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 В 
этой книге вас ждет немало приятных сюрпризов. 

Впервые собрались вместе авторы гастрономических 

бестселлеров Юлия Высоцкая и Ника Белоцерковская; 

лучший повар, шоумен Джейми Оливер и молодой бло-

гер Настя Понедельник; входящий в топ-30 мира шеф Дмитрий 

Зотов и телеведущий, продюсер, ресторатор Михаил Ширвиндт. 

И этот список далеко не полный. Для вас также готовят Арам 

Мнацаканов, Владимир Мухин, Адриан Кетглас, Александр 

Селезнев, Ирина Чадеева, Ольга и Павел Сюткины, Гаяне Бреио-

ва… А заодно раскрывают свои кулинарные секреты, о которых 

еще никому не рассказывали. И вы станете первыми, кто по-

пробует 83 вкусных шедевра! Почему повара выбрали именно 

эти блюда? Потому что сами любят их, нередко готовят дома 

и угощают друзей. Просто эти рецепты они до сих пор хранили 

в тайне.

Откройте для себя новые грани кулинарного искусства, ранее 

известные лишь профессионалам!
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ЗАВТРАКИ
Драники с начинкой из лосося  Гранола с чаем эрл 

грей  Каша Баранова  Блинчики из гречневой муки 
с ветчиной, яйцом и сыром  Оладьи из тыквы 

 Сырники по-киевски  Ленивые вареники с соленой 
карамелью  Любимая творожная запеканка  Дат-

ский панкейк с карамелизованными яблоками и ай-
вой  Кюкю (омлет) с пятью видами зелени  Пшен-

ная каша с яйцом-пашот



1. Филе лосося натрите солью 
и перцем, заверните в фольгу и запекайте 
в разогретой до 180–190 °С духовке 
15–20 минут. Разберите на ломтики.

2. Картофель помойте, почистите, натрите 
на мелкой терке, отожмите излишки сока. 
Добавьте сметану, муку и яйцо, посолите 
и поперчите. Перемешайте. Старайтесь 
все делать быстро, иначе картофель начнет 
окисляться и потемнеет.

3. На хорошо разогретую сковороду 
налейте немного растительного масла. 
Выложите ложкой картофельное тесто, 
формируя небольшие оладьи (диаметром 
8–10 см), разровняйте, в центре каждой 
сделайте небольшое углубление. В углубление 
выложите ломтики рыбы, сверху рыбу при-
кройте оставшимся тестом. К этому времени 
снизу драники должны подрумяниться, 
и их можно перевернуть.

4. Убавьте огонь и доведите драники 
до готовности. Не передержите, иначе 
драники подсохнут.

5. Подавайте со сметаной. По желанию 
в сметану можно добавить зелень и взбить 
венчиком.

порции: 2

1 филе (200 г) лосося
3 крупные картофелины

1 ст. л. жирной сметаны + 
еще немного для подачи

1 ст. л. муки
1 яйцо

растительное масло для жарки
зелень для подачи по желанию, 

мелко порубить
свежемолотый черный перец

морская соль

ОБ АВТОРЕ

Михаил Ширвиндт, продюсер и ресторатор

Бывший актер, а ныне успешный бизнесмен, телеведущий и продюсер, получивший всеобщую известность благодаря 

программам «Дог Шоу. Я и моя собака», «Путешествия натуралиста с Павлом Любимцевым», «Охотники 

за рецептами с С. Цигалем и  Л. Полищук» и «Хочу знать с М. Ширвиндтом». Обладатель двух премий «ТЭФИ» 

в номинации «Лучшая познавательная программа». Побывал во всех уголках планеты и попробовал все экзотические 

кухни мира. Сегодня продолжает путешествовать и в поисках кулинарных впечатлений, которыми делится 

в своем ресторане «Семь Сорок» – уютном гастробаре с домашней одесско-еврейской кухней.

 «На мой взгляд, драники являются 

 самым настоящим шедевром 

 картофельно-кулинарного искусства!» 

ЭТО ИНТЕРЕСНО

В Польше это placki ziemniaczane, или 

картофельные оладьи, в Литве – bulviniai 

blynai, или картофельные блины, 

на Украине – деруны, тертюхи, 

в Израиле – латкес, а в разных областях 

России – какорки, теруны и дерики. 

Драники с начинкой из лосося 
от Михаила Ширвиндта
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Лучше отведать этот 
деликатес утром, тогда 
у вас будет счастливым 
день. Хотя можно 
и на ужин, если вас 
не смущает 
счастливая ночь.



1. Разогрейте духовку до 170 °С.

2. Чай заварите кипятком и дайте настояться 
15 минут. Процедите.

3. Смешайте в миске овсяные хлопья, все семечки, специи, 
цедру и сок лимона и нарубленные орехи.

4. Чай вылейте в сотейник, добавьте мед, сахар и масло. 
Варите на среднем огне до полного растворения сахара.

5. Соедините смесь из овсяных хлопьев и семечек 
и чайно-медовую массу, тщательно перемешайте.

6. Противень застелите бумагой для выпечки, равномерно 
распределите гранолу и запекайте около 40 минут, 
тщательно перемешивая каждые 10 минут.

7. Готовую гранолу полностью остудите, добавьте 
сушеную клюкву и мелко нарезанные сухофрукты.

8. Храните в герметичном контейнере.

Гранола с чаем эрл грей от Анны Пустынниковой

порции: 10 

3 ч. л. листового чая эрл грей 
или 1 пакетик

⅔ чашки кипятка
2,5 чашки овсяных хлопьев

⅓ чашки семян подсолнечника
⅓ чашки семян льна

⅓ чашки грецких орехов, 
порубить

1 ч. л. молотой корицы
1 ч. л. молотого кардамона

1 ч. л. ванильного экстракта
1 лимон, цедра и сок

¼ чашки жидкого меда
¼ чашки коричневого сахара

¼ чашки кокосового или 
сливочного масла

⅔ чашки сушеной клюквы
⅔ чашки любых сухофруктов 
(изюм, курага, инжир и т. п.), 

мелко нарезать

 «Эта гранола особенно хороша с молоком,

так как оно мгновенно приобретает 

очень красивый цвет и аромат чая». 

ОБ АВТОРЕ

Анна Пустынникова, кулинарный блогер и фуд-фотограф

Анна – автор кулинарного блога Life Tastes Great (lifetastesgreat.livejournal.com). В ее блоге можно найти 

не только рецепты, Анна рассказывает и о последних кулинарных книгах, необычных продуктах 

и технических новинках для кулинаров. В 2015 году  Анна стала победителем конкурса «Готовим все!» 

журнала «ХлебСоль». Анна –профессиональный фотограф, она снимает еду не только для своего блога, 

но и сотрудничает с журналами, сайтами и издательствами. Например, почти все фотографии для 

этой книги сняла Анна.

10  |  

Завтраки  |  





1. Крупу промойте и замочите на 3 часа.

2. Слейте невпитавшуюся воду, залейте 
крупу горячим молоком, добавьте половину 
сливочного масла и соль.  Доведите до кипе-
ния, убавьте огонь до слабого и варите до го-
товности.

3. Разогрейте духовку до 190 °С. Яйца 
слегка взбейте со сметаной, смешайте с кашей, 
добавьте оставшееся сливочное масло.

4. Выложите кашу в форму для запекания, 
разровняйте ложкой и запекайте до румяной 
корочки.

5. Подавайте с сахаром и жирными сливками.

порции: 2–4

200 г ячневой крупы
2,5 стакана молока

1 ст. л. сливочного масла
4 яйца

200 г сметаны
сахар и жирные сливки 

для подачи
соль

 «Каша сливная, ревельская, пуховая, 

 юражная…  Сколько этих старых названий 

 безвозвратно ушло из нашего быта...» 

ОБ АВТОРАХ

Ольга и Павел Сюткины, блогеры и авторы книг о прошлом 

и настоящем русской кулинарии

Во всех книгах Ольги и Павла читателя ждут увлекательные расследования судеб блюд и продуктов, 

старинные рукописи и первые печатные поварские книги, тайны и открытия. В 2011 году вышла 

«Непридуманная история русской кухни». Долгое время она находилась в топах книжных магазинов, 

породила массу дискуссий и мнений. В 2013 году увидела свет следующая работа – «Непридуманная 

история советской кухни». С самого начала она вызвала огромный интерес читателей, войдя 

в топ-5 по кулинарии. А в мае 2014 года стала призером крупнейшего международного конкурса 

кулинарных книг Gourmand-2014 в Пекине. В декабре 2014 года на прилавках появилась еще одна 

«Непридуманная история», на этот раз – о русских продуктах. Что в русской кухне исконно наше, 

а что заимствовано – разгадать эту загадку Сюткины и попытались на ее страницах. В сентябре 

2015 года в Великобритании была выпущена новая книга – «CCCP Cook Book». 

Каша Баранова от Ольги и Павла Сюткиных
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Это восстановленный 
нами рецепт 1842 года 
из книги Екатерины 
Авдеевой. Он практически 
забыт и не использовался 
все это время. А зря! 





1. Тщательно смешайте в миске венчиком муку, яйца, 
соль и 530 мл воды и поставьте тесто в холодильник 
минимум на 1 час. Тесто можно сделать накануне 
вечером.

2. Перед выпеканием достаньте тесто из холодиль-
ника, снова размешайте венчиком. Консистенция теста 
должна быть как у густых сливок. Добавьте воды, если 
необходимо.

3. Смажьте хорошо разогретую плоскую сковороду 
небольшим количеством сливочного или раститель-
ного масла.

4. Налейте небольшой половник (примерно 50–
60 мл) теста на сковороду, постоянно поворачивая 
и наклоняя ее, чтобы тесто растеклось равномерным 
тонким слоем по всей поверхности.

5. Жарьте примерно 1 минуту, аккуратно подденьте 
слегка не допеченный блинчик и переверните его. 
Сразу распределите по поверхности тертый сыр, 
выложите ветчину. В центр блинчика разбейте яйцо 
и быстро с помощью лопатки заверните наверх края 
блинчика так, чтобы желток и большая часть белка 
яйца были видны. Должен получиться аккуратный 
квадрат с окошком в центре.

6. Поджаривайте блинчик еще 30–40 секунд, чтобы 
белок полностью схватился, но желток был еще жидким. 
Выложите на тарелку и подавайте.

Блинчики из гречневой муки с ветчиной, 
яйцом и сыром от Катерины Агроник

порции: 4–6

210 г гречневой муки
2 яйца

½ ч. л. соли
530 мл воды

сливочное или растительное 
масло для смазывания сковороды

Для начинки (на 1 порцию):

30–40 г тертого твердого сыра 
(грюйера или чеддера)

1–2 тонких ломтика ветчины
1 яйцо

 «С утра я редко готова 

к кулинарным подвигам...»

ОБ АВТОРЕ

Катерина Агроник, хозяйка ателье тортов для особого случая 

SELECT Cake Studio, основатель бюро гастрономических 

путешествий Hidden Tracks

Катерина Агроник – профессиональный повар и шеф-кондитер, но еще и просто мама, просто жена и просто 

человек, который любит, чтобы дома как можно чаще был накрыт красивый стол, а на кухне вкусно пахло выпечкой. 

Катерина верит в то, что еда объединяет, и считает, что люди, которые кормят других, – одни из самых щедрых 

и открытых в мире: «Еда должна быть настоящей, красивой и вкусной, как для взрослых, так и для малышей».
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