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tДобро пожаловать  
в мир русской 

кухни!u
ПРАВДА В ТОМ, ЧТО ЭТУ КНИГУ МЫ РЕШИЛИ СДЕЛАТЬ ОТ УЖАСА.  

Да-да! Нас приводят в ужас все те блюда, что в других странах выдают  

за блюда русской кухни. А на самом деле к современной русской кухне они 

не имеют никакого отношения. Все это напоминает игру в «испорченный 

телефон». Когда слово, переданное от человека к человеку,  

в конечном итоге полностью меняет свой смысл.  

То же самое происходит и с рецептами русских блюд.



Е сли вы хотите узнать, что такое современная русская кухня, – следуйте  
за нами, страница за страницей. Мы расскажем вам об этом и дадим точные, 

проверенные рецепты и пропорции. Научим вас готовить самые простые и наиболее 
распространенные русские блюда.

Вы откроете для себя много нового. Узнаете, как готовятся и называются популярные 
русские блюда. Узнаете не только историю этих блюд, но и много приемов и хитростей, 
облегчающих их приготовление.

Чего вы точно не найдете в этой книге – так это подсчета калорий. Увы! Русская еда – 
сытная, основательная и очень вкусная. Поэтому не будем расстраивать себя подсчетом 
калорий. 

У иностранцев представление о русской кухне складывается из трех составляющих: 
блины, икра и водка. Нам хочется разрушить это заблуждение.

Начнем с того, что понятие русской кухни в последнее столетие очень изменилось.  
Та кухня и те блюда, которые популярны сейчас в России, очень отличаются  
от старинного их приготовления. Огромное влияние на русскую кухню оказали кухни 
других стран. Напомним читателю, что почти 70 лет Россия была одной из республик 
большого Советского Союза. Многие популярные блюда позаимствованы с тех времен.

Так, совершенно русскими блюдами стали борщ, шашлык, азу и котлета по-киевски, 
многие салаты и напитки. Перенимая кулинарные навыки и пристрастия из соседних 
культур, русская кухня адаптировала их под свой вкус.

Параллельно с этим адаптировались к современным реалиям и возможностям 
старинные русские блюда. Древняя кухня отличалась своей простотой и однообразием. 
Готовили все блюда в русской печи – в основном методом томления и запекания. 
Большое влияние на старинную русскую кухню оказали христианские православные 
традиции. Из 365 дней в году большая часть приходилась на постные дни.  
И поэтому в русской кухне преобладали овощные, грибные и рыбные блюда, 
разнообразные каши.

Менялись времена, появлялись новые технические возможности – и вместе с этим 
менялись гастрономические особенности.

•

ТО, ЧТО СЕЙЧАС МОЖНО СМЕЛО НАЗВАТЬ РУССКОЙ КУХНЕЙ, –  

это творческая переработка рецептов других народов с одновременным сохранением  

русских кулинарных традиций. копилка рецептов будет постоянно пополняться  

на нашем сайте www.ru-kitchen.ru 

готовьте! пробуйте! наслаждайтесь!

•
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tВитаминный салатu
ЭТОТ САЛАТ ТРАДИЦИОНЕН ДЛЯ НАЧАЛА ВЕСНЫ В РОССИИ.  

Готовят его из овощей, которые с осени сохраняются до весны. Это, как правило, капуста,  

яблоки и морковь. Яблоки придают нужную кислинку салату. Морковь добавляет немного 

сладости и окрашивает салат. Лимон позволяет яблоку сохранять свой цвет (не темнеть  

при окислении). Все овощи вместе считаются хорошим источником витаминов,  

отсюда и название салата.

НА 4–6 ПОРЦИЙ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

500 г белокочанной капусты

1 морковь

1 зеленое яблоко

½ ч. ложки соли

½ лимона

2–3 ст. ложки  
растительного масла

•

ЭТОТ САЛАТ ПРЕКРАСНО ПОДХОДИТ В КАЧЕСТВЕ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ГАРНИРА  

к мясу, рыбе или курице и может быть самостоятельным диетическим блюдом.

хранить салат можно в течение 2–3 дней в холодильнике, накрыв крышкой или пищевой пленкой.  

при хранении салата выделяется много жидкости (овощные соки), но это не влияет на качество салата.

•
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ОКСАНА ПУ ТАН•ЮЛИЯ ЛИСНЯК  I  СОВРЕМЕННАЯ РУССК АЯ КУХНЯ ПО- ДОМАШНЕМУ



1   Нарежьте капусту мелкой 
соломкой. Переложите в миску. 
Посолите и хорошо разомните руками. 

3   Сбрызните натертое яблоко соком, 
выжатым из половины лимона, и пере-
мешайте. 

4   Добавьте яблоко в миску 
с капустой.

5   На мелкой терке натрите морковь. 
Добавьте в салат. 

6   Размешайте все овощи вместе. 7   Влейте растительное масло  
и перемешайте еще раз.

•

СОЛЯ КАПУСТУ,  

слегка растирайте ее руками, 

сдавливая пальцами, чтобы соль 

хорошо перемешалась и выступил  

капустный сок.

•

2   Яблоко и морковь очистите  
от кожуры тонким ножом. Натрите 
яблоко на крупной терке.

СА ЛАТЫ И ЗАКУСКИ
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tОливьеu
НАВЕРНОЕ, САМЫЙ ИЗВЕСТНЫЙ В МИРЕ САЛАТ ПОД НАЗВАНИЕМ «РУССКИЙ»  

в России носит другое название. И назван он по фамилии французского повара,  

работавшего в Москве до революции. Готовить салат очень просто.  

Все продукты можно подготовить заранее.

НА 4 ПОРЦИИ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

300 г говядины

2 небольших  
соленых огурца (100 г)

2 средние картофелины  
(200 г)

1 морковь (150 г)

2 вареных яйца

2–3 ст. ложки 
консервированного  

зеленого горошка (100 г)

2 ст. ложки майонеза  
(100 г)

соль

•

В ГОДЫ ЗАСТОЯ В РОССИИ БЫЛИ БОЛЬШИЕ ПРОБЛЕМЫ С МЯСОМ В СВОБОДНОЙ ПРОДАЖЕ,  

поэтому хозяйки стали заменять мясо в салате колбасой или ветчиной. некоторые до сих пор считают,  

что в составе салата должна быть именно колбаса. мы не спорим, сколько людей – столько вкусов.  

но с чем согласятся все – так это с тем, что оливье (русский салат) стал традиционным для новогоднего стола,  

и никто не мыслит праздника без «тазика оливье». это как рождественская индейка в сша, например.

•
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ОКСАНА ПУ ТАН•ЮЛИЯ ЛИСНЯК  I  СОВРЕМЕННАЯ РУССК АЯ КУХНЯ ПО- ДОМАШНЕМУ



4   Картофель и морковь  
залейте водой, посолите и варите  
до готовности. 

5   Остудите овощи и очистите  
от кожуры.

8   Вареные яйца нарежьте мелкими 
кубиками или натрите на крупной 
терке и добавьте в салат. 

7   Переложите в глубокую салатную 
тарелку. Добавьте зеленый горошек.

10   Хорошо размешайте. Готово!

6   Сварите яйца (ровно 7 минут 
после закипания), после чего остудите 
их. Нарежьте небольшими кубиками 
картофель, морковь, огурцы и мясо.

9   Заправьте салат майонезом. 

•

ГОТОВНОСТЬ МОЖНО ПРОВЕРИТЬ, ПРОТКНУВ ОВОЩИ НОЖОМ.  

если нож входит легко – овощи готовы. обратите внимание, что картофель  

варится быстрее, чем морковь. если вы варите овощи в одной кастрюле,  

то сначала достаньте картофель, а морковь варите еще некоторое время.

И ОВОЩИ, И МЯСО ЛУЧШЕ СОЛИТЬ ПРИ ВАРКЕ.  

тогда готовый салат солить не нужно.

•

2   После чего мясо достаньте  
из бульона и остудите.

3   Если время позволяет, то остудите 
мясо прямо в бульоне и только потом 
доставайте. Оно станет мягким  
и приобретет более насыщенный вкус.

1   Говядину положите в кастрюлю, 
залейте холодной водой, посолите. 
Варите примерно 30 минут после 
закипания. 

СА ЛАТЫ И ЗАКУСКИ
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