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КОТЛЕТЫ 
ОТДЕЛЬНО!

ман. Я что-то там ответила, пос-
ле чего девушка решила резю-
мировать мой ответ и сказала: 
«В общем, гурман — не тот чело-
век, который будет есть котлеты 
с картошкой?» Я даже немного 
оторопела — ведь я совсем не 
это имела в виду! А потом попы-
талась объяснить, что в котлетах 
с картошкой нет ровным счетом 
ничего плохого, все зависит от 
того, как они сделаны: хорошо 
приготовленные, они достойны 
всяческого одобрения. Обидно 
было то, что, пока я это говори-
ла, в глазах девушки виделось 
легкое разочарование. Видимо, 
она решила, что перед ней как 
раз сидит явно не гурман. 
А я между тем была абсолютно 
искренна: я не имею ровным 
счетом ничего против котлет 
с картошкой. Более того, я их 
очень люблю и, честно гово-
ря, не встречала еще человека, 
который бы их не любил — по 

В глубокой 
фарфоровой плошке 

лежат котлеты 
с картошкой. Простите 

за рифму, но просто 
невозможно 

удержаться 
от поэтических 

экзерсисов, когда 
речь заходит 

о нежных, тающих 
на языке котлетах. 

Как невозможно 
более обходить 

вниманием это блюдо 
из рубленого мяса.

Н
едавно я обедала со 
своей французской 
подругой Патрисией 
в кафе при магази-
не Hediard. Мы уже 

поели ризотто и собирались 
выпить по чашечке эспрессо, 
когда к нам подошли девуш-
ка и юноша, как выяснилось, с 
телевидения. Они снимали ка-
кую-то передачу и попросили у 
нас (собственно, больше в кафе 
никого и не было) разрешения 
задать несколько вопросов. Мы 
согласились — почему бы и нет. 
Меня спросили, в чем заключа-
ется гурманство и кто такой, по 
моему мнению, настоящий гур-

крайней мере, в глубине души. 
А вот что я совершенно не выно-
шу, так это снобизм, в том числе 
снобизм кулинарный. Почему 
человек, провозгласивший себя 
«гурманом», должен непремен-
но открещиваться от всего, что 
он ел с детства, и прославлять 
то, с чем познакомился совсем 
недавно? А котлеты мы все ели 
с детства, причем все ели чуть 
разные, поскольку каждая мама 
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базиликом и корицей. Очень 
вкусно получается, по-южному, 
можно сказать, по-гречески. 
А недавно я научилась делать 
котлеты совершенно иным спо-
собом. Сейчас расскажу, как это 
было.
В начале сентября мы с моим 
мужем Стасом ездили на дачу к 
нашей хорошей знакомой Ма-
рине — человеку удивительному, 
я бы даже сказала, уникальному. 
Уникальность ее в том, что она су-
мела создать вокруг себя какой-
то особенный мир, к которому 
всем хочется сразу приобщиться. 
Такое, согласитесь, удается не 
всем. Стас познакомился с Ма-
риной несколько лет назад через 
нашу подругу Софу, с которой он 
вместе работает. И Стас, и Софа 
страшно любят всякую старинную 
мебель и предметы интерьера и с 
большим азартом выискивают их 
по всей Москве, а у Марины как 
раз небольшой антикварный ма-
газинчик на Патриарших прудах. 
Стас очень быстро подружился с 
Мариной, а потом познакомил и 
меня. И теперь мы ездим к ней на 
дачу.
В этот раз мы отправились отме-
чать Маринин день рождения, 
прихватив с собой тетушку Стаса 
Карину, приехавшую погостить из 
Еревана. Марина накрыла пот-
рясающий стол. Именно такой, 
какой должен накрываться на 
каждой уважающей себя даче: с 
прекрасной вышитой скатертью, 
разномастными антикварными 
тарелками, бокалами и прибо-
рами, которые так интересно 
разглядывать. А на столе стояла 
не менее живописно разложен-
ная еда: в одной глубокой фар-

КОТЛЕТЫ ИЗ ИНДЕЙКИ С СЫРОМ ФЕТА
НА 6 ПЕРСОН

500 г фарша из индейки

120–180 г сыра фета, 

обсушенного и раскрошенного

1 средняя луковица, мелко 

нарезанная

1/3 стакана свежего рубленого 

базилика (регана)

1/2 ч. ложки молотой корицы

щепотка душистого перца

соль и черный перец

растительное масло для жарки

Положите в большую миску 
фарш, сыр фета, лук и зелень и 
хорошенько размешайте рука-
ми. Добавьте корицу, душистый 
перец, соль и черный перец и 
еще раз размешайте. Разделите 
фарш на 6 частей и, смачивая 
руки холодной водой, слепите 
из каждой по котлетке. 
В большой сковороде на сред-
нем огне нагрейте растительное 
масло. Положите в сковороду 
3 котлеты и жарьте, перевер-

нув один раз, до полной го-
товности, примерно по 

7 минут с каждой сто-
роны. Котлеты должны 

быть полностью про-
жарены. Затем долейте 
растительного масла и 
пожарьте следующие три 
котлеты. Подавайте с са-

латом из помидоров. 

фелины, ложки сметаны и так 
далее. А еще у меня есть свой, 
оригинальный рецепт: из фарша 
индейки, с сыром фета, свежим 

С ДЕТ СТ ВА 
МЫ ПРИ ВЫ К ЛИ 

К РАЗ НЫМ КОТ ЛЕ ТАМ, 
ТАК КАК  КА Ж ДАЯ МА МА 

ИЛИ БА БУШ КА ГО ТО ВИТ 
ИХ НЕМ НОЖ КО 
ПО-СВО Е МУ.

или бабушка готовит их немного 
по-своему. Я сама делаю котлеты 
довольно часто, так как их очень 
любит мой сын Тигран. Особен-
но ему нравится, когда я готовлю 
их так, как мне когда-то делала 
мама: с добавлением лука, чес-
нока, размоченного в молоке 
хлеба, половинки сырой карто-
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форовой плошке гора картошки 
с укропом, в другой гора котлет, 
в стареньком эмалированном 
бидоне малосольные огурцы, а 
в двух стеклянных вазах на нож-
ках жареный лаваш с разными 
начинками. А если еще учесть, 
что над столом висела люстра с 
огромным абажуром и бахро-
мой, на одной стене — зерка-
ло в старой деревянной раме с 
раскрашенными фруктами, а на 
другой — обрамленный в раму 
старинный русский платок крас-
ного цвета с узором из больших 
огурцов, то картина стопроцен-
тного домашнего уюта и покоя 
налицо. 
Итак, мы расселись и принялись 
за еду. Пока я думала, с чего на-
чать, сидящая рядом Софа ска-
зала: «Обязательно попробуй 
котлеты, у Марины они особен-
но вкусные». Я так и сделала, 
положив себе заодно еще карто-
шки и любимых с детства мало-
сольных огурцов. Как же это все 
было вкусно и правильно, прос-
то слов нет. Особенно меня уди-
вила котлетка. Настолько, что я, 
недолго думая, взяла вторую — 
чтобы получше распробовать. 
В результате я так объелась, что, 
когда Марина принесла глубо-
кую медную сковороду с бара-
ниной, я была не в состоянии ее 
даже попробовать. Могу только 
сказать, что выглядело это блю-
до весьма аппетитно благодаря 
большому количеству зелени и 
помидоров. 
Отдышавшись, я стала расспра-
шивать Марину про котлеты. 
Оказалось, главный секрет их 
приготовления в том, что она 
делает фарш из равных частей 

свинины и говядины, а потом 
наливает в него чуть-чуть рас-
тительного масла и очень много 
почти ледяной воды. Так много, 
что если рядом стоит какая-ни-
будь подруга, то она обязательно 
начинает волноваться и 
говорить: «Ты что де-
лаешь! У тебя ниче-
го не получится!» 
Действительно, кот-
леты должны лепить-
ся буквально еле-еле. 
Но именно благодаря это-
му (и вложенному в середин-

ку котлеты маленькому кусочку 
масла) они получаются такими 
мягкими и воздушными. К тому 
же Марина жарит их практичес-
ки все время под крышкой, сни-
мая ее лишь под конец жарки, 

КОТЛЕТЫ ОТ МАРИНЫ
НА 6 ПЕРСОН

250 г фарша свинины

250 г фарша 

говядины

1 маленькое яйцо

1 кусочек белого хлеба

3 ст. ложки растительного масла

20 г охлажденного сливочного 

масла

соль по вкусу

растительное масло для жарки

Размочите кусочек хлеба в воде. 
В большую миску положите 
фарш, яйцо и размоченный 
хлеб, посолите, добавьте три 
столовые ложки растительного 
масла и хорошо перемешайте. 
Добавьте немного очень холод-
ной воды, а затем взбейте мясо 
с помощью ручного миксера до 
состояния кашицы. Опять до-
бавьте очень холодной воды. 
Фарш должен быть такой кон-
систенции, чтобы котлеты ле-
пились буквально еле-еле.

Нагрейте в большой сковороде 
с крышкой растительное масло. 
Затем, смачивая руки холодной 
водой, начните лепить котлеты, 
засовывая в серединку каждой 
по маленькому кусочку масла. 
Слепив котлету, сразу кладите 
ее на сковороду, иначе она рас-
ползется. Жарьте котлеты под 
крышкой примерно 6–7 минут 
с каждой стороны. Под конец 
жарки можно снять крышку, 
чтобы дать им «проветриться». 
Подавайте с вареной карто-
шкой и малосольными 
огурцами. 
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чтобы дать им «проветриться». 
Поэтому она получаются до-
вольно-таки диетическими. Не 
исключено, что некоторым они 
могут показаться даже слиш-
ком диетическими. По крайней 
мере, так посчитал Тигран, ког-
да я их первый раз приготовила 
уже сама у себя на кухне. Но мне 
кажется, что он просто привык к 
более острым и чесночным кот-

После чего вышли на открытую 
веранду подышать прохладным 
вечерним воздухом. Марини-
на веранда тоже чрезвычайно 
хороша: на ней стоит овальный 
стол, большой мягкий диван 
и накрытые цветастой тканью 
кресла. А вокруг все уставлено 
и увешано каким-то нереаль-
ным количеством антикварных 
фарфоровых и металлических 

Марины на столе в день ее рож-
дения и разлетелся в считаные 
минуты. Это очень просто: снача-
ла надо купить тонкий армянский 
лаваш, нарезать его ножницами 
на полоски шириной примерно 
10–12 см и длиной примерно 
15–17 см — хотя все это условно, 
сами понимаете. Положить на 
край любую начинку, завернуть 
трубочкой и обжарить на ско-

летам моей мамы. К тому же с 
Марининым рецептом, как и с 
любым другим, можно вдоволь 
поэкспериментировать: доба-
вить лука или какого-нибудь ук-
ропа. Мне-то, с моей пуристской 
душой, они нравятся такими, ка-
кие они есть — с ничем не омра-
ченным мясным вкусом.
Потом мы пили чай с пирогами и 
ели огромную ароматную дыню. 

горшков с цветами. Мы уселись с 
Кариной в кресла и любовались 
искусно подсвеченным садом. 
Вдали нежно журчал фонтан-
чик — да, у Марины есть даже 
свой маленький фонтанчик. Вот 
такая у нас была дачная идиллия 
на закате лета. 
А напоследок я быстро расска-
жу, как делать жареный лаваш с 
начинками, который тоже был у 

вородке. У Марины лаваш был 
с двумя начинками: с творогом, 
чесноком и зеленью и с капустой, 
как для обычных пирожков. А я 
обычно делаю с сыром, напри-
мер с сулугуни. Просто завора-
чиваю в лаваш по ломтику сыра 
и жарю. Получаются хрустящие 
«пирожки» изумительного золо-
тистого цвета с мягким, растаяв-
шим сыром внутри — красота!
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и зимой, и утром и вечером

89 • ГОСУДАРЫНЯ РЫБКА
В гости ходить не только приятно, но и полезно

92 • АМЕРИКАНСКИЙ ПИРОГ
Настоящих любителей поесть приводят 
в восхищение не только вкусные блюда, 
но и люди

95 • ЦЕЗАРЮ ЦЕЗАРЕВО
В нашем Третьем Риме сколько ресторанов — 
столько рецептов салата «Цезарь»

99 • КОТЛЕТЫ ОТДЕЛЬНО!
Как невозможно более обходить вниманием 
это блюдо из рубленого мяса

103 • БАБУШКА FOREVER
Чем старше мы становимся, тем чаще думаем 
о нашем детстве

107 • ТУНЕЦ-НАХЛЕБНИК
Сэндвич — это спасательный круг в минуту 
гастрономического отчаяния

110 • ШАЛТАЙ-БОЛТАЙ
Англия — страна прекрасная во всех отношениях 

113 • ОТКРЫВАЙ, ХОЗЯЙКА!
Открытому пирогу нечего скрывать — он весь 
нараспашку


