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tОт автораu
К огда вышла первая книга с подробными рецептами блюд 

современной русской кухни, на меня обрушился шквал 
отзывов. Во  всех соцсетях люди благодарили за «толковые 
инструкции» и присылали фотографии, рассказывающие, как их дети 
и мужья-жены готовят по этой книге. И у всех всё получалось.  
Точь-в-точь как на картинках из книги. Это  было очень приятно  
и радостно – понимать, что твои рецепты «пошли в  народ». 

Но в этом потоке благодарностей слышались и возмущенные голоса. 
«А где драники? Где «наполеон»? Где королевская ватрушка?» – 
спрашивали читатели. Так как у каждого уже был «свой любимый  
мой рецепт». И тогда стало понятно, что одной книжкой дело  
не закончится.
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ЭТОТ СБОРНИК РЕЦЕПТОВ – ДОПОЛНЕНИЕ  

К ПРЕДЫДУЩЕЙ КНИГЕ. Это совершенно обычные, 

классические рецепты русской кухни, те блюда, которые 

готовили наши мамы и бабушки.

Я просто их немного переработала и осовременила. Ну и выкинула 
все лишнее, конечно же. Мой большой поварской опыт помогает мне 
упростить процесс приготовления.  А природная лень просто не дает 
возможности для ненужных телодвижений.

Так что готовьте легко, с радостью и не напрягаясь. Потому что я уже 
все продумала, разложила по полочкам и опробовала на практике 
сотни раз.

Оксана Путан
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•

ПРИМЕРНО  ЧЕРЕЗ  

15 МИНУТ ПОСЛЕ 

ЗАКИПАНИЯ КАРТОФЕЛЯ 

ПрОверьте егО гОтОвнОсть 

с  ПОмОщью нОжа.  

если нОж легкО ПрОтыкает  

картОфель – значит, Он гОтОв.

•

tСтоличный салатu
ЭТОТ САЛАТ ПОХОЖ НА «ОЛИВЬЕ». Но готовится он из куриного мяса и без моркови.

НА 4 ПОРЦИИ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

1–2 куриных окорочка  
(400 г)

2 картофелины (200 г)

2 соленых огурца (150 г)

2–3 ст. ложки 
консервированного зеленого 

горошка (100 г)

2 вареных яйца

2 ст. ложки майонеза

соль

1   Куриные окорочка залейте 
холодной водой, посолите. Варите 
примерно 35  минут после закипания. 
После чего остудите. Удалите кожу  
и косточки.

3   Картофель, соленые огурцы, 
очищенные яйца и мясо курицы 
нарежьте одинаковыми небольшими 
кусочками.

2   Картофель залейте водой, посолите 
и  варите до готовности, затем остудите 
и очистите. Сварите яйца (7 минут после 
закипания), после чего остудите их под 
струей холодной проточной воды.

4   Переложите в глубокую салатную 
тарелку. Добавьте зеленый горошек 
и  майонез.

5   Хорошо перемешайте. Салат 
готов.
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•

ГОТОВЫЙ КАРТОФЕЛЬ  

ДОЛЖЕН ХОРОШО 

РАЗВАРИТЬСЯ и рассыПаться 

При надавливании  

на негО вилкОй.

•

tДеревенский салатu
ОЧЕНЬ ПРОСТОЙ, но восхитительный по вкусу салат. Готовится он проще простого.

НА 4 ПОРЦИИ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

1 головка красного лука

200 г квашеной капусты

3 средние картофелины

4–6 ст. ложек ароматного 
подсолнечного масла

1 ч. ложка соли без верха

1   Картофель очистите и выложите 
в  кастрюлю. Залейте водой  
и посолите. Варите после закипания 
20–25  минут. 

3   Быстро разомните его 
картофелемялкой. 

2   В салатник выложите квашеную 
капусту. Поверх капусты выложите 
готовый и горячий (это обязательное 
условие!) картофель. 

4   Не до состояния пюре,  
а на небольшие кусочки. Влейте 
ароматное масло. Быстро 
перемешайте.

5   Красный лук очистите, нарежьте 
тонкими кольцами и добавьте в салат.
Вот и всё! Но вкус – как у бабушки  
в деревне. Вам понравится!!!

СА ЛАТЫ И ЗАКУСКИ
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tСалат из капусты  
с огурцом и паприкойu

ЯРКИЙ И ОЧЕНЬ ВКУСНЫЙ САЛАТ. В то же время это диетический салат.  

Прекрасно подходит и в качестве самостоятельного блюда, и как добавка к мясу,  

курице, картофелю и рису.

НА 6–8 ПОРЦИЙ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

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
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2   Добавьте всю соль и сок половины 
лимона. Хорошо разомните капусту. 

3   Половину паприки очистите 
от  плодоножки и семян.

5   Влейте растительное масло  
и хорошо перемешайте.

4   Нарежьте остальные овощи. 
Укроп – мелко. Огурец – тонкой 
соломкой, паприку – мелкими 
кубиками. Добавьте укроп, огурцы  
и паприку в миску с капустой. 

•

ГОТОВЫЙ САЛАТ МОЖНО ХРАНИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИКЕ два дня в кОнтейнере или ПОд ПленкОй.  

При хранении салат выделяет мнОгО ОвОщнОгО сОка, нО этО не влияет на качествО салата.

•

•

НУЖНО РАЗМИНАТЬ ПАЛЬЦАМИ КУСОЧКИ КАПУСТЫ,  

хОрОшО Перемешивая с сОлью, 1–2 минуты. за этО время каПуста  

дОлжна стать мягче и выделить немнОгО сОка.

•

1   Нарежьте капусту тонкой 
соломкой. Переложите в миску. 

СА ЛАТЫ И ЗАКУСКИ
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tСалат «Мимоза»u
ЭТОТ ТРАДИЦИОННЫЙ САЛАТ РОДИЛСЯ в годы застоя и дефицита продуктов,  

но полюбился, прижился и остался одним из любимых «зимних» русских салатов.  

Готовится он просто.

НА 8–12 ПОРЦИЙ 

ПОТРЕБУЕТСЯ:

3 картофелины

4 некрупные моркови

3 яйца

2 банки консервированной 
горбуши

100 г майонеза

50 г сливочного масла

1 ст. ложка соли

•

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.

•

1   Картофель, морковь и яйца 
сложите в кастрюлю и залейте водой. 
Очищать овощи не нужно, варите их  
«в мундирах». Добавьте 1 столовую 
ложку соли и поставьте кастрюлю 
на огонь. Отсчитайте 7 минут после 
закипания воды и  достаньте яйца. 
Переложите их в холодную воду, пусть 
остынут.
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2   Картофель варите еще 20  минут  
(он не должен перевариться). 
Проверяйте готовность картофеля, 
проткнув его ножом посередине. Если 
нож входит легко  – картофель готов, 
доставайте его сразу и  остужайте 
не  очищая. Морковь варите еще минут 
15–20. Остывшие овощи очистите.

5  Распределите ровным слоем,  
но не прессуйте.

8   Отдельно в миску натрите на  круп-
ной терке морковь. Добавьте к  моркови 
майонез (100 г – это 2 столовые ложки 
с  верхом). Хорошо перемешайте.

4   В глубокую форму натрите 
картофель на крупной терке.

7   Сверху на горбушу натрите масло, 
передвигая терку так, чтобы масло 
покрывало рыбу равномерно. Руками 
или ложкой это делать сложнее.

3   Откройте банки 
с  консервированной горбушей, 
переложите их содержимое в одну 
миску вместе с  жидкостью. Хорошо 
разомните вилкой и перемешайте.

6   На картофель выложите 
ровным слоем подготовленную 
консервированную горбушу.

9   Выложите морковь в салатник 
поверх масляного слоя и разровняйте.

10   Верхним слоем выложите мелко нарезанные или натертые на терке яйца. 
Поставьте салатник в холодильник на несколько часов. Затем нарежьте на порции 
и подавайте к столу.

СА ЛАТЫ И ЗАКУСКИ
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tПаштет из печени  
с грибамиu

ИДЕАЛЬНОЕ БЛЮДО для семейных завтраков на всю неделю.

ПОТРЕБУЕТСЯ:

500 г говяжьей печени

2 головки  
репчатого лука (100 г)

80–100 г сливочного масла

200 мл сливок  
жирностью 22%

300 г грибов (шампиньоны 
или другие на ваш вкус)

1 ч. ложка без верха соли

1   Печень и лук нарежьте 
небольшими кусочками. Выложите 
в  форму для запекания. Добавьте треть 
сливочного масла. Посолите. 

2   Поставьте форму в предварительно 
нагретую до 180 °С духовку 
и  запекайте 15 минут. Затем достаньте 
форму из духовки. Влейте сливки.

3   Перемешайте печень со сливками.  
И верните форму обратно в духовку 
еще на 10 минут.
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