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От автора
Кулинария — это не строгий свод каких-
то норм, законов и правил, а сложивши-
еся в еде традиции, которые с течением 
времени могут постепенно меняться. Мы 
живем в век глобализации и интеграции, 
когда рушатся границы и объединяются 
культуры. И, конечно, подобные тенден-
ции не могут не отражаться на том, что 
и как мы едим. Так, в Соединенных Шта-
тах Америки наблюдается засилье ки-
тайской еды в картонных коробочках, 
излюбленным фаст-фудом в Германии 
является кебаб, а в России отдают пред-
почтение итальянской пицце и японским 
суши. Собранные в данной книге ре-
цепты русской кухни — это уникальная 
возможность вернуться к кулинарным 
традициям своего народа, вспомнить 
вкус любимых и иногда незаслуженно 
забытых блюд. Кстати говоря, если при 
упоминании о русской кухне вам на ум 
пришли такие кушанья, как борщ, го-
лубцы и пельмени, то знайте, что они на 
русском столе появились далеко не сра-
зу, а тоже были заимствованы у других 
народов.
Традиционные блюда русской кухни 
приготовлены из полезных продуктов, 
поэтому они как нельзя лучше вписы-
ваются в нынешнюю моду на здоро-
вый образ жизни. При этом особой 
аристократичностью эти блюда, как 
правило, не отличаются. Большинство 
из них в свое время являлись непре-
менной частью крестьянского стола. 
В повседневный рацион простого на-
рода входили многочисленные крупы, 
овощи и коренья, супы и похлебки, 
в изобилии на столе были также рыбные 
и грибные блюда. А вот мясо, сдобу 
и различные сладости ели только по 
праздникам. Если еще учесть, что чуть 
ли не половина года приходилась на 
пост, когда о чревоугодии не могло быть 

и речи, то чем не принципы здорового 
питания.
Еще одна особенность русской кухни — 
это приготовление блюд в печи. Куша-
нья в ней получались всегда даже не 
отварными, а, скорее, томлеными или 
полутомлеными-полутушеными, отчего 
приобретали совершенно особый вкус. 
Недаром многие рецепты старинной 
русской кухни не производят должно-
го впечатления, когда их готовят в иных 
температурных условиях. С этой точки 
зрения мультиварка может послужить 
идеальной заменой современной хо-
зяйке. Тем более что весь процесс го-
товки не займет много времени и не 
потребует значительных усилий. Да 
и принцип забросить продукты, произ-
нести напутственное «горшочек, вари!» 
и уйти заниматься другими делами сбли-
жает мультиварку с русской кухней.
Мультиварка — это незаменимая ку-
хонная помощница, особенно сегодня, 
когда времени на приготовление еды 
отводится все меньше, а желание пи-
таться разнообразно, здорово и вкусно 
никто не отменял. Устройство просто 
создано для того, чтобы в нем выпекать 
пироги, готовить запеканки, варить супы 
и рассыпчатые каши. Блюда получаются 
удивительно нежными, сохраняют фор-
му и цвет, что, несомненно, делает их 
более эффектными при подаче. Еда при 
этом никогда не пригорает, а на кухне 
нет специфического запаха. Ко всему 
прочему мультиварка очень удобна 
в использовании, ее всегда можно взять 
с собой на дачу или в длительную по-
ездку на природу, а ухаживать за ней 
не составляет никакого труда. Еще одна 
замечательная особенность этого чудо-
устройства заключается в том, что блю-
да в нем можно не только готовить, но 
и разогревать или поддерживать их в го-

рячем состоянии заданное количество 
времени (до 12 ч). А если в вашей мо-
дели предусмотрена функция «Отсроч-
ка приготовления», то будьте уверены, 
что по возвращении с работы вас будет 
ждать вкусный горячий ужин. 
В целом разнообразие современных 
мультиварок невероятно велико — от 
самых простых моделей с ограничен-
ным набором программ до сверхфунк-
циональных агрегатов, поддерживающих 
жарку во фритюре и даже производство 
йогурта. Если вы обладаете не самым по-
следним чудом техники, не стоит отчаи-
ваться. Рецепты, предложенные в данной 
книге, универсальны, и для их воплоще-
ния подойдет любая модель устройства. 
Функции зачастую взаимозаменяемы, 
и если в вашей мультиварке отсутствует, 
например, режим «Жарка», то пассеро-
вать овощи можно в режиме «Выпечка», 
а тушить — в режиме «Каша» вместо при-
вычного всем режима «Тушение».
В книгу вошли многочисленные рецеп-
ты супов (щей, борща, рассольника, со-
лянки, ухи) и всевозможных каш из при-
вычных в средней полосе России круп 
(перловой, гречневой, ячневой, пше-
ничной, пшенной), а также рыбных 
и грибных блюд. Не остались в сторо-
не и кушанья из мяса и субпродуктов — 
наиболее простые, но в то же время 
оригинальные и интересные. Вы также 
найдете рецепты такого вкусного и про-
стого напитка, как кисель, а на десерт 
сможете испечь кулич — чудесную заме-
ну любому бисквиту. Надеемся, что все 
эти блюда помогут вам по достоинству 
оценить традиционную русскую кухню, 
приготовленную на современный лад.

Александр Чикилевский



5СУПЫ

7Влить овощной бульон (из мульти-
варки) небольшими порциями. Сна-

чала полполовника, затем постепенно 
разбавить до консистенции жидкой 
сметаны. Перемешать, чтобы не было 
комочков.

3Нарезать лук полукольцами.

6Приготовить заправку. Для этого 
обжарить муку на сливочном масле 

на сковороде.
2Нарезать морковь, корень петруш-

ки и корень сельдерея кубиками, 
соломкой или шашками.

5Добавить нарезанные овощи. Ва-
рить, пока они не станут мягкими 

(15 мин). Посолить и поперчить.
 1Нарезать капусту крупными шашками.

Ингредиенты:
 500 г белокочанной капусты
 1 луковица
 1 морковь
 1 корень петрушки
 1/2 корня сельдерея (100 г)
 50 г сливочного масла
 50 г муки
 2 л воды (или овощного бульона)
 соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу
 125 г жирной сметаны для подачи

Время приготовления:  1 ч

Количество порций: 4–5

Щи ленивые (постные) 
Щи называются ленивыми, поскольку их готовят только на овощном бульоне, без мяса. Овощные ингредиенты могут быть раз-
ными, обязательным компонентом остается лишь капуста. Чтобы разнообразить и обогатить вкус блюда, часть свежей капусты 
замените квашеной или добавьте белые грибы (свежезамороженные либо отварные сушеные вместе с бульоном). Если из 
рецепта исключить сметану, блюдо прекрасно подойдет для постного стола.

8Выложить заправку в щи, варить 
еще 10 мин. Добавить сметану не-

посредственно перед подачей или на 
завершающей стадии варки, прокипя-
тив суп еще 10 мин.

4Влить воду в чашу мультиварки, вы-
ложить капусту. Установить режим 

«Варка» или «Суп», готовить 20–25 мин.



6 СУПЫ

9Нарезать помидоры кружочками 
или небольшими кубиками. Слегка 

обжарить на растительном масле, до-
бавить в щи за 5–7 мин до готовности. 
При желании подавать со сметаной. 

5Нарезать картофель небольшими 
кубиками.

 

8Выложить нарезанный картофель. 
Варить еще 20 мин.

 
4Нарезать капусту небольшими 

шашками.
 

 1Налить холодную воду в чашу муль-
тиварки. Выложить баранину, доба-

вить специи, соль. Установить режим 
«Варка», «Тушение» или «Суп». Варить 
40 мин до мягкости мяса.

7Добавить морковь, лук и корень пе-
трушки. Варить до мягкости овощей 

(20 мин). 
3Аналогично нарезать лук.

 

Ингредиенты:
 300 г баранины (окорок на кости)
 700 г белокочанной капусты
 3–4 клубня картофеля
 3–4 помидора
 2 моркови
 1–2 луковицы
 1 корень петрушки
 50 мл растительного масла
 2 л воды
 1–2 лавровых листа
 соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу

6Выложить капусту в бульон. Варить 
10–15 мин.

 
2Нарезать корень петрушки и мор-

ковь мелкими кубиками.
 

Время приготовления: 2 ч

Количество порций: 4

Русскую кухню, как ни одну другую, невозможно представить без первых блюд, особенно щей. В наиболее полном вари-
анте щи состоят из шести основных компонентов: капусты (свежей или квашеной), мяса, грибов, кореньев, пряной заправ-
ки (лук, сельдерей, чеснок, укроп, перец, лавровый лист) и кислой заправки (сметаны, яблок, капустного рассола). Первый 
и последний компоненты являются обязательными. Что касается мяса, то оно может быть любым, допустимо также использовать не-
сколько мясных ингредиентов одновременно.

Щи из свежей капусты 
с бараниной





8 СУПЫ

9Добавить маринованную свеклу, 
варить еще 10 мин. При подаче 

добавить в борщ сметану и рубленую 
зелень. 

2Произвольно нарезать шпик, выло-
жить в чашу мультиварки. Устано-

вить режим «Жарка», продукт — любой. 
Вытопить жир. 

8Нарезать свежую свеклу кубиками, 
добавить в кипящий квас. Варить до 

мягкости свеклы (10 мин). 

5Нарезать свежую грудинку ломти-
ками толщиной 1,5 см. Добавить 

в чашу мультиварки. Обжаривать 5 мин.
 

 1Нарезать сельдерей небольшими ку-
биками, лук — соломкой, чеснок — 

тонкими ломтиками. 

7Добавить хлебный квас, посолить, 
поперчить. Установить режим «Вар-

ка» или «Суп», готовить 1 ч.  

4Нарезать варено-копченую грудин-
ку и куриную грудку небольшими ку-

биками, добавить в чашу мультиварки. 
Обжаривать 3 мин. 

Ингредиенты:
 300 г свежей свиной грудинки
 200 г копченой куриной грудки
 150 г варено-копченой грудинки
 100 г свежего шпика
 1 свекла
 300 г маринованной свеклы
 200 г квашеной капусты
 1/2 корня сельдерея (100 г)
 1 луковица
 2–3 зубчика чеснока
 2 л хлебного кваса
 соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу
 небольшой пучок зелени (укроп, 

петрушка) для подачи
 сметана для подачи

3Добавить лук, чеснок и сельдерей, 
обжаривать на образовавшемся 

жире 5–8 мин.  

Время приготовления: 2 ч

Количество порций: 4–5

Несмотря на то что борщ — это блюдо украинской кухни, его горячо любили и на Руси, в том числе и многие императоры. 
В предлагаемом рецепте вместо бульона используется хлебный квас. Можно взять заводской напиток (не очень сладкий) либо 
приготовить его самим. Высушите в духовом шкафу 350–400 г черного хлеба. Залейте его 1,5 л воды, добавьте 10 г свежих 
хлебных дрожжей и 20 г сахара. Выдержите смесь в теплом месте в течение 3–4 дней, затем процедите, разлейте в бутылки 
(можно добавить 1 ягоду изюма), закройте крышкой и поставьте в холодное место.

Борщ по-старинному

6Добавить копченую куриную грудку. 
Обжаривать 2 мин. Выложить ква-

шеную капусту. Обжаривать 5 мин. 
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Технология 
Говяжьи или телячьи почки необходи-
мо предварительно вымочить в воде 
с добавлением небольшого количе-
ства соды или уксуса (не менее 8 ч), 
периодически меняя жидкость. Для 
свиных почек время вымачивания луч-
ше увеличить на 2 ч. 8Добавить ломтики огурца. Варить 

15 мин.
 

4Нарезать лук мелкими кубиками.
 

7Выложить отварные почки.
 3Нарезать соленые огурцы тонкими 

ломтиками.
 

6Добавить лук. Установить режим 
«Варка» или «Суп», готовить около 

10 мин. 
2Нарезать корни петрушки, пастер-

нака и сельдерея мелкими кубиками. 

Ингредиенты:
 250 г говяжьих почек
 2 луковицы
 4 корня петрушки
 1 корень пастернака
 1 небольшой корень сельдерея
 50 г свежего 

(или свежемороженого) щавеля
 2 крупных соленых огурца
 50 г сливочного масла
 250 мл сливок (20–35%-ной 

жирности)
 1 яйцо
 2 л воды (или бульона) + для варки 

субпродуктов
 несколько веточек свежего укропа 

для подачи
 соль, свежемолотый черный перец — 

по вкусу

5Влить в чашу мультиварки воду. Вы-
ложить нарезанные коренья. 

 
 1Зачистить почки от протоков, про-

мыть. Налить в чашу мультиварки 
воду (500 мл), выложить почки. От-
варить в режиме «Варка» или «Суп» 
30–40 мин. Во время варки желательно 
2–3 раза сменить воду. 

Время приготовления: 1 ч 20 мин

Количество порций: 4–5

На Руси рассольник также известен как калья. Это нежно-кислый, соленый суп, обязательными компонентами которого являются со-
леные огурцы и иногда огуречный рассол. Блюдо готовят с мясом, субпродуктами или используют их сочетание. В данном рецепте 
лучше всего брать говяжьи или телячьи почки. При использовании крупных огурцов с них следует снять кожуру, а семена удалить. Ща-
вель допустимо заменить свежим шпинатом.

Рассольник с почками 
по-московски
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 12Аккуратно влить яично-
сливочную смесь в суп при по-

стоянном помешивании. Прогреть 
2 мин. Принудительно выключить муль-
тиварку. Подавать, украсив веточками 
укропа.
 

 11Взбить яйцо со сливками в пыш-
ную пену.

 

 10Добавить сливочное масло. Ва-
рить еще 5 мин. Посолить, по-

перчить.
 

9Выложить промытый мелко нарезан-
ный щавель.

 


