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Быть шеф-поваром нелегко. В Суздале 

им быть еще сложнее. Но я стараюсь. 

Стараюсь готовить ясно и просто, нау-

чить чему-то вкусному людей, а теперь 

и читателей этой книги. Я делаю то, что 

мне нравится, там, где мне нравится, 

и так, как располагает судьба, – я фата-

лист. «Где родился, там и пригодился». 

Именно поэтому, поработав несколько 

лет в Москве, я оказался тут, во Влади-

мирской области, где живут мои род-

ные, семья и друзья.

У меня тут все свое, и с наступлени-

ем осени я автоматически думаю, как 

бы заквасить капусту и поставить сидр. 

В сезон охоты мы делаем различные 

тушенки, колбасы из дичи. За вдохно-

вением стараюсь выехать подольше на 

природу. Надо, например, елок нару-

бить для «Таежного десерта» или мха 

набрать – уходишь в лес на пару часов, 

и там озаряет. Записываю сразу в за-

писную книжку. Есть отличные вещи 

под рукой, например рябина. Я ее раз-

ными способами храню и перераба-

тываю – соусы готовлю, замачиваю, 

замораживаю, делаю рябиновую воду. 

Это не морс, это просто ягода, вода 

и чуть-чуть ферментации. Суперфуд 

из старой кухни.

Я за возобновление традиций. Тра-

диции исконной русской кухни поте-

рялись, и в этом самая большая печаль 

советского периода. Скажем, в царские 

времена в России было двадцать сортов 

муки, а в советские стало два – высший 

и второй сорт, все. Но и в советское вре-

мя тоже были достойные вещи. И что, 

теперь вычеркивать этот опыт? Совет-

ская кухня – это наши родители.

Для меня большая часть русской 

кухни – это эмоции, традиции, то, как 

бабушка готовила, даже если у блюда 

самый простой вкус. Так и стараюсь 

готовить. Готовить просто, интересно 

и вкусно.

Буду рад, если мои рецепты придутся 

по вкусу вашим любимым – детям, бра-

тьям, мужьям, возлюбленным... Всем, 

для кого вы готовите от души.

Благодарю свою команду, семью 

и друзей.

МОИМ  

ЧИТАТЕЛЯМ







7ТЕПЕРЬ ВЫ ТОЖЕ ЗНАЕТЕ, 

В ЧЕМ СЕКРЕТ

Хорошей сухой осенью, когда глаз 

радует урожай яблок и груш, у вас 

есть прекрасная возможность сделать 

яблочное или грушевое (или и то и дру-

гое в одном флаконе) пюре без лишних 

хлопот. Просто поместите вымытые 

фрукты (мягкие сорта или перезрев-

шие плоды нам не подойдут) в ми-

кроволновую печь на максимальный 

режим и доведите до готовности, осто-

рожно проверив на мягкость. После 

остывания выньте получившееся пюре 

ложкой. Охладите, смешайте с медом, 

выложите в стерилизованные банки 

и закатайте. Ложечка фруктового пюре 

с медом – прекрасный «аксессуар» 

к домашнему творогу на завтрак или 

к напитку из иван-чая.

Белые грибы хорошо хранить немы-

тыми, лишь очистив щеткой от лиш-

ней земли, уложив в пакет в один слой 

и быстро заморозив. Если грибы боль-

шие, лучше разрезать их вдоль попо-

лам, чтобы исключить червивые. При 

необходимости достать нужное коли-

чество грибов, и пока они заморожены, 

соскрести ножом с ножки всю грязь, 

а затем промыть. Замороженные грибы 

чистить гораздо легче. И так можно на-

много лучше сохранить их вкус.

Обязательно заготовьте на зиму поми-

доры. Самый удобный способ – их вы-

сушить. В сезон томаты, даже самые 

лучшие на рынке, довольно дешевы. 

Разрежьте помидоры пополам и выло-

жите на противень, выстланный перга-

ментом, срезом вверх. Посыпьте сахар-

ной пудрой и черным перцем, добавьте 

тимьян и нарезанный чеснок. Сушите 

в духовке при самой низкой температу-

ре, при возможности открыв дверку. Че-

рез несколько часов томаты станут до-

вольно твердыми и ломкими. Чем они 

суше, тем дольше хранятся. Пересыпьте 

помидоры в банку и залейте раститель-

ным маслом. Можно добавить любимые 

сушеные специи – такие, как розмарин 

или орегано. При необходимости тома-

ты нужно немного размочить – и они 

готовы к дальнейшему использованию. 

Смело добавляйте их в супы, соусы или 

блюда из тушеных овощей.

Смешайте свежую землянику с топле-

ным молоком в блендере – получится 

прекрасный напиток в духе современ-

ного healthy food. Пейте сразу, пока 

в бокале есть аппетитная пенка.

Решились на тартар? Свежайшие мел-

ко нарубленные мясо или рыба, мари-



8 нованные овощи и пряно-острая за-

правка – основа классического блюда. 

Прекрасная закуска перед трапезой 

или отдельная, самодостаточная пара 

к напитку. Важно использовать очень 

свежие ингредиенты, покупая мясо 

или рыбу только в проверенных ме-

стах. Иначе – не рискуйте!

Говяжьи щеки – продукт не распро-

страненный, но очень вкусный. По-

просите мясника на рынке, чтобы 

он оставил их для вас. Конечно, щеки 

можно заменить говядиной... но тек-

стура у них после приготовления осо-

бенно интересная. В щеках содержится 

много коллагена (прожилок), который 

при длительном приготовлении при-

дает блюду исключительные мягкость 

и вкус.

Утка – сезонный продукт конца осе-

ни – начала зимы. В это время птица 

«обросла» оптимальным количеством 

жира. Приготовление утиных ножек 

путем долгого томления в собственном 

жиру или масле (на невысокой тем-

пературе) в русской кухне называли 

пряжением. Мясо утки становится при 

этом очень нежным и вкусным.

Зелень петрушки, укропа, тархуна, 

кинзы или сельдерея и базилика, ко-

торая немного подвяла, можно «ожи-

вить», поместив в холодную воду со 

льдом на 10–30 минут. А зеленый са-

лат при этом приобретает нужный то-

нус, становится более хрустящим. Так 

же можно поступить, тонко нарезав 

вдоль зеленый лук или редис. Лепест-

ки редиса станут полупрозрачными 

и более сочными, а зеленый лук будет 

более кудрявым.

Излишки хлеба (пшеничного, ржано-

го, многозернового, одним словом – 

любого), который уже подсыхает, луч-

ше всего использовать в виде гренков 

для супа или салата. Для этого хлеб 

мелко нарезаем кубиками, солим, 

добавляем свежий тимьян и мелко 

нарубленный чеснок, сбрызгиваем 

растительным маслом и обжариваем 

в духовке до готовности. После при-

готовления остужаем, убираем лиш-

ние специи или чеснок. Храним еще 

несколько дней в стеклянной банке 

с плотно закрытой крышкой, исполь-

зуя как дополнение к супам. Хотя 

у меня больше чем на день гренки 

не задерживаются – их вкусно по-

грызть и просто так, на закуску.

При долгой работе ножом на доске 

устают руки даже у профессионально-

го повара: правильно измельчить ин-

гредиенты – серьезное дело. Не очень 

удобно работать, если доска неустой-

чиво стоит и постоянно двигается. 

Но есть маленькая хитрость: нуж-

но подстелить под доску небольшую 

салфетку или слой пищевой пленки. 

Удобное рабочее пространство кухни – 

половина хорошего результата.

При чистке крупной рыбы или боль-

шого количества рыбы поменьше че-

шуя разлетается во все стороны, за-

грязняя поверхности и стены. Чтобы 

почти исключить это, необходимо 

взять большой плотный пакет для му-

сора (на 100–200 л), поместить рыбу 

внутрь и свободно очистить ее от че-

шуи. После обработки спокойно скру-

тить пакет с чешуей и выбросить его. 

Так вы сэкономите свое время и сохра-

ните кухню в чистоте.




