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В ре сто ра не «Фе дор До сто ев ский» по да дут мусс из фуа-гра,  
вы леп лен но го в ле бедь

Мы Ма ло что зна еМ о 
кух не бли жай ше го со се да 
Эс то нии, меж ду тем ве ду
щие эс тон ские по ва ра го
то вят по прин ци пу «think 
glo bal, eat lo cal» — то есть 
оте че ст вен ные тра ди
ции ог ля ды ва ют ся на ми
ро вые до сти же ния. Эс
тон цы ва рят ва ренье из 
брюк вы, кла дут са ла ку в 
ла занью или ту шат ка пу
сту с пер лов кой. С 15 ок
тяб ря по 15 но яб ря шеф
по ва ра луч ших ре сто ра
нов тал ли на при ез жа ют и 
го то вят свои блю да в ре
сто ра нах Пе тер бур га. 
Ре не Ис мес из ре сто ра на 
Mekk в ре сто ра не «Вер
ни саж» оте ля Am bas sa dor 
бу дет уго щать паш те том 
из сви ни ны и фуагра, 
ма ри но ван ной в слад ком 
ви не из яб лок и пар фе из 
об ле пи хи — эту осен нюю 
яго ду в Эс то нии ува жа ют. 
то ни Са лал сал лер из ре
сто ра на Ka e ra ja an по е дет 
в ре пин скую «Сказ ку» и 
сде ла ет там тык вен ный 
кремсуп с коп че ным сы
ром са а ре ма. а так же ти
ра ми су с чер нич ным ва
ре ньем и дву мя инг ре ди
ен та ми, со став ля ю щи ми 
на ци о наль ную гор дость: 
би ск вит про пи ты ва ет ся 
ли ке ром Va na Tal linn, в 
тво рож ный сыр ма скар
по не вме ши ва ет ся му ка 
ка ма из яч ме ня, ржи, го
ро ха и пше ни цы. 
Шеф Па вел Дьяч ков из ре
сто ра на рус ской цар ской 
кух ни Tcha i kovs ky при го

сти ни це Te leg ra af при ве
зет в ре сто ран «Фе дор До
сто ев ский» ре цеп ты мус
са из пред ва ри тель но про
ма ри но ван ной в конья ке 
гу си ной пе че ни, этот мусс 
оформ лен в ви де ле бе дя и 
прип рав лен изю мо вым си
ро пом, бу дут так же пал тус 
на по душ ке из кар то фе ля с 
кра ба ми, говяжий тартар, 
вы дер жан ный в ад жи ке, с 
пю ре из зе ле но го го рош ка, 
и ма ли но вое суф ле. 
олег ала си из Mo na co по
е дет ра бо тать в ре сто ран 
Por to fi no при оте ле So kos 
Ho tel Pa la ce Brid ge и пред
ло жит го стям кремсуп 
из бе лых гри бов, до пол
нен ный тарта ром из гри
бов коп че ных (шам пи ньо
ны коп тят и ко рот кое вре
мя ма ри ну ют в олив ко вом 
мас ле с тимья ном, ук ро
пом, чес но ком и баль за ми
ко) — и три ло гию из ут ки, 
гла зи ро ван ной ме дом, ту
шен но го со спе ци я ми яг
нен ка и жа ре ной оле ньей 
пе чен ки. Гар ни ру ет ся это 
трой ное мяс ное блю до ма
ли но вым чат ни, вклю ча ю
щим чи ли и чес нок, а рав
но и со ус на ос но ве крас
но го ви на и ли ке рали де
ра Va na Tal linn. на де серт 
шер бет из зе ле ных яб лок и 
пет руш ки с об ле пи хо вой 
пе ной — си роп из осен ней 
яго ды взби ва ет ся с же ла ти
ном и са ха ром. 
В ре сто ра не «три тон» шеф
по вар ре сто ра на Kad ri org 
анд рей Шма ков при го то
вит Blo o dy Ma ry gra ni te — 

клас си че ский кок тейль с 
то мат ным со ком, вод кой, 
та ба ско, вор че стер ским 
со у сом и чер ным пер цем 
в ви де зер ни сто го сор бе
та, вен ча ет ся это ле дя ное 
ве ли ко ле пие пе ной из ай
ра на. Пос ле гра ни те пой
дет ло сось со све коль ным 
пю ре и мус сом из козье го 
сы ра, по том тре ска so us
vi de, ра стом лен ная с тра
ва ми в ва ку у ме при низ
кой тем пе ра ту ре. за вер
шит обед крембрю ле на 
ос но ве Va na Tal linn с брус
нич ным сор бе том. 
В вин ный ре сто ран «Кла
рет» при бу дет Ри хо Хай
метс, по вар из за ве де ния 
Three Sis ters, обу чав ший
ся у об ла да те ля миш ле нов
ских звезд Хе сто на Блю
мен та ля (лон дон ский Fat 
Duck). Гос по дин Хай метс 
сде ла ет тар тел ли ни, на чи
нит их уг рем и соп ро во
дит шпи на том. ос нов ным 
блю дом ста нет сви ная гру
дин ка, ту шен ная восемь 
ча сов с ани сом, лав ро вым 
ли стом и ово ща ми: сут
ки она ле жит под прес сом 
(для из бав ле ния от лиш не
го жи ра), по том ее ре жут 
по ло ска ми и жа рят до ко
роч ки; гар ни ром к гру дин
ке пос лу жит об жа рен ная 
пю ри ро ван ная тык ва и 
чер ные ли сич ки. на слад
кое из ли ке ра Va na Tal linn 
гос по дин Хай метс изоб ра
зит мо лоч ный флан — от
ли ва ю щий ян та рем де серт 
по да ет ся с сор бе том из 
шам пан ско го и ка ра ме ли
зо ван ным пю ре из яб лок. 
В «Рус ской Рю моч ной 
№1» шеф Вла ди мир Дья
чук бу дет ма сте рить ма
лень кие за ку ски к эс тон
ской вод ке Vi ru Val ge — 

имен но так, бал тий ские 
то ва ри щи при ез жа ют со 
сво им са мо ва ром. на ржа
ных то стах ска ген нор
веж ский ло сось, ма ри но
ван ный в ди жон ской гор
чи це, кре вет ки в до маш
нем майо не зе и коп че
ный сыр са а ре ма, взби
тый вме сте с хре ном. 
Из ре сто ра на Ale xan der, 
рас по ло жен но го на так 
на зы ва е мой эс тон ской 
Ривье ре, ост ро ве Му ху, в 
оте ле Pa das te Mo is, в Пе
тер бург при бу дет Пи тер 
Пи хель, по вар 2008 го да 
в Эс то нии. Двад ца ти де
вя ти лет ний шеф спе ци а
ли зи ру ет ся на се ве роост
ров ной кух не; в «та ли он 
Клуб» он ве зет обед из пя
ти кур сов, в том чис ле за
я чий паш тет с ак ком па не
мен том из гри ба с неп ри
выч ным наз ва ни ем «жел
тый еже вик» (по хож на ли
сич ку) под клюк вен ной 
зап рав кой, а так же яг нен
ка с бо ба ми, аран жи ро
ван но го со у сом из под коп
чен но го лу ка и мус сом из 
рай ских яб ло чек.  
По вар из ре сто ра на Ver
ti go Им ре Кос в ре сто ра
не «ев ро па» Гранд оте ля 
ев ро па бу дет иг рать с ди
чью: пред ла га ет ся коп
че ная ло со си на с тарта
ром из то го же ло ся и ми
сосу пом с ли сич ка ми. Да
лее фар ши ро ван ный фуа
гра цып ле нок с кар то
фель ной пен кой, име ю
щей аро мат хре на, и ви
ног рад ным фри кас се, уси
лен ном грап пой. И под 
за на вес — сли во вый тар
та тин, ка ра ме ли зо ван
ный ли ке ром Va na Tal
linn, с трю фе лем и козь
им сы ром в ме ду. 

ре сто ран ные но во сти  
с Ан ной Ко вар ской 

Cо своим самоваром


