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Выражаем благодарность 

Музею петербургского авангарда 

(Дом М.В.Матюшина)

Хочу посвятить эту книгу своим любимым 

дочке и сыну. Они самые лучшие. Во всяком 

случае для меня — папы, это точно так. 

Надеюсь, когда они вырастут, будут по-

настоящему разбираться в еде.  

Большое спасибо моей любимой жене  

Оле – без её поддержки ничего бы  

не получилось.   

 

И, конечно, спасибо моей супер команде, 

которая становится всё профессиональнее  

и уверенее. Мы вместе старались, 

осторожно относились к каждой детали, 

спорили и размышляли.  

 

Отдельное спасибо Ольге Куликовой, 

нашему лучшему советчику  

и доброму другу.    

 

Спасибо вам  :)

Работая над меню для русского заведения «Мари Vanna» в Лондоне, шеф-повар Александр Белькович 

решил сделать книгу о простой русской еде, которую мы знаем и любим. Каждый рецепт взят из всем 

знакомых меню семейных обедов, школьных столовых и прочих мест, с которыми связаны лучшие 

гастрономические воспоминания. При этом шеф Саша Белькович адаптирует привычные блюда  

для современной жизни.
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Н А СТА РТ ( 8 )

БЛИНЫ И ВСЁ  
ОСТА ЛЬНОЕ (26)

СА Л АТЫ (16)

КА ШИ (34)

ПИРОЖКИ (40)

СУПЫ (46)

ПЕЛЬМЕНИ  
И ВА РЕНИКИ (58)

Современная буженина, строганина  

по-якутски, маринованные овощи  

и о том,как засолить свежий лосось

Великие оладушки, хрустящие драники, 

пышные сырники  

и важные правила жарки блинов

Русский микс, маленький салат  

из редьки и новые способы  

приготовить оливье

Новый взгляд на традиционные крупы:

гречка с трюфельным маслом, 

вегетарианское перлотто и сладкое пшено 

с тыквой

Как лепить пирожки, лучшие начинки 
и проверенный командой бабушек 

рецепт дрожжевого теста

Большая тарелка борща, кастрюля солянки, 

котелок ухи с водкой, таз окрошки и миска 

с грибным супом

Все о том, как делать пельмени дома: 

как месить тесто, как закручивать края 

косичкой, как сделать начинку из кролика
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М А КА РОНЫ  (66)

СОУСЫ  (98)

ГОРЯЧЕЕ.  
МЯСО И ПТИЦ А  (72)

Н А СЛ А ДКОЕ  (102)

Н А ПИТКИ  (114)

ПРА КТИКА  (118)

Наши лучшие русские рецепты 

макарон, от которых  

итальянцы сойдут с ума

Простой способ приготовить 

домашний майонез, тартар  

и шашлычный соусы за 5 минут

Всё, за что стоит любить русскую кухню:  

пушистые котлеты, сочные голубцы, бархатный 

бефстроганов, и другие знакомые блюда

Шарлотка с ревенем, сметанник 

в стакане, графские развалины, и 

черничная тюря. Меньше муки, больше 

пользы!

Чем можно начать  

хороший день и закончить сытный 

обед? Компотом из копчёной кураги 

или облепиховым морсом

Как делать топлёное масло,  

как разделывать вырезку,  

как быстро нарезать кубиком  

и как проращивать пшеницу

ГОРЯЧЕЕ. РЫБА  (90)

Как коптить лосось, 

разделывать камбалу и 

готовить секретное тельное 

с печенью трески
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О
 х уж эта русская кухня... Она вызывает 

столько споров и противоречий. Некоторые 

даже утверждают, что её нельзя считать 

кухней, потому что большая часть рецептов 

пришла из других стран. её считают тяжёлой 

и сложной в приготовлении, обвиняют в 

отсутствии специй и в том,  

что в ней всего слишком мало или слишком 

много. Мне приходилось готовить пасту, 

лобстеров, стейки и бургеры в десятках 

ресторанов для разных людей. Но если  

бы меня попросили определиться и выбрать 

для себя одну единственную кухню в мире, 

я бы выбрал русскую и отлично бы себя 

чувствовал.  

И все потому, что в русской кухне есть одна 

важная составляющая — её можно назвать 

душевностью. Для меня ничего нет душевнее 

аромата подсолнечного масла с горячей 

молодой картошкой и бочковой селедкой или 

пушистых домашних котлет. 

И я могу сказать, что сейчас русская 

кухня становится трендом. Российские 

рестораторы здорово рекламируют нашу 

страну, открывая русские заведения в Англии 

и в Америке. В ресторанах «Мари Vanna» 

заграницей я вижу довольные лица гостей, 

получающих сумасшедшее удовольствие от 

еды и атмосферы. И меня это очень радует! 

Одна бразильянка, жена моего знакомого 

американского шеф-повара восхищенно говорит: 

“Pelmeni is my  

favourite food”, дома готовит ему борщ  

и сама уплетает за обе щёки. Одним словом,  

русские шефы начали выступать на между- 

народной арене и отлично с этим 

справляются.

В  этой книге мы собрали знакомые привычные 

рецепты, но переделали их в духе новой 

школы. В них нет долгих сложных процессов 

и тысяч лишних калорий. Я старался сделать 

так, чтобы готовить любимые котлеты и борщи 

было легко и быстро, в первую очередь потому, 

что я сам не люблю сложности на кухне.  

Кроме того, все продукты, которые  

я использовал, легко найти в обычных 

магазинах. Я очень слежу за тем, чтобы 

есть здоровую и натуральную еду, поэтому 

я старался использовать больше овощей 

и зерновых, которые всегда были основой 

питания в нашем климате. Хотя, конечно,  

не стоит забывать о сытных котлетах, 

пельменях и супах, которые возвращают 

силы холодной зимой.

М
не сложно, придя в ресторан голодным,  

не сорваться и не объесться салатом оливье, 

борщом и котлетами. Поэтому я не прятал 

русскую классическую вкуснятину, а старался 

облегчить процесс, сохраняя самую суть.  

И результаты получались отличными.  

В общем, я считаю, что сейчас самое 

время менять стереотипы о русской кухне, 

модернизировать её и привносить новое. 

Можно приготовить пасту, но сделать это 

с местными продуктами и в русском духе, 

почему нет? Ведь макароны по-флотски —  

это тоже паста, но она стала по-настоящему 

нашим блюдом. И это важный момент — 

самым любимым становится то, что мы знаем 

с детства. Поэтому для меня правильный 

вкус — это вкус родных и понятных гречки, 

рыбных котлет, солянки и черничной тюри. 

 При этом мне нравится пробовать, искать, 

смешивать, экспериментировать. Поэтому 

я часто соединяю разные традиции, 

технологии разных стран мира с русской 

кулинарией. Так делали повара в прошлом, 

мне кажется, нужно поступать так и сейчас. 

Иногда из этих экспериментов получаются 

настоящие шедевры. Но самое главное — 

вся русская кухня начинается в семье и она 

как будто специально придумана, чтобы 

собрать всех за общим столом. Вместе ведь 

так здорово лепить пельмени или пирожки, 

резать оливье и печь блины. И от такой еды 

точно становится теплее на душе.
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 СТРОГАНИНА 

Н
а самом деле это карпаччо по-русски. У нас замороженное мясо 

едят северные народы — в Якутии, например, едят строганину 

из оленины. Самое главное — найти мясо, которое захочется съесть 

сырым — оно должно быть приятным на ощупь, блестящим и одного 

цвета по всей поверхности. 

2-3 порции / 5 минут  
+ 5 часов на заморозку

- 100-130 г вырезки говядины 

самого хорошего качества, какого 

удастся найти 

- 1/2 лайма

- 4 горошины чёрного перца 

- 1 ч.л. крупной 

морской соли 

1. Очистить мясо от жилок, если нужно.

2. Замотать в пищевую плёнку и положить в морозилку.

3. Через 5 часов (или в любой другой день) достать, 

грубо настругать острым ножом и выложить на тарелку 

или доску.

4. Горошины чёрного перца раздавить сковородой или 

ножом, чтобы перец получился очень крупным. 

5. Соль, перец и лайм выложить на тарелку рядом 

с мясом и есть, полив соком лайма, обмакивая 

строганину в соль и чёрный перец.
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 СВЕЖИЙ ЛОСОСЬ В СОЛИ 

С
читается, что свежую рыбу в сыром виде едят только японцы. 

Вовсе нет, всеми любимый лосось слабой соли по сути —  

та же сырая рыба, только проведшая какое-то время наедине  

с солью. Соль здесь выступает как консервант, в результате все 

полезные вещества в рыбе сохраняются. Готовить таким образом 

лосось (можно взять сёмгу или форель) очень просто,  

а удовольствия гораздо больше, чем от купленного в магазине.  

Из зелени я добавляю только петрушку и кинзу. её нужно взять 

немного меньше, чтобы уравнять с петрушкой.

8 порций / 6-7 часов

- 1 кг филе лосося с кожей

- 150 г петрушки

- 130 г кинзы 

- 2 маленькие луковицы 

лука-шалота 

- 1/2 ч.л. сахара 

 - 2,5 ст.л. с горкой крупной 

морской соли 1. Крупно порубить зелень, стебли и листья. Перемешать 

 с солью и сахаром. 

2. Выложить на вафельное полотенце рыбу чешуёй вниз  

(ткань нужна, чтобы впитывать лишнюю влагу). Чешую счищать 

не надо, она не помешает. Сверху на рыбе равномерно 

распределить оставшуюся зелень с солью и сахаром.  

Соль заставляет продукты отдавать сок, поэтому петрушка, лук  

и кинза сразу начнут действовать.

3. Завернуть лосось в полотенце и убрать в холодильник, положив 

его кожей вниз.

4. Уже через 5-6 часов рыбу можно будет есть. Так она получится 

очень нежной. Если захочется более солёного вкуса, её можно 

перевернуть, добавить ещё соли и убрать в холодильник  

на 2-3 часа. Её можно оставить и на 12 часов, и дольше.  

Но я предпочитаю держать рыбу не больше 9 часов.  

В любом случае нужно пробовать.

5. Когда вкус будет таким, как хочется, достать лосось,  

развернуть и ножом очистить его от зелени, протереть 

салфеткой или полотенцем.

6. Острым ножом нарезать рыбу поперёк волокон изящными 

ломтиками. Можно делать это одним движением — не доходя 

до кожи, подрезать филе у основания. Выкладывая на тарелку, 

подворачивать края, чтобы создать симпатичный объём.

 
Отлично есть его и с хлебом и просто так, без всего,  
с вином или, как принято, с водкой. Не говоря уже  
о полезности: в нём остаются все минеральные вещества  
и рыбий жир.

Ещё понадобится большая  
миска и вафельное  

полотенце.



         11  НА  СТАРТ  РУССКАЯ КУХНЯ. ВЕРСИЯ 2.0

Лучше выбирать плосколистную 
  петрушку, а не кудрявую: 
 в ней гораздо больше сока и аромата.

Лук-шалот хорошо подходит 

к рыбе своей деликатностью.  

Он такой нежный, что 

от него и глаза плачут меньше. 

КРУПНАЯ 
МОРСКАЯ 

СОЛЬ



12          РУССКАЯ КУХНЯ. ВЕРСИЯ 2.0 НА  СТАРТ

Б
уженину можно есть холодной или горячей, отрезать 

от неё по куску всю неделю из холодильника или съесть  

за один вечер за семейным столом. В этом рецепте паприка даёт 

красивый золотистый цвет, а горчица с мёдом — отличный вкус. 

СОВРЕМЕННАЯ БУЖЕНИНА
 С КОРНЕВЫМ И ВИТА МИННЫМ СА ЛАТА МИ 

1 кг буженины / 
12 часов + 3 часа

- 2,5 кг + 200 г свиной шеи 

- 1 банка x 250 г 

горчицы с зёрнами

- 150 г жидкого мёда 

- 10 зубчиков чеснока 

- несколько веточек тимьяна 

- 1 ст.л. аджики 

 - 1 ст.л. соли

 - 1 ст.л. перца

 - 2 ч.л. паприки

1. Чеснок мелко порубить, смешать с горчицей и мёдом, добавить 

соль, чёрный перец, тимьян, розмарин, аджику и паприку, 

перемешать. Обмазать мясо, оставить на ночь под закрытой 

плёнкой или под крышкой.

2. Разогреть духовку на 180 °С. Постелить 3 слоя фольги.  

Выложить на неё мясо, аккуратно очистив его от маринада,  

и закрыть со всех сторон. Готовить 3 часа. Минут за 15 до конца 

запекания открыть, помазать соком и поставить в духовку.  

Если сока нет, то можно взять оставшийся маринад.

3. Из маринада сделать соус: перелить в кастрюлю, добавить  

3/4 стакана воды и варить 10-15 минут, пока не начнёт медленно 

стекать с ложки. Процедить и перелить в соусник.

4. Достать из духовки буженину, немного дать ей остыть. 

Подавать с соусом, корневым и витаминным салатами.

маринование мяса запекание

Желательно выбрать  

глубокую посуду,  

чтобы буженина  

плавала в маринаде.
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А

И

П
одавать буженину можно с простыми 

салатами — витаминным и корневым —  

и хорошим ржаным хлебом. Когда-то мы делали 

заготовки квашеной капусты на зиму  

и рубили по 20 кг кочанов.  

 ВИТА МИННЫЙ СА ЛАТ 

 КОРНЕВОЙ СА ЛАТ 

4 порции / 15 минут

3 порции / 15 минут

- 1/2 корня сельдерея - 100 г хрена - 1 сезонное кисло-сладкое 

яблоко - 4 веточки петрушки - 1,5 ст.л. густой сметаны 

- 1 щепотка соли

- 200 г белокочанной капусты - 1/2 небольшой моркови

- 1 горсть свежей или замороженной клюквы 

- 1/3 ч.л. соли - 1 ч.л. с горкой сахара - 1/2 лимона, только сок

- нерафинированное подсолнечное масло

1. Корень сельдерея и хрен почистить, срезая всё лишнее.  

Яблоко очистить от кожуры. Натереть яблоко и сельдерей  

на крупной тёрке. Хрен — на мелкой. 

 Петрушку порубить.

2. Всё перемешать, посолить, добавить петрушку  

и заправить сметаной.

1. Капусту тонко нашинковать. Морковь натереть  

на крупной тёрке.

2. Посолить и посахарить капусту с морковью,  

сбрызнуть лимоном, перемешать и немного помять  

руками, чтобы дали сок.

3. Заправить маслом и клюквой, перемешать.

Теперь капусту можно просто помять руками, 

заправить лимонным соком, и отличный заряд 

витамина С и А готов. А корневой салат нежным 

кремовым вкусом отлично дополняет картину —  

он здесь почти соус.


