
Татарская кухня

Татарскую национальную кухню принято считать сытной и вкусной, простой и одно-
временно изысканной. Она отличается разнообразием блюд и сочетанием в них, казалось 
бы, несочетаемых продуктов. 

Основу татарской кухни составляет мясо – баранина, конина, говядина, курица, гусь. 
Из мяса варят супы и бульоны, его используют в приготовлении вторых блюд и в составе 
начинки для выпечки. Второй по распространённости в татарской кухне ингредиент – это 
различные крупы: рисовая, гороховая, пшённая, гречневая. Из них готовят блюда с до-
бавлением овощей или сухофруктов. Татарская кухня богата разнообразной выпечкой, 
поэтому третьим по важности ингредиентом является тесто, пресное и дрожжевое. Ещё 
один ингредиент татарской кухни – молочные продукты. Из молока делают сметану, кефир, 
на его основе готовят катык, творог, корт (варёный творог). 

Представленные в книге фотографии позволяют легко и быстро понять алгоритм при-
готовления блюд. Рецепты несложные, ингредиенты можно приобрести в любом магазине 
или на рынке.

Книга состоит из пяти глав: салаты и закуски, первые блюда, вторые блюда, выпечка, 
десерты. В каждой главе можно познакомиться с самыми распространёнными и популяр-
ными блюдами современной татарской кухни. Шеф-повары ресторанов и кафе татарской 
кухни поделились рецептами приготовления блюд, в том числе своих авторских блюд на 
основе татарской кухни. 

Данная книга является своеобразным приглашением к столу от гостеприимного та-
тарского народа. 


