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Введение
Я люблю готовить с детства. С того самого момента, когда мама подарила мне дет-
скую кулинарную книгу, где были собраны несложные рецепты с подробным, поша-
говым описанием. А в настоящее увлечение все переросло после моей первой поезд-
ки за границу. Это была Италия, так что все закономерно: я был в легком шоке от того, 
какой удивительной может быть еда и каким невероятно увлекательным — искусство 
ее приготовления!

В этой книге собраны любимые блюда нашей семьи: оригинальные завтраки, сытные 
обеды, вкуснейшие ужины и легкие перекусы — все здесь. Каждый рецепт подробно 
описан и снабжен реальной фотографией возможного оформления.

Мне нравится использовать большое количество специй, комбинировать вкусы и ароматы. 
Наверное, поэтому я отдаю предпочтение кухне Азии и Ближнего Востока. Блюда этих 
регионов как раз такие: яркие, пряные, острые. И вы тоже заметите это, листая книгу.

Я привозил рецепты из путешествий, находил в книгах, а некоторые родились у меня 
на кухне. Все они готовились не раз, прежде чем я понимал, что блюдо достойно стать 
частью этой книги. Многие из них — мое прочтение классических рецептов, ведь при-
готовление еды — это творческий процесс, в котором уместно почти все, если ре-
зультат нравится вам и вашим близким. Помните об этом, когда в вашем холодильнике 
внезапно не окажется нужного ингредиента! Экспериментируйте, смело пробуйте по-
добрать замену недостающему или просто обойдитесь без него. Домашняя готовка — это 
не квантовая физика, которая не терпит ошибок. История знает немало примеров, 
когда новые блюда, получившиеся по случайному стечению обстоятельств, станови-
лись знаменитыми на весь мир.

Огромное спасибо моей семье. В особенности — двум главным критикам: жене На-
талии и сыну Никите, которые говорят правду и только правду. Как бы больно она 
иногда ни звучала, это помогает мне развиваться и добиваться чего-то нового.

Спасибо моей маме, бабушкам и дедушке, которые никогда не перестают верить 
в меня.

А еще — моим друзьям, которые всегда съедают все до последней крошки и просят 
добавки.

И спасибо всем тем, кто читает мой блог, заглядывает в Instagram и посещает мои стра-
нички в социальных сетях.

И еще два важных момента, о которых я хотел бы вам напомнить: всегда читайте ре-
цепт до конца и пробуйте блюдо во время приготовления.
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Булочки бао
Китай

Китайские булочки гуа бао — это в своем роде плоские лепешки, сложенные пополам, 
которые готовят в пароварке. Они воздушные и очень нежные, чуть сладковатые, пре-
красно сочетающиеся с насыщенными мясными начинками — например с грудинкой 
или уткой по-пекински. В приготовлении булочек есть несколько секретов, которые 
помогают улучшить результат.

•	мука — 360 г

•	теплая вода — 80 мл

•	молоко — 80 мл

•	сухие дрожжи — 1,5 ч. л.

•	разрыхлитель — 1/2 ч. л.

•	сахар — 3 ст. л.

•	соль — 1/2 ч. л.

•	растительное масло — 1 ст. л.

Смешайте в чаше миксера теплую воду, дрожжи, сахар, масло и дайте постоять 
10—15 минут, чтобы в воде появились небольшие пузырьки. Затем добавьте в смесь 
всю муку, теплое молоко, соль и разрыхлитель. Начните замешивать тесто. Если тесто 
слишком тугое — добавляйте по столовой ложке воды, продолжая вымешивать, если 
наоборот — то по столовой ложке муки. Тесто готово, когда не будет прилипать к чаше 
либо к рукам, если вы замешиваете его вручную; оно должно стать мягким и пластич-
ным. Накройте тесто пищевой пленкой и поставьте в теплое место на 1—2 часа, пока 
оно не увеличится в объеме примерно в два раза.

Разделите тесто на 6—7 одинаковых кусочков. Сформуйте из каждого кусочка шарик, 
накройте полотенцем и дайте отдохнуть. Заготовки снова увеличатся в объеме, а их 
поверхность станет гладкой.

Раскатайте шарики скалкой в лепешки в форме овала, смажьте растительным маслом 
непрезентабельную сторону, сложите вдвое и слегка прокатайте скалкой — это не даст 
им развернуться в процессе готовки. Переложите булочки на смазанные маслом 
небольшие листы пергамента и отправьте в холодную (!) пароварку. Пусть они посто-
ят в ней около 10 минут, чтобы слегка поднялись. Когда все бао увеличатся в объеме, 
поставьте пароварку поверх кастрюли или вока с опять-таки холодной водой и вклю-
чите максимальный огонь. Булочки должны медленно прогреваться влажным паром. 
Это поможет им стать воздушными. Как только вы увидите выходящий пар, уменьшите 
огонь до среднего и ждите 5—7 минут. Выключите огонь и не открывайте пароварку еще 
пару минут, тогда булочки не потемнеют.

Добавьте начинку, возьмите холодное пиво и окажитесь в шумном азиатском мега-
полисе. 

Приятного аппетита!
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Китай

Из недорогих отрубов мяса можно готовить великолепные блюда! Запеченная гру-
динка, любимая во всех регионах Азии, — одно из таких. Ароматное, нежное и сочное 
мясо под хрустящей сладковато-пряной корочкой — это что-то! Признаюсь честно, 
я испортил немало продукта, прежде чем добился хрустящей корочки и сочности 
мяса. Этот способ — самый простой, с ним у вас получится все и сразу.

•	свиная грудинка — 1 кг

•	соль — 1 ст. л.

•	черный перец — 1 ст. л.

•	сычуаньский перец — 1 ст. л.

•	молотая корица — 1 ч. л.

•	бадьян — 2—3 лепестка

•	гвоздика — 2 бутона

Обдайте грудинку кипятком — двух-трех чайников будет достаточно (старайтесь 
поливать только кожу). В ступке разотрите все специи с солью и натрите грудинку со 
стороны мяса. Положите ее на решетку, поставьте в прохладное место (желательно 
с легким обдувом) примерно на 6 часов, а лучше на ночь, чтобы она подвялилась.

Подвяленную грудинку равномерно засыпьте со стороны кожи тонким слоем соли, 
немного отступив от края куска — чтобы мясо у края не оказалось пересоленным. Ре-
шетку с грудинкой поставьте над формой с водой и отправьте в разогретую до 150 °С 
духовку на 1 час.

Перед тем как достать, проверьте мясо: оно должно быть мягким и сочным. Подержи-
те еще немного, если оно жестковато. Достаньте грудинку из духовки. Включите на-
грев на максимум (у меня это 250 °С). Удалите с кожи соленую корочку. Кожа должна 
быть довольно плотной и темно-оранжевой.

Как только духовка разогреется до нужной температуры, поставьте в нее грудинку 
еще на 30—40 минут. Обдув и гриль не нужны. Следите, чтобы мясо не подгорело. 
За это время кожа станет золотистой и похожей на толстые хрустящие чипсы. Но 
не пересушите мясо, оно должно остаться сочным и нежным.

Если все так — поздравляю: скорее всего, вы будете готовить такую грудинку постоян-
но. Подавайте ее со свежей зеленью, зеленым луком и соусом на основе соевого 
или хойсин.

Грудинка с хрустящей корочкой



Для запекания лучше всего подходит «много-
слойная» грудинка, с несколькими прослой-
ками сала — чтобы сало-мясо, сало-мясо, 
и так до шести раз. Такую редко встретишь, 
но она того стоит. Шкурка у нее должна быть 
тонкой и нежной.
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Чеснечка
Чехия

Чеснечка — легкий и полезный чешский суп. Идеален для промозглой осенней пого-
ды. Я предпочитаю варить его на курином бульоне, так он получается гораздо вкуснее 
и ароматнее, но можно использовать просто воду или овощной бульон.

•	куриный бульон — 1,5 л

•	копчености — 150 г

•	картофель — 2 шт.

•	чеснок — 1—2 головки

•	майоран — 1—2 ч. л.

•	соль, черный перец по вкусу

•	ржаные сухарики — 2 горсти

Доведите бульон до кипения и отправьте туда нарезанные кубиками копчености: 
бекон, колбаски, окорок, ребрышки (в общем, то, что есть под рукой). Положите наре-
занный картофель. Если используете воду — не забудьте приправить.

В это время очистите и мелко нарежьте зубчики чеснока. Когда картофель станет мяг-
ким и начнет развариваться, отправьте в суп чеснок. Варите 2—3 минуты. Выключите 
огонь, добавьте майоран. Если необходимо, посолите, поперчите и сразу же подавай-
те со ржаными сухариками.

Вот так просто и быстро!
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Иранский праздничный плов
Иран

Я очень люблю ближневосточную кухню — за многообразие дурманящих специй, за 
пряный вкус блюд, за яркие краски. Какое бы блюдо ни готовил — получается празд-
ник на столе! Сегодня предлагаю вам перенестись в Иран, страну хлеба и риса, и при-
готовить одно из самых известных иранских блюд — праздничный плов, или сладкий 
рис (shirin polo), как называют его на родине. Это разновидность плова с разными 
орешками и сухофруктами.

Основная сложность приготовления данного блюда — большое количество маленьких 
процедур, отнимающих достаточно много времени: очистить, промыть, нарезать, 
обжарить. Пусть это вас не пугает — сложно только в первый раз.

Настоятельно рекомендую использовать исключительно топленое масло, а лучше гхи 
(оно придает потрясающую ореховую нотку). В крайнем случае — обычное сливочное 
масло, но только в виде исключения! Любой другой жир недопустим.

•	рис басмати — 3 стакана

•	молоко — 1—2 стакана

•	вода — 2—3 л

•	тонкий лаваш — 1 шт.

Для сиропа:

•	сахар — 1/2 стакана

•	вода — 1 стакан

•	цедра 1 апельсина

Для начинки:

•	морковь — 1 шт.

•	репчатый лук — 1 шт.

•	желтый изюм — 1/3 стакана

•	фисташки — 1/3 стакана

•	миндаль — 1/3 стакана

•	барбарис — ¼ стакана

•	масло гхи или топленое масло — 6—7 ст. л.

•	иранский шафран — ¼ ч. л.

•	соль по вкусу

Промойте рис в нескольких водах (выбирайте именно рис басмати, а не обычный 
длинно зерный). Вода никогда не будет прозрачной, но она должна стать более или менее 
чистой. Обычно 5—7 раз достаточно. Замочите рис, пока вы будете готовить начинку.

Для сиропа срежьте цедру с апельсина и дважды обдайте ее кипятком. Нарежьте тонки-
ми полосками. В ковшике доведите до кипения 1 стакан воды, добавьте сахар и цедру. 
Если у вас есть розовая вода, можно влить в сироп несколько капель. Варите на слабом 
огне, чтобы цедра пропиталась сиропом и стала полупрозрачной. Сироп должен ува-
риться примерно в 2 раза. Отделите цедру от сиропа и положите в разные миски.

Для начинки миндаль и фисташки залейте кипятком. Через 2 минуты слейте воду, 
орешки заверните в полотенце и хорошенько потрите руками, чтобы удалить шелуху. 
Орешки должны быть мокрыми, иначе шелуха прилипнет еще сильнее и их снова нуж-
но будет замачивать.
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Фисташки крупно нарубите (на 2—3 части), а миндаль нарежьте тонкими лепестками 
вдоль. Изюм и барбарис промойте. Морковь нашинкуйте тонкой соломкой, лук — чет-
вертькольцами.

Когда все ингредиенты будут готовы, начинается непосредственно приготовление плова.

Слейте воду, в которой замачивался рис. Залейте свежей водой (2—3 л). Добавьте 
1—2 стакана молока и хорошенько посолите. Жидкость должна быть пересолена и рис 
должен свободно плавать в ней при варке. А так как рис будет вариться совсем недолго, 
то он должен успеть просолиться, ведь в дальнейшем солить блюдо мы не будем.

Варите рис около 10 минут после закипания. Он должен получиться альденте — сере-
динка уже не хрустящая, но еще слегка жесткая. Слейте воду и промойте рис.

Одновременно с началом варки риса (может, чуть раньше) начните обжаривать 
продукты для начинки. Растопите на сковороде 1 ст. л. масла гхи и обжарьте лук до 
прозрачности на среднем огне. Слегка посолите, переложите в миску.

Добавьте в сковороду еще 1 ст. л. гхи и начинайте обжаривать морковь. Немного 
посолите. Когда морковь станет чуть мягкой, влейте половину сиропа и продолжайте 
жарить. Морковь должна карамелизоваться. Переложите ее к луку.

Следующий шаг — опять ложка гхи, и в сковороду отправляются орешки. Слегка 
обжарьте их, сдвиньте в сторону и выложите изюм и барбарис. Добавьте масла, 
если необходимо. Ягодки пропитаются им, набухнут и будут похожи на янтарь. 
Верните в сковороду лук с морковью, добавьте цедру из сиропа, перемешайте 
и прогрейте пару минут.

В глубокой антипригарной кастрюле или сковороде растопите 2 ст. л. масла гхи. 
Равномерно смажьте дно и стенки. Разорвите или нарежьте на кусочки тонкий 
лаваш и равномерно разложите (слегка внахлест) по дну и стенкам. Теперь выложите 
рис и начинку. Блюдо получится вкуснее, если раскладывать их слоями, чередуя, но 
тогда при подаче начинка перемешается с рисом. Поэтому вам решать, я же выби-
раю вкус. Выложите слой риса, посыпьте молотым шафраном, затем — слой начин-
ки. Повторите последовательность 2—3 раза. Сверху полейте оставшимся сиропом. 
Накройте крышкой и укутайте верх кастрюли полотенцем, чтобы пар не выходил. 
Томите плов на минимальном огне примерно 40 минут — за это время рис распа-
рится, пропитается ароматами начинки и шафрана, а лаваш превратится в неверо-
ятно вкусное, хрустящее лакомство.

Такой плов можно подавать как гарнир к шашлыкам из баранины или к симит-кебабам.
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Запеченные мидии
Италия

•	мидии в раковинах — 500 г

•	панировочные сухари — 1 стакан

•	пармезан — 30—40 г

•	петрушка — 1 пучок

•	лимон — 1/2 шт.

•	оливковое масло — 30—40 мл

•	соль, черный перец по вкусу

Для сырного соуса:

•	сливочное масло — 30 г

•	мука — 1 ст. л.

•	сливки (30 %) — 2—3 ст. л.

•	молоко — 1/2 стакана

•	пармезан — 20 г

•	лимонный сок — 1 ч. л.

•	соль, белый перец по вкусу

Мидии хорошо промойте под проточной водой, тщательно очистив от наростов. По-
солите и поперчите, сбрызните соком лимона. Цедру лимона предварительно натри-
те на терке. Она понадобится для финального штриха.

В миску насыпьте панировочные сухари, мелко натертый пармезан, измельченную 
петрушку, добавьте соль, перец. Перемешивая ингредиенты, постепенно добавляйте 
оливковое масло, слегка сжимая массу в комки. Смесь должна стать маслянистой 
и немного слипаться.

Каждую мидию покройте смесью из сухарей и выложите на противень. Запекайте 
15 минут при 180 °С.

В это время приготовьте соус с пармезаном. Растопите в ковшике сливочное масло 
и всыпьте муку. Обжаривайте 2 минуты, помешивая венчиком. Влейте сливки и хо-
рошо перемешайте. Продолжая интенсивно перемешивать, медленно добавляйте 
горячее молоко, регулируя густоту будущего соуса. Когда консистенция вас устроит 
(помните, что остывший соус будет гуще), добавьте тертый пармезан и дождитесь 
его полного растворения. Попробуйте и приправьте по вкусу солью и перцем. Влейте 
лимонный сок. Соус готов.

Подавайте мидии горячими, посыпав тертой цедрой и измельченной зеленью. От-
дельно подайте сырный соус. Это прекрасная закуска к белому вину.



Я очень рекомендую найти сухари «Panko». 
Они очень хрустящие!
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