
Содержание
От автора ..................................................................... 6

ПИРОГИ И ПИРОЖКИ
Вэрзэре ......................................................................... 9

Кибинай ......................................................................10

Кутабы .......................................................................... 13

Курники ....................................................................... 14

Самса .............................................................................17

Фитчи ............................................................................ 18

Чебуреки .................................................................... 21

Вертута ........................................................................22



Гата .................................................................................25

Пирог «Каракум».................................................. 26

Пирог с квашеной капустой ......................... 29

Рукки киш .................................................................30

Ишлекли .................................................................... 33

Банор ........................................................................... 34

Кулебяка .....................................................................37

Магоньмайзите ...................................................... 39

Бабка нягрэ.............................................................. 43

Узбекский пирог с курагой ............................44

Медулис ......................................................................47

Пахлава ......................................................................48

Яблочный пирог по-белорусски ................52

ХЛЕБ, БУЛОЧКИ  
И ЛЕПЕШКИ
Чурек.............................................................................55

Шор гогал ................................................................. 56

Пампушки ................................................................. 59

Женгялов хац .........................................................60

Буркану плаценис ............................................... 63

Бадамбура ................................................................64

Фатир ............................................................................67

Катлама ......................................................................68

Лаваш ............................................................................71

Хачапури.....................................................................72

Ленивые хачапури ...............................................75

Рупьмайзе ..................................................................76

Панч ...............................................................................79

Бульвинис рагашис ............................................80

ПЕЛЬМЕНИ, ВАРЕНИКИ 
И МАНТЫ
Вареники ................................................................... 83

Манты ..........................................................................84

Хинкали ...................................................................... 87

Этли борек катакли ............................................88

ПЕЧЕНЬЕ, ПИРОЖНЫЕ  
И ТОРТЫ
Шакарлама ............................................................... 91

Хрушчы ....................................................................... 92

Гуши филь ................................................................. 95

Печенье «Грибочки» ........................................... 96

«Айгуль» ..................................................................... 99

Гогошь ...................................................................... 100

Сочники ....................................................................103

Чак-чак .....................................................................104

Пирожные «Персики» ..................................... 107

Вастлакуккель ......................................................108

Жент ............................................................................. 111

Песочное кольцо с арахисом ...................... 112

Баурсак ...................................................................... 115

Тингинис ................................................................... 116

Канеели пальмик ................................................ 119

Торт «Микадо» .....................................................120

Медовик ....................................................................123

Пляцок ...................................................................... 124

Торт «Апшерон» .......................................................127

БЛИНЫ, СЫРНИКИ  
И ДРУГОЕ
Львовский сырник ............................................ 129

Чачоха .......................................................................130

Панкукас .................................................................. 133

Коймак ...................................................................... 134

Драники ....................................................................137

Указатель .................................................................140



6  От автОра

Добры дзень, xos geldiniz, laipni ludzam. Добро пожаловать!  

Именно так, на языках сразу нескольких народов,  

я приветствую вас на страницах этой книги, которая станет 

кулинарным путешествием по республикам бывшего СССР.

Будучи родом из СССР, я всегда с радо-
стью вспоминаю мое солнечное детство 
80-х. Счастливые моменты хранятся 
в памяти дольше и крепче. Может быть, 
именно поэтому мне и кажется сейчас, 
что тогда, в советском детстве, все было 
намного красивее, ярче и вкуснее. Эти 
воспоминания стали первой искрой, за-
жегшей во мне огонь творчества. А под-
держка близких сделала возможной 
работу над этим проектом. Большое вам 
спасибо, мои любимые!

Мне не удалось самой посетить все быв-
шие республики, но многие из собранных 
здесь рецептов мне знакомы не пона-
слышке, как и многим моим соотечествен-
никам. И несмотря на то, что у каждой 
страны свои географические, климатиче-
ские, культурные особенности, иногда эти 
границы настолько размыты, что сложно 
сказать, где именно было изобретено 
то или иное блюдо. Тем не менее у каждо-
го из них сохранились свои национальные 
нюансы, которые были хорошо знакомы 
другим народам — ведь все жили вместе.

Рецепты, которые вы найдете в этой 
книге, отражают суть и разнообразие со-
ветской кухни. Эта кухня интересна тем, 
что даже из простых и незамысловатых 
продуктов можно приготовить вкусное 

и сытное блюдо. Мне не забыть, как эти 
кулинарные приключения наполняли 
наше детство, и я хочу поведать вам, 
читателям, сколько удовольствия мож-
но найти даже в самых простых блюдах. 
Традиция народа, сложившаяся веками, 
по-прежнему служит основой совре-
менной кухни, неиссякаемым источником 
для творчества в кулинарном искусстве. 
Национальная кухня в каждом уголке 
бывшего СССР развивалась на протя-
жении многих поколений, оставалась 
стабильной, сохраняла свои основопо-
лагающие черты и до сих пор считается 
важной частью культуры в уже отдельных 
государствах.

Многие представленные блюда очень 
похожи, но родом из разных стран. 
Сравните, например, пельмени, варени-
ки, манты, хинкали. Или, скажем, лаваш 
и лепешки. Именно поэтому я не стрем-
люсь обозначить то или иное блюдо как 
исключительно русское, украинское, 
таджикское или казахское. Все это блюда 
из единой большой культурной области, 
которые развивались и формировали 
разновидности во всех этих странах. 
Я лишь выбрала свои любимые варианты 
рецептов и предлагаю вам найти соб-
ственные предпочтения после приготов-
ления.

От автора



В этой книге вы найдете рецепты сладкой 
и соленой выпечки — тортов, пирогов, пе-
ченья, вареников, хлеба. Рецепты адапти-
рованы так, чтобы их можно было легко 
приготовить дома в духовке, а на вкус они 
были бы такими же аутентичными, как если 
бы они были приготовлены по старинке 
в русской печи, кавказском и средне- 
азиатском тандыре или просто в пепле.

Для меня эта книга — символ взаимодей-
ствия пятнадцати культур, взаимного вли-
яния и гармонии. Кулинария объединяет 
самых разных людей и приносит радость. 
Хорошая еда с национальным колоритом 
не знает границ!

Желаю приятного аппетита!



Пироги 
и пирожки
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Вэрзэре
ПИРОЖКИ  

С БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТОЙ

НА 15 ШТУК

ТЕСТО:

500 г пшеничной муки

75 мл воды

75 мл растительного масла

½ ч. л. соли

НАЧИНКА:

650 г белокочанной капусты

1 луковица

1 большая морковь

соль, молотый черный перец, зелень

1 яичный желток для смазывания

растительное масло для жарки

1  Смешайте муку с маслом, водой и солью и замесите плотное тесто в течение 10 минут.

2  Нарежьте мелко лук и тонкой соломкой капусту, натрите морковь.

3  Обжарьте лук на сковороде в небольшом количестве масла до прозрачности. Те-

перь добавьте морковь и капусту и тушите под крышкой до готовности. В конце посо-

лите, поперчите и посыпьте зеленью.

4  Разделите тесто на 15 равных частей и тонко раскатайте каждую.

5  На каждый кусок теста выложите по 1 столовой ложке начинки, сложите края теста 

с двух сторон и защипните.

6  Смажьте пирожки яичным желтком и запекайте в разогретой до 200 °С духовке 

около 20 минут.



10  ПирОги и ПирОжки

ТЕСТО:

350–400 г пшеничной муки

150 г холодного сливочного масла

120 г сметаны

2 яйца

щепотка соли

щепотка сахара

НАЧИНКА:

400 г мяса или фарша  

(традиционно используется баранина, 

но можно сделать и с курицей, и со свининой)

2–3 зубчика чеснока

1 большая луковица

соль и молотый черный перец

1 яйцо для смазывания

Кибинай
ПИРОЖКИ С МЯСНОЙ НАЧИНКОЙ

НА 18 ШТУК

1  Масло нарежьте небольшими кусочками и смешайте с 350 г муки до образования 

мелкой крошки.

2  Яйца слегка взбейте вилкой с сахаром и солью, добавьте сметану и перемешайте. 

Постепенно добавьте яичную смесь в мучную крошку и замесите мягкое, гладкое, не-

липкое тесто. Если тесто продолжает прилипать, постепенно подсыпьте еще 50 г муки. 

Поместите тесто в холодильник на 30 минут.

3  Для начинки очень мелко нарежьте лук и чеснок, смешайте с некрупно нарезанным 

мясом, посолите и поперчите.

4  Разделите тесто на 18 частей. Каждый кусочек раскатайте, выложите по 1–2 столо-

вые ложки мясной начинки и защипните края теста, можно сделать это художественно, 

например на манер вареников.

5  Смажьте каждый пирожок яйцом.

6  Выпекайте в предварительно разогретой до 200 °С духовке около 30–40 минут, 

пока пирожки не станут золотисто-коричневыми.

НА ЗАМЕТКУ
Национальное блюдо литовских караимов, популярное во всей Литве. Это пирожки в фор-
ме полумесяца с начинкой из баранины с луком, запеченные в духовке. в Литве караимы 
известны своей оригинальной кухней, большинство из них живет в тракае, куда их перевез 
из крыма великий князь литовский витовт.






