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Рестораны Новости

«Чебуреками по-ленинградски» кормят  
в ресторане «Чебурек» пятый десяток лет 

Ре сто ран «Ре цеп то рия» 
пред ла га ет преж нюю па
но ра му на Алек санд ров
ский сад и ту же про дук
то вую лав ку с фер мер
ски ми ита льян ски ми сы
ра ми и фран цуз ски ми 
паш те та ми, а вот ме ню 
под вли я ни ем фран цуз
ско го ше фа Ма ти а са Пер
ри ни зна чи тель но мо ди
фи ци ро ва лось. По я ви
лось обе ден ное пред ло
же ние, дей ст ву ю щее с 12 
до 16 ча сов, чтото вро де 
га ст ро но ми че ско го биз
неслан ча: два блю да из 
ме ню обой дут ся в 750 
руб., три в 950 руб. Гос по
дин Пер ри ни, сам изпод 
Ни ма, вы ка зы ва ет свое 
ви де ние фран цуз ской и 
ита льян ских ку хонь, го
то вя, нап ри мер, мно гос
лой ную за ку ску из уст
риц, пе ре ло жен ных мор
ски ми во до рос ля ми, кру
пы та пи о ка, сдоб рен ной 
крас ной ик рой, и све же
из жа рен ной тюр бо. А то 
сер ви ру ет кар пач чо из 
яг нен ка с пю ре из ар ти
шо ков. Или, ска жем, бри
ошь с крембрю ле из фуа

гра с ин жи ром, ту шен
ным с ма ли но вым пю
ре и хе рес ным ук су сом и 
при по ро шен ным проз
рач ной струж кой фен хе
ля. Ло сось у не го — с до
маш ним майо не зом из 
ара хи со во го мас ла. Бру
скет та — с то мат ной ик
рой и то пи на дой, па стой 
из оли вок и ка пер сов. 
Юж ноф ран цуз ское ко
су ле из фа со ли «чер ный 
глаз» зап рав ле но по ми до
ра ми, тимья ном и роз ма
ри ном и идет с нож кой 
яг нен ка под ку ли — со у
сомпю ре на ос но ве пап
ри ки и хе рес но го ук су
са. Па сти ла де ла ет ся в об
сып ке из су ше ной ма ли
ны и взры ва ю ще го ся са
ха ра, от че го во рту буд
то бе га ют и ло па ют ся пу
зырь ки; есть и де серт из 
ай вы, про ва рен ной в лег
ком са хар ном си ро пе, на 
сло е ном те сте, есть и фи
сташ ко вые и ма ли но вые 
ма ка ро ны — это, яс ное 
де ло, не ба ка лея, а мяг
кие ме рен ги с прос лой
кой из мин даль ной му ки. 
При на лечь на слад кое 

мож но и в ре сто ра не La 
Pres se, где до 30 но яб ря 
про хо дит фе сти валь ва
ренья. Здесь то же при дет
ся вы би рать, из пя ти ви
дов ва ренья за 250 руб. 
при не сут три — нап ри
мер, виш не вое с ки ви, 
смо ро ди но вое с эст ра го
ном и сли во вое с гру шей 
— плюс чай ник чая плюс 
кру ас са ны и кро сти ни 
из ку ку руз ной му ки. Еще 
две те мы обыг ры ва ют 
в La pres se, роз ма рин и 
нор веж скую сельдь: тра
ву с сос но вокам фар ным 
аро ма том кла дут в апель
си но вую па сту (250 руб.), 
до бав ля ют к скумб рии 
гриль (300 руб.) и ус на
ща ют мор ской язык (650 
руб.), се вер ную ры бу по
да ют со све коль ным ри
зот то (270 руб.) или ма ри
ну ют в ли мо не (210 руб.). 
Не обош ли но вов ве де ния 
и ре сто ран «Че бу рек», 
хо тя та кие ме ста цен ны 
уже са мим фак том су ще
ст во ва ния: за ве де нию на 
Воз не сен ском прос пек
те толь ко что ис пол ни
лось со рок пять лет. Для 
тех, ко му не ми ло кав
каз ское, ста ли на ли вать 
тай ский суп Том Ям (350 
руб.) и фо ре ле вый крем
суп с кре вет ка ми (350 
руб.), в ме ню по я вил ся 

да же це зарь (145 руб.). Но 
оче редь на по сад ку, ко то
рая наб лю да ет ся в «Че бу
ре ке» каж дые вы ход ные, 
сто ит не за этим. Шефпо
вар Алек сей Дов гань вы
да ет фир мен ные че бу ре
ки поле нинг рад ски, ре
цепт ко то рых не ме ня
ет ся пя тый де ся ток (230 
руб. за че ты ре шту ки). А 
еще ча на хи (250 руб.), ха
за ни хо ро вац — за ма ри
но ван ную ба ра ни ну, жа
рен ную на ра ска лен ном 
ог не (290 руб.), хар чо из 
ку ри цы с оре ха ми (220 
руб.) и кро ли ка поар мян
ски, за пе чен но го с тра ва
ми (500 руб.), и при го тов
лен ный до зо ло той ко
роч ки су лу гу ни (190 руб.) 
— ко роч ку да ет смесь, из 
ку ку руз ной му ки и сек
рет но го инг ре ди ен та, в 
ко то рой об ва ли ва ют рас
соль ный сыр. 
Ве ро ят но, в ре сто ра не 
«Да стар хан» то же не 
справ ля ют ся с нап лы вом 
го стей: с но яб ря за ве де
ние пе ре хо дит на ноч
ной ре жим ра бо ты. По 
чет вер гам, пят ни цам и 
суб бо там уз бек скую шур
пу (300 руб.), ба ра ний лю
ляке баб (399 руб.) и чай
хан ский плов из ри са 
дев зи ра (380 руб.) по да ют 
до пя ти ут ра. У кальян

щи ков свои ра до сти, та
бак за ме ши ва ет ся вруч
ную: кальян на мо ло ке 
сто ит 500 руб., на ды не 
или ме ду 1200 руб.
Сно ва отк рыт боль шой 
обе ден ный зал ре сто ра на 
Il Grap po lo, так на зы ва
е мая «Квар ти ра» во вто
ром эта же. В ок нах цер
ковь св. Си ме о на Бо гоп
ри им ца и Ан ны Про ро
чи цы и ули ца Бе лин ско
го, в об ста нов ке боль
шой стол и ро яль, на ко
то ром иг рать мож но и да
же долж но. По вы ход ным 
му зы каль ное оформ ле
ние обес пе чи ва ет груп
па «Стран ные фрук ты». 
Ре пер ту ар ши ро кий: ита
льян ские хи ты, Pink Flo
yd и «Ки но». В вин ном ли
сте за яв ле ны но вые по зи
ции: Bru nel lo di Mon tal
ci no, Do ma i ne La Suf fre
ne, Val po li cel la Ri pas so La 
Ca set ta, бот ри ти зи ро ван
ный Se mil lon. Но во сти 
еды — суп из ну та и пе
ре пел ки (550 руб.), пиц
ца с чер ным трю фе лем 
(1050 руб.), тор тел ли с ри
кот той и шпи на том (650 
руб.), ри зот то пар мед жа
но (250 руб.). Ну и осен
ний де ли ка тес, бе лый 
трю фель из Пье мон та, за 
грамм ко то ро го про сят 
399 руб. 

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

Топинада  
и белый трюфель
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