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Аннотация
Эта книга – практичный гид по домашней татарской кухне.

Внутри вы найдёте традиционные и повседневные блюда:
наваристые супы, сытные мясные блюда, домашнюю выпечку,
пироги, лепёшки и классические десерты.

Все рецепты адаптированы под обычные магазины и кухонные
условия: без редких ингредиентов и сложных техник. Блюда
сопровождаются пошаговыми инструкциями, указанием времени
приготовления, выхода порций и советами по хранению.

«Рецепты татарской кухни» – это тёплое и сытное путешествие
в мир ароматной выпечки, мясных блюд, традиционных супов и
по-домашнему уютных вкусов.
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ВСТУПЛЕНИЕ

 

Татарская кухня – это сочетание кочевых традиций и
оседлого быта, щедрости стола и уважения к продукту. Она
формировалась веками и вобрала в себя любовь к сытным
блюдам, наваристым бульонам, мясу, тесту и простым, но
выразительным вкусам.

Основу татарского стола составляют мясо (говядина, ба-
ранина, птица), злаки, картофель, молочные продукты и вы-
печка. Супы, шурпа, лапша, вторые блюда, пироги, эчпечма-
ки, пермячи, бэлиш и чак-чак – неотъемлемая часть повсе-
дневной и праздничной кухни.

Эта книга создана для тех, кто хочет познакомиться с та-
тарской кухней без сложных техник и редких ингредиентов.
Все рецепты адаптированы под обычные магазины и при-
вычную кухонную технику. Понятные пропорции, пошаго-
вые инструкции и надёжный результат делают готовку до-
ступной даже для начинающих.

Рецепты подобраны так, чтобы вы могли готовить и для
будней, и для выходных, и для семейных праздников. Во
многих блюдах даны советы по хранению, разогреву и пода-
че – чтобы еда была не только вкусной, но и удобной в по-
вседневной жизни.

Пусть эта книга станет вашим проводником в мир татар-



 
 
 

ских вкусов – сытных, ароматных и по-настоящему домаш-
них.



 
 
 

 
ГЛАВА 1. ВЫПЕЧКА,

ПИРОГИ И ЛЕПЁШКИ
 

Татарская кухня славится тестом: треугольные эчпочма-
ки, сочные бәлеши, кыстыбый и дрожжевые блины.

1. Эчпочмак классический (говядина + картофель)
Время: 2 ч (+ отдых теста 30 мин)
Выход: 12 шт
Ингредиенты:
– тесто: мука 600 г
– молоко/кефир 250 мл
– яйцо 1 шт
– масло сливочное 80 г
– соль 1 ч. л.
– дрожжи сухие 7 г (или 20 г свежих)
– начинка: говядина 400 г
– картофель 400 г
– лук 2 шт
– перец, соль
– бульон/вода 150 мл
Шаги:
1. Замесите мягкое дрожжевое тесто, накройте и дайте по-

дойти 1–1,5 часа.



 
 
 

2. Нарежьте мясо, картофель и лук очень мелким куби-
ком. Посолите и поперчите.

3. Разделите тесто на 12 шариков, раскатайте круги. Вы-
ложите начинку, защипните треугольником, оставив малень-
кое отверстие сверху.

4. Выпекайте 20 минут при 200°C. Достаньте, влейте в от-
верстия по 1–2 ч. л. бульона, допеките ещё 10–15 минут.

5. Смажьте горячие эчпочмаки маслом и дайте постоять
10 минут под полотенцем.

Хранение: Лучше есть свежими. В холодильнике до 2 су-
ток; разогревать под фольгой/в микроволновке.

Заметка: Отверстие сверху – фирменная деталь: через
него добавляют бульон, чтобы начинка получилась сочной.

2. Эчпочмак на кефирном тесте без дрожжей
Время: 1 ч 20 мин
Выход: 10–12 шт
Ингредиенты:
– мука 600 г
– кефир 300 мл
– сода 1 ч. л.
– соль 1 ч. л.
– масло сливочное/топлёное 80 г
– начинка: говядина/баранина 350 г
– картофель 350 г
– лук 2 шт
– соль, перец



 
 
 

– бульон/вода 120 мл
Шаги:
1. Смешайте кефир с содой и солью, добавьте растоплен-

ное масло и муку – замесите мягкое тесто. Дайте отдохнуть
20 минут.

2. Начинку нарежьте мелким кубиком, приправьте.
3. Слепите треугольники с отверстиями сверху.
4. Выпекайте 25 минут при 200°C, затем добавьте по 1–2

ч. л. бульона и допеките ещё 10 минут.
5. Смажьте маслом и подавайте.
Хранение: В холодильнике до 2 суток; можно заморажи-

вать до 2 месяцев.
3. Эчпочмак с уткой и картофелем
Время: 2 ч
Выход: 10 шт
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое или кефирное (как в рецепте 1–2)
– утка (мякоть) 400 г
– картофель 400 г
– лук 2 шт
– соль, перец
– щепотка тимьяна (по желанию)
– бульон 150 мл
Шаги:
1. Подготовьте тесто и дайте ему отдохнуть/подойти.
2. Утку и картофель нарежьте мелким кубиком, добавьте



 
 
 

лук, соль и перец.
3. Сформируйте треугольники с маленьким отверстием

сверху.
4. Выпекайте 20 минут при 200°C, затем добавьте бульон

и допеките 10–15 минут.
5. Смажьте маслом и дайте «дойти» 10 минут.
Хранение: В холодильнике до 2 суток.
Заметка: Утиная начинка вкуснее, если добавить щепотку

тимьяна или чёрного перца крупного помола.
4. Эчпочмак с бараниной (сочный)
Время: 2 ч
Выход: 12 шт
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое (рецепт 1)
– баранина 450 г
– картофель 400 г
– лук 2–3 шт
– соль, перец
– зира 1/2 ч. л. (по желанию)
– бульон 180 мл
Шаги:
1. Приготовьте тесто и дайте подойти.
2. Нарежьте баранину и овощи мелким кубиком, добавьте

специи.
3. Слепите треугольники с отверстием.
4. Выпекайте 20 минут при 200°C, затем добавьте бульон



 
 
 

и допеките 10–15 минут.
5. Смажьте маслом, накройте полотенцем на 10 минут.
Хранение: В холодильнике до 2 суток.
5. Эчпочмак мини для фуршета
Время: 1 ч 30 мин
Выход: 24 мини-шт
Ингредиенты:
– тесто: мука 500 г
– кефир 250 мл
– масло 60 г
– соль 1 ч. л.
– сода 1 ч. л.
– начинка: говядина 300 г
– картофель 300 г
– лук 2 шт
– соль, перец
– бульон 120 мл
Шаги:
1. Замесите кефирное тесто, дайте отдохнуть 20 минут.
2. Начинку нарежьте очень мелко.
3. Разделите тесто на 24 шарика, слепите мини-треуголь-

ники с отверстием.
4. Выпекайте 15–18 минут при 200°C, затем добавьте бу-

льон и допеките 6–8 минут.
5. Смажьте маслом и подавайте.
Хранение: В холодильнике до 2 суток; удобно заморажи-



 
 
 

вать и разогревать партиями.
6. Перемячи (пәрәмәч) жареные классические
Время: 1 ч 40 мин
Выход: 12 шт
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое: мука 600 г
– молоко 250 мл
– дрожжи 7 г
– яйцо 1 шт
– соль 1 ч. л.
– сахар 1 ч. л.
– масло 2 ст. л.
– начинка: фарш говяжий 450 г
– лук 2 шт
– соль, перец
– вода/бульон 3 ст. л.
– масло для жарки
Шаги:
1. Замесите дрожжевое тесто и дайте подойти 1–1,5 часа.
2. Смешайте фарш с мелко рубленым луком, солью, пер-

цем и ложками воды/бульона.
3. Сформируйте лепёшки с начинкой и отверстием сверху

(как «ватрушка»).
4. Жарьте в масле на среднем огне: сначала стороной с

отверстием вниз 3–4 минуты, затем переверните ещё на 3–
4 минуты.



 
 
 

5. Выложите на бумагу, подавайте горячими.
Хранение: Лучше есть в день приготовления. В холодиль-

нике до 24 часов, разогревать на сухой сковороде/в духовке.
Заметка: Отверстие нужно, чтобы начинка успела прожа-

риться и не «взорвала» тесто.
7. Перемячи печёные (более лёгкий вариант)
Время: 2 ч
Выход: 12 шт
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое (как в рецепте 6)
– начинка: фарш 450 г
– лук 2 шт
– соль, перец
– бульон 3 ст. л.
– желток 1 шт + 1 ст. л. молока (для смазки)
Шаги:
1. Приготовьте тесто и дайте подойти.
2. Смешайте фарш с луком и бульоном, приправьте.
3. Сформируйте перемячи с отверстием сверху.
4. Смажьте желтком, выпекайте 20–25 минут при 190–

200°C.
5. Подавайте с бульоном или чаем.
Хранение: В холодильнике до 2 суток.
8. Бәлеш большой с мясом и картофелем (праздничный)
Время: 3 ч
Выход: 1 большой пирог (8–10 порций)



 
 
 

Ингредиенты:
– тесто: мука 700 г
– кефир/сметана 350 мл
– масло сливочное 120 г
– соль 1 ч. л.
– сода 1 ч. л.
– начинка: говядина/утка 700 г
– картофель 700 г
– лук 3 шт
– соль, перец
– бульон 300 мл
Шаги:
1. Замесите мягкое тесто, разделите на большую и мень-

шую части.
2. Начинку нарежьте мелким кубиком, посолите и попер-

чите.
3. Выложите большую часть теста в форму, добавьте на-

чинку, накройте «крышкой», сделайте отверстие сверху и
украсьте косичкой.

4. Выпекайте 1 ч 20 мин при 180°C. Через отверстие под-
ливайте бульон небольшими порциями.

5. Дайте пирогу постоять 15 минут перед нарезкой.
Хранение: В холодильнике до 2 суток. Разогревать порци-

онно в духовке.
Заметка: Бәлеш часто подают с бульоном: он делает на-

чинку очень сочной.



 
 
 

9. Бәлеш порционный в горшочках
Время: 2 ч 20 мин
Выход: 6 порций
Ингредиенты:
– тесто бездрожжевое (как в рецепте 8, можно 1/2 нормы)
– говядина 450 г
– картофель 450 г
– лук 2 шт
– соль, перец
– бульон 250 мл
Шаги:
1. Нарежьте начинку мелким кубиком, приправьте.
2. Разделите тесто на 6 частей: дно и крышка для каждого

горшочка.
3. Выложите начинку в горшочки, накройте тестом, сде-

лайте отверстие сверху.
4. Выпекайте 50–60 минут при 180°C, подливая бульон

через отверстие.
5. Подавайте прямо в горшочках.
Хранение: В холодильнике до 2 суток.
10. Гөбәдия сладкая классическая (рис, изюм, корт/тво-

рог)
Время: 2 ч 30 мин
Выход: 1 пирог (10–12 порций)
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое сдобное: мука 650 г



 
 
 

– молоко 250 мл
– дрожжи 7 г
– яйца 2 шт
– сахар 80 г
– масло сливочное 120 г
– соль щепотка
– начинка: рис 200 г (сухой)
– яйца 3 шт
– изюм 120 г
– курага 80 г (по желанию)
– корт/творог 300 г
– сахар 80–120 г
– сливочное масло 60 г
Шаги:
1. Замесите сдобное тесто, дайте подойти 1–1,5 часа.
2. Отварите рис до готовности, остудите. Яйца сварите и

натрите/измельчите.
3. Подготовьте начинку: корт/творог смешайте с сахаром;

изюм промойте и обсушите.
4. Соберите пирог слоями (снизу вверх): рис, корт/творог,

яйца, сухофрукты, сверху кусочки масла. Накройте тестом.
5. Выпекайте 45–55 минут при 180°C. Остудите 20–30 ми-

нут.
Хранение: В холодильнике 2–3 суток.
Заметка: Если используете корт, вкус получится более

«татарский» – карамельно-творожный.



 
 
 

11. Гөбәдия солёная с курицей и рисом
Время: 2 ч 15 мин
Выход: 1 пирог (8–10 порций)
Ингредиенты:
– тесто дрожжевое (можно 1/2 нормы из рецепта 10)
– курица 600 г (бедро/филе)
– рис 200 г (готовый)
– лук 2 шт
– яйца 2 шт (по желанию)
– масло сливочное 60 г
– соль, перец
Шаги:
1. Замесите тесто и дайте подойти.
2. Курицу отварите или запеките, разберите на кусочки.

Лук обжарьте до мягкости.
3. Рис подготовьте, яйца сварите (по желанию).
4. Соберите пирог слоями: рис, курица, лук, яйца, кусочки

масла. Накройте тестом.
5. Выпекайте 40–50 минут при 180°C.
Хранение: В холодильнике до 2 суток.
12. Кыстыбый с картофельным пюре (классика)
Время: 50 мин
Выход: 10–12 шт
Ингредиенты:
– лепёшки: мука 500 г
– вода/молоко 260 мл



 
 
 

– соль 1 ч. л.
– масло 2 ст. л.
– начинка: картофель 800 г
– молоко 120 мл
– масло сливочное 50 г
– соль
Шаги:
1. Замесите простое тесто, дайте отдохнуть 15 минут.
2. Сварите картофель и сделайте пюре с молоком и мас-

лом.
3. Разделите тесто на шарики, раскатайте тонкие лепёш-

ки и обжарьте на сухой сковороде по 1–2 минуты с каждой
стороны.

4. На половину лепёшки выложите пюре и сложите попо-
лам.

5. Смажьте сливочным маслом и держите под полотенцем
10 минут.

Хранение: Лучше есть свежими. В холодильнике до 24 ча-
сов, разогревать на сковороде.

Заметка: Традиционно кыстыбый смазывают маслом
обильно – так он остаётся мягким.

13. Кыстыбый с пшённой кашей
Время: 1 ч
Выход: 10–12 шт
Ингредиенты:
– лепёшки (как в рецепте 12)



 
 
 

– начинка: пшено 180 г
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