çåëåíè, òàê è äëÿ ïåðèîäà ñáîðà 
óðîæàÿ. Âåñíîé áåðèòå âñå, ÷òî âûðîñëî, — ðåâåíü, ùàâåëü, ÷åðåìøó, 
îñåíüþ — êàïóñòó è êàáà÷êè. Âàæíî, ÷òîáû çåëåíü è îâîùè áûëè î÷åíü 
ìîëîäûå è íàèñâåæàéøèå: åäèíñòâåííàÿ èõ òåïëîâàÿ îáðàáîòêà — ýòî 
çàëèòûé ãîðÿ÷èé áóëüîí. Åñëè áåðåòå êàðòîøêó èëè ìîðêîâêó, òî èõ íóæíî 
áëàíøèðîâàòü çàðàíåå. 

Ñîñòàâ èíãðåäèåíòîâ â áóëüîí òîæå ìîæåò áûòü ðàçíûì, ãëàâíîå — ÷òîáû 
òîò ïîëó÷èëñÿ íàñûùåííûì. Ïîëåçíàÿ ïðèâû÷êà — çàâåñòè â õîëîäèëüíèêå 
ëîòîê è ñîáèðàòü òàì ñòåáëè îò çåëåíè, êî÷åðûæêè, êîðåíüÿ, îáðåçè îâîùåé 
è êîðíåïëîäîâ: âñå ýòî ïðèãîäèòñÿ äëÿ âàðêè áóëüîíà. 

6 ïîðöèé
áðîêêîëè — 300 ã
øïèíàò — 200 ã
ñâåêîëüíàÿ áîòâà — 200 ã
êàáà÷îê — 300 ã
çåëåíûé ãîðîøåê — 200 ã
ìîðêîâü — 300 ã
ïîìèäîð — 200 ã

äëÿ áóëüîíà
ëóê — 150 ã
ìîðêîâü — 150 ã
ñåëüäåðåé — 100 ã
êîðåíüÿ, ñîëü, ïåðåö

Îâîùè íà áóëüîí îáæèãàåì íà ñóõîé ñêîâîðîäå. Ïîòîì çàëèâàåì èõ 
â êàñòðþëå âîäîé âìåñòå ñ êî÷åðûæêàìè è êîðåíüÿìè — ÷òîáû òîëüêî 
íåìíîãî ïðèêðûâàëà — è âàðèì ÷àñ íà ìåäëåííîì îãíå. Ñíèìàåì ñ îãíÿ 
è äàåì íàñòîÿòüñÿ åùå ÷àñ. 

Íàðåçàåì çåëåíü è îâîùè â îñíîâó áëþäà. Êàðòîôåëü è ìîðêîâü ïîäâàðèâàåì 
èëè, åñëè îíè ñîâñåì ìîëîäåíüêèå, ïðîñòî áëàíøèðóåì è òîæå ðåæåì. 
Ðàñêëàäûâàåì âñå èíãðåäèåíòû ïî òàðåëêàì íåáîëüøèìè êó÷êàìè — íå 
ñìåøèâàÿ ìåæäó ñîáîé. 

Áóëüîí ðàçîãðåâàåì ïî ìàêñèìóìó — äî ðàñêàëåííîãî ñîñòîÿíèÿ è çàëèâàåì 
èì îâîùè ó êàæäîãî â òàðåëêå: îíè çàïàðèâàþòñÿ, ñòàíîâÿòñÿ ìÿã÷å 
è òåìïåðàòóðà âñåõ ñîñòàâëÿþùèõ áëþäà âûðàâíèâàåòñÿ. 
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ãîðÿ÷èå 
áëþäà 
è îâîùè





Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ 

Томленое говяжье ребро 
с картофелем 

4 ïîðöèè
ãîâÿæüè ðåáðà — 1 êã
ìîëîäîé êàðòîôåëü — 350 ã
êðàñíûé ëóê — 200 ã
áîëãàðñêèé ïåðåö — 200 ã
ìîðêîâü — 200 ã
ñîåâûé ñîóñ — 100 ã
ñòåáëè ñåëüäåðåÿ — 300 ã
÷åñíîê — 2 ãîëîâêè
ëóêîâûé è ÷åñíî÷íûé ïîðîøîê — ïî 50 ã
ïåòðóøêà — ïîëîâèíà ïó÷êà
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Ðåáðà öåëîé ëåíòîé çàñûïàåì äðîáëåíûì ÷åðíûì ïåðöåì è ìîðñêîé êðóïíîé 
ñîëüþ — íå âòèðàåì, à ïàíèðóåì, ñêîëüêî ïðèëèïíåò. Îòïðàâëÿåì â äóõîâêó 
íà 3–4 ÷àñà ïðè 180 °Ñ, âûòàñêèâàåì è ïîìåùàåì â ìàðèíàä: ñîåäèíÿåì 
äëÿ íåãî ñîåâûé ñîóñ, íàðåçàííûå ñòåáëè ñåëüäåðåÿ, íàðóáëåííûé ÷åñíîê, 
ëóêîâûé è ÷åñíî÷íûé ïîðîøîê. 

Ñòàâèì îáðàòíî â äóõîâêó íà 120 °Ñ íà 4–6 ÷àñîâ, ïîñëå ìÿñî ñàìî áóäåò 
îòäåëÿòüñÿ îò êîñòè. 

Êðóïíî ðåæåì îâîùè: ìîëîäîé êàðòîôåëü, êðàñíûé ÿëòèíñêèé ëóê 
è áîëãàðñêèé ïåðåö — äîëüêàìè, ìîëîäóþ ìîðêîâü — øàéáàìè è æàðèì 
íà îëèâêîâîì ìàñëå ñ ÷åñíîêîì. 

Íàðåçàåì ëåíòó íà îòäåëüíûå ðåáðà, âûêëàäûâàåì ïî îäíîìó íà òàðåëêó 
ñ îáæàðåííûìè îâîùàìè è âñå ýòî ïðèñûïàåì íàðåçàííîé ïåòðóøêîé.
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Наш любимый бургер
1 ïîðöèÿ

êàðòîôåëüíàÿ áóëî÷êà — 1 øò.
êîòëåòà äëÿ áóðãåðà — 200 ã
ñûð ÷åääåð — 40 ã
ñàëàò ðîìåéí — 30 ã
ðîçìàðèíîâûé àéîëè — 30 ã
êðàñíûé áàëüçàìè÷åñêèé ëóê — 10 ã
áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñîëü, ñàõàð, ïåðåö 

Ãîòîâèì áàëüçàìè÷åñêèé ëóê. Ïðîèçâîëüíî ðåæåì êðàñíûé ëóê, 
ïðèòàïëèâàåì íà ñêîâîðîäå ñëèâî÷íîå ìàñëî. Âûêëàäûâàåì ëóê, 
ïåðåìåøèâàåì åãî, äîáàâëÿåì ñàõàð, áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ è íà ìåäëåííîì 
îãíå ïðîòóøèâàåì íå ìåíåå ÷àñà. Ïðîïîðöèè òàêèå: íà 500 ãðàììîâ ëóêà — 
200 óêñóñà è 150 ñàõàðà.

Êîòëåòó îáæàðèâàåì íà ãðèëå. Â êîíöå ñîëèì, ïåð÷èì è ñâåðõó êëàäåì ÷åääåð, 
ïðèêðûâàÿ êðûøêîé, — ÷òîáû ñûð çàïëàâèëñÿ. 

Íà áóëî÷êó âûêëàäûâàåì íàðåçàííûé ñîëîìêîé ðîìåéí, çàòåì êîòëåòó, 
ñâåðõó áàëüçàìè÷åñêèé ëóê. Íà äðóãóþ ïîëîâèíó áóëî÷êè âûêëàäûâàåì 
ðîçìàðèíîâûé àéîëè è ñîáèðàåì áóðãåð. Ðåöåïò àéîëè ñìîòðèòå â ðàçäåëå 
«Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 200. 

Tips & tricks 
Äëÿ áóðãåðîâ áåðèòå êîòëåòó íå ïîñòíóþ: õîðîøî, ÷òîáû â íåé áûëî êàê ìèíèìóì 30% 
ñîäåðæàíèÿ æèðà. 

Áóëî÷êà äëÿ èíãðåäèåíòîâ áóðãåðà âûïîëíÿåò ðîëü «ñàëôåòêè», êîòîðàÿ äåðæèò âñå 
ñîñòàâëÿþùèå è íå ïåðåáèâàåò èõ ñîáñòâåííûì âêóñîì. Äà, åé ñëåäóåò áûòü ïûøíîé 
è âîçäóøíîé, íî äîëæíî îùóùàòüñÿ âñå, êðîìå õëåáà.

Ñëåäèòå, ÷òîáû âñå áûëî ðàñïðåäåëåíî ðàâíîìåðíî — ñîóñ, ëóê, ñàëàòíûå ëèñòüÿ è òàê 
äàëåå: ÷òîáû ïðè êàæäîì óêóñå ÷óâñòâîâàëèñü âñå èíãðåäèåíòû. 

Ïîðÿäîê ðàñïîëîæåíèÿ èíãðåäèåíòîâ ìåæäó áóëî÷êàìè èìååò çíà÷åíèå: îò ýòîãî 
íàïðÿìóþ çàâèñèò âêóñ áóðãåðà. Ñîáèðàÿ åãî, ïîýêñïåðèìåíòèðóéòå — ðàçëîæèòå 
èíãðåäèåíòû â ðàçíîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè è ðåøèòå, êàêîé âàðèàíò íðàâèòñÿ áîëüøå.
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Томленые щеки  
с пюре  
и карамелизованными 
овощами

2 ïîðöèè
ãîâÿæüÿ ùåêà — 400 ã 
ñóõîå êðàñíîå âèíî — 50 ã
ñîóñ äåìèãëàñ — 100 ã 
ëóê — 200 ã 
ìîðêîâü — 200 ã 
êàðòîôåëü — 400 ã 
ìîëîêî — 150 ã
÷åñíîê — ãîëîâêà 
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 200 ã
áàäüÿí, ïàëî÷êà êîðèöû, ãâîçäèêà, òèìüÿí, áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ, 
ñàõàð, ñîëü, ïåðåö

Ãîâÿæüþ ùåêó ïîìåùàåì â âàêóóìíûé ïàêåò ñ ïàðîé âåòî÷åê òèìüÿíà, 
êðàñíûì ñóõèì âèíîì, ñîóñîì äåìèãëàñ — åãî ëåãêî êóïèòü â ìàãàçèíå, 
ñëèâî÷íûì ìàñëîì (20 ãðàììîâ íà 400 ãðàììîâ ìÿñà) ïëþñ ùåïîòêà ìîëîòîé 
êîðèöû è ïî 2–3 çâåçäî÷êè áàäüÿíà è ãîëîâêè ãâîçäèêè. Ãîòîâèì â ñóâèäå 
8 ÷àñîâ — òî åñòü òîìèì â âàêóóìíîì ïàêåòå â âîäå ïðè òåìïåðàòóðå 60 °Ñ. 
Ñóâèä ìîæíî çàìåíèòü íà ñêîðîâàðêó — òàì ãîòîâèòü ïîëòîðà ÷àñà — èëè 
íà äóõîâêó — äåðæèì ìÿñî ïðè 140 °Ñ äî 4 ÷àñîâ. 

Êðóïíî ðåæåì ëóê è ìîðêîâü. Ðàñòàïëèâàåì íà ñêîâîðîäå ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
âûêëàäûâàåì îâîùè, ïîñûïàåì ñàõàðîì, âëèâàåì íåìíîãî áàëüçàìè÷åñêîãî 
óêñóñà. Êàðàìåëèçóåì äî êðàñèâîãî êîðè÷íåâîãî êîëåðà. 

×åñíîê öåëèêîì çàâîðà÷èâàåì â ôîëüãó è çàïåêàåì â äóõîâêå èëè â óãëÿõ äî 
ïîëíîãî ðàçìÿã÷åíèÿ. Âûíèìàåì ìÿêîòü èç øêóðîê. Î÷èùåííûé êàðòîôåëü 
îòâàðèâàåì â ïîäñîëåííîé âîäå è ñîåäèíÿåì ñ ïå÷åíûì ÷åñíîêîì. Äîáàâëÿåì 
ãîðÿ÷åå ìîëîêî è ñëèâî÷íîå ìàñëî (åãî ãäå-òî íà òðåòü îò îáúåìà êàðòîôåëÿ) 
è ïåðåòèðàåì âñå âìåñòå äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. Ñîëèì ïî âêóñó.

Âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó ïþðå, ùåêè è êàðàìåëèçîâàííûå îâîùè, ïîñûïàåì 
ñâåæåñìîëîòûì ÷åðíûì ïåðöåì è ïî æåëàíèþ — ñâåæåé çåëåíüþ.
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Филе-миньон  
с двумя соусами
Ëó÷øåå ñîïðîâîæäåíèå ê ñòåéêó — õîðîøàÿ êîìïàíèÿ è Port 
Pilsner îò Dreamteam Brew, ñ÷èòàåò Àëåêñåé Êàíåâñêèé. 
Åùå îäíè áåñïðîèãðûøíûå «êîìïàíüîíû» ñòåéêà, êîòîðûå 
îòêðûë øåô, — êðàñíûé ëóê, ÷åñíîê è òèìüÿí. Îñîáåííî 
êîãäà ñòåéê áîëüøîé — íà 300–400 ãðàììîâ è êàêîé-òî 
ãàðíèð ê íåìó óæå ëèøíèé, íî îâîù â êîìïàíèþ âñå ðàâíî 
áû íå ïîìåøàë. Ëóê, ÷åñíîê è òèìüÿí îòäàþò ìÿñó ñâîè 
äóõîâèòîñòü è ïðÿíîñòü, îíî èõ íàïèòûâàåò ìÿñíûì ñîêîì — 
âî âñåõ íèõ ñòîëüêî ïðèðîäíûõ ñàõàðîâ, ÷òî îíè, óñèëèâàÿ 
äðóã äðóãà, êàðàìåëèçóþòñÿ è ñòàíîâÿòñÿ ñëàäêèìè.

1 ïîðöèÿ
ôèëå-ìèíüîí — 300 ã
êðàñíûé ëóê — 1 øò.
÷èìè÷óððè è äîìàøíÿÿ õðåíîâèíà — ïî 50 ìë
òèìüÿí, ÷åñíîê, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Ñòåéê äîâîäèì äî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû: åìó îáÿçàòåëüíî 
íóæíî ïîëåæàòü è ïðîãðåòüñÿ ïåðåä ïðèãîòîâëåíèåì — åñëè 
âðåìåíè íå ìíîãî, ïðèäâèíüòå ê ðàáîòàþùåé ïëèòå èëè 
áàòàðåå. 

Íåî÷èùåííûé êðàñíûé ëóê ðåæåì íà ÷åòûðå ÷àñòè, ÷åñíîê 
ðàçáèðàåì íà çóá÷èêè. Íà ÷óãóííîé ñêîâîðîäå ðàñòàïëèâàåì 
ñëèâî÷íîå ìàñëî, êëàäåì ÷åñíîê è âåòî÷êè òèìüÿíà — åãî 
äîëæíî áûòü ïðÿìî ìíîãî. 

Âûêëàäûâàåì ñòåéê, çàòåì — êðàñíûé ëóê è âñå âìåñòå 
êàðàìåëèçóåì: íàêëîíÿåì ñêîâîðîäó òàê, ÷òîáû ìàñëî 
ïîïåðåìåííî ïîëèâàëî òî ìÿñî, òî ëóê ñ ÷åñíîêîì 
è òèìüÿíîì. Òàê âñå îíè îáìåíèâàþòñÿ ñîêàìè, à ìàñëî 
îõëàæäàåòñÿ è íå áóäåò ãîðåòü. Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ çàâèñèò 
îò æåëàåìîé ïðîæàðêè, òîëùèíû ñòåéêà è èíòåíñèâíîñòè 
æàðà. Ñîëü è ïåðåö — ïî âêóñó è òîãäà, êîãäà ñ÷èòàåòå 
ïðàâèëüíûì. 

Äàåì ñòåéêó îòäîõíóòü 5–7 ìèíóò è ïîäàåì ñ ÷èìè÷óððè 
è äîìàøíåé õðåíîâèíîé — èõ ðåöåïòû ñìîòðèòå â ðàçäåëå 
«Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198.
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Печеный батат  
с щучьей икрой 
Âàæíàÿ ñîñòàâëÿþùàÿ ýòîãî áëþäà — ùó÷üÿ èêðà ñ íåðàôèíèðîâàííûì 
ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì. Íà ïåðâûé âçãëÿä êàæåòñÿ: ó èêðû è òàê ìàñëÿíèñòàÿ 
òåêñòóðà è ÿðêèé âêóñ, çà÷åì óñèëèâàòü ïåðâîå è ñïîðèòü ñî âòîðûì? 
Íî îêàçàëîñü, ÷òî ó ýòîé ïàðû íåâåðîÿòíàÿ âêóñîâàÿ ñèíåðãèÿ. Ïîïðîáóéòå 
çàìåøàòü ëîæêó èêðû — êðàñíîé, íàïðèìåð, èëè ùó÷üåé — ñ êàêèì-ëèáî 
àðîìàòíûì ìàñëîì: ïîäñîëíå÷íûõ ñåìå÷åê, òðþôåëüíûì, âèíîãðàäíûõ 
êîñòî÷åê, êåäðîâûõ îðåøêîâ. Êàê òî÷íî ïîäìåòèë Àëåêñåé Êàíåâñêèé, 
ñ íèìè ó èêðû ïîÿâëÿþòñÿ «íîâûå ëîñê, âêóñ è êðåì». Òî åñòü ìàñëî íå 
ìåíÿåò òåêñòóðó èêðû, íî âîñõèòèòåëüíî ðàñøèðÿåò åå âêóñîâîé ïðîôèëü. 
Íà áóòåðáðîäå òàêàÿ èêðà â ìàñëå áóäåò, ñêîðåå âñåãî, íå î÷åíü óìåñòíà, 
íî êàê òîïïèíã ê áëþäó èëè â ñîóñå — ýòî ôàíòàñòèêà. 

1 ïîðöèÿ
áàòàò — 250 ã
ùó÷üÿ èêðà — 15 ã
íåðàôèíèðîâàííîå ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî — 5 ã
ñìåòàíà, îëèâêîâîå ìàñëî, òèìüÿí, ñîëü, ïåðåö 

Ùó÷üþ èêðó ïåðåìåøèâàåì ñ íåðàôèíèðîâàííûì ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì 
è îñòàâëÿåì ìèíóò êàê ìèíèìóì íà 30–40 — ïîêà ãîòîâèì áàòàò. 

Áàòàò óêëàäûâàåì íà ôîëüãó ñ âåòî÷êàìè òèìüÿíà, ïîëèâàåì îëèâêîâûì 
ìàñëîì, îáèëüíî ïîñûïàåì ñîëüþ, ïåð÷èì è çàêðûâàåì. Ñîëèòü íåîáõîäèìî 
äëÿ òîãî, ÷òîáû ðàçìÿã÷èòü êîæèöó: áëàãîäàðÿ ñîëè áàòàò äàñò ñîê, çà ñ÷åò 
ýòîãî êîæóðà ñòàíåò ìÿã÷å è ëåãêî î÷èñòèòñÿ.

Çàïåêàåì áàòàò â óãëÿõ èëè â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 200 °Ñ 25–30 ìèíóò. 
Îñòóæàåì è ñíèìàåì êîæóðó. 

Ðàçëàìûâàåì áàòàò íà 2–3 ÷àñòè è âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó. Â öåíòð áàòàòà — 
ñìåòàíó, íà íåå — èêðó, ïåðåìåøàííóþ ñ àðîìàòíûì ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì.
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Паста с креветками
2 ïîðöèè

ïàñòà êîíêèëüîíè ðèãàòè — 200 ã
êðåâåòêè 8/12 — 200 ã
ïîìèäîðû â ñîáñòâåííîì ñîêó — 200 ã
ëóê-øàëîò — 2 ëóêîâèöû
ïàðìåçàí — 30 ã
îðåãàíî è øàëôåé, ñâåæèé áàçèëèê è òèìüÿí, ÷åñíîê, îëèâêîâîå ìàñëî, 
ñîëü, ïåðåö

Â ãëóáîêîé ñêîâîðîäå íàãðåâàåì îëèâêîâîå ìàñëî, àðîìàòèçèðóåì åãî 
âåòî÷êîé òèìüÿíà è ïàðîé äàâëåíûõ çóá÷èêîâ ÷åñíîêà. Îáæàðèâàåì 
êðåâåòêè — ïî 30 ñåêóíä ñ êàæäîé ñòîðîíû — è âûíèìàåì èõ. Ñîóñ áóäåì 
ñîáèðàòü â ýòîé æå ñêîâîðîäå — äëÿ íåãî âàæíî òî, ÷òî â ìàñëî îòäàëè 
êðåâåòêè è èõ ïàíöèðè. 

Ìåëêî ðåæåì ëóê-øàëîò, çóá÷èê ÷åñíîêà, ñâåæèé áàçèëèê — åñëè åñòü åùå 
êàêèå-òî äðóãèå ïðÿíûå òðàâû, òîæå ïóñêàéòå èõ â õîä. Â òó æå ñêîâîðîäó, 
ãäå æàðèëèñü êðåâåòêè, îòïðàâëÿåì ëóê, ÷åñíîê è ïðîòóøèâàåì èõ äî 
ðàçìÿã÷åíèÿ. Äîáàâëÿåì áàçèëèê, ñóøåíûé øàëôåé, îðåãàíî è âëèâàåì 
ïîìèäîðû â ñîáñòâåííîì ñîêó. Óâàðèâàåì â òå÷åíèå 10–15 ìèíóò. 

Ïàñòó îòâàðèâàåì â ïîäñîëåííîé âîäå ïîëîâèíó âðåìåíè, óêàçàííîãî íà 
óïàêîâêå. Ïðèíöèï òàêîé: íà 50% ïàñòà äîëæíà ãîòîâèòüñÿ â âîäå è ñòîëüêî 
æå — â ñîóñå. 

Â ñêîâîðîäó ñ ñîóñîì âûêëàäûâàåì ïàñòó, êðåâåòêè, ïåðåìåøèâàåì è õîðîøî 
ïðîãðåâàåì, äîâîäÿ ïàñòó äî ãîòîâíîñòè. 

Ðàñêëàäûâàåì ïàñòó ïî òàðåëêàì, óêðàøàåì çåëåíüþ è ïîäàåì ñ òåðòûì 
ïàðìåçàíîì — åãî âûñòàâëÿåì â ñòîë, íå ïîñûïàÿ èì çàðàíåå. 

Tips & tricks
Íå âûëèâàéòå áóëüîí èç-ïîä îòâàðåííîé ïàñòû. Åñëè ñîóñ îêàæåòñÿ ãóùå, ÷åì õî÷åòñÿ, 
èìåííî èì íóæíî äîâîäèòü åãî äî æåëàòåëüíîé êîíñèñòåíöèè. Òàêóþ âîäó íåäàðîì 
íàçûâàþò áóëüîíîì — ýòî âàæíûé íà êóõíå ïðîäóêò: âî ìíîãèõ èòàëüÿíñêèõ ðåñòîðàíàõ 
â òå÷åíèå äíÿ ïàñòó âàðÿò â îäíîé è òîé æå âîäå, ïîäëèâàÿ åå äëÿ íîâûõ ïàðòèé. 

Êîíêèëüîíè ðèãàòè — ðåäêî èñïîëüçóåìàÿ, íî î÷åíü êëàññíàÿ ïàñòà: ýòî òàêèå î÷åíü 
áîëüøèå ðàêóøêè, êîòîðûå îñîáåííî õîðîøî äåðæàò ñîóñû. Äëÿ ìÿñíûõ ñîóñîâ ñ ðàãó, 
íàïðèìåð, îíè íåçàìåíèìû. 
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Шпинат с анчоусами
Ðåöåïò íàñêîëüêî êîðîòêèé, íàñòîëüêî è âåëèêèé! Àëåêñåé Êàíåâñêèé 
ïðèçíàåòñÿ, ÷òî âñåãäà áûë ñî øïèíàòîì íåñêîëüêî íà âû — íå íðàâèëàñü 
êàæóùàÿñÿ ãîðå÷ü ëèñòüåâ. Íî òîëüêî äî òîãî äíÿ, êîãäà Àëåêñåé Áóðîâ 
ïðèøåë ê íåìó ñ ýòèì ðåöåïòîì: ïîïðîáîâàâ ëîæêó ýòîãî øïèíàòà, 
Êàíåâñêèé óæå íå ñìîã îñòàíîâèòüñÿ, ïîêà íå îñòàâèë ÷èñòóþ òàðåëêó. ×òî íå 
óäèâèòåëüíî: àí÷îóñû, ÷åñíîê, ñëèâêè, ìóñêàòíûé îðåõ — òóò ñîáðàíî ñðàçó 
íåñêîëüêî ìîùíåéøèõ ïðîâîäíèêîâ ãèïíîòè÷åñêîãî âêóñà óìàìè.

Ñ ãàñòðîíîìè÷åñêîé òî÷êè çðåíèÿ ýòî áëþäî óíèêóì åùå è ïî ñâîåé 
óíèâåðñàëüíîñòè. Òàêîé øïèíàò ìîæåò áûòü êàê ãàðíèðîì ê ìÿñó èëè 
ðûáå, òàê è ñàìîñòîÿòåëüíûì áëþäîì. Åñëè åãî îõëàäèòü, òî ýòî îòëè÷íàÿ 
íàìàçêà äëÿ õëåáà èëè îâîùåé. Åñëè ÷óòü óâåëè÷èòü äîëþ ñëèâîê, òî ýòî 
øåäåâðàëüíûé ñîóñ — èñïîëüçóé åãî õîòü ãîðÿ÷èì, õîòü õîëîäíûì. 

4 ïîðöèè
øïèíàò — 500 ã
àí÷îóñû — 50 ã
ñëèâêè 33% — 250 ã
ëóê-øàëîò — 100 ã
îëèâêîâîå ìàñëî, ÷åñíîê, ðîçìàðèí, ìóñêàòíûé îðåõ, ñîëü, ñàõàð, 
ïåðåö 

 

Ìåëêî íàðåçàåì ëóê-øàëîò è ÷åñíîê, ðóáèì àí÷îóñû è øïèíàò. 

Íàëèâàåì íà ñêîâîðîäó îëèâêîâîå ìàñëî, äîáàâëÿåì ïàðó âåòî÷åê ðîçìàðèíà, 
íàðåçàííûå ëóê-øàëîò è 4–5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà — ñëåãêà îáæàðèâàåì. Çàòåì 
âûêëàäûâàåì àí÷îóñû è øïèíàò, âëèâàåì ñëèâêè è òóøèì íà ìåäëåííîì îãíå 
20–25 ìèíóò.

Ïðîáóåì, äîâîäèì äî æåëàåìîãî âêóñà ñîëüþ, ñàõàðîì è ïåðöåì. 
Âûêëàäûâàåì íà òàðåëêè. Çàâåðøàåì äðèìòèì èç óìàìè ìóñêàòíûì îðåõîì: 
òðåì åãî íà áëþäî íà ìåëêîé òåðêå. 
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Митболы  
в томатном соусе

2 ïîðöèè

ãîâÿæèé ôàðø — 400 ã
áîëãàðñêèé ïåðåö — 100 ã
ïîìèäîðû — 100 ã
êðàñíîå ñóõîå âèíî — 50 ã
òîìàòíàÿ ïàñòà — 20 ã
ìóêà — 100 ã
÷åñíîê — 3 çóá÷èêà
êðàñíûé ëóê — 50 ã
ÿéöî — 1 øò. 
êèíçà, ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî, ÷èëè, ñîëü, ïåðåö

Áîëãàðñêèé ïåðåö è êðàñíûé ëóê ðåæåì êóáèêàìè, ÷èëè è ÷åñíîê — ñîâñåì 
ìåëêî. Íàãðåâàåì â åìêîñòè ñ âûñîêèìè áîðòèêàìè ìàñëî ñ ÷åñíîêîì è ÷èëè, 
çàêèäûâàåì îâîùè è îáæàðèâàåì èõ. 

Âìåøèâàåì òîìàòíóþ ïàñòó, êðàñíîå âèíî è îñòàâëÿåì íà íåáîëüøîì îãíå 
òîìèòüñÿ. 

Â ôàðø äîáàâëÿåì ñîëü, ïåðåö è ÿéöî. Ðóêè ïðåäâàðèòåëüíî íóæíî ñìî÷èòü 
âîäîé — ÷òîáû ìÿñî íå ïðèëèïàëî. Ôàðø âûìåøèâàåì, îòáèâàåì, ôîðìóåì 
íåáîëüøèå ôðèêàäåëüêè è îáâàëèâàåì èõ â ìóêå. 

Â ÷óãóííîé ñêîâîðîäå ðàçîãðåâàåì ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî — îëèâêîâîå ïîòîì 
çà ìîùíûì ñîóñîì ïðîñòî ïîòåðÿåòñÿ, íå òðàòüòå íàïðàñíî — è âûêëàäûâàåì 
ôðèêàäåëüêè æàðèòüñÿ. 

Ïàðàëëåëüíî íàðåçàåì ïîìèäîðû — è ê ñîóñó èõ: òîò êàê ðàç äîéäåò äî 
íóæíîé êîíäèöèè, ïîêà ìèòáîëû æàðÿòñÿ. Íåçàäîëãî äî èõ ãîòîâíîñòè 
çàëèâàåì ìÿñíûå øàðèêè ñîóñîì, ïðèáàâëÿåì íàðåçàííóþ êèíçó è åùå 
äîâîäèì ìèíóò ïÿòü. 
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Брокколи  
в соусе карри

2 ïîðöèè
áðîêêîëè — 400 ã
òîìàòû â ñîáñòâåííîì ñîêó — 240 ã
êîêîñîâîå ìîëîêî — 400 ã
ëóê — 20 ã
êîðåíü èìáèðÿ — 20 ã
êàððè — 40 ã
êóðêóìà, êåøüþ, ÷èëè, ñëèâî÷íîå è îëèâêîâîå 
ìàñëî, ñîëü, ñàõàð

Ëóê, èìáèðü è òîìàòû â ñîáñòâåííîì ñîêó ìåëêî 
íàðåçàåì. Áåðåì ñêîâîðîäó ñ âûñîêèìè áîðòèêàìè, 
íà ñëèâî÷íîì ìàñëå ïàññåðóåì ëóê è èìáèðü, ñíèìàåì 
ñ îãíÿ. Çàñûïàåì òóäà æå êàððè, äîáàâëÿåì òîìàòû, 
êîêîñîâîå ìîëîêî, êóðêóìó, ñîëü, ñàõàð è ïåðåìåøèâàåì. 
Âîçâðàùàåì íà ïëèòó è òîìèì íà íåáîëüøîì îãíå 
10 ìèíóò. 

Àêêóðàòíî çà÷èùàåì íîæêó áðîêêîëè îò æåñòêèõ âåðõíèõ 
âîëîêîí, îñòàâëÿÿ âíóòðåííþþ ìÿêîòü. 

Â êàñòðþëå êèïÿòèì âîäó: îíà äîëæíà ïîëíîñòüþ 
ïîêðûòü êàïóñòó. Ïîäñàëèâàåì — è çàêèäûâàåì áðîêêîëè 
íà 3 ìèíóòû — åñëè âàðèòü äîëüøå, îíè æåëòåþò 
è ñòàíîâÿòñÿ áåçâêóñíûìè. Çàòåì ñðàçó êëàäåì èõ â ìèñêó 
ñî ëüäîì — äëÿ õðóñòêîñòè. Ïðîñóøèâàåì ïîëîòåíöåì, 
îáæàðèâàåì íà ñêîâîðîäå äî ðóìÿíîãî è âûêëàäûâàåì íà 
òàðåëêó. 

Ïîëèâàåì ñîóñîì, óêðàøàåì ÷èëè è ïîäñóøåííûìè 
íà ñóõîé ñêîâîðîäå êåøüþ.



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 119118  

Классический 
филадельфийский  
сэндвич

3 ïîðöèè
ñòåéê ñêåðò — 350 ã

áóëî÷êà äëÿ õîò-äîãà — 3 øò. 
áîëãàðñêèé ïåðåö — 2 øò.
ëóê — 1 øò.
÷åñíîê — 2 çóá÷èêà
ïèâî — 150 ã
ðàêëåò — 150 ã
òèìüÿí, êèíçà, ïåòðóøêà,  
îëèâêîâîå ìàñëî, ÷èëè, ñîëü, ïåðåö

Ðàçîãðåâàåì ñêîâîðîäó ñ îëèâêîâûì ìàñëîì, âåòî÷êàìè 
òèìüÿíà è çóá÷èêàìè ÷åñíîêà — íåìíîãî åãî îáæàðèâàåì, 
÷òîáû îòäàë ìàñëó äóõîâèòîñòü. 

Íàðåçàåì íåêðóïíûìè ñåãìåíòàìè áîëãàðñêèé ïåðåö è ëóê 
ïåðüÿìè è òîæå îòïðàâëÿåì íà ñêîâîðîäó. ×òîáû  
îâîùè ðàñòîìèëèñü, äîáàâëÿåì ïèâî: îíî è âêóñ äàåò, 
è îâîùè ïåðåñòàþò æàðèòüñÿ è íà÷èíàþò òóøèòüñÿ. 

×åðåç 5 ìèíóò äîáàâëÿåì ìåëêî íàðåçàííûå ïåðåö ÷èëè, 
êèíçó è ïåòðóøêó. 

Ãîâÿäèíó ñîëèì-ïåð÷èì è êëàäåì íà ãðèëü, ãîòîâèì 
äî ïðîæàðêè medium. 

Â áóëî÷êå äëÿ õîò-äîãà äåëàåì âî âñþ äëèíó äâà 
ïàðàëëåëüíûõ íàäðåçà ñ øàãîì 1 ñì. Âûäåëåííûé ëîìòèê 
õëåáíîé ìÿêîòè óòðàìáîâûâàåì ïàëüöàìè âíóòðü — òàê 
áóäåò ëåã÷å ïîòîì âûêëàäûâàòü èíãðåäèåíòû. Áóëî÷êó 
íåìíîãî îáæàðèâàåì íà ãðèëå, ñìàçûâàåì åå ñîóñîì 
òîìàòåëëî — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû 
è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 200. 

Ñòàâèì ðàñòàïëèâàòüñÿ â ìàëåíüêîé ñêîâîðîäå ðàêëåò, 
íàðåçàåì ñëàéñàìè ñòåéê. Çàêëàäûâàåì â áóëî÷êó ìÿñî, 
îâîùè è ïîëèâàåì ðàñïðàâëåííûì ðàêëåòîì. 
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Портобелло  
с васаби-бешамелью
Íå ïðàâäà ëè, íàçâàíèå áëþäà çâó÷èò êàê ñòðî÷êà èç ìåíþ ðåñòîðàíà 
haute cuisine ñ ìèøëåíîâñêèìè çâåçäàìè? À òåì âðåìåíåì ïîðòîáåëëî 
ñ âàñàáè-áåøàìåëüþ — ýòî âàðèàöèÿ íà ñòàðûé äîáðûé æþëüåí. Àëåêñåé 
Êàíåâñêèé, îêàçàâøèñü íà ñâàäüáå ó ðîäñòâåííèêîâ, ïîäìåòèë, ñ êàêèì 
óäîâîëüñòâèåì âñå òîò åäÿò: ãîðÿ÷àÿ çàêóñêà, êîòîðóþ êàæäîìó âûíîñÿò 
â ñâîåì ãîðøî÷êå-êîêîòíèöå, â Ðîññèè âîñïðèíèìàåòñÿ àòðèáóòîì 
ïðàçäíè÷íîé òðàïåçû — êàê, íàïðèìåð, îëèâüå. Êàíåâñêèé ïðèäóìàë ñâîþ 
âåðñèþ áëþäà — êóäà áîëåå ãàñòðîíîìè÷íóþ è èçûñêàííóþ, íî âñå ðàâíî 
ñ óçíàâàåìûì õàðàêòåðîì. Øàìïèíüîíû îí çàìåíèë íà êîðîëåâñêèé ãðèá 
ïîðòîáåëëî, îðäèíàðíûé ñûð — íà ïàðìåçàí, à ñëèâêè — íà ôðàíöóçñêèé 
ñîóñ áåøàìåëü, êóäà äëÿ ïèêàíòíîñòè äîáàâëåí ÿïîíñêèé õðåí âàñàáè.

1 ïîðöèÿ
ïîðòîáåëëî — 120 ã
ñîóñ âàñàáè-áåøàìåëü — 50 ã
ïàðìåçàí — 15 ã
ìóñêàòíûé îðåõ, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Øëÿïêó ãðèáà ïîðòîáåëëî ñáðûçãèâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì, ñîëèì, ïåð÷èì 
è æàðèì íà ãðèëå — 7–10 ìèíóò íà îáå ñòîðîíû: âðåìÿ çàâèñèò îò ðàçìåðà 
ãðèáà. 

Äåëàåì ñîóñ âàñàáè-áåøàìåëü: åãî ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû 
è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 203. 

Âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó øëÿïêó ïîðòîáåëëî â ïåðåâåðíóòîì âèäå. Åñëè ãðèá 
áîëüøîé, òî ìîæíî íà ïîðöèþ áðàòü ïîëîâèíêó. 

Øëÿïêó çàëèâàåì ñîóñîì âàñàáè-áåøàìåëü, ñâåðõó ïîñûïàåì ïàðìåçàíîì 
è îïàëèâàåì åãî ãîðåëêîé, ïîêà ñûð íå ðàñïëàâèòñÿ. Åñëè ãîðåëêè íåò, òî 
òîïèì ñûð â ñîòåéíèêå — ëèáî 3 ìèíóòû â äóõîâêå íà 200 °Ñ, ëèáî ñòîëüêî 
æå ïîä êðûøêîé íà ïëèòå íà ñðåäíåì îãíå. Ñâåðõó íà áëþäî òðåì íà ìåëêîé 
òåðêå ìóñêàòíûé îðåõ. 
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Мятый картофель 
с пармезаном
  

4 ïîðöèè 
ìîëîäîé êàðòîôåëü — 1 êã
ñîóñ ÷èìè÷óððè — 200 ã
ïàðìåçàí — 60 ã
ðîçìàðèí, ÷åñíîê, ñëèâî÷íîå è îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Êðóïíûé ìîëîäîé êàðòîôåëü ìîåì, íî íå ÷èñòèì. Ïðÿìî â «ìóíäèðå» 
óêëàäûâàåì â ôîëüãó, òóäà æå êëàäåì íåñêîëüêî âåòî÷åê ðîçìàðèíà 
è äàâëåíûé çóá÷èê ÷åñíîêà. Ïîëèâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì, ñîëèì 
è çàâîðà÷èâàåì. 

Çàïåêàåì â óãëÿõ èëè â äóõîâêå ïðè òåìïåðàòóðå 220 °Ñ 15–20 ìèíóò. 

Îñâîáîæäàåì êàðòîôåëü îò ôîëüãè, äàåì åìó íåìíîãî îñòûòü, à ïîòîì 
ðàçìèíàåì âìåñòå ñî øêóðêîé. Âûêëàäûâàåì â ñîòåéíèê, òóäà æå — ëîæêó 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà è âìåñòå ïðîãðåâàåì. 

Âûêëàäûâàåì â òàðåëêó, ùåäðî ïîñûïàåì òåðòûì ïàðìåçàíîì è íå ìåíåå 
îáèëüíî ïîëèâàåì âîêðóã ñîóñîì ÷èìè÷óððè — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå 
«Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. 
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Äðîâà
Ëó÷øå âñåãî èñïîëüçîâàòü ôðóêòîâûå äå-
ðåâüÿ, íî åñëè èõ íåò, òî âñåãäà õîðîøèé 
âàðèàíò — ýòî áåðåçà. Öåíà äðîâ, êîíå÷-
íî, òîæå èìååò çíà÷åíèå: êóá ÿáëîíè â 
Ïåòåðáóðãå èëè â Ìîñêâå ñòîèò 14 000 
ðóáëåé, êóá áåðåçû — ìàêñèìóì 1500. 
Â Ðîñòîâå-íà-Äîíó íàîáîðîò: áåðåçà — 
14 000, à ÿáëîíÿ, àáðèêîñ, ïåðñèê èëè 
âèøíÿ îáîéäóòñÿ ðóáëåé â 700. Âñå çàâè-
ñèò îò ðåãèîíà: â Ðÿçàíè, íàïðèìåð, â õîä 
èäóò äóáîâûå ïîëåíüÿ, ïîòîìó ÷òî ó íèõ 
áåðåçà äîðîæå äóáà. Äëÿ êîï÷åíèÿ ðûáû 
íóæíà îëüõà: ïðè ãîðåíèè îíà äàåò ïðà-
âèëüíûé äûìíûé àðîìàò. Ïðè åñòåñòâåí-
íîé âëàæíîñòè âñå äðîâà ðàçæèãàþòñÿ 
ïðèìåðíî îäèíàêîâî, îùóòèìîé ðàçíèöû 
ìåæäó ïîðîäàìè äåðåâüåâ íåò. 

Ðîçæèã
Æèäêîñòü äëÿ ðîçæèãà — íå ñàìàÿ 
ëó÷øàÿ èäåÿ: âñå-òàêè ýòî õèìè÷åñêèé 
ïðåïàðàò, èñïàðåíèÿ êîòîðîãî ïîòîì 
ïîïàäàþò â ïðîäóêò. Åñëè ó âàñ áåðå-
çîâûå ïîëåíüÿ, èñïîëüçóéòå áåðåñòó: 
íàðâèòå åå, âûáåðèòå èç êó÷è äðîâ òå, 
÷òî ïîìåëü÷å, ñëîæèòå íà áåðåñòó èõ, 
ïîòîì — òå, êîòîðûå ïîêðóïíåé. Ïåðåä 
òåì êàê âûñûïàòü ãîòîâûå óãëè èç ïà÷-
êè, ïîñòàâüòå â öåíòð ìàíãàëà ñòåêëÿí-
íóþ áóòûëêó. Íàñûïàâ óãëè, âûíüòå 
åå: îñòàíåòñÿ åñòåñòâåííàÿ ÿìêà, êóäà 
óäîáíî çàëîæèòü òî, ÷åì áóäåòå ðàç-
æèãàòü îãîíü. 

Óãîëü
Åñëè ãîâîðèòü î ãîòîâîì ïàêåòèðîâàííîì 
óãëå, òî, ïîêà ïàêåò íå îòêðîåøü, íå óçíà-
åøü, áóäóò âíóòðè êðåïêèå áðóñêè èëè 
îäíà òðóõà. Ýòî çàâèñèò â îñíîâíîì íå îò 
êîíêðåòíîé ìàðêè, à îò òðàíñïîðòèðîâ-
êè: òðÿñëè ëè åãî íà æèãóëÿõ ïî ïðîñåëî÷-

íîé äîðîãå ïîëòîðû òûñÿ÷è êèëîìåòðîâ 
èëè áåðåæíî ãðóçèëè íà ïàëåòàõ. Âñåãäà 
çäîðîâî ñäåëàòü óãëè ñàìîìó, òî åñòü ñíà-
÷àëà ðàçæå÷ü êîñòåð — òàê âû è ïîëó÷èòå 
ýñòåòè÷åñêîå óäîâîëüñòâèå îò ãîðÿùåãî 
îãíÿ, è íà îáðàçîâàâøèõñÿ óãëÿõ ïðèãîòî-
âèòå åäó. 
Êîãäà ãîòîâèøü íà óãëÿõ, ïîëèâàòü èõ èç 
áóòûëêè ñ âîäîé íå íóæíî: åñëè ïðîèçî-
øëî âîñïëàìåíåíèå, ïðîñòî ïåðåìåøàé-
òå êîíêðåòíî ýòî ìåñòî êî÷åðãîé. Åñëè 
ïîíèìàåòå, ÷òî ìÿñî áóäåòå ãîòîâèòü 
æèðíîå, ïîñûïüòå óãëè ñîëüþ, ÷òîá íå 
âñïûõèâàëè. Õîòèòå ñáðûçíóòü — ëó÷øå 
âîçüìèòå ïèâî: òàê õîòü êàêîé-òî âêóñ 
è àðîìàò áóäåò, âîäà æå ïðîñòî ñìîåò 
ñïåöèè è ìàðèíàä ñ ïðîäóêòîâ. 

Øàìïóðû
Ëó÷øå øàìïóðû áðàòü íå â ìàãàçèíå, 
à íà ðûíêå ó êîâùèêîâ. Åñëè âñå-òàêè 
ïîêóïàåòå ìàãàçèííûå, óáåäèòåñü, 
÷òî îíè êðåïêèå, íå ñëèøêîì òîíêèå 
è íå ñèëüíî ãíóòñÿ, à òî, íàïðèìåð, 
ïîä òÿæåëûìè ëþëÿ-êåáàáàìè áóäóò 
ïðîãèáàòüñÿ è ñîñêàëüçûâàòü ñ îïîð. 
Ïîñëå òîãî êàê ÷òî-òî ïîæàðèëè íà 
øàìïóðàõ â îçåëåíåííîì äâîðå èëè íà 
ïðèðîäå, íå áðîñàéòå èõ â òðàâó, à ëó÷-
øå âîòêíèòå â çåìëþ: èíà÷å èõ ëåãêî 
ïîòåðÿòü. Åñëè ãîòîâèòå íà öåëîå ìå-
ðîïðèÿòèå è øàìïóðîâ ïîä ïÿòüäåñÿò 
øòóê, òî íóæíî ïîäãîòîâèòü âûñîêóþ 
åìêîñòü âðîäå êàñòðþëè èëè âåäðà 
äëèíîé ñ øàìïóð. Íàëåéòå â íåå âîäû 
è, êàê òîëüêî îñâîáîäèëè øàìïóð, ñðàçó 
çàêëàäûâàéòå åãî â ýòó åìêîñòü. Òàê íà 
íåãî íè÷åãî íå ïðèñîõíåò — îñòàíåòñÿ 
ïðîòåðåòü òðÿïêîé. Ñ ðåøåòêàìè äëÿ 
ãðèëÿ òà æå èñòîðèÿ: ÷òîáû ïîòîì èõ 
íå îòìûâàòü, îñòàâëÿÿ ïî ñòåíàì êóõíè 
âåñíóøêè-áðûçãè, çàìî÷èòå èõ â ïðî-
òèâíå, òàçó èëè ïðîñòî â ðàêîâèíå. 

Ëàéôõàêè äîìàøíåãî áàðáåêþ



Êàçàíû è êàñòðþëè
Êàçàíû ìîãóò áûòü è àëþìèíèåâûå, 
è ÷óãóííûå: ðàçíèöû, ïî ñóòè, íåò. ×óãóí 
òÿæåëåå, à ïîòîìó ëó÷øå äåðæèò òåïëî, 
íî ýòî èìååò ñìûñë ñêîðåå ïðè ðàáîòå 
â ðåñòîðàíå, äëÿ äîìà, äà÷è íèêàêîé ðîëè 
íå èãðàåò. ×óãóííûé êàçàí òàê ïðîñòî íå 
êóïèòü — îáû÷íî íàéòè åãî ìîæíî íà 
ðûíêàõ ó óçáåêîâ. 
Èç êàñòðþëü ìèíèìóì — îäíà áîëü-
øàÿ, äëÿ ïîõëåáîê, ñóïîâ, ïëîâà, è îäíà 
ïîìåíüøå, òèïà ñîòåéíèêà, êîâøèêà 
èëè íåáîëüøîé ñêîâîðîäû ñ ðó÷êîé. Íå 
âàæíî, ýìàëèðîâàííàÿ èëè àëþìèíèåâàÿ, 
íóæíî ïðîñòî îäíó âûäåëèòü ïîä ïðèãî-
òîâëåíèå íà îòêðûòîì îãíå, ïîòîìó ÷òî 
îòìûòü åå ñíàðóæè áóäåò íå ïðîñòî. Êà-
çàí, êñòàòè, íèêîãäà íå ìîåòñÿ ñíàðóæè, 
òîëüêî èçíóòðè. ×óãóí íåëüçÿ îñîáåííî 
ìûòü: íè «Øóìàíèòîì» èëè äðóãèìè ùå-
ëî÷íûìè ñðåäñòâàìè, íè òåðåòü æåñòêè-
ìè ãóáêàìè. Âîäà, òðÿïêà, êàêîå-íèáóäü 
ùàäÿùåå ñðåäñòâî äëÿ ìûòüÿ — è âñå. 

«Ñàìîå ãëàâíîå — ãîòîâèòü ñ óäîâîëüñòâèåì. Äëÿ ýòîãî 
íóæíî áàëîâàòü ñåáÿ — ïîêóïàòü èç ïîñóäû è èíâåíòàðÿ 
òî, ÷òî ïðèÿòíî áóäåò èñïîëüçîâàòü èìåííî âàì. Èíîãäà 
ñêîâîðîäà äîðîãàÿ, íî êàéôîâàÿ, è âðîäå æàëêî íà 
íåå äåíåã, îäíàêî âñå ðàâíî ëó÷øå êóïèòü. Âàì áóäåò 
íðàâèòüñÿ, êàê îíà ëåæèò â ðóêå, çàõî÷åòñÿ ñíîâà è 
ñíîâà íà íåé ãîòîâèòü, è åäà â íåé áóäåò âêóñíåå, ÷åì 
â ïîñóäå, îò êîòîðîé âû íå â âîñòîðãå. Äåëî íå â öåíå: 
âàæíî, ÷òîáû âñå, ÷òî òû ïîêóïàåøü äëÿ äîìà, ðàäîâàëî. 
Âëþáèëèñü âû â äóðàöêèé êåðàìè÷åñêèé íîæ èç „Ìàãàçèíà 
íà äèâàíå“ — êóïèòå! Îäíàæäû ìíå çàõîòåëîñü ñâàðèòü 
ðàêîâ — ðîäñòâåííèêè ïðèåçæàëè. Êàñòðþëè íå áûëî, 
ÿ ïðèåõàë â ìàãàçèí, è ìíå ñòðàøíî ïîíðàâèëàñü îäíà 
ýìàëèðîâàííàÿ. Îêàçàëàñü ñàìàÿ äåøåâàÿ — ñ òåõ ïîð 
ÿ ñ íåé àáñîëþòíî ñ÷àñòëèâ».

Àëåêñåé Êàíåâñêèé

Äîñêè
Íîâóþ äåðåâÿííóþ äîñêó, ÷òîáû îíà ñëó-
æèëà äîëãî è íå òàê àêòèâíî âïèòûâàëà 
çàïàõè, íóæíî ñìàçàòü ìàñëîì è ï÷åëè-
íûì âîñêîì. Ñìàçûâàåøü, ïîëòîðà ÷àñà 
âïèòûâàåòñÿ, ïîâòîðÿåøü åùå ðàç — 
è åùå ÷åðåç ïîëòîðà ÷àñà äîñêîé ìîæíî 
ïîëüçîâàòüñÿ. Ãëàâíîå — íå ìûòü åå â 
ïîñóäîìîå÷íîé ìàøèíå è íå îñòàâëÿòü íà 
óëèöå, ÷òîáû íè äîæäü, íè ðîñà íà íåå íå 
ïîïàäàëè. Ìîæíî ïîëüçîâàòüñÿ è ïëàñòè-
êîâûìè äîñêàìè, íî îíè áîÿòñÿ òåìïåðà-
òóðû: ãîðÿ÷èé øàìïóð èëè ñîòåéíèê îáÿ-
çàòåëüíî, êàê íè ñëåäè, íà íåå ïîïàäåò è 
ïîäïëàâèò. Ñåé÷àñ óæå íàó÷èëèñü äåëàòü 
äîñêè èç ïëàñòèêà, êîòîðûé íå ïëàâèòñÿ, 
íî íå çàáûâàéòå, ÷òî òàêóþ íàäî áóäåò 
ñäàòü íà ïåðåðàáîòêó — ýòîò ïëàñòèê íå 
ðàçëàãàåòñÿ ïðèìåðíî íèêîãäà. 
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Каре теленка 
с инжиром 

2 ïîðöèè
êàðå òåëåíêà — 600 ã
èíæèð — 2 øò. 
ïèâî — 200 ìë
îáëåïèõà — 400 ã
ìåä, ñëèâî÷íîå è îëèâêîâîå ìàñëî,  
ìÿòà, ñàõàð, ñîëü, ïåðåö

Êàðå ìîëî÷íîãî òåëåíêà — ëó÷øå áðàòü êîñòü ïîäëèííåå, 
òîãäà áóäóò êðàñèâûå òîìàãàâêè — ïîëèâàåì 
ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì, ïîñûïàåì ñ äâóõ ñòîðîí ñîëüþ 
è ïåðöåì (íå íàîáîðîò, èíà÷å ìàñëî ñïåöèè ñìîåò) 
è êëàäåì íà ãðèëü íà 15–20 ìèíóò. 

Íàäðåçàåì èíæèð íà 4 ÷àñòè. Â ìåëêóþ ñêîâîðîäó 
íàëèâàåì ïèâà — ëþáîé õîðîøèé ëàãåð, êëàäåì òóäà 
èíæèð, â öåíòð ÿãîäû — ëîæêó ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñâåðõó — ñàõàð, ìåä è ñòàâèì íà ãðèëü íà íåáîëüøîé 
îãîíü: ïóñòü ðàñêðûâàåòñÿ, ïîêà ìÿñî ãîòîâèòñÿ. 

Íà ñêîâîðîäå ïîáîëüøå ðàñòàïëèâàåì ñëèâî÷íîå ìàñëî 
è âûñûïàåì îáëåïèõó. Òóäà æå íåìíîãî ñîëè, íàðåçàííîé 
çåëåíè, 2 ñòîëîâûå ëîæêè ñàõàðà è ñòîëîâóþ ëîæêó ìåäà: 
åþ ñíà÷àëà ïîâîçèòå äíîì ïî ñêîâîðîäå — òîãäà ìåä 
ñàì ñ íåå ñîñêîëüçíåò. Ñîóñ äåðæèì íà íåáîëüøîì îãíå 
10 ìèíóò. 

Êàðå ÿãíåíêà ðàçäåëÿåì íà òîìàãàâêè, ïî ìèíóòå ñ äâóõ 
ñòîðîí îáæàðèâàåì íà ãðèëå è âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó 
âìåñòå ñ èíæèðîì: ïîëèâàåì ñîóñîì è ïîñûïàåì ìåëêî 
íàðåçàííîé ìÿòîé. 
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Флорентийский стейк
Ñòåéê âåñîì îò îäíîãî êèëîãðàììà íàçûâàåòñÿ ôëîðåíòèéñêèì. Ñòåéê íà 
T-îáðàçíîé êîñòè — ýòî ïîðòåðõàóñ èëè òèáîí. Îíè îáúåäèíÿþò äâà âèäà 
ìÿñà, òîíêèé êðàé ñ îäíîé ñòîðîíû è òåíäåðëîéí — ñ äðóãîé. Åäèíñòâåííî 
ïðàâèëüíîãî àëãîðèòìà ïðèãîòîâëåíèÿ ñòåéêà íåò. Ñêàæåì, Àëåêñåé 
Êàíåâñêèé ïåð÷èò ìÿñî äî æàðêè, Àëåêñåé Áóðîâ — ïîñëå, ïîòîìó êàê 
ñ÷èòàåò, ÷òî èíà÷å òîò áóäåò ïîäãîðàòü. Êòî-òî æàðèò ñòåéê ñî âñåõ ÷åòûðåõ 
ñòîðîí, äðóãèå — ñ äâóõ. Â êàêîé ìîìåíò ëó÷øå ñîëèòü — òîæå âîïðîñ 
äèñêóññèîííûé. Ñïîðîâ íå âûçûâàåò îäíî: îáÿçàòåëüíî äàòü ñòåéêó îòäîõíóòü 
äâà ðàçà — è äî, è ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ.

íà 2–3 ïîðöèè
ôëîðåíòèéñêèé ñòåéê — 1 êã
ðîçìàðèíîâûé àéîëè,  
÷èìè÷óððè è ôèðìåííûé BBQ-ñîóñ — ïî 150 ã
òèìüÿí, ÷åñíîê, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö

Ïðîãðåâàåì ìÿñî äî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû — íà ÷àñ-ïîëòîðà êëàäåì 
ïîáëèæå ê áàòàðåå èëè ïëèòå. Åñëè åñòü êîïòèëüíÿ-ñìîêåð, òî ïîìåñòèòå 
òóäà — íà 60 °Ñ íà 15 ìèíóò ñ ìèíèìàëüíîé êîíöåíòðàöèåé äûìà.

Íà ÷óãóííóþ ñêîâîðîäó áðîñàåì ñëèâî÷íîå ìàñëî, ïàðó âåòî÷åê òèìüÿíà 
è äàâëåíûå, íî íå î÷èùåííûå çóá÷èêè ÷åñíîêà — ïðîãðåâàåì. Âûêëàäûâàåì 
ñòåéê è êàðàìåëèçóåì íà ñëàáîì îãíå ñ äâóõ ñòîðîí — òî åñòü ïîñòîÿííî 
ïîëèâàåì òîïëåíûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì, ÷òîáû íà ìÿñå îáðàçîâàëàñü êîðî÷êà. 
Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ çàâèñèò îò æåëàåìîé ïðîæàðêè, òîëùèíû ñòåéêà 
è èíòåíñèâíîñòè æàðà. Ñîëü è ïåðåö — ïî âêóñó è òîãäà, êîãäà ñ÷èòàåòå 
ïðàâèëüíûì. 

Ñíèìàåì ñ îãíÿ è îòïðàâëÿåì îòäîõíóòü âòîðîé ðàç — íà 5–7 ìèíóò. Ïîäàåì 
ñòåéê ñ ðîçìàðèíîâûì àéîëè, ôèðìåííûì BBQ-ñîóñîì è ÷èìè÷óððè — èõ 
ðåöåïòû ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöàõ 200 è 198.
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Свиное ребро с коул-слоу
3–4 ïîðöèè

ñâèíîé áîê (ïàòðîíòàø èç ðåáåð è ÷àñòü áðþøèíû) — 1 êã
áîëãàðñêèé ïåðåö — 150 ã
÷åñíîê — 1 áîëüøàÿ ãîëîâêà
ñóõàÿ êîï÷åíàÿ ïàïðèêà, ÷åñíî÷íûé è ëóêîâûé ïîðîøêè — ïî 70 ã 
ëåïåøêà — 1 øò.
êðàñíàÿ êàïóñòà — 200 ã
áåëîêî÷àííàÿ êàïóñòà — 200 ã
ìîðêîâü — 150 ã
äîìàøíèé ìàéîíåç — 100 ã
ãîð÷èöà, ñìåòàíà, òèìüÿí, êèíçà, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Ñìåøèâàåì ìèêñ ñïåöèé à-ëÿ àäæèêà — ñóõàÿ ïàïðèêà, ÷åñíî÷íûé è ëóêîâûé 
ïîðîøêè, ñîëü è ïåðåö ñ îëèâêîâûì ìàñëîì — è íàòèðàåì åþ ìÿñî. 

Ðåæåì áîëãàðñêèé ïåðåö è ÷èñòèì ÷åñíîê. Äåëàåì â ìÿñå íàäðåçû 
è íàøïèãîâûâàåì åãî áîëãàðñêèì ïåðöåì è ÷åñíîêîì. 

Ñòåëåì ôîëüãó äâóìÿ ñëîÿìè, âåðõíèé ïîëèâàåì ìàñëîì, êëàäåì ìÿñî, íà íåãî 
âåòî÷êè òèìüÿíà, çàâîðà÷èâàåì â êîíâåðò è îòïðàâëÿåì â äóõîâêó íà 220 °Ñ 
íà ïîëòîðà ÷àñà. 

Êðàñíóþ è áåëîêî÷àííóþ êàïóñòó â ñîîòíîøåíèè îäèí ê îäíîìó 
íàøèíêîâûâàåì, ñîëèì, ïåð÷èì, ïåðåìåøèâàåì ðóêàìè è îòñòàâëÿåì 
íåíàäîëãî ïîäìàðèíîâàòüñÿ. 

Äîìàøíèé ìàéîíåç ñîåäèíÿåì ñî ñðåäíåîñòðîé ãîð÷èöåé è ñìåòàíîé — íà 
100 ãðàììîâ ìàéîíåçà ïî 30 ãðàììîâ ñîîòâåòñòâåííî. Ðåöåïò äîìàøíåãî 
ìàéîíåçà ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. 
Ïåðåìåøèâàåì, çàïðàâëÿåì ïîëó÷èâøåéñÿ ñìåñüþ êàïóñòó.

Ðàçáèðàåì ìÿñî: ðàçðåçàåì íîæîì ìåæäó ðåáðàìè èëè ðàçðûâàåì ðóêàìè 
íà âîëîêíà, êàê pulled pork. Ëåïåøêó ïîäîãðåâàåì íà ãðèëå, ñêîâîðîäå èëè 
â òîñòåðå. Ðàçðûâàåì íà 2–3 ÷àñòè, ñâåðõó âûêëàäûâàåì ðåáðî, ëèñòüÿ êèíçû, 
ðÿäîì — ñàëàò êîóë-ñëîó.

Ïîäàåì ñ äîìàøíåé õðåíîâèíîé — åå ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû 
è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198.
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Кальмар со спаржей  
и пармезаном

3 ïîðöèè
òóøêè êàëüìàðà — 6 øò.
ñïàðæà — 6 ñòåáëåé
÷åñíîê — 4 çóá÷èêà
ëèìîí, ëàéì — ïî 1 øò. 
ïåòðóøêà, êèíçà, ìÿòà, òèìüÿí, ïàðìåçàí, 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü

Õîòÿ ãëàâíûé ãåðîé òóò êîìàíäîðñêèé êàëüìàð øîêîâîé 
ñóäîâîé çàìîðîçêè, íà÷èíàåì ñî ñïàðæè: çà÷èùàåì åå 
îâîùå÷èñòêîé, íèæíèå êîí÷èêè ñðåçàåì íîæîì èëè 
îòëàìûâàåì. Ñìàçûâàåì ñïàðæó îëèâêîâûì ìàñëîì, 
êëàäåì íà ãðèëü è ïîäñàëèâàåì. Äåðæèì, ïåðåâîðà÷èâàÿ, 
10–15 ìèíóò, ïîêà âåðõóøêè íå ïîäðóìÿíÿòñÿ. 

Äëÿ êàëüìàðà ãîòîâèì ñîóñ: ðóáèì ìÿòó, êèíçó 
è ïåòðóøêó, äàâèì ÷åñíîê è ñ ñîëüþ âñå ýòî ñîåäèíÿåì 
ñ îëèâêîâûì ìàñëîì — 300 ã — è ñ ñîêîì ïîëîâèíû 
ëèìîíà. Âìåñòî êèñòî÷êè ñèëèêîíîâîé îðóäîâàòü áóäåì 
èìïðîâèçèðîâàííîé — èç ïó÷êà òèìüÿíà, ïåðåâÿçàííîãî 
ðåçèíêîé. 

Òóøêó êàëüìàðà — óáåäèòåñü, ÷òî íå îñòàëîñü ïëåíîê 
è õèòèíîâûõ ïëàñòèíîê, — âûêëàäûâàåì íà ãðèëü íà 
âûñîêèé îãîíü. Ñòðåìèòåëüíî ñâåðõó ìàæåì ñîóñîì 
êèñòî÷êîé èç òèìüÿíà, êàê êàëüìàð ïîáåëåë — ýòî ãäå-
òî 20 ñåêóíä, ïåðåâîðà÷èâàåì è îáìàçûâàåì ñ äðóãîé 
ñòîðîíû. Ãëàâíîå — íå ïåðåæàðèòü: 1,5–2 ìèíóòû 
íà êàëüìàðà ñ äâóõ ñòîðîí äîñòàòî÷íî. 

Âûêëàäûâàåì íà òàðåëêó ñïàðæó, ðåæåì êàëüìàðà 
êîëüöàìè — è òîæå íà íåå, ïîëèâàåì ñîóñîì — òóò 
êèñòî÷êà óæå íå íóæíà, äåéñòâóéòå ëîæêîé. Ñâåðõó —  
ïàðìåçàí è ñáðûçãèâàåì ñîêîì ëàéìà. 
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Утка в бочке
Íîó-õàó Dreamteam — áàðáåêþ â áî÷êàõ. Íà íàøåì 
ôåñòèâàëå Smoke & Fire â 2017 ãîäó íà óòîê, 
ïðèãîòîâëåííûõ â áî÷êàõ, âåëàñü çàïèñü, íà ãëàâíîì 
ìèðîâîì ìÿñíîì èâåíòå Meatopia â Ëîíäîíå â 2018 ãîäó 
øàøëûêè, ñäåëàííûå êîìàíäîé Áóðîâà è Êàíåâñêîãî 
òàê æå, áûëè ãëàâíûìè øîó-ñòîïïåðàìè. Ýòîò ñïîñîá 
ïðèãîòîâëåíèÿ îòåö Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî Äìèòðèé 
ïîäñìîòðåë åùå â 1986 ãîäó â àóòåíòè÷íîì ðåñòîðàíå 
â Áèðìå: â óñëîâèÿõ äåôèöèòà ýëåêòðè÷åñòâà è ãàçà 
áèðìàíöû ïðèñïîñîáèëè ïîä ãðèëü áî÷êè. ×åðåç ìíîãî 
ëåò, óâèäåâ òàêóþ æå íà äà÷å ó ñûíà, Äìèòðèé ïðåäëîæèë 
ïîâòîðèòü îïûò, è ïîñëå ìíîãî÷èñëåííûõ ïðîá 
òåõíîëîãèþ âîññòàíîâèëè. 

4 ïîðöèè
óòêà — 2 êã
õîéñèí (ïàñòà èç ÷åðíûõ áîáîâ) — 30 ã

Ïîäãîòàâëèâàåì áî÷êó — 200-ëèòðîâàÿ íàéäåòñÿ 
â ñàäîâîì èëè ñòðîèòåëüíîì ìàãàçèíå ðóáëåé çà 500. 

Âíèçó ïî ïåðèìåòðó ïðîñâåðëèâàåì èëè âûäàëáëèâàåì 
ãâîçäåì îòâåðñòèÿ. Áî÷êó ñòàâèì íà êèðïè÷è èëè äðóãóþ 
èìïðîâèçèðîâàííóþ ïîäñòàâêó. 

Óòêó íå ñîëèì, íå ïåð÷èì, íî èçíóòðè âûìàçûâàåì 
ñîóñîì õîéñèí — ýòî ïàñòà èç ÷åðíûõ áîáîâ, ïðîäàåòñÿ 
â ñóïåðìàðêåòàõ. 

Ìàñòåðèì êðåïêèé êðþ÷îê è ïîäâåøèâàåì íà íåãî ïîä 
êðûëüÿ ïòèöó íàä ïîääîíîì íà âåðåâêó èëè øòàíãó. 
Íóæíî, ÷òîáû êîæà ó óòêè âûñîõëà: âëàæíîé îíà áóäåò 
àêòèâíî âáèðàòü äûì è ñòàíîâèòüñÿ òîêñè÷íîé. 

Ñóøèì îò 3 ÷àñîâ, à ëó÷øå 12. ×òîáû ìóõè èëè ï÷åëû íå 
ñëåòàëèñü, íàêðîéòå óòêó ìàðëåé. 

Æàðà äëÿ îäíîé óòêè íóæíî — äâå ñîâêîâûå ëîïàòû óãëÿ. 
Ðàçæèãàåì åãî â ìàíãàëå èëè êîñòðå, ïåðåêëàäûâàåì 
â áî÷êó ñ îäíîé ñòîðîíû, êëàäåì òóäà æå îäíî ñóõîå 
ïîëåíî. 
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Óòêó ïîäâåøèâàåì çà êðþ÷îê íà êàêóþ-íèáóäü èìïðîâèçèðîâàííóþ 
ïåðåêëàäèíó ñ ïðîòèâîïîëîæíîé ñòîðîíû îò îãíÿ. Çàêðûâàåì êðûøêîé 
íåïëîòíî, îñòàâèâ íàä óòêîé çàçîð ñàíòèìåòðîâ 10–15. Ãîòîâèòüñÿ ïòèöà 
áóäåò ïîëòîðà ÷àñà. Ïðîâåðÿåì íà êðûëüÿõ: åñëè ëåãêî âûõîäÿò èç ñóñòàâîâ, 
çíà÷èò, ïîðà ñíèìàòü. 

Ðàçäåëûâàåì ïòèöó è ïîäàåì ñ ôèðìåííûì ñîóñîì BBQ èëè ÷èìè÷óððè — èõ 
ðåöåïòû â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöàõ 200 è 198. 

Tips & tricks
Íîâóþ áî÷êó ëó÷øå îáæå÷ü íàêàíóíå. Òàêæå áî÷êó õîðîøî áû ðàçîãðåòü çàðàíåå — 
ðàçæå÷ü òàì íåáîëüøîé îãîíü çà 15–20 ìèíóò äî òîãî, êàê ñòàâèòü óòêó. 

Óïðàâëÿþò îãíåì êðûøêîé íà áî÷êå: îòîäâèíóëè äàëüøå — òÿãà óñèëèëàñü. Òàê êàê 
îãîíü ðàçîææåí íà ïðîòèâîïîëîæíîé îò ïðîäóêòà ñòîðîíå, æàð ïîäíèìàåòñÿ, óäàðÿåòñÿ 
î êðûøêó è öèðêóëèðóåò âíóòðè áî÷êè, âûõîäÿ ÷åðåç îòâåðñòèå íåïëîòíî çàêðûòîé 
êðûøêè. 

Óòêè, êîíå÷íî, íå åäèíñòâåííîå, ÷òî ãîòîâÿò â áî÷êå: øàøëûêè, ðûáà, ãóñü, èíäåéêà, 
íîãà òåëåíêà, ÷åòâåðòü ÿãíåíêà — âñå ýòî òîæå ïîëó÷èòñÿ îòëè÷íî. 

Ïðåèìóùåñòâî áî÷êè ïåðåä ãðèëåì â òîì, ÷òî ãîòîâêà â íåé íåïðèõîòëèâà. Åñëè îò ãðèëÿ 
îòõîäèòü íåëüçÿ — âñå âðåìÿ ïðèõîäèòñÿ êðóòèòü-âåðòåòü, óáàâëÿòü-äîáàâëÿòü, ïîëèâàòü-
ðàçäóâàòü, òî ïî áî÷êå ñ ëþáîé òî÷êè ó÷àñòêà ìîæíî ïîíÿòü, ïðàâèëüíî ëè èäåò ïðîöåññ: 
åñëè íåò — ïîéäåò ÷åðíûé èëè áåëûé äûì. Òàêæå áî÷êà ýêîíîìíåå ñ òî÷êè çðåíèÿ 
ðàñõîäà äðîâ: ÷òî íå ïðîãîðåëî, çàêðûëè êðûøêîé è ñîõðàíèëè äî ñëåäóþùåãî ðàçà. 
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Форель на доске 
Ðûáà íà äîñêå íå ÷òî èíîå, êàê asado — òàê íàçûâàåòñÿ 
òåõíèêà ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ â âåðòèêàëüíîì 
ïîëîæåíèè îò æàðà îòêðûòîãî îãíÿ, îíà ðîäîì èç 
Ëàòèíñêîé Àìåðèêè. Àñàäî âûãëÿäèò î÷åíü ýôôåêòíî: 
íàä îãíåì íà öåïÿõ ïîäâåøèâàþò îâîùè, à âîêðóã 
êîñòðà ïî ïåðèìåòðó ðàññòàâëÿþò êîçëû, ïîìåùàÿ íà 
íèõ ÿãíÿò, êóð, óòîê, ðûáó. Â 2019 ãîäó íà Smoke & Fire, 
ôåñòèâàëå áàðáåêþ îò Dreamteam, áûëà öåëàÿ çîíà, ãäå 
ïî òåõíîëîãèè àñàäî ãîòîâèëè âñå — îò àíàíàñîâ äî 
áàðàøêîâ: âñåãî çà äâà äíÿ òàì ðàçîøëàñü öåëàÿ òîííà 
(áóêâàëüíî!) ïðîäóêòîâ — ïîïðîáîâàòü åäó ñ ýòîãî 
ýêçîòè÷åñêîãî ãðèëÿ õîòåëè âñå. 

6–8 ïîðöèé
ôîðåëü — 1 êã
ìåäîâî-ãîð÷è÷íàÿ çàïðàâêà — 350 ã
ñîåâûé ñîóñ, êóíæóòíûå ñåìå÷êè, ñîëü, ïåðåö

Áåðåì öåëóþ ôîðåëü, óäàëÿåì ãîëîâó ñ æàáðàìè. 
Ðàçðåçàåì ñî ñòîðîíû áðþõà äî õâîñòà. Èçíóòðè 
ïðîðåçàåì ïî îáåèì ñòîðîíàì âäîëü õðåáòà 
è âûòàñêèâàåì åãî. Ðàñêðûâàåì ðûáó áàáî÷êîé 
è âûðåçàåì êðóïíûå ðåáåðíûå êîñòè. 

Îïàëÿåì äîñêó îòêðûòûì îãíåì, íà ïîäîãðåòóþ, 
íî íå ãîðÿ÷óþ ïîâåðõíîñòü êëàäåì ðûáó êîæåé âíèç 
è ïðèáèâàåì åå ãâîçäÿìè. Ñìà÷èâàåì ôèëå ñîåâûì 
ñîóñîì è ïîñûïàåì êóíæóòîì. Óñòàíàâëèâàåì äîñêó 
âáëèçè îãíÿ ïîä óãëîì â 45°. Ãîòîâèì 25–30 ìèíóò: 
ñòåïåíü ãîòîâíîñòè ïðîâåðÿåì ìåòàëëè÷åñêèì ïèíöåòîì 
èëè âèëêîé äëÿ ìÿñà, ïðîòûêàÿ ôèëå. Åñëè ïðîíèçûâàåòñÿ 
ïîëíîñòüþ — ãîòîâî, åñëè óïèðàåòñÿ â âîëîêíà — íåò.

Ïîäàåì ðûáó ïðÿìî íà äîñêå: êîæà ïðèëèïíåò, òàê 
÷òî ñ÷èùàòü åå áóäåò íå íóæíî — ýòî î÷åíü óäîáíî. 
Ê ðûáå îòëè÷íî ïîäîéäåò ìåäîâî-ãîð÷è÷íàÿ çàïðàâêà — 
åå ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», 
íà ñòðàíèöå 204.
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Люля-кебаб из ягненка
Ïðèñòóïàÿ ê ëþëÿ, óáåäèòåñü, ÷òî âû ñèëüíû äóõîì è â ìåëêîé ìîòîðèêå: 
ýòî ïðèõîòëèâîå áëþäî. Íàñàæèâàòü, ñòàâèòü íà îãîíü, ïåðåâîðà÷èâàòü 
íóæíî ñ ëîâêîñòüþ ôîêóñíèêà, ÷òîáû ôàðø íå ñîãðåëñÿ è íå ðàçâàëèëñÿ. 
Íî íå ñîìíåâàéòåñü: ðåçóëüòàò âàøåé ëîâêîñòè áóäåò íàñòîÿùèì ÷óäîì. 

5–6 ïîðöèé
ôàðø èç ÿãíåíêà — 1,5 êã
ëóê — 2 øò.
îãóðöû — 2 øò. 
éîãóðò — 300 ìë
ëàéì, êèíçà, ìÿòà, çåðíà ãðàíàòà, ñîëü, ïåðåö

Ôàðø èç ìîëîäîãî áàðàøêà ìîæíî êóïèòü, à íå äåëàòü ñàìîìó: â íåì äîëæíî 
áûòü 70% ïîñòíîãî ìÿñà, 30% — êóðäþêà, áàðàíüåãî æèðà. 

Ìåëêî-ìåëêî ðóáèì ëóê, ñîåäèíÿåì ñ ôàðøåì è äåëèì åãî íà êîëîáêè 
ïî 50 ãðàììîâ. Ôàðø äîëæåí áûòü ìàêñèìàëüíî õîëîäíûé, íî íå 
çàìîðîæåííûé, à ðÿäîì ñ âàìè — ìèñêà ñ ïî÷òè ãîðÿ÷åé âîäîé: åñëè ðóêè 
áóäóò ñóõèå, òî æèðíîå ìÿñî íà íèõ íàëèïíåò. Ïîýòîìó ïåðåä òåì, êàê îáëåïèòü 
ôàðøåì øàìïóð, êàæäûé ðàç îïóñêàéòå ëàäîíü â òåïëóþ âîäó — è íå çàáóäüòå 
ðÿäîì òðÿïêó, ÷òîáû ïðîòèðàòü ðóêó ìåæäó ïîäõîäàìè. Ôîðìóÿ êåáàá â äëèííóþ 
êîëáàñêó, çàùèïèòå åå ñâåðõó è ñíèçó, ÷òîáû ïðè æàðêå íå ðàñòåðÿòü ñîêè. 

Øàìïóðû íåñåì íà ìàíãàë íà 7–10 ìèíóò. Âàæíî ñðàçó «çàïå÷àòàòü» ñ îáåèõ 
ñòîðîí — òî åñòü îáæàðèòü, ÷òîáû ìÿñî ñõâàòèëîñü êîðî÷êîé. Êîãäà äåðæèòå 
íàä îãíåì ëþëÿ ïåðâîé ñòîðîíîé, ñ äðóãîé îí òîæå íàãðåâàåòñÿ, ïîýòîìó ïðè 
ïåðåâîðà÷èâàíèè ìîæåò ñâàëèòüñÿ — òàê ÷òî áóäüòå ñòðåìèòåëüíû. Êàê ìÿñî 
ñõâàòèëîñü ñâåðõó è ñíèçó, êðóòèòå ñïîêîéíî. 

Âûêëàäûâàéòå êåáàáû íà ïîäóøêó èç ïîðóáëåííîé êèíçû, ñáðûçíóòîé ñîêîì 
ëàéìà, ðÿäîì — ïðîãðåòûé ëàâàø, ñâåðõó — ãðàíàòîâûå çåðíà. Ñîóñîì èäåàëåí 
äçàäçèêè: éîãóðò èëè ñìåòàíó ñ ìÿòîé è îãóðöàìè ïðîáåéòå â áëåíäåðå. 

Tips & tricks
Åñëè ôàðø íåäîñòàòî÷íî æèðíûé, êóïèòå êóðäþê, ïîðóáèòå íîæîì èëè â áëåíäåðå 
è ñîåäèíèòå ñ ïîñòíîé ÷àñòüþ. Âàì íóæåí æèð ñâåòëûé, ïëîòíûé è ÷òîáû ïðèÿòíî ïàõ, 
à íå æåëòûé è äðÿáëûé. 

Ïîñûïüòå óãëè ñîëüþ äëÿ òîãî, ÷òîáû æèð, êîòîðûé áóäåò êàïàòü, íå òàê àêòèâíî 
âîñïëàìåíÿëñÿ. 

Êîãäà êåáàá ãîòîâ, ñíà÷àëà îò÷èñòèòå âåðõóøêó øàìïóðà îò êîïîòè, ÷òîáû îíà íå îñòàëàñü 
íà ìÿñå. Ñíèìàòü ëþëÿ íóæíî òàê: ïîëîæèòü øàìïóðû íà ïîâåðõíîñòü è ðåøèòåëüíî 
âûäåðíóòü èõ èç ìÿñà.
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Сибас с карамелизованными 
томатами

5 ïîðöèé
ñèáàñ — 2 øòóêè ïî 350 ã
ïîìèäîðû — 3 øò.
ìåä — 30 ã
ãîð÷èöà — 30 ã
ëèìîí, ñîëü — ìîðñêàÿ è ïàêåò ïîâàðåííîé, ïåðåö

Ìåä, ãîð÷èöó è ëèìîííûé ñîê ñ ñîëüþ è ïåðöåì âçáèâàåì áëåíäåðîì â ãóñòóþ 
çàïðàâêó — åå ïîäðîáíûé ðåöåïò ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», 
íà ñòðàíèöå 204. 

Ïîòðîøåíóþ ðûáó îáèëüíî çàñûïàåì ïîâàðåííîé ñîëüþ öåëûì ïàêåòîì: 
íå ÷òîáû ïðîñîëèòü, à âûòÿíóòü âëàãó. 

×åðåç 30–40 ìèíóò ïðîìûâàåì ñèáàñ ïðîòî÷íîé âîäîé, îáñóøèâàåì 
áóìàæíûìè ïîëîòåíöàìè è êëàäåì íà ìàíãàë, ïðåäâàðèòåëüíî 
çàêèíóâ äâà ñûðûõ ïîëåíà — ÷òîáû áûëî ìíîãî äûìà è ðûáà íå ïðîñòî 
æàðèëàñü, íî è ïîäêîïòèëàñü. Âðåìÿ çàâèñèò îò ðàçìåðà ñèáàñà, íà ñðåäíèé 
íóæíî äî ïîëó÷àñà. 

Íàðåçàåì êðóæî÷êàìè ïîìèäîðû, ïàíèðóåì èõ â ñàõàðå, êàðàìåëèçóåì 
íà ñèëüíîì îãíå ïî 25 ñåêóíä ñ äâóõ ñòîðîí. 

Ôèëå ðûáû îòäåëÿåì îò êîñòè, ðàçáèðàåì íà ôðàêöèè ïî 2–3 ñì. 

Âûêëàäûâàåì òîìàò, ñâåðõó — ñèáàñ, ïîäñàëèâàåì è çàïðàâëÿåì ìåäîâî-
ãîð÷è÷íîé çàïðàâêîé.

Tips & tricks
×òîáû óáåäèòüñÿ, ÷òî ðûáó íå çàìîðàæèâàëè, ïðîâåðüòå åå ïëàâíèêè è õâîñò — îíè íå 
ìîãóò áûòü íàäëîìëåííûìè. Íà ñâåæåé ðûáå ïðè íàæàòèè íå äîëæíî îñòàâàòüñÿ âìÿòèí: 
îíà ñðàçó æå âîññòàíîâèò ñâîþ ôîðìó. 

Äëÿ êîï÷åíèÿ ëó÷øå áðàòü ðûáó íå êðóïíåå 1,5 êã. Åñëè îíà áîëüøå, òî ïðîêîïòèòñÿ 
íåðàâíîìåðíî: âíåøíÿÿ ÷àñòü — èíòåíñèâíî, âíóòðåííÿÿ — íåäîñòàòî÷íî, è ìÿñî òàì 
îñòàíåòñÿ íåéòðàëüíûì. 

Äåðåâî ïðè êîï÷åíèè — èíãðåäèåíò áëþäà, âåäü îíî ñîîáùàåò ïðîäóêòàì 
äîïîëíèòåëüíûé âêóñ, êàæäàÿ ïîðîäà — ñâîé. Åñëè âçÿòü àáðèêîñîâûå äðîâà, êîíå÷íî, 
ðûáà íå áóäåò ïàõíóòü àáðèêîñàìè, ïðîñòî ðàçíàÿ êîíöåíòðàöèÿ ñìîëû è ïëîòíîñòü 
äûìà ïî-ñâîåìó ëîæàòñÿ íà ïðîäóêò. Åñëè âðåìåíè ýêñïåðèìåíòèðîâàòü íåò, òî áåðèòå 
áåðåçó — îíà äëÿ êîï÷åíèÿ ïîäõîäèò.
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Куриный шашлык
Ðåöåïò ðîäîì ñ Ôèøò-Îøòåíîâñêîãî ïåðåâàëà â Àäûãåå: òàê ìàðèíóþò 
øàøëûê ñïàñàòåëè, êîòîðûå ñîïðîâîæäàþò â ýòèõ ãîðàõ âñå òóðèñòè÷åñêèå 
ãðóïïû. Áðàò Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî Åâãåíèé ïîáûâàë òàì â ïîõîäå 
è, âåðíóâøèñü, ïîäåëèëñÿ îïûòîì. 

6 ïîðöèé
ôèëå áåäðà — 6 øò.
ëóê — 2 øò.
êåôèð — 0,5 ë
ñâåòëîå ïèâî — 0,5 ë
áàêëàæàí — 3 øò.
÷åñíîê — 1 ãîëîâêà
ïåòðóøêà, îëèâêîâîå ìàñëî, ãîð÷èöà, ñîëü, ïåðåö

Áåðèòå èìåííî êóðèíûå îêîðî÷êà — â îòëè÷èå îò ãðóäîê, êîòîðûå ìîæíî 
ïåðåñóøèòü, èõ ñëîæíî èñïîðòèòü, ïîòîìó êàê îíè æèðíåå. 

Íàðåçàåì ìÿñî è ëóê, ñêëàäûâàåì â åìêîñòü è äîáàâëÿåì ïèâî, êåôèð 
è ãîð÷èöó, èíòåíñèâíî ïåðåìåøèâàåì, ÷òîáû ëóê îòäàë ñîê. Âàæíî, ÷òîáû 
ñìåñü êåôèðà è ïèâà ïîëíîñòüþ ïîêðûëà ìàðèíàäîì ìÿñî — òàê îíî ñòàíåò 
î÷åíü íåæíûì è ìÿãêèì: êèñëîìîëî÷íûå áàêòåðèè èç êåôèðà è ôåðìåíòû 
èç ïèâà îáúåäèíÿò óñèëèÿ è îòëè÷íî ðàçìÿã÷àò âîëîêíà. Ïîäåðæèòå ÷àñ, 
íàñàäèòå íà øàìïóðû — è íà ìàíãàë, 20 ìèíóò áóäåò äîñòàòî÷íî. 

Ïîäàâàéòå êóðèöó ñ ïþðå èç ïå÷åíîãî áàêëàæàíà: îòïðàâüòå íà ãðèëü 
ðàçðåçàííóþ âäîëü ãîëîâêó ÷åñíîêà è áàêëàæàíû. Êàê ïîñëåäíèå ñòàíóò 
ìÿãêèìè, ñíèìàéòå, ðàçðåæüòå ïîïîëàì è ëîæêîé âûñêðåáèòå ìÿêîòü. 

Ñîåäèíèòå â ìèñêå ñ ïå÷åíûì ÷åñíîêîì, ïîðåçàííîé çåëåíüþ, çàïðàâüòå 
îëèâêîâûì ìàñëîì, ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå è âñå õîðîøåíüêî ïåðåìåøàéòå. 

Íà òàðåëêó âûêëàäûâàåì êóðèöó — êðóïíûå êóñêè ìîæíî ïîðåçàòü, ê íåé 
ïþðå èç áàêëàæàíîâ è îáèëüíî ïîëèâàåì ÷èìè÷óððè — åãî ðåöåïò ñìîòðèòå 
â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. 
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Шашлык  
из грудки индейки  
в домашнем майонезе

4 ïîðöèè
ãðóäêà èíäåéêè — 650 ã
äîìàøíèé ìàéîíåç — 150 ã
ëóê-ïîðåé — 4 øò. 
ñîëü, ïåðåö

Äëÿ ìàðèíàäà äåëàåì äîìàøíèé ìàéîíåç — åãî ðåöåïò 
ñìîòðèòå â ðàçäåëå «Ñîóñû è çàïðàâêè», íà ñòðàíèöå 198. 

Íàðåçàåì íà êóñêè ãðóäêó èíäåéêè è îñòàâëÿåì 
â äîìàøíåì ìàéîíåçå íà 2–3  ÷àñà. 

Íåæíîå ìÿñî èíäåéêè ïðèãîòîâèòñÿ áûñòðî — êàê 
íàñàäèòå íà øàìïóðû è ïîñòàâèòå íà ìàíãàë, íå áîëüøå 
15 ìèíóò. 

Ãàðíèðîì ïîäàâàéòå ïîðåé: íåî÷èùåííûì çàïåêèòå íàä 
óãëÿìè äî ÷åðíîòû ìèíóò 20, ñòÿíèòå ÷óëêîì âåðõíèé 
ñëîé — âíóòðè îí îêàæåòñÿ ìÿãêèì è ñî÷íûì. Îâîùè, 
çåëåíü ìîæíî ñþäà ãàðíèðîì ïðèäóìûâàòü ëþáûå: çàïå÷ü 
ìîðêîâü, êàáà÷êè èëè ïðîñòî ïîäàòü øàøëûê ñ âîðîõîì 
çàïðàâëåííîé îëèâêîâûì ìàñëîì çåëåíè.
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À åùå 
ñìîòðèòå 

ðåöåïò ñàëàòà 
ñî â÷åðàøíåé 

èíäåéêîé 
íà ñòð. 60
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Ростбиф на компанию 
5 ïîðöèé

ãîâÿäèíà — 1 êã
êðàñíûé ëóê — 3 øò.
êèíçà, ìÿòà — 2 ïó÷êà
ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî — 500 ã
ñîåâûé ñîóñ — 200 ã
ôèñòàøêè, ñåìåíà êîðèàíäðà, ÷èëè, ñîëü, ïåðåö

Êðàñíûé ëóê, êèíçó, ìÿòó è ïåðåö ÷èëè íàðåçàåì — åñëè ëþáèòå îñòðîå, 
òî ÷èëè ïîáîëüøå, íåò — ñêðîìíåå. Âñå ýòî ñîåäèíÿåì â áîëüøîé åìêîñòè 
ñ ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì è ñîåâûì ñîóñîì; äîáàâëÿåì òóäà, ïðåäâàðèòåëüíî 
ðàçäàâèâ â ñòóïêå, ñåìåíà êîðèàíäðà — øòóê 20. 

Ïåðåìåøèâàåì, ñî âñåé äîñòóïíîé ìîùüþ ðóêîé âûæèìàÿ èç ëóêà è êèíçû 
â ìàðèíàä âñå ñîêè. 

Ìÿñî çà÷èùàåì îò ïëåíîê, ïåð÷èì è öåëûì êóñêîì îáæàðèâàåì íà ãðèëå — 
íå äî ãîòîâíîñòè, à ãäå-òî ïî 3 ìèíóòû ñ êàæäîé ñòîðîíû — ïîêà êîðî÷êà íå 
ñõâàòèòñÿ. Âûêëàäûâàåì â ìàðèíàä è æäåì ìèíèìóì äâà ÷àñà: ÷åì äîëüøå 
ïîëåæèò ðîñòáèô, òåì ëó÷øå. 

Îáæàðèâàåì õëåá — íà ãðèëå, ñêîâîðîäå èëè ïîäñóøèâàåì â òîñòåðå — 
è íàðåçàåì íà òðåóãîëüíèêè. 

Ðîñòáèô ðåæåì íà ñëàéñû òîëùèíîé ïîëñàíòèìåòðà, âûêëàäûâàåì íà õëåá, 
ñâåðõó — ëóê è êèíçó èç ìàðèíàäà ïëþñ äðîáëåíûå ôèñòàøêè. 

Tips & tricks
Ìÿñî ñ ãðèëÿ â ìàðèíàä ëó÷øå âûêëàäûâàòü ñðàçó æå ãîðÿ÷èì — òàê îíî áûñòðåå åãî 
âïèòàåò, àêòèâíåå âáåðåò â ñåáÿ ñîêè. Îñòûâøèì òîæå ìîæíî, íî òàê ðîñòáèô áóäåò 
ìàðèíîâàòüñÿ äîëüøå. 

Íè â êîåì ñëó÷àå íå âûëèâàéòå îñòàâøèéñÿ ìàðèíàä. Îí ïîñëóæèò îòëè÷íîé çàïðàâêîé 
äðóãèì ñàëàòàì, ðàçíîîáðàçíîé çåëåíè è êðóïàì. Êàê óñèëèòåëü âêóñà åãî ìîæíî 
èñïîëüçîâàòü, íàïðèìåð, â ðèçîòòî èëè ñóïå. 

Äâà-òðè äíÿ, íåäåëÿ — øàíñ, ÷òî òàêàÿ âêóñíîòèùà çà âñå ýòî âðåìÿ íå áóäåò ñúåäåíà, 
íåâåëèê, íî ýòîò ðîñòáèô äåéñòâèòåëüíî, êîãäà ïîëåæèò, ñòàíîâèòñÿ äåëèêàòåñîì — 
ìÿñî áóäåò ïëîòíåå è ïîëóïðîçðà÷íûì íà ñðåçå, âêóñ — áîëåå íàñûùåííûì.
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ñìîòðèòå 

ðåöåïò ñàëàòà 
ñ ðîñòáèôîì 

íà ñòð. 64
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Дорада на гриле 
со свекольной ботвой
Ðûáà íà ãðèëå — ÷óòü ëè íå ñàìîå ïîïóëÿðíîå áëþäî ñðåäè òåõ, ó êîãî 
ýòîò ãðèëü åñòü. Àëåêñåé Êàíåâñêèé ïðåäëàãàåò îòñòóïèòü îò îáû÷íûõ 
ñöåíàðèåâ è ïðèãîòîâèòü ê íåé íàñêîëüêî ïðîñòîé, íàñòîëüêî 
è êðûøåñíîñíûé ãàðíèð. Ïîäîéäåò ëþáàÿ çåëåíü, äàæå òà, ÷òî ðàñòåò 
íà ó÷àñòêå: øïèíàò, ùàâåëü, ïîäîðîæíèê, ìîëîäàÿ êðàïèâà, ëèñòüÿ 
ðåâåíÿ — òðàâà, åñëè ñäîáðèòü åå ïðàâèëüíûìè ñîóñàìè è ïîäæàðèòü, 
ñòàíîâèòñÿ äåëèêàòåñîì. 

2 ïîðöèè
äîðàäà — 400 ã
ëèñòüÿ ìîëîäîé ñâåêëû — ïó÷îê
ðûáíûé ñîóñ, ëèìîí, îëèâêîâîå è êóíæóòíîå ìàñëî,  
ñîëü, ñàõàð, ïåðåö

Ïîäãîòàâëèâàåì ðûáó: èçáàâëÿåìñÿ îò ãîëîâû ñ æàáðàìè, ðàçðåçàåì 
ñî ñòîðîíû áðþõà, èçíóòðè ïðîðåçàåì õðåáåò è âûòàñêèâàåì åãî. 
Ðàñêðûâàåì ðûáó áàáî÷êîé è óäàëÿåì êðóïíûå ðåáåðíûå êîñòè. 

Ñìàçûâàåì îëèâêîâûì ìàñëîì, ñîëèì, ïåð÷èì è æàðèì íà ãðèëå 
äî ãîòîâíîñòè. 

Ëèñòüÿ ñâåêëû â ìèñêå çàïðàâëÿåì ðûáíûì ñîóñîì, êóíæóòíûì 
è îëèâêîâûì ìàñëîì, ñîëüþ è ïåðöåì. Ðûáíûé èëè ôèø-ñîóñ áåðåì 
ãîòîâûé — îí åñòü â îòäåëàõ ñ àçèàòñêèìè ïðîäóêòàìè. Ïîïàäàÿ 
íà ðàñêàëåííûå óãëè, ñîóñ ðåçêî è ñïåöèôè÷åñêè ïàõíåò — áóäüòå ãîòîâû 
ê ýòîìó. 

Îáæèãàåì áîòâó íà ãðèëå íà âûñîêîé òåìïåðàòóðå 15–20 ñåêóíä. Ïîäàåì 
ðûáó ñ ëèìîíîì è ñâåêîëüíûìè ëèñòüÿìè. 
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Раки  
по-луизиански
Louisiana Crawfish Boil — êóëüòîâîå áëþäî äëÿ Ëóèçèàíû: 
ðàêè ñ÷èòàþòñÿ òàì òîòåìíûì ñïåöèàëèòåòîì, à â ÷åñòü 
òàêîãî áîéëà (íà àìåðèêàíñêîì Þãå òàê íàçûâàþò áëþäî 
èç îòâàðåííûõ ìîðåïðîäóêòîâ) ïðîâîäÿòñÿ ôåñòèâàëè 
è ÷åìïèîíàòû. Ðåöåïò ó êàæäîãî äîìà ñâîé — ýòî êàê 
ñ ïëîâîì èëè õóìóñîì. Ìîãóò äîáàâëÿòü ìÿñî, ìåíÿòü 
ñîîòíîøåíèå êèñëîòû, ñîëè è ïåðöà. Òîò, êòî íå áûë 
â Ëóèçèàíå, íî áûâàåò â Ðîñòîâå-íà-Äîíó, çíàåò, î ÷åì ðå÷ü: 
â ýòîì ðàéîíå ðóññêîãî Þãà òîæå ïðîöâåòàåò êóëüò ðàêîâ.

5 ïîðöèé
ðàêè — 1,5 êã
ëóê — 2 øò.
ìîðêîâü — 1 øò.
áîëãàðñêèé ïåðåö — 1 øò.
ìîëîäîé êàðòîôåëü — 5 øò.
êóêóðóçà — 1 ïî÷àòîê
÷åñíî÷íûé è ëóêîâûé ïîðîøîê, ñóõàÿ ïàïðèêà, 
ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ, óêðîï, êèíçà,  
ñåìåíà êîðèàíäðà, ÷èëè, ñîëü 

Êðóïíî íàðåçàåì ìîðêîâü, ëóê, áîëãàðñêèé ïåðåö, 
ñåëüäåðåé è êóêóðóçó. Íàãðåâàåì â êàçàíå íåìíîãî 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà è âñå îâîùè îáæàðèâàåì 2–3 ìèíóòû. 

Çàëèâàåì âîäó — íà 1,5 êã ðàêîâ 3–4 ëèòðà, äîáàâëÿåì 
÷èëè, ìíîãî óêðîïà — ïðÿìî âìåñòå ñî ñòåáëÿìè 
è íå æàëååì ñîëè. 

Êàê âîäà çàêèïèò, áåðåì ðàêîâ ïî îäíîìó, âûòàñêèâàåì 
ïèùåâîä è êàæäîãî ñðàçó æå îòïðàâëÿåì â êàçàí, 
íå íàêàïëèâàÿ — ýòèõ ÷ëåíèñòîíîãèõ ìîæíî âàðèòü òîëüêî 
æèâûìè. Çà÷èùàåì òàê: ïîääåâàåì âåðõíþþ ÷åøóéêó íàä 
õâîñòîì è âûòÿãèâàåì ñ íåé ïèùåâîä. 

Äîáàâëÿåì ñïåöèè: ïî 2 ñòîëîâûå ëîæêè ïàïðèêè, ëóêîâîãî 
è ÷åñíî÷íîãî ïîðîøêà — ìîæíî ïðåäâàðèòåëüíî èõ 
ñìåøàòü â ìèñêå. 



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 161160  

Ðàêîâ âàðèì 15 ìèíóò, ïîñëå ÷åãî äîáàâëÿåì êîðèàíäð 
è êàðòîôåëü, íàðåçàííûé êðóïíûìè ëîìòèêàìè, 
è âàðèì åùå ñòîëüêî æå. 

Ðåæåì ëèìîí ïîïîëàì, âûæèìàåì ñîê â êàçàí è ñàì 
öèòðóñîâûé îòïðàâëÿåì òóäà æå — ýòî íå òîëüêî äëÿ 
âêóñà, íî è ÷òîáû çàìåäëèòü ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ: 
èíãðåäèåíòû íå áóäóò ðàçâàðèâàòüñÿ. 

Âëèâàåì ïèâî — ëó÷øå âñåãî íàø êëàññè÷åñêèé ñòàóò 
Dreamteam Brewing Co — è åùå äåðæèì 10 ìèíóò. 

Ñíèìàåì ñ îãíÿ, äîáàâëÿåì êóñîê ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
íàêðûâàåì êðûøêîé è äàåì ïîñòîÿòü åùå ïîë÷àñà: 
ìàñëî ñâÿæåò âñå âêóñû è ðàçìÿã÷èò õèòèí. 

Îáèëüíî ñûïåì â êàçàí íàðåçàííóþ êèíçó è óêðîï, 
øóìîâêîé ïåðåêëàäûâàåì ðàêîâ â ïîääîí, îòòóäà, 
åñëè ïîäàâàòü ïî êëàññèêå, — íà ãàçåòó. 

Tips & tricks
Áóëüîí ëó÷øå íå ïðîáîâàòü, òàê êàê ðå÷íûõ ðàêîâ íå ñòîèò 
åñòü íåäîãîòîâëåííûìè. Ïî ýòîé æå ïðè÷èíå èõ ëó÷øå 
ïåðåäåðæàòü, ÷åì íåäîâàðèòü: èì íàäî ãîòîâèòüñÿ íå 
ìåíüøå 40 ìèíóò. 

Êîãäà áóäåòå åñòü ðàêîâ, íå çàáûâàéòå îòîðâàòü ãîëîâó 
è âûñîñàòü îòòóäà âñå ñîêè — íàñòîÿùèå çíàòîêè äåëàþò 
èìåííî òàê. 
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Молодая кукуруза  
на гриле 

êóêóðóçà — 2 ïî÷àòêà
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 100 ã
òèìüÿí, ïàðìåçàí, êðóïíàÿ ñîëü

Ïî÷àòêè ìîëîäîé êóêóðóçû, íå ñíèìàÿ ëèñòüåâ, ïîëîæèòå 
íà ðåøåòêó ãðèëÿ: åé ãîòîâèòüñÿ äî ïîëó÷àñà, ïîêà ëèñòüÿ 
ñâåðõó íå îáóãëÿòñÿ. Íå çàáûâàéòå ïîâîðà÷èâàòü! 

Çà 5 ìèíóò äî ãîòîâíîñòè â êîâøèêå ðàñòîïèòå ñëèâî÷íîå 
ìàñëî ñ ñîëüþ è ëèñòüÿìè òèìüÿíà. 

Ñíèìèòå êóêóðóçó, îòâåðíèòå ïîëíîñòüþ ëèñòüÿ, ÷òîáû 
ñìîòðåëèñü êàê áîòâà, è íà òàðåëêå îò äóøè ïîëåéòå 
ïî÷àòîê êèïÿùèì ñîëåíûì ìàñëîì. 

Ñâåðõó ïîòðèòå ïàðìåçàí è ïîñûïüòå êðóïíîé ñîëüþ. 
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áðèñêåò 
smoke BBQ
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Ñàìîå ãëàâíîå, ÷òî íóæíî çíàòü  
ïðî áðèñêåò Áóðîâà è Êàíåâñêîãî
Òèòóëüíîå áëþäî Smoke BBQ — áðèñêåò: ãîâÿæüÿ ãðóäèíêà, ïðèãîòîâëåííàÿ 
â ñìîêåðå. Ëó÷øå âñåãî î íåì ãîâîðÿò öèôðû: 4 òîííû — ñòîëüêî ñúåäàþò 
â Smoke BBQ áðèñêåòà â ìåñÿö, 97 — òàêîé ïðîöåíò ïîëîæèòåëüíîé ñâÿçè 
íà íåãî îò íàøèõ ãîñòåé. 3 ãîäà çàíÿë öèêë ïîñòàíîâêè åãî ïðîèçâîäñòâà: 
èäåÿ Smoke BBQ âîçíèêëà â 2013 ãîäó, è òîëüêî â 2016-ì îí îòêðûë äâåðè 
â Ïåòåðáóðãå, íà óëèöå Ðóáèíøòåéíà, 11. Çà ýòî âðåìÿ Àëåêñåé Áóðîâ è 
Àëåêñåé Êàíåâñêèé óñïåëè ïîáûâàòü â ñòîëèöå BBQ â ÑØÀ — òåõàññêîì 
Îñòèíå: òàì îíè ïîñòèãàëè èñêóññòâî áàðáåêþ, ó÷èëèñü êîïòèòü è æàðèòü 
ìÿñî, â òîì ÷èñëå ïîä ðóêîâîäñòâîì ëåãåíäàðíîãî ïèò-ìàñòåðà Ýâàíà Ëåðîÿ 
â Freedmen's Bar. Ñîòíè êèëîãðàììîâ ìÿñà, êîòîðîå íå ïîëó÷èëîñü â ïðîöåññå 
ïðîðàáîòîê, ñîòíè òûñÿ÷ èíâåñòèöèé â îáîðóäîâàíèå è ïîâàðîâ — òàê 
áûë ñîçäàí áðèñêåò, êîòîðûì ìû ãîðäèìñÿ. Ýôôåêò îò íåãî äåéñòâèòåëüíî 
ãèïíîòè÷åñêèé: ýêñòðàîðäèíàðíî ìÿãêîå, ñâåðõñî÷íîå ìÿñî ñ ïðîçðà÷íûìè 
ïðîñëîéêàìè è ñ íàñòîëüêî êîíöåíòðèðîâàííûì äóõîì óìàìè, ÷òî âûçûâàåò 
ôèçè÷åñêóþ çàâèñèìîñòü. Ñ 2020 ãîäà ôèðìåííûé áðèñêåò îò Dreamteam 
òåïåðü è â Ìîñêâå — òàì Smoke BBQ ðàñïîëîæèëñÿ â ñàìîì öåíòðå ñòîëèöû, 
â îòäåëüíîì äâóõýòàæíîì çäàíèè íà Òðóáíîé óëèöå, 18. 
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Çà÷èñòêà îòðóáà çàíèìàåò îò 20 äî 40 
ìèíóò, íóæíû îñòðûé íîæ è ñíîðîâêà

Êðóïíàÿ ñîëü è äðîáëåíûé ïåðåö — 
åäèíñòâåííûå ñïåöèè äëÿ áðèñêåòà

Êàê ìû äåëàåì áðèñêåò
Äëÿ áðèñêåòà íóæåí ãðóäíîé îòðóá ãîâÿäèíû — ðàíüøå íà ìÿñíûõ 
ïðîèçâîäñòâàõ åãî íèêîìó è íèêîãäà íå âûðåçàëè, â ïðîäàæå åãî íå áûëî. 
Àëåêñåé Êàíåâñêèé ïîáûâàë íà àìåðèêàíñêîé ïðîôèëüíîé ôàáðèêå, 
îñâîèë òåõíîëîãèþ è ïåðåäàë åå îòå÷åñòâåííûì ìÿñíèêàì — òåïåðü òàêîé 
îòðóá â Ðîññèè â ñâîáîäíîì äîñòóïå. Îòðóá îáû÷íî âåñèò îêîëî 7,7 êã, 
ïîñëå çà÷èñòêè ýòî ïðèìåðíî 6 êã, ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ — 3,5 êã: òî åñòü 
â ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ îí óìåíüøàåòñÿ íà 60%.

Îñíîâíûå ýòàïû ïðèãîòîâëåíèÿ
Çà÷èùàåì îò ëèøíåãî æèðà. Áåðåì îñòðûé ïîâàðñêîé íîæ, óáèðàåì æèð 
è ïðîæèëêè. Ïàíèðóåì â ñîëè è ïåðöå. Íóæíû òîëüêî êðóïíàÿ ìîðñêàÿ 
ñîëü è äðîáëåíûé ïåðåö — íå ìîëîòûé, íå êðóïíûé, à èìåííî äðîáëåíûé. 
Íèêàêèå áîëüøå ñïåöèè äëÿ áðèñêåòà íå íóæíû.

Êîïòèì 3–6 ÷àñîâ íà ðåøåòêå â äóõîâîì øêàôó èëè ñìîêåðå-òðóáå. 

Âûíèìàåì, äåëàåì ëîäî÷êó èç 20–22 ìì ôîëüãè. 

Êîïòèì äî ãîòîâíîñòè: ñ ìîìåíòà ïîïàäàíèÿ â ñìîêåð ýòî îò 12 äî 16 ÷àñîâ. 
Âñå âðåìÿ íóæíà ðîòàöèÿ ìÿñà — íàäî ñëåäèòü çà êîíöåíòðàöèåé äûìà, 
âëàæíîñòüþ è òåìïåðàòóðîé. Â øêàôó è â ñìîêåðå-òðóáå îíà äîëæíà áûòü 
125 °Ñ.

Ïðîâåðÿåì, ÷òî áðèñêåò èäåàëåí. Îòðåçàåì ñòåéê â 1 ñì, âåøàåì íà ïàëåö — 
îí äîëæåí ìÿãêî ñâèñàòü, íå ðàçðûâàòüñÿ. È åùå íà áðèñêåòå áóäåò smoked 
ring — ðîçîâîå êîëüöî ïî êðîìêå.
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Ñ ÷åì åäÿò áðèñêåò
Áðèñêåò, äà è áàðáåêþ â öåëîì — ÷åñòíûé è ïðîñòîé ñòèëü: íàä âèçóàëüíûì 
îôîðìëåíèåì ïîäà÷è ìîæíî íå çàìîðà÷èâàòüñÿ, íî ùåäðî ñîïðîâîäèòü 
ìÿñî çàêóñêîé — âñåãäà çäîðîâî. Â Smoke BBQ êîìïàíèÿ, ñ êîòîðîé ïîäàþò 
áðèñêåò, íåìàëåíüêàÿ, è âñå ïðîäóêòû ïî-ñâîåìó äîâåäåíû äî ñîâåðøåíñòâà. 
Ýòî ôèðìåííûé BBQ-ñîóñ; ôåðìåðñêèå ïîìèäîðû îò íàøåãî äðóãà è òîâàðèùà 
ôåðìåðà Ðóñëàíà Äæàìàëîâà, ñäîáðåííûå äðîáëåíûì ïåðöåì, êðóïíîé 
ìîðñêîé ñîëüþ è îëèâêîâûì ìàñëîì; íàøè ôèðìåííûå ìàðèíîâàííûå 
îãóð÷èêè â áóðáîíå è ïåð÷èê õàëàïåíüî; êîóë-ñëîó èç êðàñíîé è áåëîêî÷àííîé 
êàïóñòû ñ ÿáëîêîì, ìîðêîâüþ è âèííûì óêñóñîì; êàðòîôåëüíîå ïþðå ñ ñîóñîì 
íà îñíîâå âûæàðåííûõ êîñòåé (êóðèíûõ èëè ãîâÿæüèõ) è ëóêîâîé êðîøêè. 
Ïëþñ òåïëûé õëåá íà ôðàíöóçñêîé çàêâàñêå — ñ ðîçìàðèíîì è ëóêîì-ïîðååì.

Ãîòîâûé áðèñêåò íàðåçàþò äëèííûì õëåáíûì íîæîì

Áðèñêåò â Smoke BBQ â Ìîñêâå íà Òðóáíîé, 18, â Ïåòåðáóðãå — íà Ðóáèíøòåéíà, 11
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Dreamteam Brew — ïèâîâàðåííûé 
ïðîåêò Àëåêñåÿ Áóðîâà è Ïàâëà 
Êîêêîâà, ñîîñíîâàòåëåé Dreamteam. 
Â ïåðâóþ î÷åðåäü ýòî ïèâî äëÿ 
áàðîâ è ðåñòîðàíîâ — â ïîðòôåëå 
êëàññè÷åñêèå ãàñòðîíîìè÷íûå 
ñîðòà, êîòîðûå îòëè÷íî ñî÷åòàþòñÿ 
ñ åäîé è ïðî÷íî çàíèìàþò ïîçèöèè 
â áàðíûõ êàðòàõ. Îäèí èç ëèäåðîâ 
ëèíåéêè — áåçàëêîãîëüíûé Sport 
Pilsner, åäèíñòâåííûé â Ðîññèè 
á/à ñîðò, äîñòóïíûé è â áóòûëêå, 
è â ðîçëèâ íà êðàíå. Äóøèñòûé 
àðîìàò, ëåãêèå ñîëîäîâûå òîíà, 
óâåðåííàÿ ãîð÷èíêà è îñâåæàþùåå 
õìåëåâîå ïîñëåâêóñèå: ñâàðèòü 
õîðîøåå áåçàëêîãîëüíîå ïèâî — 
íåïðîñòàÿ çàäà÷à, íî Dreamteam 
Brew ñïðàâèëèñü! Ïèâîâàðàì 
óäàëîñü ñîõðàíèòü èäåàëüíûé áàëàíñ 
àðîìàòà è âêóñà: ãàñòðîíîìè÷åñêè 
âûâåðåííûé Sport Pilsner ïîäîéäåò 
êî ìíîãèì áëþäàì è, ãëàâíîå, 
ñëó÷àÿì. Ïèâîâàðíÿ Dreamteam 
Brew áàçèðóåòñÿ â Ìîñêâå — 
ñîâðåìåííîå òåõíîëîãè÷íîå 
ïðîèçâîäñòâî ñ áàâàðñêèì âàðî÷íûì 
êîíâåéåðîì BrauKon, ñîáñòâåííîé 
ëàáîðàòîðèåé è ëèíèåé ðîçëèâà. 
Áîëüøå î ïèâîâàðíå ìîæíî óçíàòü 
íà dreamteambrew.ru. 
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îáîðóäîâàíèå 
dreamteam  
äëÿ áàðáåêþ
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«Áðèñêåò — àóòåíòè÷íóþ ãîâÿæüþ êîï÷åíóþ ãðóäèíêó — 
íèãäå, êðîìå êàê â ñìîêåðå, íå ïðèãîòîâèøü. Ìîæíî, 
êîíå÷íî, ñäåëàòü ìÿñî è â äóõîâêå — áóäåò ñúåäîáíî, íî 
ýòî íå íàñòîÿùèé áðèñêåò. Ìû æå ñ÷èòàåì, åñëè äåëàòü 
áðèñêåò, òî èäåàëüíûì. Ãîòîâèòü â ïðîôåññèîíàëüíîì 
ñìîêåðå ÿ ó÷èëñÿ â Àìåðèêå. Ïîñëå ñòàæèðîâîê 
â Òåõàñå ó ìåíÿ ïîÿâèëîñü õîááè — äóãîâàÿ ñâàðêà. 
Êóïèë ñâàðî÷íûé àïïàðàò, êðàãè, æåëåçî è íà äà÷å ñòàë 
ýêñïåðèìåíòèðîâàòü. Ïîòîì ñòàë îáîðóäîâàíèå ðèñîâàòü, 
ïðîåêòèðîâàòü íà áóìàãå — õîòÿ íè÷òî íå ïðåäâåùàëî: 
â øêîëå ÿ íåíàâèäåë ÷åð÷åíèå. ×òîáû ÷åðòåæè âîïëîòèòü 
â æèçíü, ÿ ñòàë èñêàòü ìàñòåðà è íàøåë õîðîøèå ðóêè 
òîëüêî â Ðîñòîâå-íà-Äîíó — ïðîôè, êîòîðûé ìîæåò 
ñäåëàòü îáîðóäîâàíèå ïîä íàñ. Â Ðîñòîâå òåïåðü íàõîäèòñÿ 
íàøà ïðîèçâîäñòâåííàÿ áàçà, ïî ìîèì ÷åðòåæàì òàì 
äåëàþò ìàíãàëû, âåðòåëà, áî÷êè, øâåíêåðû. Âñå ýòè 
àïïàðàòû — íàñòîÿùèå ïðîèçâåäåíèÿ èñêóññòâà, êîòîðûå 
ïðèçâàíû ñëóæèòü øåôó íå îäèí äåñÿòîê ëåò».

Àëåêñåé Êàíåâñêèé

1 2 3 4 5

Äëÿ áàðáåêþ íóæåí ïðåæäå âñåãî îãîíü, à íà ÷åì èìåííî ãîòîâèòü — 
ýòî âîïðîñ âêóñà, æåëàíèÿ è âîçìîæíîñòåé. Â äðåâíîñòè èç èíâåíòàðÿ 
ó ÷åëîâåêà áûëè òîëüêî êàìíè è ïðóòüÿ, ñåé÷àñ ïðîìûøëåííûå 
òåõíîëîãè è äèçàéíåðû êîíñòðóèðóþò ïå÷è ñ ìàøèíåðèåé êîñìè÷åñêèõ 
êîðàáëåé. Ìû â Dreamteam ëþáèì êðàôòîâûå àïïàðàòû, âäîõíîâëåííûå 
òðàäèöèîííûìè òåõíèêàìè ðàçíûõ ñòðàí, — ó ýòèõ ìàøèí åñòü äóøà 
è õàðàêòåð: â íèõ ïûëàåò æèâîé îãîíü è îíè ïîçâîëÿþò ñðàçó íàêîðìèòü 
áîëüøóþ êîìïàíèþ. Åñëè õîòèòå òàêèå æå, ìû ïîìîæåì ñëîâîì è äåëîì — 
íàïèøèòå íàì íà bbqexperts@dreamteam.fm èëè â àêêàóíòû â «Èíñòàãðàìå»  
@smokebbqmoscow è @alexeikanevski. 
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2. Øâåíêåð
Øâåíêåð ïî ÷åðòåæó Àëåêñåÿ Êàíåâñêî-
ãî — ýòî êðóãëûé áàâàðñêèé ãðèëü ñ âîç-
ìîæíîñòüþ ðåãóëèðîâêè âûñîòû ïîëî-
æåíèÿ ðåøåòêè, ÷òî ïîçâîëÿåò óïðàâëÿòü 
òåìïåðàòóðîé ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòà. 
Ýòà ðåøåòêà ìîæåò íåìíîãî ðàñêà÷è-
âàòüñÿ íàä æàðîâíåé: ãëàãîë schwenken 
è îçíà÷àåò íà íåìåöêîì ÿçûêå «ìàõàòü, 
ïîâîðà÷èâàòü». Òðàäèöèîííî íà øâåíêå-
ðå â Ãåðìàíèè ãîòîâÿò êîëáàñêè è ñî-
ñèñêè. Øâåíêåð ïðîèçâîäèòñÿ èç ñòàëè, 
ñàìà ãðèëåâàÿ ðåøåòêà — èç ÷óãóíà. 

Çàïåêàíèå æèâîòíîãî öåëèêîì — ñëîæíûé 
ïðîöåññ, êîòîðûé òðåáóåò îò ïîâàðîâ âíè-
ìàíèÿ ê êàæäîé åãî ÷àñòè, äëÿ ýòîãî íóæíî 
áåðåæíî ïîëèâàòü ìÿñî ñîóñîì è ãðàìîòíî 
êðóòèòü âåðòåë òîëüêî òîãäà, êîãäà íóæíî. 
Êðóòÿùèé ìîìåíò îðãàíèçîâàí ïîëíîñòüþ 
íà ðó÷íîì ðåæèìå, ñêîðîñòü íå ðåãóëèðóåò-
ñÿ. Íà âåðòåëå ãîòîâÿò î÷åíü äîëãî, òàê ÷òî 
íà ñâîáîäíîé ïîâåðõíîñòè âåðòåëà ìîæíî 
óñïåòü óñòðîèòü ìàíãàë äëÿ øàøëûêîâ — 
ïîêà æäåì ãîòîâóþ òóøó.

4. Àñàäî
Àñàäî — þæíîàìåðèêàíñêèé ãðèëü, êîòî-
ðûé ìîæíî óâèäåòü íà àðãåíòèíñêèõ ïðàçä-
íèêàõ: âûãëÿäèò êàê îãðîìíîå ãîðÿùåå ïðî-
ñòðàíñòâî, íàä êîòîðûì íà ðàçíîé âûñîòå 
êîïòÿòñÿ ïòèöà, ðûáà è ìÿñî. Óñòðîèòü åãî 
ëåãêî — áåòîííûå áëîêè, æåëåçíàÿ ôåðìà 
è öåïè, ïîñåðåäèíå — óãîëü. Âûñîòó öåïåé 
óñòàíàâëèâàþò â çàâèñèìîñòè îò ðàçìåðà 
òóøè, íà óðîâíå 1,2–1,5 ì îò îãíÿ. Àñàäî — 
ñàìûé ñëîæíûé àïïàðàò, âðåìÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ íà íåì ïðåäñêàçàòü íåëüçÿ — ýòî 
àáñîëþòíî òâîð÷åñêèé ïðîöåññ, ïðèíîñÿ-
ùèé âåëèêîëåïíûé ðåçóëüòàò.

5. Áî÷êè äëÿ êîï÷åíèÿ
Òåõíîëîãèÿ èç Áèðìû, êîòîðóþ ïðèâåç â Ðîñ-
ñèþ îòåö Àëåêñåÿ Êàíåâñêîãî Äìèòðèé. Óòêè 
ñíà÷àëà ñîõíóò, à çàòåì íà ïîäâåñàõ êîïòÿòñÿ 
â áî÷êå íàä îãíåì ÷àñ-ïîëòîðà, è â ðåçóëüòàòå 
ïîëó÷àåòñÿ ÷óäî-ïòèöà. Äëÿ ïðîèçâîäñòâà 
áåðåì îáû÷íûå æåëåçíûå áî÷êè, äåëàåì 
â ðàçìåð ïîäâåñû è ñâåðëèì âåíòèëÿöèîííûå 
îòâåðñòèÿ íà âûñîòå 5–10 ñì îò çåìëè. Çäåñü 
æå ìîæíî ãîòîâèòü øàøëûê: ïðîñòî îïóñòè-
òå øàìïóðû âíèç íà 2–3 ìèíóòû. Dreamteam 
óãîùàëà òàêèì øàøëûêîì àíãëè÷àí íà BBQ-
ôåñòèâàëå Meatopia â 2018 ãîäó, ãäå êîìàíäà 
Smoke BBQ áûëà åäèíñòâåííûì ó÷àñòíèêîì 
èç Ðîññèè. 

1. Ñìîêåð
Îäíîêàìåðíàÿ êîïòèëüíÿ-òðóáà, êîòî-
ðàÿ âûïîëíåíà èç ãîðÿ÷åêàòàíîé ÷åðíîé 
ñòàëè, âåñèò ïî÷òè òîííó. Àïïàðàò óñòðî-
åí òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû êîíòðîëèðîâàòü 
òðè âàæíåéøèõ ôàêòîðà ïðèãîòîâëåíèÿ 
èäåàëüíîãî áðèñêåòà — òåìïåðàòóðó, 
âëàæíîñòü è êîíöåíòðàöèþ äûìà. Ó êàæ-
äîé êàìåðû ñìîêåðà åñòü òîïêà äëÿ äðîâ. 
Òåìïåðàòóðà â òîïêå 400–600 °Ñ, â êàìåðå 
ó òîïêè — 130–150 °Ñ, à â êîíöå êàìå-
ðû — 70 °Ñ. Âíóòðè êàìåðû — äâà ÿðóñà 
è ìåñòî äëÿ åìêîñòåé ñ âîäîé, êîòîðàÿ 
â ïðîöåññå âûïàðèâàíèÿ îáåñïå÷èâàåò 
â êàìåðå íåîáõîäèìóþ âëàæíîñòü. Âñå 
ýòî â êîìïëåêñå ïîä ïðèñìîòðîì øåôà-
ïèòìàñòåðà ïîçâîëÿåò ïðàâèëüíî ðîòè-
ðîâàòü ìÿñî â òå÷åíèå 14–16 ÷àñîâ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ, ÷òîáû íà âûõîäå ïîëó÷àëîñü 
èäåàëüíîå ìÿñî, ñî÷íîå è àðîìàòíîå. 
Dreamteam ñîçäàëà äëÿ ñåáÿ íåñêîëüêî 
ñìîêåðîâ, â òîì ÷èñëå ïåðåäâèæíîé —  
ñàìûé áîëüøîé â Åâðîïå àïïàðàò.

3. Âåðòåë
Âåðòåë — äðåâíåéøèé àïïàðàò, êîòîðûé 
â Ñðåäíåâåêîâüå ñòîÿë íà åâðîïåéñêèõ 
ðûíî÷íûõ ïëîùàäÿõ è íà äåðåâåíñêèõ 
ïðàçäíèêàõ, êîãäà îäíîé òóøåé ìîæ-
íî áûëî íàêîðìèòü öåëóþ ñâàäüáó. 
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Òóøè äâóõ ÿãíÿò íà âåðòåëå 

Äèàìåòð øâåíêåðà 1,5 ì

Êîï÷åíèå óòêè â áî÷êå çàíèìàåò ïîëòîðà ÷àñà

Ïðèãîòîâëåíèå ÿãíåíêà íà àñàäî
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ñëàäêîå
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«Павлова»
«Ïàâëîâà», êîòîðóþ íà ñöåíó âûâåëè ãîñòè Smoke BBQ! Ïîñòàâèâ 
ñåáå çàäà÷ó ââåñòè â ìåíþ ëåãåíäàðíûé äåñåðò, Àëåêñåé Êàíåâñêèé ïîíÿë, 
÷òî êëàññè÷åñêàÿ ðåöåïòóðà åãî êóõíå íå ïîäõîäèò. Øåô ðåøèë îáðàòèòüñÿ 
ê èñòîêàì è áàçîâûå ñîñòàâëÿþùèå — áåçå è êðåì — ïðèãîòîâèòü ïî áàçîâûì 
æå òåõíîëîãèÿì, êîòîðûå îí ïîìíèò åùå ñ ïåðâîãî êóðñà êóëèíàðíîãî 
êîëëåäæà. Ñîåäèíèë êëàññè÷åñêîå áåçå, òðàäèöèîííûé êîíäèòåðñêèé êðåì 
ïàòèñüåð è ÿãîäû, äàë íà äåãóñòàöèè ïîïðîáîâàòü Àëåêñåþ Áóðîâó, íî òîò 
êàòåãîðè÷åñêè íå îäîáðèë. Â îòëè÷èå îò ãîñòåé ìîñêîâñêîãî Smoke BBQ — 
«Ïàâëîâó» äëÿ òåñòèíãà ïîñòàâèëè â ìåíþ âîñêðåñíîãî áðàí÷à, è îíî 
ðàçëåòåëîñü áûñòðåå îñíîâíîãî áëþäà. 

Äåëàåì áåçå: âçáèâàåì áåëîê ìèêñåðîì äî îñòðûõ ïèêîâ, äîáàâëÿåì ñàõàð 
è áåðåæíî ïåðåìåøèâàåì ëîïàòêîé. Ïîðöèîííî âûêëàäûâàåì íà ïåðãàìåíò 
è âûïåêàåì â äóõîâêå ïðè 100 °Ñ îäèí ÷àñ è 40 ìèíóò.

Ñîåäèíÿåì ìîëîêî, ñàõàð, æåëòîê, êðàõìàë, ìóêó è âàíèëüíûé ýêñòðàêò, 
ïåðåìåøèâàåì äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. Ñòàâèì íà ñðåäíèé îãîíü 
è âàðèì äî çàãóñòåíèÿ, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, — 15–20 ìèíóò. Ñíèìàåì 
è æäåì, êîãäà îñòûíåò. 

Âçáèâàåì ñëèâêè ñ ñàõàðíîé ïóäðîé, ñîåäèíÿåì ñ êðåìîì ïàòèñüåð — 
120 ãðàììîâ — è âçáèâàåì âñå âìåñòå. Ïåðåêëàäûâàåì â êîíäèòåðñêèé 
ìåøîê.

Íà áåçå âûêëàäûâàåì êðåì, ñâåðõó ñâåæèå ÿãîäû — ìàëèíó, ñìîðîäèíó, 
åæåâèêó — è óêðàøàåì òîíêî íàðåçàííûìè ëèñòüÿìè ìÿòû. 

8 ïîðöèé
äëÿ êðåìà ïàòèñüåð
ìîëîêî — 1 ë
ñàõàð — 100 ã
æåëòîê — 8 øò.
êðàõìàë — 70 ã
ìóêà — 50 ã
âàíèëüíûé ýêñòðàêò — 10 ã

1 ïîðöèÿ
ñëèâêè 33% — 150 ã
ñàõàðíàÿ ïóäðà — 15 ã
ñâåæèå ÿãîäû, ìÿòà

äëÿ áåçå
áåëîê — 100 ã
ñàõàð — 200 ã
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Баскский чизкейк
8–10 ïîðöèé

êðåì-÷èç — 900 ã
ñàõàð — 300 ã
ÿéöà — 6 øò.
ñëèâêè — 500 ã
ìóêà — 100 ã
ýêñòðàêò âàíèëè — 3 ã
ñîëü — 8 ã

ßéöà ñ ñàõàðîì âçáèâàåì ìèêñåðîì â ïûøíóþ ïåíó. Êðåì-÷èç âçáèâàåì íà 
ïåðâîé ñêîðîñòè 5 ìèíóò, ïîñòåïåííî äîáàâëÿåì ñëèâêè, çàòåì ñîëü, ïîòîì 
ýêñòðàêò âàíèëè. Ñîåäèíÿåì ñóáñòàíöèè è ïðîñåèâàåì â îáùóþ ìàññó ìóêó, 
àêêóðàòíî ñìåøèâàÿ âñå âìåñòå ëîïàòêîé. 

Ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ â 24 ñì âûñòèëàåì ïåðãàìåíòîì, îáÿçàòåëüíî ñäåëàâ 
âûñîêèå áîðòà, òàê êàê ÷èçêåéê áóäåò óâåëè÷èâàòüñÿ â îáúåìå. Âûêëàäûâàåì 
êðåìîâóþ ìàññó â ôîðìó. 

Ñòàâèì ÷èçêåéê â äóõîâêó âûïåêàòüñÿ íà 180 °Ñ îäèí ÷àñ. Â ïðîöåññå 
îí áîëüøîé ïûøíîé øàïêîé ïîäíèìåòñÿ â òðè ðàçà, à ïîòîì îïàäåò 
æèâîïèñíûìè çàëîìàìè. 

Áàñêñêîìó ÷èçêåéêó — îí îò îáû÷íîãî îòëè÷àåòñÿ òåì, ÷òî âûïåêàåòñÿ, — 
î÷åíü ïîäîéäóò âàíèëüíûé êðåì è âàðåíüå èç ñåçîííûõ ÿãîä è ôðóêòîâ. 

Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ 





Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ 190  

«Трес лечес»
Íàçâàíèå äåñåðòà ñ èñïàíñêîãî ïåðåâîäèòñÿ êàê «Òðè ìîëîêà»: â íåãî 
äåéñòâèòåëüíî èäåò ìîëîêî òðåõ âèäîâ. Áëþäî ðîäîì èç Ìåêñèêè, íî ãîòîâÿò 
åãî ïî âñåìó ìèðó îò Òåõàñà äî Áàðñåëîíû. Â Ðîññèè åãî îñîáåííî ëþáÿò — 
ñëàäêèå ñëèâî÷íî-ìîëî÷íûå âêóñû ó íàñ àññîöèèðóþòñÿ ñ äåòñòâîì. 

10 ïîðöèé
ìîëîêî — 400 ã
ñãóùåííîå ìîëîêî — 200 ã
òîïëåíîå ìîëîêî — 200 ã
âàðåíîå ñãóùåííîå ìîëîêî — 200 ã
ñëèâêè — 200 ã
ÿéöà — 8 øò. 
ìóêà — 200 ã
ñàõàð — 200 ã

Èç âîñüìè ÿèö áåðåì øåñòü è îòäåëÿåì áåëêè îò æåëòêîâ. Â áëåíäåðå 
âçáèâàåì 6 áåëêîâ äî ñòîÿ÷åãî ñîñòîÿíèÿ è ñòàâèì â õîëîäèëüíèê, ÷òîáû 
íå îñåëè. Â 6 æåëòêîâ âëèâàåì 2 öåëûõ ÿéöà, äîáàâëÿåì 200 ã ñàõàðà, 
âçáèâàåì òàê æå — äî îäíîðîäíîé ñâåòëîé ìàññû. 

Ñîåäèíÿåì áåëêè è æåëòêè ëîïàòêîé — âðó÷íóþ, íåæíî è àêêóðàòíî. Ê îáùåé 
ìàññå âçáèòûõ áåëêîâ è æåëòêîâ äîáàâëÿåì õîðîøåíüêî ïðîñåÿííóþ ìóêó 
è òîé æå ëîïàòêîé çàìåøèâàåì òåñòî. 

Âûëèâàåì åãî â ôîðìó, ñòàâèì íà 180 °Ñ è âûïåêàåì 45 ìèíóò: ïåðâûå 
ïîë÷àñà äóõîâêó îòêðûâàòü íåëüçÿ — ýòî ïîìåøàåò áèñêâèòó ïîäíÿòüñÿ. 

Èç ÷åòûðåõ âèäîâ ìîëîêà è ñëèâîê äåëàåì ñìåñü è çàëèâàåì ãîòîâûé áèñêâèò, 
÷òîáû îí ïðîïèòàëñÿ. 

Çàêðûâàåì ïèùåâîé ïëåíêîé è ñòàâèì â õîëîäèëüíèê ìèíèìóì íà íî÷ü, 
à òî è íà ñóòêè. Ñâåðõó ïåðåä ïîäà÷åé ìîæíî óêðàñèòü âçáèòûìè ñëèâêàìè 
èëè òâîðîãîì èç êåôèðà. Äëÿ ïîëíîãî ñîâåðøåíñòâà ïðèïóäðèòå êîï÷åíîé 
ïàïðèêîé.

Tips & tricks
×òîáû ñäåëàòü òâîðîã èç êåôèðà äîìà, êàðòîííóþ ïà÷êó 1%-ãî çàìîðàæèâàåì 
â ìîðîçèëêå, èçáàâëÿåìñÿ îò óïàêîâêè è êëàäåì çàìîðîæåííûé êåôèð â äóðøëàã, åãî — 
íà êàñòðþëþ. Íàêðûâàåì ïëåíêîé è ñòàâèì â õîëîäèëüíèê íà âåðõíþþ ïîëêó. Âíèç 
ñòå÷åò ñûâîðîòêà (ñìåøàéòå åå ñ êàêèì-òî öèòðóñîâûì ñîêîì è ïåéòå — îñâåæàåò!), 
â äóðøëàãå îñòàíåòñÿ íåæíåéøèé òâîðîã, ïî òåêñòóðå íàïîìèíàþùèé âçáèòûå ñëèâêè. 
Ñ òàêèì óêðàøåíèåì ýòîò äåñåðò óæå áóäåò íàçûâàòüñÿ Five Milk Cake. 
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Суперпростой  
и супервкусный  
тирамису 

4 ïîðöèè 
ñëèâêè 33% — 250 ã
ñûð ìàñêàðïîíå — 250 ã
ÿè÷íûé æåëòîê — 4 øò.
ïå÷åíüå ñàâîÿðäè — 16 øò.
ñëàäêèé êîôå àìåðèêàíî — 200 ã
ëèêåð àìàðåòòî, ñàõàð

Âçáèâàåì æåëòêè ñ ñàõàðîì äî ãóñòîé áåëîé êîíñèñòåíöèè. 

Îòäåëüíî âçáèâàåì ñëèâêè äî òåõ ïîð, ïîêà ïðè ïåðåâîðà÷èâàíèè ìèñêè 
ñëèâêè ïåðåñòàíóò òå÷ü èëè ïàäàòü. ×òîáû ýôôåêòèâíî è áûñòðî âçáèòü 
ñëèâêè, îíè äîëæíû áûòü ìàêñèìàëüíî õîëîäíûå, íî íå çàìîðîæåííûå; 
âçáèâàþòñÿ åùå ëó÷øå, åñëè óñòàíîâèòü ìèñêó ñ íèìè íà ëåä. 

Ñìåøèâàåì äâå ìàññû ñ ñûðîì ìàñêàðïîíå ñèëèêîíîâîé èëè äåðåâÿííîé 
ëîïàòêîé î÷åíü îñòîðîæíî, ìàêñèìàëüíî ñîõðàíÿÿ îáúåì âçáèòûõ 
æåëòêîâ è ñëèâîê, — êðåì ãîòîâ.

Ñìåøèâàåì îñòûâøèé ñëàäêèé êîôå ñ ëèêåðîì àìàðåòòî — 50 ã:  
ïðè æåëàíèè ïîñëåäíèé ìîæíî çàìåíèòü êàðàìåëüíûì ñèðîïîì. 

Õîðîøî ïðîïèòûâàåì â êîôå ñ ëèêåðîì ïå÷åíüå ñàâîÿðäè è âûêëàäûâàåì, 
÷åðåäóÿ ñëîÿìè ñ êðåìîì, â ñòàêàí èëè ôîðìó äëÿ âûïåêàíèÿ. 

Äàåì ïîñòîÿòü â õîëîäèëüíèêå ìèíèìóì 3–4 ÷àñà, à ëó÷øå íî÷ü.  
Ïåðåä óãîùåíèåì ïîñûïàåì êàêàî.
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Шоколадный торт

Â ñîòåéíèê îïóñêàåì ñëèâî÷íîå ìàñëî, íà íåãî — øîêîëàä. Íà ñàìîì ìåäëåííîì îãíå 
ðàñòàïëèâàåì äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ, îõëàæäàåì äî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû. 

Â ïëàíåòàðíîì ìèêñåðå âåí÷èêîì äî ïûøíîé ïåíû âçáèâàåì äâà ÿéöà, ÷åòûðå 
æåëòêà è òðîñòíèêîâûé ñàõàð, ìîæíî äîáàâèòü ÷óòü âàíèëüíîãî ýêñòðàêòà. Îòäåëüíî 
â ìèñêå ñîåäèíÿåì ìóêó — ïøåíè÷íóþ è ìèíäàëüíóþ — è ðàçðûõëèòåëü. 

Â ÿéöà àêêóðàòíî âëèâàåì ðàñòîïëåííûé øîêîëàä, ñðàçó æå — ìóêó ñ ðàçðûõëèòåëåì 
è ïåðåìåøèâàåì âìåñòå åùå 30 ñåêóíä äî îäíîðîäíîñòè. 

Ôîðìó âûñòèëàåì ôîëüãîé èëè ïåðãàìåíòîì, âûêëàäûâàåì â íåå øîêîëàäíóþ ìàññó 
è âûðàâíèâàåì. Âûïåêàåì ïðè 160 °Ñ 15 ìèíóò — ó áèñêâèòà íà ïîâåðõíîñòè äîëæåí 
ïîÿâèòüñÿ ëåãêèé ãëÿíåö. Îñòóæàåì äî êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû. 

Äëÿ ìåðåíãè áåëîê îò ÷åòûðåõ ÿèö âçáèâàåì ìèêñåðîì äî áåëîñíåæíûõ ïèêîâ, 
ïîñòåïåííî ââîäÿ ñàõàðíóþ ïóäðó. Îòäåëüíî ñìåøèâàåì êóêóðóçíûé êðàõìàë 
è ïîðîøîê êàêàî. Âëèâàåì âî âçáèòóþ ÿè÷íóþ ïåíó âèííûé óêñóñ, âûìåøèâàåì 
ñ íèì 3 ìèíóòû. Çàòåì òóäà æå âûñûïàåì ñìåñü êðàõìàëà è êàêàî è åùå ìåøàåì íà 
ñðåäíåé ñêîðîñòè 30 ñåêóíä. 

Ïîëó÷èâøóþñÿ ìàññó ðàâíîìåðíî ðàçìàçûâàåì ñâåðõó ãîòîâîãî øîêîëàäíîãî 
áèñêâèòà — ïîìíèòå, ÷òî îí äîëæåí áûòü êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû, èíà÷å åñòü 
âåðîÿòíîñòü åãî ïîâðåäèòü: ïëîòíàÿ ìåðåíãà ìîæåò ïðîäàâèòü áèñêâèò ñâîåé ìàññîé. 
Âûïåêàåì ïðè 180 °Ñ 20 ìèíóò.

×òîáû ñäåëàòü ñîëåíóþ êàðàìåëü, â ñîòåéíèêå ðàñòàïëèâàåì ñàõàð ñ âîäîé äî 
ñîñòîÿíèÿ ïëîòíîãî ñèðîïà. Êîãäà îí íà÷íåò òåìíåòü, ñíèìàåì ñ îãíÿ. Òîíêîé 
ñòðóéêîé, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, âëèâàåì ãîðÿ÷èå (ïóñòü ïðàêòè÷åñêè êèïÿò!) 
ñëèâêè, äîáàâëÿåì ñîëü, ðàçìåøèâàåì âåí÷èêîì. Êàê êàðàìåëü îñòûíåò è áóäåò 
íå ãîðÿ÷åé, à òåïëîé, êëàäåì ñëèâî÷íîå ìàñëî è, êîãäà îíî ðàñòàåò, ïåðåìåøèâàåì.

Òîðò ïðè ïîäà÷å ïîëèâàåì ñîëåíîé êàðàìåëüþ. Ìîæíî åùå ïðèáàâèòü øàðèê 
âàíèëüíîãî ìîðîæåíîãî — áóäåò î÷åíü âêóñíî.  

8–10 ïîðöèé
øîêîëàä 73% — 240 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 180 ã
ÿéöî — 2 øò.
æåëòîê — 4 øò.
òðîñòíèêîâûé ñàõàð — 90 ã 
ìóêà âûñøåãî ñîðòà — 50 ã
ìèíäàëüíàÿ ìóêà — 40 ã
ðàçðûõëèòåëü — 5 ã

äëÿ ìåðåíãè
áåëîê — 4 øò.
ñàõàðíàÿ ïóäðà — 220 ã
êóêóðóçíûé êðàõìàë — 25 ã
ïîðîøîê êàêàî — 25 ã
áåëûé óêñóñ — 5 ã

äëÿ ñîëåíîé êàðàìåëè 
ñëèâêè — 360 ã
ñàõàð — 330 ã
âîäà — 120 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 80 ã
ñîëü — 6 ã
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ñîóñû 
è çàïðàâêè
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ÊËÀÑÑÈÊÀ

Äîìàøíèé ìàéîíåç 
ÿéöà — 2 øò. 
îëèâêîâîå ìàñëî — 150 ìë 
ïîë-ëèìîíà, ãîð÷èöà â çåðíàõ, 
ñîëü, ïåðåö 

Â âûñîêóþ óçêóþ åìêîñòü — ñòàêàí äëÿ 
áëåíäåðà — íóæíî âûäàâèòü ÷åñíîê, 
âëèòü îëèâêîâîå ìàñëî è äâà ÿéöà, äîáà-
âèòü ëèìîííûé ñîê, ñîëü, ïåðåö è ãîð-
÷èöó: çåðíèñòàÿ, äèæîíñêàÿ, ðóññêàÿ — 
ëþáàÿ ïîäîéäåò. Ïîãðóæíîé áëåíäåð 
âûêëþ÷åííûì îïóñêàåì íà ñàìîå äíî, 
âêëþ÷àåì íà ìèíèìàëüíóþ ñêîðîñòü è íå 
ñïåøà ïîäíèìàåì: êîãäà êîíñèñòåíöèÿ 
ñòàíåò êðåìîâîé, ìàéîíåç ãîòîâ — ýòî 
ãäå-òî 30 ñåêóíä. Õîòèòå ñäåëàòü åãî 
áåëåå — äîáàâüòå ÷àéíóþ ëîæêó êèïÿò-
êà, ãóùå — åùå ìàñëà èëè ÿéöî. Äëÿ 
ìàðèíàäà, ñêàæåì, îí íóæåí ïîæèæå. 
Åñëè íóæåí ìàéîíåç à-ëÿ «Öåçàðü», ïåðåä 
òåì, êàê ïðîáèâàòü ñ áëåíäåðîì, íóæíî 
äîáàâèòü àí÷îóñîâ, ïîñëå — íåìíîãî 
ïàðìåçàíà.

×èìè÷óððè 
êèíçà — 50 ã 
óêðîï — 50 ã 
ïåòðóøêà — 50 ã 
ëèìîí — 1 øò. 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Êèíçó, óêðîï, ïåòðóøêó ñ îëèâêîâûì ìàñ-
ëîì, ñîëüþ è ïåðöåì ñîáèðàåì â îäíîé 
åìêîñòè è ïîãðóæíûì áëåíäåðîì èçìåëü-
÷àåì äî ìàêñèìóìà, âûäàâëèâàåì òóäà æå 
ñîê ïîëîâèíû ëèìîíà è ïåðåìåøèâàåì. 

Ãóàêàìîëå 
àâîêàäî — 100 ã 
êèíçà — 1 ã 
÷åñíîê — 1/2 çóá÷èêà 
ëàéì — ïîëîâèíà 
ñîëü, ïåðåö 

Êèíçó è ÷åñíîê ìåëêî-ìåëêî ðóáèì, èç 
àâîêàäî ëîæêîé äîñòàåì ìÿêîòü. Ñîåäè-
íÿåì, âûæèìàåì òóäà æå ñîê ïîëîâèíû 
ëàéìà è òùàòåëüíî ïåðåìèíàåì âèëêîé: 
ãóàêàìîëå ìîæíî äåëàòü è â áëåíäåðå, íî 
òàê îí ïîëó÷èòñÿ áîëåå æèâûì, ñ ôàêòó-
ðîé. 

Õðåíîâèíà 

êîðåíü õðåíà — 100 ã 
ïîìèäîðû — 500 ã 
âèííûé óêñóñ — 50 ã 
÷åñíîê — 10 çóá÷èêîâ 
êèíçà — 50 ã 
ñîëü, ñàõàð, ïåðåö 

Õðåí è ÷åñíîê ÷èñòèì, âñå èíãðåäèåíòû 
ïðîïóñêàåì ÷åðåç ìÿñîðóáêó èëè ïðî-
áèâàåì áëåíäåðîì. Óíèâåðñàëüíûé ñîóñ, 
êîòîðûé ïîäõîäèò êî âñåìó, — õîòü áóòåð-
áðîä ñ íèì äåëàé ñ ÷åðíûì õëåáîì.
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Ôèðìåííûé BBQ
 

êåò÷óï — 200 ã
ñðåäíåîñòðàÿ ãîð÷èöà — 100 ã
ÿáëî÷íûé óêñóñ — 60 ã
âîð÷åñòåðñêèé ñîóñ — 60 ã
ñàõàð-ïåñîê — 65 ã
òðîñòíèêîâûé ñàõàð — 35 ã
âîäà — 30 ã
ñóõîé ÷åñíîê — 2 ã
ñëàäêàÿ ñóõàÿ ïàïðèêà — 1 ã
çèðà — 1 ã
ïåðåö, ñîëü

Êåò÷óï ñîåäèíÿåì ñ ãîð÷èöåé, óêñóñîì 
è âîð÷åñòåðñêèì ñîóñîì, çàñûïàåì äâà 
âèäà ñàõàðà, ñóõèå ñïåöèè, ñîëü è ïåðåö 
ïî âêóñó. Çàëèâàåì âîäó, ïåðåìåøèâàåì 
è óâàðèâàåì íà 30%, çàòåì îñòóæàåì. Ñà-
ìûé áûñòðûé ñïîñîá èç ïðîñòîãî êåò÷óïà 
ñäåëàòü øåäåâð! 

Òîìàòåëëî

âÿëåíûå òîìàòû — 4 øò.
òîìàòû â ñîáñòâåííîì ñîêó 
(ðóáëåíûå) — 4 øò.
ïîäæàðåííûé ÷åñíîê — 4 çóá÷èêà
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü —  
ïî âêóñó

Âñå ïðîáèâàåì â áëåíäåðå äî îäíîðîäíîé 
ãóñòîé êîíñèñòåíöèè. 

Ðîçìàðèíîâûé 
è êèì÷è-àéîëè 

ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî — 150 ã
ðîçìàðèí — 30 ã
ÿéöî — 1 øò.
ãîð÷èöà — 5 ã
ñîê ëèìîíà — 8 ã
÷åñíîê — 2 çóá÷èêà
ïåðåö, ñàõàð, ñîëü

Ñîåäèíÿåì âñå èíãðåäèåíòû â óçêîì 
âûñîêîì ñòàêàíå: âëèâàåì ìàñëî, ÿéöà, 
ëèìîííûé ñîê, çàêëàäûâàåì ëèñòüÿ ðîç-
ìàðèíà (èõ ëó÷øå ñíÿòü ñ âåòî÷êè), ãîð-
÷èöó, íàðåçàííûé ÷åñíîê, ïåð÷èì è ñî-
ëèì ïî âêóñó. Îïóñêàåì âûêëþ÷åííûé 
ïîãðóæíîé áëåíäåð íà äíî, âêëþ÷àåì íà 
ìèíèìàëüíîé ñêîðîñòè è ìåäëåííî ïîä-
íèìàåì áëåíäåð íàâåðõ. ×òîáû ñäåëàòü 
êèì÷è-àéîëè, íóæíû âñå òå æå èíãðåäè-
åíòû, ÷òî è äëÿ ðîçìàðèíîâîãî, òîëüêî 
âìåñòî ðîçìàðèíà è ÷åñíîêà áåðåì ïàñòó 
êèì÷è — 30 ãðàììîâ. 
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ÒÅÏËÛÅ ÑÎÓÑÛ 

Êàððè

òîìàòû â ñîáñòâåííîì ñîêó — 
120 ã 
ëóê — 10 ã 
êàððè — 20 ã 
êîêîñîâîå ìîëîêî — 200 ã 
êîðåíü èìáèðÿ — 10 ã 
êóðêóìà — 3 ã 
ñîåâûé ñîóñ — 20 ã
òîïëåíîå ñëèâî÷íîå ìàñëî — 20 ã 
÷èëè, ñîëü, ñàõàð 

Ëóê, èìáèðü è òîìàòû â ñîáñòâåííîì 
ñîêó ìåëêî íàðåçàåì. Áåðåì ñêîâîðîäó 
ñ âûñîêèìè áîðòèêàìè, íà ñëèâî÷íîì 
ìàñëå ïàññåðóåì ëóê è èìáèðü, ñíèìàåì 
ñ îãíÿ. Çàñûïàåì òóäà æå êàððè, äîáàâëÿ-
åì òîìàòû, êîêîñîâîå ìîëîêî, êóðêóìó, 
ñîëü è ñàõàð è àêòèâíî ïåðåìåøèâàåì 
ëîæêîé. Îáðàòíî íà ïëèòó — è òîìèì íà 
íåáîëüøîì îãíå 10 ìèíóò.

Áàëüçàìè÷åñêèé 
 

äåìèãëàñ — 50 ã
áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ — 10 ã
êåðâåëü — 30 ã
ëóê-øàëîò — 30 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 10 ã

 
Íà ñëèâî÷íîì ìàñëå îáæàðèâàåì íà-
ðåçàííûé ëóê-øàëîò. Âëèâàåì äåìè-
ãëàñ — åãî ëåãêî íàéòè â ìàãàçèíå — è íà 
ìåäëåííîì îãíå äîâîäèì ëóê äî ïîëíîãî 
ðàçìÿã÷åíèÿ. Äîáàâëÿåì áàëüçàìè÷åñêèé 
óêñóñ, ñîëü, ñàõàð è ïåðåö ïî âêóñó.

 

Âàñàáè-áåøàìåëü
 

ìîëîêî — 250 ã
ìóêà — 40 ã
ñëèâî÷íîå ìàñëî — 40 ã
âîäà — 20 ã
ïîðîøîê âàñàáè — 5 ã
ìóñêàòíûé îðåõ — 2 ã

 
Ðàñòàïëèâàåì ñëèâî÷íîå ìàñëî è, àêêó-
ðàòíî âñûïàÿ, ïàññåðóåì â íåì ìóêó 2–3 
ìèíóòû, ïîìåøèâàÿ, ÷òîáû íå îáðàçîâà-
ëîñü êîìî÷êîâ. Âëèâàåì ìîëîêî, óâàðè-
âàåì äî íóæíîé êîíñèñòåíöèè. Ðàçâîäèì 
ïîðîøîê âàñàáè â âîäå — èì, ñîëüþ è ìó-
ñêàòíûì îðåõîì äîâîäèì ñîóñ äî âêóñà.  
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ÇÀÏÐÀÂÊÈ

Ìåäîâî-ãîð÷è÷íàÿ 
ãîð÷èöà — 3 ã 
ëèìîí — 1 øò. 
ìåä — 5 ã 
îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü, ïåðåö 

Áåðåì ëþáóþ íåáîëüøóþ åìêîñòü, 
êîòîðàÿ ïëîòíî çàêðûâàåòñÿ, — ñêàæåì, 
áàíî÷êó îò äåòñêîãî ïèòàíèÿ ñ êðûøêîé. 
Âûæèìàåì òóäà ñîê ëèìîíà, äîáàâëÿåì 
ìåä, ãîð÷èöó, îëèâêîâîå ìàñëî, ñîëü 
è ïåðåö, çàêðûâàåì è ýíåðãè÷íî âñòðÿ-
õèâàåì. Ïî ñóòè, ìû íàñûùàåì æèäêîñòè 
êèñëîðîäîì è âçáèâàåì èõ â ýìóëüñèþ, 
êîòîðàÿ ëó÷øå çàäåðæèâàåòñÿ íà ïðîäóê-
òàõ: íå ñîåäèíè ìû âñå òàêèì îáðàçîì, 
ýòî ïðîñòî áû ñòåêëî íà äíî òàðåëêè. 
Óáèðàåì áàíêó â õîëîäèëüíèê, ïåðåä 
èñïîëüçîâàíèåì åå íóæíî áóäåò ñíîâà 
âçáàëòûâàòü.

Ëóêîâàÿ 
 

ðåï÷àòûé ëóê — 250 ã
îëèâêîâîå ìàñëî — 150 ã
êóíæóòíîå ìàñëî — 50 ã
ðèñîâûé óêñóñ — 30 ã
ñîåâûé ñîóñ —30 ã
ñîëü, ñàõàð 

 
Ëóê ðåæåì íà êðóïíûå êóñêè, ïðîáèâàåì 
â áëåíäåðå è îòæèìàåì ÷åðåç ïîëîòåíöå. 
Ñîê íå ïîíàäîáèòñÿ — åãî óòèëèçèðóåì. 
Åñëè ëóê îêàçàëñÿ ñëèøêîì ÿäðåíûé 
(ýòî ñòàíîâèòñÿ ïîíÿòíî, êîãäà åãî ðàç-
ðåçàåøü), ìîæíî ïðîìûòü åãî 2–3 ðàçà 
ëåäÿíîé âîäîé. Â ïîëó÷åííûé æìûõ 
äîáàâëÿåì êóíæóòíîå ìàñëî, ðèñîâûé 
óêñóñ, ñîåâûé ñîóñ, îëèâêîâîå ìàñëî, 
ñîëü, ñàõàð.
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ñîëåíüÿ  
è êîíñåðâû
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Âàðåíüå èç âèøíè 
è áóðáîíà 

âèøíÿ — 3 êã 
ñàõàð — 1 êã 
áóðáîí — 100 ã
áàäüÿí — 6 çâåçäî÷åê 

Èç âèøíè âûíèìàåì êîñòî÷êè, äîáàâëÿ-
åì áóðáîí, ñàõàð è áàäüÿí, òîìèì âñå íà 
ìåäëåííîì îãíå îêîëî ÷àñà. Èç ïîëó÷èâ-
øåãîñÿ ñèðîïà âûíèìàåì âèøíþ, îñàæè-
âàåì åãî â äâà ðàçà, âîçâðàùàåì âèøíþ 
è òîìèì 10–15 ìèíóò. Ðàñêëàäûâàåì â íå-
áîëüøèå áàíî÷êè è êîíñåðâèðóåì. Ýòî 
âàðåíüå ìîæíî èñïîëüçîâàòü êàê ÿðêèé 
ñîóñ ê óòêå èëè äðóãîìó ìÿñó, òàêæå îíî 
òî÷íî ïðèãîäèòñÿ â äåñåðòàõ.

Ñîóñ BBQ èç ñåçîííîé  
ñëèâû è ãîð÷èöû 

ñëèâà — 3 êã 
ÿáëîêî — 1 êã 
ãîð÷èöà ñðåäíåîñòðàÿ — 500 ã 
òîìàòû — 1 êã 
êîï÷åíûé õàëàïåíüî — 100 ã 
ñàõàð — 500 ã 
ÿáëî÷íûé óêñóñ — 400 ã 
ñîëü ìîðñêàÿ — 40 ã 
ïàïðèêà êðàñíàÿ ìîëîòàÿ — 10 ã 

Èç ñëèâû óáèðàåì êîñòî÷êè, ïðî-
èçâîëüíî ðåæåì ÿáëîêî, äîáàâëÿåì 
ñàõàð, ñîëü, ðóáëåíûé êîï÷åíûé 
õàëàïåíüî, óêñóñ, ãîð÷èöó è ïàïðèêó, 
òîìèì íà ìåäëåííîì îãíå 2–2,5 ÷àñà, 
ïðîòèðàåì ÷åðåç ñèòî è êîíñåðâèðóåì. 
Ýòîò ñîóñ BBQ îòëè÷íî ïîäîéäåò ê êîï-
÷åíîìó ìÿñó, ðàçëè÷íûì çàêóñêàì  
è ê áóðãåðó.

Ðåäèñ, ìàðèíîâàííûé  
ñ îâîùàìè

ðåäèñ — 500 ã
ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ — 50 ã
ëóê-øàëîò — 50 ã
÷åñíîê ñâåæèé — 50 ã
êðàñíûé âèííûé óêñóñ — 130 ã
ñàõàð — 150 ã
ñîëü — 13 ã
âîäà — 120 ìë
ìàñëî îëèâêîâîå — 100 ã

Ðåäèñ ìîåì, ðåæåì êàæäûé íà 4–6 äî-
ëåê. Ñåëüäåðåé, øàëîò è ÷åñíîê ðåæåì 
ìåëêèìè êóáèêàìè, ïàññåðóåì áåç ïîòåðè 
öâåòà íà îëèâêîâîì ìàñëå. Äîáàâëÿåì 
âñå îñòàëüíûå èíãðåäèåíòû è äîâîäèì 
äî êèïåíèÿ. Ñíèìàåì ñ îãíÿ è çàëèâàåì 
ãîðÿ÷èì ìàðèíàäîì ðåäèñ. Ïëîòíî íà-
êðûâàåì êðûøêîé è äàåì îñòûòü. Ïîäãî-
òàâëèâàåì áàíêè è çàêàòûâàåì.

Ïåðñèêè ñ áåëûì  
âèíîì è âàíèëüþ 

ïåðñèê — 3 êã 
ñàõàð — 1 êã 
áåëîå âèíî ñòîëîâîå — 0,5 ë
âàíèëü ñòðó÷êîâàÿ — 6 øò. 

Ïåðñèêè îøïàðèâàåì êèïÿòêîì. Ñíè-
ìàåì êîæó, ðàçðåçàåì íà äâå ïîëîâèíû 
è óäàëÿåì êîñòî÷êó, çàñûïàåì ñàõàðîì, 
äîáàâëÿåì áåëîå âèíî è ñòðó÷êè âàíè-
ëè. Òîìèì 50–60 ìèíóò, ðàñêëàäûâàåì 
â áàíî÷êè ïî 400–500 ãðàììîâ, â êàæäóþ 
áàíî÷êó êëàäåì ñòðó÷îê âàíèëè è êîíñåð-
âèðóåì. Âàðåíüå ïîëó÷àåòñÿ î÷åíü íåæ-
íîå è àðîìàòíîå, åãî ìîæíî èñïîëüçîâàòü 
ïðè ïðèãîòîâëåíèè äåñåðòîâ. 
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Êàê  
êîíñåðâèðîâàòü  

áàíêè
Áàíêó ñ ãîòîâûìè ê êîíñåðâèðîâà-

íèþ ïðîäóêòàìè ïðèêðûâàåì êðûø-
êîé è íà âîäÿíîé áàíå äåðæèì 30–35 

ìèíóò. Äàëåå ïëîòíî  
çàêðó÷èâàåì êðûøêó, îñòóæàåì  

ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå  
è åùå ðàç ïëîòíî çàêðó÷èâàåì.  
Âñå êîíñåðâû ìîæíî õðàíèòü  
â òåìíîì ìåñòå 12 ìåñÿöåâ.
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Äæåì èç õàëàïåíüî 

ïåðåö õàëàïåíüî çåëåíûé — 3 êã 
ÿáëîêî çåëåíîå — 2 êã 
êàáà÷îê — 500 ã 
ëóê êðàñíûé — 800 ã
ñàõàð òðîñòíèêîâûé — 500 ã 
ñîëü ìîðñêàÿ — 42 ã
ìóñêàòíûé îðåõ — 1 ã
óêñóñ áàëüçàìè÷åñêèé — 250 ã

ßáëîêî, êðàñíûé ëóê, õàëàïåíüî ñòàâèì 
ìåäëåííî òîìèòüñÿ, äîáàâëÿåì òðîñò-
íèêîâûé ñàõàð, áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ, 
ìóñêàòíûé îðåõ è ñîëü, òîìèì âñå îêîëî 
÷àñà äî òîãî ìîìåíòà, êàê ÿáëîêî ïðå-
âðàòèòñÿ â ïþðå, äàëåå âñå ïåðåòèðàåì 
â äæåì, ðàñêëàäûâàåì â íåáîëüøèå áà-
íî÷êè ïî 200–250 ãðàììîâ, ïðèêðûâà-
åì êðûøêîé è íà âîäÿíîé áàíå äåðæèì 
30–35 ìèíóò. Äàëåå ïëîòíî çàêðó÷èâàåì 
êðûøêè, îñòóæàåì ïðè êîìíàòíîé òåì-
ïåðàòóðå è åùå ðàç ïëîòíî çàêðó÷èâàåì. 
Äæåì èç õàëàïåíüî ãîòîâ, õðàíèòñÿ îí 
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå áåç ïîïà-
äàíèÿ ïðÿìûõ ñîëíå÷íûõ ëó÷åé îêîëî 
ãîäà. Åãî ìîæíî èñïîëüçîâàòü êàê ñîóñ 
ê BBQ, ê ñûðàì è äè÷è.

Îãóðöû,  
ìàðèíîâàííûå  
â âèñêè

îãóðöû êîðîòêîïëîäíûå — 1 êã
ìîðêîâü — 55 ã
÷åñíîê — 8 çóá÷èêîâ
âîäà — 280 ìë
ñàõàð — 285 ã
âèñêè — 100 ã
óêñóñ ÿáëî÷íîãî ñèäðà — 210 ã
ñîëü — 45 ã

ïåðåö äóøèñòûé — 5 ã
ãâîçäèêà — 2 ã
ñåìåíà êîðèàíäðà — 3 ã
õëîïüÿ ïàïðèêè — 10 ã

Îãóðöû ðàçðåçàåì âäîëü íà 4 ÷àñòè. ×åñ-
íîê íå ÷èñòèì, ðåæåì ïîïîëàì. Ìîðêîâü 
÷èñòèì è ðåæåì ñëàéñàìè òîëùèíîé 
0,5 ñì. Âñå, êðîìå îãóðöîâ, îáúåäèíÿåì 
â êàñòðþëå è íàãðåâàåì äî ðàñòâîðåíèÿ 
ñàõàðà è ñîëè. Ãîðÿ÷èì ìàðèíàäîì çà-
ëèâàåì îãóðöû, îõëàæäàåì è ìàðèíóåì 
12–24 ÷àñà. Áàíêè çàêàòûâàåì.

Êîíñåðâèðîâàííûå 
ïîìèäîðû ÷åððè

òîìàòû ÷åððè — 1 êã
ìàñëî îëèâêîâîå — 100 ã
áåëûé âèííûé óêñóñ — 150 ã
ñàõàð — 200 ã
ñîëü — 30 ã
çåðíà ãîð÷èöû — 30 ã
áàçèëèê — 20 ã

Çåðíà ãîð÷èöû ïðåäâàðèòåëüíî âûìà÷è-
âàåì â òåïëîé âîäå 3–4 ÷àñà, ðàç â 30 ìè-
íóò ìåíÿÿ âîäó. Çàòåì ñìåøèâàåì âñå 
èíãðåäèåíòû, êðîìå áàçèëèêà, è äîâîäèì 
ñàõàð è ñîëü äî ïîëíîãî ðàñòâîðåíèÿ. 
Îõëàæäàåì. Äîáàâëÿåì ëèñòüÿ áàçèëè-
êà. Áàíêè è êðûøêè ñòåðèëèçóåì. Êëàäåì 
â íèõ òîìàòû, çàëèâàåì ìàðèíàäîì, 
çàêðó÷èâàåì. Íà 10 ìèíóò ñòàâèì â êà-
ñòðþëüêó ñ êèïÿùåé âîäîé òàê, ÷òîáû îíà 
ïîëíîñòüþ ïîêðûâàëà êðûøêè. Äîñòàåì 
èç âîäû è ïåðåâîðà÷èâàåì. Îõëàæäàåì. 
Ïðîâåðÿåì êðûøêó — åñëè åå çàñîñàëî, 
òî âñå â ïîðÿäêå.
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êîíñåðâèðîâàòü  

áàíêè
Áàíêó ñ ãîòîâûìè ê êîíñåðâèðî-
âàíèþ ïðîäóêòàìè ïðèêðûâàåì 

êðûøêîé è íà âîäÿíîé áàíå äåðæèì 
30–35 ìèíóò. Äàëåå ïëîòíî  

çàêðó÷èâàåì êðûøêó, îñòóæàåì  
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå  

è åùå ðàç ïëîòíî çàêðó÷èâàåì.  
Âñå êîíñåðâû ìîæíî õðàíèòü  
â òåìíîì ìåñòå 12 ìåñÿöåâ.
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ôåñòèâàëü 
smoke & fire
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Smoke & Fire
Ãëàâíîå ñîáûòèå Ðîññèè ïðî ôèëîñîôèþ è òåõíîëîãèþ áàðáåêþ —  
ôåñòèâàëü Smoke & Fire, êîòîðûé Dreamteam îñíîâàëà â 2017 ãîäó. Îäíî 
èç ãëàâíûõ ãàñòðîíîìè÷åñêèõ ìåðîïðèÿòèé ñòðàíû ñîáèðàåò âñå, ÷òî 
÷åëîâå÷åñòâî èçîáðåëî äëÿ BBQ íà ñåãîäíÿøíèé äåíü. Íà ìàñøòàáíîì 
äâóõäíåâíîì îïåíýéðå ñáîðíàÿ êîìàíäà âñåõ çàâåäåíèé Dreamteam 
ãîòîâèò íà îãíåííûõ àïïàðàòàõ âñåõ ñòðàí — îò àðãåíòèíñêîãî àñàäî äî 
íåìåöêîãî øâåíêåðà è ðîäíîé ðóññêîé ïå÷è. Âîêðóã íèõ íà îäèí óèê-ýíä ìû 
âîçâîäèì öåëûé ãîðîä — ñ âèííûìè è ïèâíûìè áàðàìè, æèâîé ìóçûêîé 
è îáó÷àþùèìè ïðîãðàììàìè. 

Êàê íà÷èíàëñÿ Smoke & Fire 
Ñ ôåñòèâàëåì Smoke & Fire ìû äåáþòèðîâàëè â 2017 ãîäó — è ñðàçó íà 
ãëàâíîé ðåñòîðàííîé ìàãèñòðàëè Ïåòåðáóðãà — óëèöå Ðóáèíøòåéíà. 
Â ñàìîì ñåðäöå ãîðîäà öåëûé äåíü æàðèëè ïîðîñÿò, êîïòèëè óòîê, ãîòîâèëè 
íà îãíå ëàíãóñòèíîâ, íàëèâàëè êðóòûå íàïèòêè, èãðàëè êëàññíóþ æèâóþ 
ìóçûêó — ýòî áûëà íàñòîÿùàÿ ìàãèÿ: íåáîëüøîé ïî ïëîùàäè ïåòåðáóðãñêèé 
äâîð çà âûõîäíûå ïðèíÿë (è íàêîðìèë!) 15 000 ÷åëîâåê. Íå ïîñòåñíÿåìñÿ 
ïðîöèòèðîâàòü îäíîãî èç ãîñòåé, êîòîðûé ïðî Smoke & Fire ñêàçàë, ÷òî 
èìåííî ñ òàêèìè ñîáûòèÿìè îí âèäèò òîò Ïåòåðáóðã, â êîòîðîì âñå ìû 
õîòèì æèòü. Ïîâòîðèòü ôåñòèâàëü Dreamteam ðåøèëà ñðàçó æå è, êîãäà 
â ñëåäóþùåì ãîäó êîìàíäà ïîáûâàëà â «Ñåâêàáåëü Ïîðòó», ïîíÿëè, ÷òî 
ïëîùàäêó äëÿ ñëåäóþùåãî èâåíòà íàøëè: ïðîñòðàíñòâî âîïëîùàåò âñå, ÷òî 
ìû ëþáèì â Ïåòåðáóðãå, — âèä íà çàëèâ, ïîðòîâóþ èäåíòè÷íîñòü è õàðèçìó 
íåçàâèñèìîãî êóëüòóðíîãî ïðîåêòà. Òîãäà æå, â 2017 ãîäó, ìû îïðåäåëèëèñü 
ñ âàæíîé ïîëèòèêîé ôåñòèâàëÿ: âõîä íà íåãî — ñâîáîäíûé.Êàê ïðîøåë 
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Íà ôåñòèâàëå Smoke & Fire 
â ñåðâèñå, íà êóõíå è áàðàõ 
ðàáîòàåò áîëåå 300 ÷åëîâåê, 
íàøè ñîòðóäíèêè è âîëîíòåðû 
èç Ìîñêâû è Ïåòåðáóðãà 

Ìÿñî, ïòèöó, ðûáó, îâîùè  
è ìîðåïðîäóêòû ìû ãîòîâèì 
íà îòêðûòîì îãíå 
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Ìàñòåð ïî èçãîòîâëåíèþ îáîðóäîâàíèÿ  
Dreamteam Ïàâåë è æ/ä-âåðñèÿ ñìîêåðà 

Êðîìå áðèñêåòà èç êîïòèëüíè, õèò 
ôåñòèâàëÿ — àçèàòñêèå øàøëû÷êè 
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Êîíöåïò-øåô ôåñòèâàëÿ 
Àëåêñåé Áóðîâ, ïðîäþñåð  
Åêàòåðèíà Áóëàòîâà è ãëàâ-
íûé ïî áàðàì Ïàâåë Êîêêîâ

Îôèöèàëüíûé  
èíñòàãðàì ôåñòèâàëÿ  
@smokeandfire_fest
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Smoke & Fire â 2019 ãîäó
Óèê-ýíä 17–18 àâãóñòà 2019 ãîäà, êîãäà ïðîõîäèë Smoke & Fire, ñòàë îäíèì 
èç ñàìûõ ïîñåùàåìûõ â íàñûùåííîé èñòîðèè «Ñåâêàáåëü Ïîðòà» ïîñëåäíèõ 
ëåò: ïî÷òè 40 000 ÷åëîâåê ðàçäåëèëè ñ íàìè ëþáîâü ê äûìó è ïëàìåíè. Äëÿ 
ôåñòèâàëÿ ìû ïîñòðîèëè öåëûé BBQ-ãîðîä! Âî-ïåðâûõ, ðàçâåðíóëè BBQ-àëëåþ 
íà áîëüøå äåñÿòêà ñòàíöèé: cìîêåð è øàøëûêè â áî÷êå, ïàýëüÿ- è êàððè-
ñòåéøåí, ãðèëü — øèðîêèé, óçêèé, äà÷íûé è ïàððèëüÿ, øâåíêåð è âåðòåë, 
àñàäî è ïå÷ü, ìàíãàë è îôèð — íà âñåì ýòîì äûìèëè è êîïòèëè äâà äíÿ ïîäðÿä 
ñ óòðà äî âå÷åðà. Êàæäûé ìîã âûáðàòü ñåáå êóõíþ, áëþäî è ïðîäóêò ïî äóøå: 
èíäèéñêóþ èëè èñïàíñêóþ åäó, áðèñêåò èëè ðåáðà, àíòèêó÷îñ èëè øàâåðìó, 
ïîðîñåíêà èëè êîëáàñêó, ðàêîâ èëè ëàíãóñòèíîâ, áðîêêîëè èëè áàêëàæàí. 
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Âî-âòîðûõ, â àíãàðå ìû âîçâåëè áîëüøîé ðûíîê, ÷òîáû òàì ðàçâåðíóëèñü 
íàøè äðóçüÿ è ïàðòíåðû. Ñðåäè íèõ â ïîï-àï-ñåâè÷åðèè êîðìèëà êîìàíäà 
Duo Band Äìèòðèÿ Áëèíîâà, à El Copitas, 27-é áàð ìèðà ïî âåðñèè The World’s 
50 Best Bars, ñìåøèâàë êîêòåéëè. Áàðû âîîáùå ïî ïîïóëÿðíîñòè íå óñòóïàëè 
áàðáåêþ-ñòàíöèÿì: â îäíîì èç ïèâíûõ ìû ïðåäñòàâèëè ïðåìüåðíûå âàðêè 
íàøåé Dreamteam Brew, â îäíîì èç âèííûõ — ñâîè îðàíæè ðàçëèâàë 
ãëàâíûé áèîäèíàìèñò Ðîññèè Ïàâåë Øâåö. Êðîìå ýòîãî ðàáîòàëè äâå 
îáðàçîâàòåëüíûå ïëîùàäêè ñ ëåêöèÿìè, ìàñòåð-êëàññàìè è âîðêøîïàìè — 
Àêàäåìèÿ BBQ è Øêîëà ñîìåëüå. À âåäü åùå áûëè áýêúÿðä-âå÷åðèíêè, 
îòëè÷íàÿ ìóçûêà è íåâåðîÿòíûå çàêàòû! 



Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 221220  



220  220  Smoke BBQ. Êóõíÿ æèâîãî îãíÿ | 221| 221



Ïåòåðáóðã

Smoke BBQ 
Óë. Ðóáèíøòåéíà, 11

«Òðàïïèñò» 
Óë. Ðàäèùåâà, 36

Self Edge Japanese 
Óë. Ðàäèùåâà, 34

«Ïèâíàÿ Êàðòà»  
Óë. Âîññòàíèÿ, 55

Forno Bravo Centrale  
Óë. Áåëèíñêîãî, 11

Smokey Bones  
Ìîñêîâñêèé ïð., 204

Ìîñêâà

Smoke BBQ  
Óë. Òðóáíàÿ, 18

«Òðàïïèñò»  
Áîëüøîé ×åðêàññêèé ïåð., 15–17, ñ. 1

Oòçûâû è îáðàòíàÿ ñâÿçü:

burovkokkov@dreamteam.fm   
+7 (921) 780-70-05

Îáîðóäîâàíèå: 
bbqexperts@dreamteam.fm 

Ïðîäâèæåíèå è ôåñòèâàëü: 
ekaterina.bulatova@dreamteam.fm 

Àëåêñåé Áóðîâ @burovburov
Àëåêñåé Êàíåâñêèé @alexeikanevski

www.dreamteam.fm
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