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Собранные в этой книге рецепты — самые любимые! 
Здесь описана классика мировой кухни. Это хумус, 
пхали, сациви, чили кон карне, корн-дог, бургер, борщ, 
паштет, луковый суп, картофельный салат, ризотто, 
паста, лазанья, равиоли, вареники, ньокки, галушки, 
блины, хлеб и всевозможная выпечка.

Это краткий справочник и помощник на кухне. 
Многие базовые рецепты доработаны с учетом но-
вых веяний и дополнений. В книге подробно и увле-
кательно описаны различные кулинарные процессы, 
здесь вы найдете краткое и понятное разъяснение 
многих вопросов, возникающих при приготовлении 
блюд дома.

Рецепты распределены по разделам, благодаря 
чему вы с легкостью сможете найти то, что вам необ-
ходимо. В начале каждого раздела кратко изложены 
общие принципы приготовления основных блюд, 
овла дев которыми вы сможете с легкостью создавать 
свои кулинарные новинки, дополнять и изменять их.

Для приготовления по этим рецептам требуется 
обычная посуда, которая есть на каждой кухне. Вам 
не понадобятся дорогие приборы и приспособления, 
нужны только несколько кастрюль разного размера 
и пара сковородок: одна с толстым дном, другая — 
с антипригарным покрытием. Правда, если вы любите 
блюда азиатской кухни, советую приобрести сково-
роду вок. То, что можно приготовить в вок из привыч-
ных продуктов, нельзя повторить ни в какой другой 
сковороде. Только берите не подделку, а настоящий 
стальной вок! Помимо этого, понадобятся пара форм 
для запекания с крышками, хороший казанок, кольца 
и формы для выпечки разного размера, а также пер-

Введение
гамент, фольга и пищевая пленка. Выбору пергамента 
уделите особое внимание — купите хороший в про-
фессиональном кондитерском магазине.

Помните, что половина успеха — это правильно вы-
бранные продукты. Они должны быть самыми лучши-
ми, высокого качества. И конечно же, главный прин-
цип — сезонность блюд: не подбирайте продукты под 
рецепт, подбирайте рецепт под продукты. Если вам 
удалось купить спелые ароматные помидоры, готовьте 
из них — салат, пасту, соус, шакшуку. Вам понравились, 
например, хорошенькие сардины, и вы просто не смог-
ли уйти без них — и вот уже сидите полвечера, чисти-
те их и счастливы?! Отлично, порадуйте родных за-
мечательным рыбным блюдом. Или восхитительно 
ароматная домашняя малина — ну как не сварить из 
нее варенье?! То самое, настоящее и правильное, до-
машнее. Согласитесь, странно, что в то время, когда 
все прилавки завалены этим малиновым золотом, вы 
станете искать дорогие привозные абрикосы, чтобы 
испечь из них пирог, не правда ли?

Постоянно находите интересные наработки для 
вдохновения, пробуйте новые блюда, ищите необыч-
ные вкусы и сочетания продуктов.

Когда печете, точно отмеряйте количество ингре-
диентов. Здесь действительно важна каждая мелочь. 
И помните, что температура в разных духовках может 
отличаться, все зависит от модели и режима. Прове-
ряйте готовность чуть раньше и, если не уверены, 
держите блюдо в печи на пáру минут дольше. Готовьте 
вдумчиво!

Надеюсь, описанные рецепты вдохновят вас на со-
здание шедевров!
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Бульоны — основа не только для супов, но и для 
многих других блюд и соусов. Например, вкус го-
тового ризотто напрямую зависит от качества 
бульона.

Мясной бульон можно сделать темнее и аро-
матнее, если предварительно обжарить или за-
печь в духовке кости и мясо вместе с кореньями 
и овощами до золотистой корочки. Для приготов-
ления наваристого супа берите такие части говя-
дины, как хвост, рулька или лопатка. Сочетание 
грудинки и говяжьих ребер дает прекрасный вкус 
и является идеальной основой для борща.

 Если вам нравятся более легкие и светлые бу-
льоны, тогда не обжаривайте и не запекайте мясо. 
Кладите его в кастрюлю с холодной водой и мед-
ленно доводите до кипения.

Чем больше в кусках мяса желатина, тем нава-
ристее получится бульон. Поэтому выбирайте ча-
сти туши с большим количеством соединительной 
ткани и хрящей.

Крылья — идеальный вариант для куриного бу-
льона. У них мягкое и нежное мясо, мало жира 
и большое количество желатина.

К любому мясу вы можете добавить немного 
бульонных костей (которые вам с удовольствием 
продаст недорого любой мясник). Это сделает ваш 
бульон великолепным.

Мясо для бульонов и супов заливайте неболь-
шим количеством холодной воды, чтобы она едва 
покрывала его, так получается насыщенный вкус. 
Затем доведите воду до кипения и сразу же 
уменьшите огонь. Огонь должен быть самый сла-
бый из возможных. Пену сразу снимайте шумов-
кой. В процессе варки не перемешивайте и не 

Бульоны. Супы
трогайте мясо и овощи. Помните, что бульон и суп 
не должны слишком бурно кипеть — тогда сохра-
няются вкус и прозрачность. В конце варки бу-
льон процедите через несколько слоев марли.

Овощи для бульона важны так же, как и мясо. 
Морковь, лук и пастернак придадут немного сла-
дости. Сельдерей и фенхель — очень ароматные, 
поэтому с ними нужно быть осторожнее.

Для аромата можно использовать сушеные бе-
лые грибы или обычные шампиньоны (только 
берите королевские с темными шляпками, они 
ароматнее и плотнее). Это касается и многих дру-
гих блюд.

Один-два зубчика чеснока можно добавить 
даже в самый легкий бульон.

Травы придают блюдам особый вкус и аромат. 
Найдите или составьте свой любимый букет гарни 
(так называется пучок душистых трав, завернутый 
в марлевый мешочек или просто перевязанный 
ниткой). Обычно в него входят петрушка, немного 
тимьяна, лавровый лист. Можно также добавить 
веточку розмарина (например, если это густой суп 
с бараниной), базилика или сельдерея. Травы кла-
дите в суп в конце приготовления, прямо перед тем, 
как снимете с огня. Затем дайте супу настояться.

Из специй самыми популярными являются ду-
шистый и черный перец, гвоздика. Для лукового 
супа подойдет тмин или бадьян, для густых мясных 
супов — кориандр.

Готовый бульон удобно иметь под рукой на кух-
не. Поэтому если у вас вдруг остался бульон, не вы-
ливайте. Уварите его и разлейте в небольшие па-
кетики с застежкой или формочки для льда. Такие 
заготовки хорошо добавлять в соусы или подливы.
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4. Добавьте горчицу и соль по вкусу. Яйца залейте 
холодной водой, отварите в течение 6—8 минут. Охла-
дите в воде, очистите, нарежьте мелкими кубиками 
и добавьте в свекольник. Как вариант, можно просто 
положить в каждую порцию 1—2 половинки яйца.
5. Разлейте свекольник по тарелкам.

Способ приготовления:
1. Свеклу очистите, натрите на средней терке и залей-
те теплой кипяченой водой. Посолите. Охладите. До-
бавьте кефир и сметану.
2. Картофель очистите и нарежьте кубиками. Огурец 
нарежьте тонкими полосками, а затем мелкими куби-
ками. Лук мелко нарубите.
3. К свекле положите картофель, лук и огурец. До-
бавьте сок лимона, если это необходимо. Если кефир 
достаточно кислый, то лимон и вовсе не понадобится. 

ингредиенты:
• 100 г отварной свеклы
• 200 г картофеля, 

сваренного в мундире
• 100 г огурцов
• 2—3 яйца
• 50 г зеленого лука
• 1/2 лимона
• 400 мл воды
• 400 мл густого кефира 

2,5—3,2 % жирности
• 2 ст. л. сметаны
• 2 ч. л. острой горчицы
• соль по вкусу

Свекольник на кефире 
с отварной свеклой

Базовый рецепт свекольника такой. Сырую свеклу очищают, нати-
рают на терке, кладут в кастрюлю с водой и варят до готовности, 
снимая пену. После этого охлаждают и добавляют сок лимона, 
в результате чего цвет блюда становится более интенсивным, све-
кольным.
Данный же рецепт более простой. Здесь используется уже готовая 
отварная свекла, благодаря чему вкус получается более насыщен-
ным, сладким. Нет пены, которую нужно снимать. В качестве основы 
для свекольника берут кефир, что делает текстуру плотной, не водя-
нистой, а вкус — сливочным. Подают свекольник охлажденным.
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5. Листья петрушки мелко нарежьте. Добавьте в суп сливочное масло 
и листья петрушки, еще немного взбейте. Чтобы добиться абсолютно 
гладкой текстуры, протрите суп через сито.
6. Хлеб поломайте руками на кусочки или нарежьте кубиками и подсу-
шите на сковороде.
7. Разлейте суп по тарелкам. Сверху выложите бекон и сухарики. Укрась-
те листиком петрушки.

от времени перемешивайте массу, 
разминая картофель ложкой.
4. После этого достаньте петрушку, 
добавьте соль, молоко и сливки. 
Доведите до кипения. Перелейте 
суп в чашу блендера, пюрируйте 
массу. Долейте горячую воду, если 
это необходимо. Суп не должен быть 
слишком густым. 

ингредиенты:
• 500 г картофеля
• 300 г репчатого лука
• 2—3 см корня пастернака
• 50 мл сливок 20 % жир ности
• 100 мл молока
• 70 г сливочного масла
• 50 г петрушки
• 6 тонких полосок бекона
• 2 ломтика тостового хлеба
• соль по вкусу

картофельный крем-суп 
с беконом и сухариками

Способ приготовления:
1. Бекон поджарьте на слабом огне 
на сковороде без масла с двух сто-
рон, чтобы вытопить жир. Перело-
жите на салфетку. Сохраните жир.
2. Лук мелко нарежьте. Картофель 
очистите, нарежьте кубиками и за-
лейте холодной водой, чтобы изба-
виться от лишнего крахмала. Па-
стернак натрите на мелкой терке.
3. На сковороде, на которой жарился 
бекон, обжарьте лук на слабом огне 
в течение 5 минут. Следите, чтобы лук 
не менял цвет. Добавьте половину 
сливочного масла, картофель и па-
стернак. Готовьте, постоянно переме-
шивая, 2 минуты. Влейте небольшое 
количество горячей воды и добавьте 
2—3 стебля петрушки (без листьев). 
Тушите, постоянно подливая горячую 
воду, до готовности картофеля. Время 
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Способ приготовления:
1. Картофель и куриное филе нарежьте кубиками 
средней величины. Яйца и огурцы нарежьте более 
мелкими кубиками.
2. Смешайте все ингредиенты, добавьте сметану и мел-
ко нарезанную зелень. Залейте кефиром и холодным 
бульоном. Если любите более густую окрошку, налей-
те меньше жидкости.
3. Добавьте соль, лимонный сок и горчицу по вкусу.
4. Оставьте настояться в холодильнике 1—2 часа.

ингредиенты:
• 220 г картофеля, 

сваренного 
в мундире

• 150 г отварного 
куриного филе

• 3 яйца, сваренных 
вкрутую

• 100 г огурцов
• 50 г укропа

• 50 г зеленого 
лука

• 1/2 лимона
• 3 ст. л. сметаны
• 450 мл кефира
• 450 мл куриного 

бульона
• 1 ст. л. горчицы
• соль по вкусу

окрошка 
на кефире

Попробуйте приготовить окрошку 
по этому рецепту, если любите бо-
лее плотную текстуру, насыщенный 
вкус и любая другая окрошка ка-
жется вам жидкой.
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Способ приготовления:
1. Лук мелко нарежьте и обжарьте на 
смеси сливочного и растительного 
масла до прозрачности. В конце до-
бавьте мелко нарезанный зубчик чес-
нока и готовьте еще 1 минуту. Влейте 
вино, увеличьте огонь и полностью 
выпарите жидкость.
2. Брокколи разделите на соцветия, 
положите в кипящую подсоленную 
воду и варите до готовности. Готов-
ность проверяйте ножом. Откиньте ка-
пусту на дуршлаг и ополосните холод-
ной водой, чтобы она не потемнела.
3. Переложите капусту и лук в блен-
дер, измельчите. Влейте сливки, до-
бавьте соль, черный перец и мускатный 
орех. Перелейте обратно в кастрюлю. 
Доведите до кипения, уменьшите огонь 
до минимума и, перемешивая, варите 
2 минуты.
4. Тосты поджарьте на сухой сковоро-
де или подсушите в духовке.
5. Разлейте суп по тарелкам. Сверху 
положите тост, посыпьте его паприкой 
и присыпьте пармезаном.

ингредиенты:
• 800 г соцветий 

брокколи
• 120 г репчатого лука
• 1 зубчик чеснока
• 50 мл белого сухого 

вина
• 100 мл сливок 

30—35 % жирности
• 10 г сливочного 

масла
• растительное масло

• щепотка мускатного 
ореха

• черный молотый 
перец

• паприка
• тостовый хлеб 

или багет 
для подачи

• 2 ст. л. тертого 
пармезана

• соль по вкусу

Суп-пюре 
из брокколи

Этот суп вы можете приготовить с отварным карто-
фелем, тогда текстура получится плотнее и порций 
будет больше. На 800 г капусты следует добавить 
200 г картофеля. Сверху положите кусочки поджа-
ренного бекона, хамона и пармской ветчины.
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