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В этой книге я собрала вкусные истории, навеянные 

кулинарными традициями севера. Я хочу поделить-

ся рецептами, которые для меня значат гораздо 

больше, чем просто еда. 

Nordic — это не география. Это состояние. Это часть 

неспешного, уютного образа жизни, в котором 

ценят простоту и тепло. Это приглашение за- 

медлиться, вдохнуть аромат свежей выпечки, услы-

шать треск дров в печи, увидеть красоту в простом. 

Это еда, в которой прошлое встречается с настоя-

щим, а традиции переплетаются, чтобы стать чем-то 

своим, теплым и живым. 

Мои фотографии в этой книге — это не стилизация, 

а способ передать реальность такой, какой я ее 

чувствую: немного суровой, немного мрачной,  

но очень теплой и вкусной внутри. 
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Зима — это про уют 
и тепло, это про сказку... 

В это время особенно ценится простая, сытная, душевная еда, 

проверенная временем и погодой. Многие зимние блюда берут 

начало в семейных традициях, передаются из поколения в поко-

ление, становятся частью ритуалов, особенно в праздничные дни. 

В самые студеные зимние дни, когда мороз рисует на окнах замыслова-

тые узоры, а ресницы покрываются пушистым инеем, стоит лишь выйти 

за порог дома, мы ищем способы согреться. До позднего вечера трещат 

поленья в камине, на плите в который раз старательно пыхтит пузатый 

чайник, ведь зимний чай имеет свойство не заканчиваться: черный  

с кардамоном — для бодрого утра, зеленый с лимоном — для тихой бесе-

ды в полдень, а сладкий с морошкой и медом — для доброго сна.  

И обеды в такие дни получаются самые согревающие — горячие и сытные. 
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Для блинного теста смешиваем муку 

и соль в миске. Постепенно вливаем 

половину молока, тщательно размешивая 

массу венчиком до однородности. Добавля-

ем оставшееся молоко и яйцо, продолжаем 

размешивать до получения гладкого теста. 

Очищаем картофель и измельчаем на круп-

ной терке. Слегка отжимаем от лишней жид-

кости и добавляем в тесто, перемешиваем. 

Разогреваем сковороду с небольшим 

количеством сливочного масла на среднем 

огне. Выкладываем порцию теста, пример-

но 2 столовые ложки, формируя блин диа-

метром около 10–12 см и толщиной полсан-

тиметра. Жарим его 3–4 минуты с каждой 

стороны до золотистой корочки. Повторяем 

с остальным тестом. Обжариваем бекон 

для подачи до хрустящей корочки. 

В небольшой кастрюле прогреваем брус-

нику с сахаром на слабом огне до мягкости 

ягод и растворения сахара. 

Подаем горячие блинчики с хрустящим 

беконом и теплым брусничным соусом. 

РАГГМУНК
шведские картофельные блинчики с брусничным соусом и беконом 

Время приготовления: 45 минут 

Количество порций: 4 порции 

Традиционное блюдо шведской кухни, сочетающее хрустящие картофельные блинчики  

с соленым беконом и сладко-кислым брусничным соусом. Идеально для зимнего завтрака  

с северным акцентом. 

Для блинчиков: 

•	 125 г пшеничной муки 

•	 1 ч. л. соли 

•	 500 мл молока 

•	 1 яйцо 

•	 800 г картофеля для жарки 

•	 сливочное масло 

Для подачи: 

•	 280 г бекона 

•	 150 г свежей или замороженной 

брусники

•	 2 ст. л. сахара
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Разогреваем духовку до 175 °C. Сме-

шиваем в блендере овсяные хлопья, 

молоко, яйцо, банан, мед, разрыхлитель, 

корицу и соль до однородной массы. 

Смазываем жаропрочную форму сливоч-

ным маслом и переливаем в нее смесь. 

Присыпаем тесто черникой, слегка вдавли-

вая ягоды в массу. 

Выпекаем в духовке 25–30 минут, пока 

верх не станет золотистым. 

Достаем запеканку из духовки и даем ей 

немного остыть перед подачей. 

ЗАПЕЧЕННАЯ ОВСЯНКА С ЧЕРНИКОЙ 

Время приготовления: 40 минут 

Количество порций: 2–3 порции 

Форма для запекания: объемом 1 л

•	 1,5 ст. овсяных хлопьев быстрого 

приготовления 

•	 1 ст. молока 

•	 1 яйцо 

•	 ½ спелого банана 

•	 1½ ст. л. меда 

•	 ½ ч. л. разрыхлителя 

•	 ½ ч. л. молотой корицы 

•	 щепотка соли 

•	 1 ст. л. свежей или замороженной черники 

•	 1 ч. л. сливочного масла
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Ставим духовку разогреваться до 180 °C.

Слегка взбиваем три яйца с сахаром. 

Добавляем подсолнечное масло, затем 

творог. Объединяем муку с разрыхлителем  

и солью и всыпаем в творожную смесь. Бы-

стро замешиваем тесто — долго возиться 

с ним не нужно. Если получается слишком 

липким — добавляем еще немного муки. 

Присыпаем стол мукой, выкладываем тесто 

и делим его на 6–8 равных частей. Форми-

руем колобки, в центре каждого делаем 

небольшое углубление. Выкладываем 

булочки на противень, застеленный пер-

гаментом. Смазываем последним взбитым  

яйцом, при желании посыпаем семечками. 

Выпекаем около 20–25 минут до золоти-

стой корочки. 

ТВОРОЖНЫЕ БУЛОЧКИ К ЗАВТРАКУ 

Время приготовления: 35 минут 

Количество порций: 6–8 штук 

Мягкие, пышные, без дрожжей — эти булоч-

ки готовятся быстро, а подать к ним можно 

и ветчину, и соленую семгу, и сыр, и любое 

варенье. Идеальны для завтрака. 

•	 3 яйца + 1 для смазывания

•	 450 г творога 8% жирности

•	 1½ ст. л. сахара (регулировать по вкусу) 

•	 1 ч. л. без горки соли 

•	 1 ч. л. разрыхлителя 

•	 3 ст. л. подсолнечного масла

•	 280 г пшеничной муки +  

немного для работы с тестом 

•	 микс семян (по желанию)
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ГРИБЫ С КУРИЦЕЙ  
В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ 

Время приготовления: 40–45 минут 

Количество порций: 3–4 порции

Сливочное блюдо с лесными грибами и нежным куриным филе — простое, насыщенное 

и уютное. Аромат тимьяна и чеснока в соусе наполняет кухню теплом. Подается с любым гар-

ниром, какой хочется, — от гречки до картофельного пюре. 

•	 400 г свежих или замороженных грибов: 

белых, лисичек или шампиньонов

•	 450 г куриного филе 

•	 1 белый стебель лука-порея  

или 1 репчатая луковица

•	 2–3 зубчика чеснока 

•	 300 мл сливок 18–20% жирности

•	 2 ст. л. сливочного сыра 

•	 соль и молотый черный перец по вкусу 

•	 несколько веточек свежего тимьяна  

или 1 ч. л. сушеного 

•	 1 ст. л. сливочного масла

Заранее размораживаем грибы. Кури-

ное филе нарезаем брусочками, лук —  

на сливочном масле до румяности и почти 

полной готовности. Солим и переносим  

на тарелку. 

В ту же сковороду выкладываем произ-

вольно нарезанные грибы. Готовим их не-

сколько минут, пока не испарится лишняя 

влага, затем солим и обжариваем до румя-

ности. Возвращаем на сковороду курицу, 

добавляем измельченный чеснок, тимьян, 

молотый перец, сливки и сливочный сыр. 

Тушим на среднем огне 4–5 минут до загу-

стения соуса. Пробуем на соль. 

Подаем с гречкой, пастой или пюре: карто-

фельным или из цветной капусты. 


