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От автора

Все рецепты из этой книги прошли испытания на тысячах кухонь. Они те самые, 
домашние, которые готовили ваши мамы и бабушки. Очень подробно я опишу, 
как готовить самые простые и популярные русские супы и пирожки, салаты, 
котлеты и гарниры. 

Под этой подарочной обложкой собрано лучшее из трех моих сборников 
рецептов: «Современная русская кухня по-домашнему», «Блюда русской кухни, 
которые легко приготовить» и «Любимые русские пироги». Эти книги полюбились 
читателям и постоянно допечатываются.

Мы когда-то решили объединить их в одну книгу, и получился самый 
подробный учебник по русской домашней кухне в картинках.

Эту книгу дарят на праздники и свадьбы, с этой книгой родители выпускают 
детей во взрослую жизнь. По этой книге с удовольствием готовят даже 
школьники.

И если вы ни разу не подходили к плите — по этим рецептам у вас получится 
приготовить блюда с первого раза. Если вы не новичок в кухонных делах, 
то, может, мой взгляд на привычный кухонный процесс и способность отбросить 
лишнее вам тоже понравятся.

Я очень старалась — переработала и разложила по полочкам весь процесс 
приготовления.

У вас в руках — второе издание, заново осмысленное, где-то сокращенное,  
а где-то, наоборот, дополненное новыми рецептами. Более совершенное, 
на мой взгляд.

ВАМ СТОИТ ТОЛЬКО СЛЕДОВАТЬ ЗА МНОЙ ШАГ ЗА ШАГОМ, РЕЦЕПТ 
ЗА РЕЦЕПТОМ, СТРАНИЦА ЗА СТРАНИЦЕЙ

И не только супы и салаты, но и прекрасные блины, пельмени и пирожки 
покорятся вам без труда и с огромным удовольствием.

Готовьте просто и легко, по поводу и каждый день. Балуйте родных, зовите 
гостей. С этими рецептами вы полюбите готовить. Я ОБЕЩАЮ!
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Моим детям 
Полине, Кате, Эдгару. 
И всем хорошим людям, 
которые за меня молятся.

С любовью.



Салаты и закуски в русской кухне 
отличаются разнообразием. Как правило, 

это блюда из сезонных овощей с заправкой 
из растительного масла, сметаны или майонеза. 

Но особенностью русской кухни выступают 
горячие закуски из грибов и овощей, а также 

всевозможные соления.

САЛАТЫ

И ЗАКУСКИ

1



10

Э Н Ц И К Л О П Е Д И Я  С О В Р Е М Е Н Н О Й  Р У С С К О Й  К У Х Н И  •  О К С А Н А  П У Т А Н

3. На мелкой тёрке измельчите 
морковь и добавьте к остальному 
салату.

2. Яблоко и морковь очистите от 
кожуры тонким ножом.  Измельчите 
яблоко на крупной тёрке. 
Полейте тёртое яблоко соком, 
выжатым из половины лимона, 
и перемешайте. Добавьте яблоко 
в миску  с капустой.

1. Мелкой соломкой нарежьте 
капусту и выложите в миску. 
Посолите всей солью и хорошо 
разомните руками. Нужно немного 
растирать капусту, сдавливая 
пальцами, чтобы всё хорошо 
перемешалась и выступил сок.

4. Влейте растительное масло     
и хорошо размешайте все овощи 
с маслом.

Витаминный салат
Этот салат традиционно готовят в России с началом весны из овощей, 

которые сохранились с осени — как правило, капусты и моркови, и яблок. Яблоки 
придают кислинку, а морковь — немного сладости и цвета. Лимон добавляется, 

чтобы яблоко не темнело на воздухе. Все ингредиенты вместе считаются хорошими 
источниками витаминов, отсюда и название салата.

• 

Этот салат прекрасно 

подходит как 

самостоятельное 

диетическое блюдо 

или в качестве 

дополнительного гарнира 

к мясу, рыбе или курице.

•

Хранить салат можно 

в течение двух-трёх дней 

в холодильнике, накрыв 

крышкой или пищевой 

плёнкой. При хранении 

салата выделяется много 

жидкости (овощные 

соки), но это не влияет 

на качество салата.

•

Ингредиенты: 

500 г белокочанной 

капусты

1 морковь

1 зеленое яблоко

½ ч. ложки соли

½ лимона

2–3 ст. ложки 

растительного масла

4-6
порций
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С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И

2. Половинку паприки очистите 
от плодоножки и семян. 
Измельчите укроп, нарежьте 
огурец тонкой соломкой, паприку - 
мелким кубиком.

3. Добавьте укроп, огурцы 
и паприку в миску с капустой. 
Влейте растительное масло 
и хорошо перемешайте.

4. При желании паприку можно 
заменить помидорами или 
редиской, а укроп - петрушкой 
или кинзой.

1. Нарежьте капусту тонкой 
соломкой. Переложите в миску. 
Добавьте всю соль и сок 
половины лимона. Хорошо 
разомните капусту. 

Салат из капусты
с огурцом и паприкой

• 

Кусочки капусты зимних 

сортов обязательно нужно 

разминать пальцами, хорошо 

перемешивая с солью, 

1–2 минуты. За это время 

капуста должна стать мягче 

и выделить немного сока. 

Молодую нежную капусту 

растирать не нужно.

•

• 

Готовый салат можно 

хранить в холодильнике 

два дня в контейнере 

или под пленкой. 

При хранении выделяется 

много овощного сока, 

но это не влияет на 

качество салата.

•

Очень яркий и очень вкусный диетический салат. 
Прекрасно подходит и в качестве самостоятельного блюда, 

и как добавка к мясу, курице, картофелю и рису.

Ингредиенты: 

500 г белокочанной 

капусты

1 огурец (200 г)

½ сладкого салатного 

перца (паприки)

½ лимона

½ ч. ложки соли

3–4 веточки укропа

3–4 ст. ложки 

растительного масла

6-8
порций



3. Перец разрежьте, удалите 
плодоножку и семена. Нарежьте 
соломкой.

6. При желании масло в качестве 
заправки можно заменить 
сметаной, густыми сливками 
или майонезом.

2. Точно так же пополам, 
затем полукольцами нарежьте 
помидор.

5. Добавьте растительное масло 
и равномерно перемешайте. 
Нерафинированное масло придает 
салату дополнительный вкус.

1. Нарежьте огурец пополам 
в  длину, затем нашинкуйте 
полукольцами.

4. Измельчите укроп или 
любую другую зелень по вкусу. 
Переложите овощи и зелень 
в миску. Посолите.

Летний овощной салат
Салаты из сезонных овощей особенно популярны летом, 

когда овощи продают на каждом углу, и в частных огородах 
они растут на каждой грядке.

12

Ингредиенты: 

1 средний огурец

1 крупный помидор

1 красный сладкий 

перец (паприка)

1 пучок укропа

½ ч. ложки соли

4 ст. ложки нерафини-

рованного растительно-

го масла

4
порции

Э Н Ц И К Л О П Е Д И Я  С О В Р Е М Е Н Н О Й  Р У С С К О Й  К У Х Н И  •  О К С А Н А  П У Т А Н
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Винегрет
Какой-то винегрет – говорим мы, подразумевая какую-нибудь смесь, 

казалось бы, несовместимых вещей. Так и в этом салате – чего только не намешано. 
И вареное, и соленое, и квашеное. Тем не менее салат этот – один из самых любимых. 

К тому же он постный – что особенно ценно. Готовят винегрет из тех продуктов, которыми 
принято запасаться на зиму. Картофель, свекла, морковь, соленые огурцы и квашеная капуста. 

В Рождественский и Великий пост без винегрета никак не обойтись. 
Готовится он очень просто.

Ингредиенты: 

2 картофелины

2 моркови

2 небольшие свеклы

2 соленых огурца

150 г квашеной капусты

150 г консервированного 

зеленого горошка

4 ст. ложки растительного 

масла

1 ч. ложка соли

4-6
порций

С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И



9. Подавайте салат как отдельное 
блюдо или в качестве гарнира 
к мясу или котлетам.

8. А в идеальном винегрете 
каждый овощ должен сохранять 
свой изначальный цвет.

7. Если делать это заранее, 
то свекла окрасит все остальные 
овощи в бордовый цвет.

6. Непосредственно перед 
подачей салата на стол смешайте 
свеклу вместе со всем маслом 
с остальными овощами.

5. Отдельно порежьте кубиком 
картофель, морковь и соленые 
огурцы. Добавьте зеленый горо-
шек. Размешайте равномерно.

4. Порежьте кубиком свеклу, 
влейте растительное масло 
и хорошо размешайте. Можно 
сбрызнуть соком лимона.

3. Долейте (при необходимости) 
воды в кастрюлю. Свекла 
должна полностью быть 
покрыта водой. Варите свеклу 
ещё 25 минут, затем снимите 
кастрюлю и слейте воду. После 
того как все овощи хорошо 
остынут, очистите их от кожуры 
острым и тонким ножом.

2. После того как вода 
в кастрюле закипит – засеките 
время. Через двадцать минут 
после начала кипения достаньте 
из кастрюли картофель. Оставив 
морковь и свеклу вариться 
дальше. Время варки у этих 
овощей различается. Еще через 
15 минут достаньте морковь.

1. Возьмите неочищенные 
картофель, свеклу и морковь. 
Переложите в кастрюлю. Залейте 
холодной водой, так, чтобы она 
покрывала овощи. Посолите 1 
чайной ложкой соли. И поставьте 
на плиту. Лучше сразу солить 
овощи при варке, тогда не 
придется досаливать салат.

• 

Почему классический русский салат носит имя одного из основных французских 

соусов – для меня остается загадкой. Много разных домыслов по этому поводу можно 

прочесть в Сети. Но мне кажется, что просто повар в каком-нибудь российском трактире 

решил поинтересничать, дав мудреное название простому блюду, а заморское слово 

прижилось в обиходе. Даже стало нарицательным.

•

Э Н Ц И К Л О П Е Д И Я  С О В Р Е М Е Н Н О Й  Р У С С К О Й  К У Х Н И  •  О К С А Н А  П У Т А Н
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Оливье
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.

• 

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. Я не спорю, 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. А если вы замените мясную составляющую салата 

на консервированный тунец, то получите самый популярный испанский Ensaladilla rusa.

•

Ингредиенты: 

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

4
порции

С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И
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8. После чего заправьте салат 
майонезом и тщательно 
его перемешайте. Сразу же 
подавайте к столу!

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

6. Переложите всю нарезку 
в салатник и добавьте зеленый 
горошек консервированный 
или бланшированный свежий.

5. Нарежьте небольшими 
кубиками картофель, морковь, 
соленые огурцы и мясо.

4. Сварите яйца (ровно 7 минут 
после закипания), после чего 
остудите их и очистите.

3. Сваренные овощи хорошо 
остудите в течение нескольких 
часов. Очистите от кожуры.

2. Картофель и морковь залейте 
водой, посолите и варите до 
готовности. Готовность можно 
проверить, проткнув овощи ножом. 
Если нож входит легко – овощи 
готовы. Некрупному картофелю 
достаточно покипеть 15 минут. 
Моркови на 10 минут дольше.

1. Мясо или курицу положите 
в кастрюлю, залейте холодной 
водой, посолите. Варите примерно 
30 минут после закипания. После 
чего остудите мясо, не вынимая 
из бульона несколько часов.  
Оно станет мягче и гораздо 
насыщеннее вкусом.

• 

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.

•

• 
Соблюдайте пропорции рецепта и будете всегда довольны результатом.

Если вы готовите салат сильно заранее или собираетесь транспортировать его - храните 
отдельно кубики моркови и картофеля, отдельно порезанное мясо или ветчину-колбасу, отдельно 
порезанные огурцы, горошек можно прямо в банке. И только перед подачей смешайте всё вместе 

и заправьте майонезом. Салат, заправленный майонезом, не стоит хранить в холодильнике 
дольше 48 часов. Соленые огурцы можно заменить маринованными или даже каперсами.

•

Э Н Ц И К Л О П Е Д И Я  С О В Р Е М Е Н Н О Й  Р У С С К О Й  К У Х Н И  •  О К С А Н А  П У Т А Н
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3. Яйца залейте водой и варите 
после закипания 7 минут. Затем 
остудите, поставив кастрюлю 
с яйцами под струю холодной 
воды. Остывшие яйца очистите.

6. Хорошо размешайте. 
Подавайте к столу сразу или 
не храните в холодильнике 
больше 48 часов.

2. Снимите рис с плиты и выдержите 
под крышкой ещё минут 10. 
Затем откиньте на сито и хорошо 
промойте проточной водой. 
Дайте воде стечь, а рису остыть.

5. Так же кубиком измельчите 
яйца. Добавьте отваренный 
рис и яйца в миску с салатом. 
Заправьте майонезом.

1. Половину чашки риса залейте 
полутора чашками воды. Добавьте 
половину чайной ложки соли. 
Поставьте рис на огонь. Варите 
10-15 минут после того, как закипит.

4. Порежьте крабовые палочки. 
Небольшим кубиком нарежьте
огурцы. Добавьте 
консервированную кукурузу.

Салат из крабовых палочек

Ингредиенты: 

200 г крабовых палочек

200 г консервированной 

кукурузы

200 г свежих огурцов

100 г майонеза  

(3 ст. ложки)

4 яйца

½ чашки риса

Соль

6-8
порций

С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И
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Ещё один очень популярный русский салат. 
Вкус его зависит напрямую от пропорций, и в этом рецепте они идеальные.



1. Картофель, морковь и яйца 
сложите в кастрюлю и залейте 
водой. Очищать овощи не нужно, 
варите их в мундире. Добавьте 
1 столовую ложку соли и поставь-
те кастрюлю на огонь. Отсчитай-
те 7 минут после закипания воды 
и достаньте яйца. Переложите их 
в холодную воду, пусть остынут.

Салат «Мимоза»
Этот традиционный салат родился в годы застоя и дефицита продуктов, 

но полюбился, прижился и остался одним из любимых зимних русских салатов.
Готовится он просто.

Кусочек сливочного масла 
переложите на время 

приготовления и остывания 
овощей в морозильную 
камеру. Замороженное 

масло легче натирать на 
терке, а именно это вам 

и придется делать.

Ингредиенты: 

3 картофелины

4 некрупные моркови

3 яйца

2 банки 
консервированной 

горбуши

100 г майонеза

50 г сливочного масла

1 ст. ложка соли

8
порций
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