	
	




Смотрите на телеканале «Кухня»c 11 мая по 17 мая
	Король ГриляДумаете, что жарить на гриле — это легко? Известный шеф-повар и признанный Король гриля Григорий Мосин докажет, что обычная готовка на углях может стать настоящим искусством.«Король Гриля». Третий сезонГригорий Мосин посвящает телезрителей во все тонкости и нюансы приготовления любимого мясного блюда в разгар лета.Григорий Мосин, ведущий программы: «Свежий воздух, мангал, горячие угли, на которых вот-вот окажется ароматное шипящее мясо — что может быть лучше? В этом сезоне «Короля гриля» я провожу эксклюзивный шашлычный курс для зрителей «Кухня ТВ». Мы готовим шашлыки из баранины, говядины, свинины и птицы. Сочно, ярко и очень вкусно. Уверяю, таких шашлыков вы еще не пробовали!»Где достать сальную сетку, чтобы придать сочность и потрясающий аромат постному мясу? Почему для шашлыка из куриных крылышек лучше подходит сырный соус, а из куриных грудок — брусничный? Чем хороши маринады для свиной вырезки на основе кефира, айрана и сливок? «Король Гриля» собрал 15 рецептов из всех видов мяса, и даже без него — для ценителей вегетарианских блюд.«Король гриля». Второй сезонЗнакомьтесь: главный герой второго сезона программы — Его Величество Бургер. Это не просто булочка с котлетой, а полноценное блюдо, которое завоевало любовь гурманов по всему миру! Король Гриля умеет правильно обращаться с этой важной особой и готов поделиться своими знаниями со зрителями «Кухня ТВ».Григорий Мосин: «Открытый огонь, свежий воздух, отличное настроение и очень вкусная еда! В этом сезоне я покажу, как приготовить 15 самых вкусных, самых ароматных и самых жарких обедов, которые придутся по вкусу всем без исключения. Никто не останется голодным!».Бургер с подкопченной барабулькой и с кальмаром, со свининой, маринованной в ананасах, и с домашними тефтельками, скандинавский стейк-бургер и бургер из черного теста... Сочные, мясные, рыбные, овощные и даже тропические ― каждый сможет найти свой любимый рецепт.В каждом выпуске телезрителей ждут не только рецепты бургеров, классических барбекю блюд и гарниров, но и полезные лайфхаки по безупречной прожарке от гуру огненной кухни Григория Мосина.«Король гриля». Первый сезонГригорий Мосин сражается на кулинарном ринге с шеф-поварами, которые могут приготовить изысканные блюда самых разнообразных кухонь мира. Однако ни один из профессионалов не специализируется на мясе. Смогут ли они превзойти ведущего, для которого барбекю — родная стихия?Григорий Мосин: «Хороший повар не обязательно будет хорошо готовить на гриле – я неоднократно в этом убеждался. Но как минимум 11 блестящих российских шефов со мной не согласны. Кто из нас прав — решат зрители. В своих силах я уверен, потому что могу повторить на гриле всё, что делают повара на профессиональной кухне, даже хлеб испечь».Каждый выпуск — это два гриля, два шеф-повара и два уникальных блюда, повторить которые сможет каждый. Кулинарные профи не только подарят зрителям больше 20-ти эксклюзивных рецептов, но и поделятся секретами и тонкостями приготовления идеальных блюд на гриле: мяса, рыбы, морепродуктов, овощей и даже пиццы!Хотите поразить друзей и родственников кулинарными шедеврами во время отдыха на природе? Смотрите программу «Король Гриля» на телеканале «Кухня ТВ»!Партнеры первого сезона программы:Партнер второго сезона программы:

	Смотрите в эфире:Бургер с маринованным кальмаром. Салат с креветками пиль пиль: 11 мая в 00:00Бургер со свиными ребрышками и печеным яблоком. Яблочный крамбл: 11 мая в 06:10, 12 мая в 00:00Мини-бургеры с говядиной, курицей и овощами: 11 мая в 12:00, 12 мая в 06:05, 13 мая в 00:00Бургер с хрустящей курицей. Хрустящие улитки из слоеного теста с апельсином: 11 мая в 18:00, 12 мая в 12:00, 13 мая в 06:05, 14 мая в 00:00Бургер с рваной говядиной. Бургер с тартаром из говядины: 12 мая в 18:00, 13 мая в 11:55, 14 мая в 06:05, 15 мая в 00:00Шашлычный курс: Шашлык по ГОСТу: 13 мая в 18:00, 14 мая в 11:55, 15 мая в 06:05, 16 мая в 00:00, 17 мая в 14:45Шашлычный курс: Джунь ши каучуань из телятины: 14 мая в 18:00, 15 мая в 11:55, 16 мая в 06:05, 17 мая в 00:00, 16:15Шашлычный курс: Шашлык из свиной вырезки в кефире: 15 мая в 18:00, 17 мая в 06:05Шашлычный курс: Шашлык из куриных крыльев: 16 мая в 18:00, 17 мая в 11:00Шашлычный курс: Свиной шашлык в белом вине: 17 мая в 12:25Шашлычный курс: Парча кабоб из говядины: 17 мая в 13:20Шашлычный курс: Шашлык из куриной грудки: 17 мая в 18:00

	ТРЕСКАемРыба — всему голова! Польза рыбы и морепродуктов — доказанный факт. Но как их приготовить, чтобы все питательные вещества сохранились, а вкус стал насыщенным и нежным? Своими секретами рыбной кухни поделится шеф-повар Сергей Лигай в кулинарной программе «ТРЕСКАем».В каждом выпуске зрителей ждут авторские рецепты блюд из рыбы, морепродуктов и гарниров к ним. Программа «ТРЕСКАем» — это пошаговое руководство по выбору, приготовлению и сочетанию различных продуктов, а также полезные кулинарные хитрости и целый кладезь историй от шеф-повара с 16-летним стажем. Будьте уверены – рыбная кухня станет для вас по-настоящему любимой.Сергей Лигай, ведущий программы «ТРЕСКАем»: «Мой любимый морской продукт — тунец, особенно синеперый. Он большой, тушку разделать непросто, будто вскрываешь рыцарские доспехи. Но изумительный вкус мяса моментально превращает человека в поклонника этой рыбы. На втором месте — камчатский краб. Самый вкусный и полезный из всех ракообразных. Замыкают тройку лидеров в моем личном топе устрицы, гребешки и морские ежи. Когда работаю с ними или дегустирую, люблю чувствовать характерный вкус моря».Рецепты в программе собраны из разных кухонь мира: средиземноморской, русской, паназиатской, еврейской и многих других. От традиционных русских котлет и ухи до севиче из дорадо и фламбе из креветок — приготовить эти блюда на высоком уровне сможет даже новичок!«Все рецепты просты и не требуют какого-то особенного оборудования. Острый нож, разделочная доска, гриль или плита – вот все, что необходимо. А ингредиенты можно найти не только у побережья, а в любом магазине», — уверен ведущий программы.

	Смотрите в эфире:Перловка с белыми грибами и морскими гребешками: 11 мая в 00:25, 15 мая в 04:20Запеченая стерлядь и салат месклан: 11 мая в 06:35, 12 мая в 00:25, 16 мая в 04:25Том ям с креветками и севиче из дорадо: 11 мая в 12:25, 12 мая в 06:30, 13 мая в 00:25, 17 мая в 04:20Уха и закуска из икры по-корейски: 11 мая в 18:25, 12 мая в 12:25, 13 мая в 06:30, 14 мая в 00:30Мидии в соусе горгонзола и салат: 12 мая в 18:25, 13 мая в 12:25, 14 мая в 06:30, 15 мая в 00:25Креветки фламбе и японские роллы: 13 мая в 04:20, 17 мая в 15:15Котлеты из судака и лёгкий винегрет: 13 мая в 18:30, 14 мая в 12:25, 15 мая в 06:30, 16 мая в 00:30Скоблянка рыбная и креветки пиль пиль: 14 мая в 04:20, 17 мая в 16:40Кальмар на гриле и салат коул слоу по-японски: 14 мая в 18:25, 15 мая в 12:25, 16 мая в 06:30, 17 мая в 00:30Суп из сайры и салат из морской капусты: 15 мая в 18:25, 17 мая в 06:30Дорадо на гриле с овощами. Овощной салат микс: 16 мая в 18:30Балык экмек. Морковь по-корейски: 17 мая в 11:30Рыба папильот. Паштет из горбуши: 17 мая в 12:55Жареный карась. Салат с пшеном и лососем: 17 мая в 18:25

	Едим домаОчаровательная ведущая Юлия Высоцкая делится со зрителями рецептами блюд, которые готовит прямо у себя дома. Встреча старых друзей, детский праздник, загородный пикник — Высоцкая находит вкусное решение к каждой ситуации. А каждое приготовленное блюдо — шедевр, который, как оказывается, не так уж и сложно приготовить. «Едим Дома!» — это своего рода зарисовки из жизни молодой хозяйки, где каждая серия — новая история, новый случай, новые блюда.

	Смотрите в эфире:11 мая в 01:00, 02:00, 07:00, 13:00, 19:0012 мая в 01:00, 04:45, 07:00, 13:00, 19:0013 мая в 01:00, 04:45, 07:00, 12:55, 19:0014 мая в 01:00, 04:45, 07:00, 12:55, 19:0015 мая в 01:00, 04:45, 07:00, 12:55, 19:0016 мая в 01:05, 04:50, 07:00, 10:00, 10:25, 10:50, 11:20, 11:45, 12:15, 12:40, 13:10, 13:40, 14:10, 14:35, 15:05, 15:30, 16:00, 16:25, 16:55, 17:20, 19:0017 мая в 01:00, 04:45, 07:00, 19:00

	Национальная кухня: АргентинаВыпуск №1.Для нас готовит известный шеф-повар аргентинец Мартин Репетто! Несложно догадаться, что он будет готовить блюда аргентинской кухни, а именно — севиче, чорипан, пастель де папаc и десерт альфахорес. Похоже на набор непонятных слов? Возможно, но поверьте, процесс приготовления и готовые блюда сведут вас с ума!Выпуск №2.«Аргентина без мяса, как Аргентина без футбола!», — так говорит шеф Мартин Репетто, и мы с ним полностью согласны! Вашему вниманию — аргентинский стейк с овощами, аргентинские пирожки с говядиной и стейк с национальным соусом чимичурри! Похожие ингредиенты, но каждое блюдо приготовлено по-своему!

	Смотрите в эфире:11 мая в 01:25

	РесторанГрузинское кулинарное реалити-шоу «Ресторан» – интересное и напряженное состязание между новичками и более продвинутыми кулинарами. Команда против команды, ресторан против ресторана. Они попытаются показать, чей ресторан лучше. В условиях ограниченного времени участники проекта должны разработать концепцию своего заведения и приготовить ужин из трех блюд который оценят конкуренты. И всё это при участии профессионалов в этой сфере – рестораторов Кети Бакрадзе и Георгия Иосава. Именно от оценки ведущих зависит – кто выиграет конкурс и главный приз!

	Смотрите в эфире:с доставкой на дом: Пироги, вино и гусь: 11 мая в 01:45

	Хороший повар, плохой поварГлавная идея австралийского кулинарного шоу «Хороший повар, плохой повар» - противопоставление совершенно разных подходов, способов и философии приготовления пищи. Ведущие шоу – дуэт диетолога и шеф-повара - готовят как полезные, так и изысканные блюда, используя одни и те же основные ингредиенты.В программе продвигается здоровый образ жизни: снижение потребления жиров, углеводов для снижения уровня холестерина, и в противовес этому - увеличение потребления витаминов, антиоксидантов и натуральных и органических продуктов.Хотя мы знаем, что нужно хорошо питаться, разве так уж плохо иногда побаловать себя?

	Смотрите в эфире:11 мая в 02:25, 07:30, 13:30, 19:3012 мая в 01:25, 07:30, 13:30, 19:3013 мая в 01:25, 07:30, 13:25, 19:3014 мая в 01:25, 07:30, 13:25, 19:3015 мая в 01:25, 07:30, 13:25, 19:3016 мая в 01:30, 07:30, 19:3017 мая в 01:25, 07:30, 19:30

	Вкусно как домаСпенсер Уоттс приглашает нас в уединенный домик, чтобы поделиться с нами своими любимыми рецептами уютных блюд, а также рассказать о том, что нужно для создания кулинарного шоу.

	Смотрите в эфире:11 мая в 02:45, 08:00, 14:00, 20:0012 мая в 01:45, 08:00, 14:00, 20:0013 мая в 01:50, 08:00, 14:00, 20:0014 мая в 01:50, 08:00, 13:55, 20:0015 мая в 01:50, 08:00, 13:55, 20:0016 мая в 01:50, 08:00, 20:0017 мая в 01:50, 08:00, 20:00

	Итальянская пицца и пастаКакую еду предпочитают итальянцы? Конечно же ту, что приготовлена с любовью. В программе «Итальянская пицца и паста» шеф-повар Маттео Лаи учит телезрителей готовить излюбленные блюда жителей солнечных Апеннин.Маттео Лаи, ведущий программы: «Паста и пицца — пожалуй, самые известные итальянские блюда во всем мире. В программе мы полноценно погружаемся в эту тему. Я рассказываю, как приготовить три региональных вида теста для пиццы на одной муке: северное — более тонкое, на юге или в Неаполе оно с пышными бортами, а в Риме — на противне, нарезанное квадратами. К каждому виду теста я подобрал идеальные начинки: нежную ветчину, пикантные оливки, сочные томаты, нежную моцареллу и многие другие.Что касается пасты, для каждой программы я выбрал интересные и оригинальные её форматы: радиаторе с креветками и томатами, абиссини с рикоттой и шпинатом, фунгетти с копченным лососем, лазанью с морепродуктами и многое другое. Также я собрал самые популярные и распространенные виды соусов и добавок. Ведь, как известно, соус может раскрыться только в дуэте с правильно подобранной пастой!»Итальянская кухня — простая и изысканная одновременно. Поэтому в меню у Маттео — рецепты пиццы и пасты на все случаи жизни: чтобы быстро и сытно поужинать, собрать за столом всю семью или устроить веселый праздник в стиле Italiano.Цикл программ «Итальянская пицца и паста» — шанс для каждого гурмана с головой погрузиться в многообразие итальянских блюд и познакомиться с вековыми кулинарными традициями разных регионов Италии!Партнеры программы:

	Смотрите в эфире:Пицца Контадина. Клубничный дайкири: 11 мая в 03:05Конкильони с рикоттой и шпинатом. Апельсиновый санрайз: 11 мая в 08:25, 12 мая в 02:10Пицца с креветками и шпинатом. Тоник с огурцом: 11 мая в 14:25, 12 мая в 08:25, 13 мая в 02:10Лазанья с креветками. Маракуйя Дхарма: 11 мая в 20:25, 12 мая в 14:25, 13 мая в 08:25, 14 мая в 02:10Пицца Карбонара. Коктейль Хьюго: 12 мая в 20:25, 13 мая в 14:20, 14 мая в 08:25, 15 мая в 02:10Паста фунгетти с копченым лососем и грибами. Коктейль Бэй Бриз: 13 мая в 20:20, 14 мая в 14:20, 15 мая в 08:20, 16 мая в 02:10Пицца Путтанеска. Коктейль кокосовый поцелуй: 14 мая в 20:25, 15 мая в 14:20, 16 мая в 08:25, 17 мая в 02:10Паста с креветками, вялеными томатами и соусом песто. Лимонад из лемонграсса: 15 мая в 20:25, 17 мая в 08:25Пицца с грушей и горгондзолой. Безалкогольная сангрия: 16 мая в 20:25Паста фузилли алла путтанеска. Шоколадный фреш. Салат эстиво: 17 мая в 20:20

	Вокруг света с Ману ФилделомФранцузский шеф-повар и ресторатор Ману Филдел с детства обожал роман Жюля Верна «Вокруг света за 80 дней» и много лет мечтал совершить подобное путешествие. И вот, наконец-то, он решился отправиться в кулинарную экспедицию, чтобы узнать аутентичные рецепты, отведать множество новых блюд и насладиться ароматами, звуками, вкусами, обычаями и лучшими продуктами по всему миру. Его маршрут запланирован:  Великобритания – Арабские Эмираты – Индия – Китай – Япония – США – Великобритания. В кармане у шефа будет 20 тысяч долларов, которых не хватит на все. Поэтому ему придется самому зарабатывать себе на еду и ночлег. Ману будет готовить пищу в местных кафе, мыть посуду, выступать на улицах, но принципиально не станет принимать помощь, которую не заслужил. Каждое доброе отношение к нему и каждую купюру он отработает сполна. Но с какими сложностями не пришлось бы столкнуться Ману Филделу, он будет учиться новому, пробовать готовить как можно больше местных блюд и наслаждаться своим гастрономическим путешествием вокруг света.

	Производство: Великобритания

	Смотрите в эфире:11 мая в 03:30, 08:50, 14:50, 21:0012 мая в 02:30, 08:50, 15:00, 21:0013 мая в 02:35, 09:00, 14:5514 мая в 02:40, 09:0015 мая в 02:45

	Рецепты со всего СветаВы знаете, в честь кого назван один из самых популярных салатов в мире, почему круассан выпекают в форме полумесяца, кто придумал гамбургер, как и откуда к нам на стол попали такие незаменимые на кухне любой хозяйки специи, как корица, мускатный орех и ваниль?Этими и многими другими секретами поделится французский шеф-повар Фред Чесну в своей очаровательной парижской мастерской. 8 лет он путешествовал по всему свету и ему есть, что рассказать своим зрителям. Конечно же, в каждой программе вас ждет вкусный рецепт, приготовьтесь записывать!

	Производство: 2015 г. Франция

	Смотрите в эфире:Киви: 11 мая в 04:15Фуагра: 11 мая в 09:45, 12 мая в 03:15Суши: 11 мая в 15:45, 12 мая в 09:45, 13 мая в 03:20Круассан: 16 мая в 17:45Паэлья: 17 мая в 17:40

	Вкусы Фудзи с ДжастинДжастин Скофилд держит путь в Японию, округ Сидзуока, где под пристальным оком горы Фудзиямы ей предстоит раскрыть секреты самой необычной и таинственной кухни мира. Мисо, темпура, бенто, васаби, соба, вагю, вакаме – без этих названий невозможно представить трапезу жителей Страны Восходящего Солнца.Вас ждёт незабываемое путешествие по уникальным местам, знакомство с древними традициями и культурой Японии в компании с местными поварами, фермерами и ремесленниками.

	Производство: 2017 г. Австралия

	Смотрите в эфире:11 мая в 04:30, 04:55, 10:00, 10:30, 16:00, 16:30, 22:00, 22:2512 мая в 03:35, 04:00, 10:00, 10:30, 15:55, 16:25, 22:00, 22:2513 мая в 03:35, 03:55, 09:55, 10:25, 16:00, 16:3014 мая в 03:35, 04:00, 10:00, 10:2515 мая в 03:35, 04:00

	Про мясоИзвестный фуд-блогер, профессиональный мясник и ведущий программы Григорий Конюхов расскажет о мясе всё: как выбрать, как разделать и что из него приготовить. Только оригинальные рецепты и секреты приготовления настоящих мужских блюд. Сочный свиной окорок, нежнейший бараний шашлык, аппетитные колбаски, жареный стейк из говядины или запеченный ростбиф… Настоящая мужская еда должна быть именно такой: мясной, сытной и очень вкусной. Из кулинарных мастер-классов вы узнаете, для чего лучше подойдет фарш, что сделать из мясного филе, какую часть туши использовать для приготовления, как определить прожарку стейка, с каким гарниром подавать блюдо, зачем соблюдать температурный режим и другие мясные советы. Учитесь разбираться в мясе и правильно готовить из него удивительные блюда!

	Смотрите в эфире:Гамбургер традиционный.: 11 мая в 05:15, 17 мая в 10:00Копченое мясо по-монреальски. Сэндвич с мясом по-монреальски: 11 мая в 10:55, 12 мая в 05:15Шашлык из сердца. Яблочный соус. Жареное сердце: 11 мая в 16:55, 12 мая в 10:55, 13 мая в 05:15Оссобуко. Бистекка по-флорентийски: 11 мая в 22:55, 12 мая в 16:55, 13 мая в 10:55, 14 мая в 05:10Шейка свиная. Шашлык из свинины: 12 мая в 22:55, 13 мая в 16:55, 14 мая в 10:55, 15 мая в 05:10Шашлык из баранины на косточке. Noisette d'agneau (бараньи орешки): 13 мая в 23:00, 14 мая в 17:00, 15 мая в 11:00, 16 мая в 05:15Свиные ребра барбекю. Крылышки барбекю. Соус для глазировки: 14 мая в 22:55, 15 мая в 17:00, 17 мая в 05:10Тартар в мексиканском стиле и суп: 15 мая в 22:55Мясной пирог по-кребекски и вишнёвый чатни: 16 мая в 22:55Ростбиф из нежной мякоти лопатки. Стейки из говядины: 17 мая в 13:50Стейк мясника. Шашлык из говядины. Соус из помидоров: 17 мая в 17:10Паштет из печени: 17 мая в 22:55

	Азия Джона ТородаВ своем невероятном гастрономическом приключении знаменитый шеф-повар и ведущий популярного шоу «Мастершеф» Джон Тород готов погрузиться в кулинарные традиции азиатской кухни, чтобы вдохновить зрителей привнести в свои рецепты тонкий аромат самых ослепительных мест Азии: Гонконг, Макао, Пекин, Бангкок, Мальдивы и Индию. В каждой серии Джон будет знакомиться с колоритным стритфудом, рецептами лучших шеф-поваров шикарных отелей и ресторанов, дегустировать традиционные блюда в гостях у местных жителей, узнавать секретные способы приготовления блюд, а в конце, применив новые знания и особенности той или иной кухни, ведущий приготовит свое собственное блюдо.

	Производство: 2017 г. Великобритания

	Смотрите в эфире:11 мая в 05:50

	Рецепт по обмену«Рецепт по обмену» — увлекательный кулинарный эксперимент. В каждом выпуске участники обмениваются друг с другом своими личными рецептами одного блюда, а затем пытаются их приготовить. «Рецепт по обмену» — непростой вызов, который раскроет новые грани кулинарного таланта каждого из участников.В третьем сезоне к ведущим и любительницам кулинарии – Владлене Мосиной, Кате Студе и Инне Спириной – присоединится шеф-повар Александр Богданов. Получится ли у блогеров повторить мастерство нового соперника? И какие испытания приготовил для них Александр?Во втором сезоне к Григорию Мосину, Кате Студе и Владлене Мосиной присоединился кулинарный блогер Инна Спирина. Смогут ли домохозяйки повторить блюда шеф-повара и чье окажется вкуснее?В первом сезоне участниками программы стали шеф-повар Григорий Мосин и две домохозяйки — супруга шеф-повара Владлена и блогер Катя Студа.Григорий Мосин: «Формат программы потрясающий! И по динамике, и по картинке получилось очень живо и интересно. Мне кажется, на телеканале «Кухня» еще не было таких веселых передач. Спасибо моим соведущим, которые справились на 100% и с приготовлением блюд, и с их подачей. Ну и для меня, конечно, отдельный бонус, что благодаря съемкам программы моя жена теперь умеет готовить настоящую испанскую паэлью!»Владлена Мосина: «В программе я впервые готовила блюда, которые обычно готовит мой муж. Поэтому я немного знакома с технологией их приготовления. Но дома многие нюансы процесса опускаются, а в программе мы постарались выкрутить все на максимальную сложность, не опуская никакие детали».Катя Студа: «Я готовила гигантские бургеры, свиные ребрышки в вишневой глазури, тушеную баранину в брусничной глазури, стейки с овощами, и пасту тальятелле, которую я делала с лососем, а Гриша — с морепродуктами. Помимо этого, я впервые работала с дорогущим мясом — стриплойн-стейком сухого вызревания, который пах как сыр с плесенью. Это был классный и очень интересный опыт! Уверена, зрителям наша программа тоже будет исключительно полезной».Программа открывает простор для творчества всем любителям экспериментов на собственной кухне. Домашняя паста, паэлья с морепродуктами, стейк с овощами или тушеная баранина и другие блюда — зрители могут попробовать свои силы и повторить любой понравившийся рецепт, превратив готовку в увлекательный процесс!

	Смотрите в эфире:Крабовый салат: 11 мая в 11:30, 12 мая в 05:45Рыбный рулет: 11 мая в 17:30, 12 мая в 11:30, 13 мая в 05:45Профитроли: 11 мая в 23:25, 12 мая в 17:25, 13 мая в 11:25, 14 мая в 05:35Сэндвич: 12 мая в 23:25, 13 мая в 17:25, 14 мая в 11:25, 15 мая в 05:35Паста карбонара: 13 мая в 23:30, 14 мая в 17:30, 15 мая в 11:30, 16 мая в 05:40Индейка с овощами: 14 мая в 23:25, 15 мая в 17:30, 17 мая в 05:35Пельмени: 15 мая в 23:25Оливье: 16 мая в 23:25

	Фермерская кухняНатуральные деревенские продукты — один из самых популярных кулинарных трендов. И в этом нет ничего удивительного: настоящие фермерские овощи, фрукты, мясо и молоко не только намного вкуснее, но и полезнее привычной еды из магазинов.Популярный шеф-повар Василий Емельяненко научит зрителей готовить из свежих фермерских продуктов питательные, богатые витаминами блюда – разноцветные сочные томаты с листьями смородины и огуречным соком, запечённую тыкву, рулет из свинины с хрустящей корочкой, котлеты из утки и многое другое.Василий Емельяненко, ведущий программы: ««Фермерская кухня» — отличная возможность открыть для себя всю пользу и вкус натуральных продуктов, окунуться в традиции настоящей деревенской кухни и научиться готовить простые, но в то же время оригинальные обеды и ужины из самых качественных ингредиентов!». «Фермерская кухня» — это рецепты мясных и рыбных блюд, овощных и злаковых гарниров, закусок и салатов из свежих деревенских продуктов. Варить, жарить, запекать или подавать сырыми? Полезные советы и лайфхаки от шеф-повара помогут научиться правильно выбирать и готовить фермерские деликатесы.

	Смотрите в эфире:Куриные крылья, салат из тыквы, редиса и копченой курицы: 12 мая в 04:25, 17 мая в 11:55Запеченая лопатка ягненка, салат из печеных баклажанов с томатами и травами: 13 мая в 21:30, 14 мая в 15:25, 15 мая в 09:30, 16 мая в 03:10, 17 мая в 14:20Каре теленка и запеченая свекла в тандыре: 14 мая в 21:30, 15 мая в 15:35, 16 мая в 09:30, 17 мая в 03:10, 15:45Карп на гриле, салат из томатов и редиса: 15 мая в 21:30, 17 мая в 09:30Куриные голени и овощи в тандыре с соусом из сладкой кукурузы: 16 мая в 21:30, 17 мая в 10:30Фаршированная капуста, запеченная целиком в тандыре: 17 мая в 21:30

	Домашняя кухня Полы МакинтайрШеф-повар и писательница Паула Макинтайр живёт на живописном северном побережье Северной Ирландии. На своей кухне с видом на Атлантический океан Паула готовит изысканные блюда из лучших местных сезонных ингредиентов. Черпая вдохновение из рецептов, передаваемых по наследству членами семьи, и национального наследия, Паула добавляет современную нотку в традиционные ирландские блюда, которые обязательно порадуют семью и друзей. Праздничные спецвыпуски: Хэллоуин, Ночь Бернса, Хогманай и Рождество.

	Смотрите в эфире:1 сезон: 13 мая в 20:55, 14 мая в 14:55, 20:55, 15 мая в 08:55, 15:00, 20:55, 16 мая в 02:40, 09:00, 17 мая в 02:40, 09:002 сезон: 16 мая в 20:55, 17 мая в 20:55

	Вкусы Франции с Джастин СкофилдОтправьтесь в кулинарное приключение по Южной Франции с известным поваром Джастин Скофилд в программе «Вкусы Франции». Погрузитесь в богатые ароматы французской кухни, пока Джастин исследует каналы Бургундии в волшебном путешествии на барже. От исторических городов до встреч с производителями-ремесленниками – «Вкусы Франции» отражает суть местных рынков и восхитительные предложения очаровательных ресторанов.Присоединяйтесь к Джастин в праздновании вечного очарования французской кухни и ощутите магию Южной Франции.

	Смотрите в эфире:13 мая в 22:00, 22:3014 мая в 15:55, 16:25, 22:00, 22:3015 мая в 10:00, 10:30, 16:00, 16:30, 22:00, 22:2516 мая в 03:35, 04:00, 22:00, 22:2517 мая в 03:30, 03:55, 22:00, 22:25

	Моя-твоя едаИзвестный шеф-повар, член Французской гильдии гастрономов Константин Ивлев и кулинар-любитель, телерадиоведущая Виктория Агапова в студии программы сойдутся в настоящем кулинарном поединке!Он считает, что высокая кухня доступна каждому. Она уверена, что нет ничего лучше домашней еды. В каждом выпуске в распоряжении ведущих будет одинаковый набор продуктов. Но подход к приготовлению еды они используют совершенно разный. Константин создаст очередной шедевр кулинарного искусства, а Виктория – современное домашнее блюдо.В конце программы ведущие отведают гастрономические произведения друг друга и обменяются впечатлениями, а какой вариант выбрать для своей кухни – решит зритель.

	Смотрите в эфире:Куриная грудка на карамельном соусе сациви с томатной сальсой: 17 мая в 23:25


Контакты:

Пресс-служба «Ред Медиа»
Аделина Соколова
Тел.: +7 (495) 777-49-94 доб. 734
Тел. моб.: +7 (927) 482-96-10
E-mail: SokolovaAR@red-media.ru
Больше новостей на наших страницах в ВК, ОК и Telegram.


Информация о телеканале:

Кухня. Телеканал о кулинарии и искусстве приготовления пищи. Яркие гастрономические шоу и путешествия, экзотические рецепты, изысканные мастер-классы от лучших шеф-поваров и домашняя кухня. Вкус хорошего настроения! Производится компанией «Ред Медиа». www.kuhnyatv.ru
РЕД МЕДИА. Ведущая российская телевизионная компания по производству и дистрибуции тематических телеканалов для кабельного и спутникового вещания. Входит в состав «Газпром-Медиа Холдинга». Компания представляет дистрибуцию 47 тематических телеканалов форматов SD и HD, включая 18 телеканалов собственного производства. Телеканалы «Ред Медиа» являются лауреатами международных и российских премий, вещают в 980 городах на территории 43 стран мира и обеспечивают потребности зрительской аудитории во всех основных телевизионных жанрах: кино, спорт, развлечения, познание, музыка, стиль жизни, хобби, детские. www.red-media.ru
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