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Рестораны Критика

руб.) расходятся быстро. Телячьи медальо­
ны разлеглись на руколе в соусе из опят 
(400 руб.). Шашлык из лосося и окуня (350 
руб.) завален свежей травой и разноцвет­
ной паприкой гриль, а готовят  шашлы­
ки на местном мангале в глубине зала.
Кто-то станет ворчать, получив за 200 руб­
лей  клаб-сэндвич, увенчанный двумя  ку­
сками сырого помидора и, видимо, соо­
руженный по  правилу «чем меньше по­
вара, тем лучше». Впрочем, сэндвич тща­
тельно выстроен в три этажа, из хрустяще­
го хлеба высовывается бекон, из-под зеле­
ных листьев выглядывают куски курицы 
гриль. С востоком тоже порядок, особен­
но с привлекательными по цене суши, ко­
торые сделали бы честь любому профиль­
ному заведению. А местная паннакота 
(180 руб.) не уступает подаваемой  в той 
же «Rыбе». Не длинный, но емкий алко­
гольный список уподоблен меню. Предла­
гают в нем и японское вино «Коккоман» 
(240 руб. за 150 мл), и брют «Вдова Клико» 
(4000 руб. за бутылку), и водка с виски, и 
пиво, и коктейли от «Прощай, разум» (220 
руб.) до «Тамагочи» (360 руб.).

Публика сидит пестрая, от 
серьезных мужчин с непросты­
ми лицами до мам с детьми. 
Цены на еду клянутся держать 
на нынешнем уровне, а по буд­
ням делают скидку пятнадцать 
процентов на все меню.

На новые ворота
Большая Пушкарская улица, в 
отличие от парадного Большо­
го проспекта Петроградской 
стороны, не отмечена фешене­
бельными заведениями. Поэ­
тому новые неоновые буквы 
XL на доме 15 недалеко от ули­
цы Шамшева не обещают, каза­
лось бы, ничего интересного.
Небольшие  полутемные  залы 

плавно перетекают друг в друга, шоко­
ладные скатерти в мелкий завиток, шоко­
ладного же оттенка драпировка, присоб­
ранная под потолком, абстрактные  кар­
тины на светлых стенах, строгие стулья 
и занавески из органзы в цокольных ок­
нах — все это выглядит несколько безли­
ко. В дальнем зале повеселей из-за угло­
вых диванчиков. Почти ничего — кроме, 
может быть, витиеватых диванных поду­
шек, — не указывает на восточность заве­
дения. А ведь в XL главная именно восточ­
ная кухня. 
Меню большое, преимущественно кавказ­
ское, с ярко выраженным при этом азер­
байджанским акцентом. Общеевропей­
цам, однако, скучать тоже не придется — 
для космополитов всегда найдется грече­
ский салат (180 руб.), уха (200 руб.), селед­
ка с картошкой (150 руб.). Но, если честно, 
сантафе, допустим, из семги — рыбные ру­
леты с начинкой из креветок, покрытые 
сыром (340 руб.), — не совсем то, что на­
до здесь пробовать: семгу подают везде, 
а аутентичная кавказская стряпня вещь 
штучная. Поэтому рекомендуется брать 

баклажанные рулеты (180 руб.) от шеф-по­
вара Расима Джавилова, внутри у них аро­
матные помидоры, грецкие орехи, сыр и 
щедрая чесночная крошка.
Азербайджанская кулинарная история — 
горная и субтропическая, поэтому очень 
мясная и в основном про баранину. Не 
кладут ее разве что в десерты. Барани­
на везде: в кутабах (100 руб.), в дюшбаре 
— азербайджанских пельменях в бульо­
не, сервируемых уксусом и рубленой зе­
ленью. Джыз-быз (260 руб.) это потроха, 
уговоренные до крайней мягкости, с кар­
тошкой  и луком, бараний субпродукт не­
ожиданно оказывается почти диетиче­
ским. Пельмени без бульона с начинкой 
из того же барашка называются гюрза, 
они удлиненные, с ажурными змейками-
защипами по краям и политы растоплен­
ным маслом (180 руб.). В плове сабза (300 
руб.), по азербайджанскому обычаю, на та­
релке отдельно белоснежный рис, отдель­
но куски мяса, тушенные с зеленью. В пи­
ти (210 руб.) один недостаток — не найти 

обещанной алычи, зато на месте  осталь­
ные ингредиенты, от жирной баранины 
до разваристого нута. Но подача впечат­
ляет,  суп  приносят  в глиняном высоком 
горшке, который и есть пити и в котором 
суп томился пять часов; пити завернут в 
белую салфетку, рядом с ним огненно-бор­
довый  сумах  и тонкая нарезка красного 
лука — можно внутрь положить, а можно 
вприкуску. Кульминация обеда — садж го­
вурма (350 руб.), шкварчащая  мешанина 
из той же баранины, картофеля и бакла­
жанов, а также травы, лука и чеснока, заб­
росанная зернами граната; подают ее на 
садже,  металлическом сооружении с тле­
ющими углями.
В меню, однако, не только баранье мясо. 
Кыстыбый (100 руб.) это ноздреватая пло­
ская лепешка из пресного теста с начин­
кой из картошки, а довга (170 руб.) — кис­
ломолочный суп, который употребляе­
мый и холодным, и горячим; они особо 
хороши вместе.  Шашлыков больше полу­
тора десятка, включая и свиной (300 руб.). 
Пахлава своя, на совесть пропитанная ме­
дом (160 руб.). Запивать надо чаем, кото­
рый разливают в армуду, маленькие гру­
шевидные бокалы, чай с чабрецом, мятой 
или гвоздикой (150 руб.). Из алкоголя пи­
во «Хургаден» и «Крушовице», вино ожида­
ется, а пока можно приносить бутылки с 
чеком.
Что до бизнес-ланчей, они к этнике име­
ют мало отношения. По будням за 199 руб. 
предлагают салат с крабовыми палочками, 
гороховый суп, жареные окорочка и голуб­
цы. Правда, наливают кисловатый айран 
или лимонный шербет на шафране.
«Город» (****1/2) 
 XL (****)

Ресторан «Бегемот» предлагает встречать утро фирмеи сырниками
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