	
	




Смотрите на телеканале «Кухня»c 20 июля по 26 июля
	Курица или яйцо?«Курица или яйцо?» –  спорят философы уже много столетий. Свой ответ на этот вопрос дадут профессиональные шеф-повара в новой программе на телеканале «Кухня».Кирилл Голиков вооружился авторскими рецептами завтраков, чтобы доказать: нет  ничего важнее и вкуснее блюд из яиц.Кирилл Голиков: «Я считаю, что яйца – главный продукт для полезного и вкусного завтрака, без которого невозможно начать свой день. Соленые и сладкие, простые и изысканные – из яиц можно приготовить абсолютно все и порадовать себя и свою семью. Для меня не стоит вопрос: «Курица или яйцо?». Я абсолютно уверен, что блюда из яиц всегда были и будут незаменимой частью любого стола».Маттео Лаи не смог согласиться с соперником и приготовил потрясающие ужины, где курица – главный ингредиент.Маттео Лаи: «Курица – королева стола. Блюда с ней всегда получаются вкусные. Лучше всего готовить птицу на ужин – в ней совсем немного калорий, но вкус насыщенный и питательных элементов достаточно. Я уверен, можно легко обойтись без яиц на столе, но отказаться от курицы для меня – просто немыслимо».Кулинарно-философская битва получилась очень жаркой. Японский омлет тамаго противостоял куриной котлете по-милански, а шакшука по-Голиковски с симитами – цыпленку-тапака. В своем споре шефы были максимально убедительны и изобретательны. 30 выпусков программы, 30 блюд – незабываемо вкусная битва!

	Смотрите в эфире:Императорский омлет: 20 июля в 00:00Бефстроганов из куриной грудки с гарниром из корня сельдерея: 20 июля в 06:00, 21 июля в 00:00Эскалоп из курицы с грибами: 20 июля в 18:00, 21 июля в 12:05, 22 июля в 06:00, 23 июля в 00:00Калитки с картофелем и яйцом: 21 июля в 06:00, 22 июля в 00:00Овсяные оладьи с кленовым сиропом сметаной и фруктами: 21 июля в 18:00, 22 июля в 12:15, 23 июля в 05:55, 24 июля в 00:00Аппетитные рулетики из курицы: 22 июля в 18:00, 23 июля в 12:00, 24 июля в 05:55, 25 июля в 00:00Рисовые вареники: 23 июля в 18:00, 24 июля в 12:00, 25 июля в 06:00, 26 июля в 00:00Каччатора: 24 июля в 18:00, 26 июля в 06:00Яичный паштетс домашними пампушками: 25 июля в 18:00Пиццайола с курицей: 26 июля в 18:00

	Сам себе пекарьИз-за обилия свободного времени, вызванного пандемией, начинающий домашний пекарь Блэр Малаздревич решил узнать больше о технике выпечки. В каждой серии "Сам себе пекарь" Блэр сначала немного знакомится с историей той или иной технологии выпечки, а затем пробует свои силы в ее приготовлении сам. После этого во второй половине серии он посещает профессионального пекаря, чтобы узнать у него советы и хитрости.

	Смотрите в эфире:20 июля в 00:35, 06:15, 10:15, 18:3021 июля в 00:30, 06:15, 12:30, 18:3022 июля в 00:25, 06:15, 12:30, 18:3023 июля в 00:30, 06:10, 12:30, 18:3024 июля в 00:25, 06:10, 12:30, 18:3025 июля в 00:30, 06:15, 18:3026 июля в 00:30, 06:15, 18:30

	Хлеб! Есть!С программой «Хлеб!Есть!» на телеканале «Кухня ТВ» вы сможете испечь вкусный ароматный хлеб на своей кухне! Суперпрофессионалы своего дела научат вас готовить блюда и хлеба из разных уголков планеты.Программа «Хлеб!Есть!» – это долгожданное продолжение уже полюбившейся программы «Честный хлеб», которая познакомила телезрителей с азами хлебопечения.В мире существуют сотни вариантов хлеба с многочисленными ингредиентами и самыми разными вкусовыми оттенками. География хлеба обширна, его пекут во всех уголках планеты, адаптируя рецептуру согласно местным кулинарным предпочтениям и традициям. За свою долгую историю он приобрел десятки национальных сортов, отличающихся друг от друга не только внешне, но и на вкус. Теперь, чтобы отведать уникальные, неизвестные вам ранее виды хлеба, не обязательно отправляться в долгое гастрономическое путешествие!Ведущие Алена Спирина и Кирилл Голиков расскажут всё, что вы хотели знать о географии хлеба, его сортах, а также о рецептах национальных блюд, которые традиционно подаются с данным видом хлеба. А самое главное покажут, как это приготовить. Алена Спирина даст наглядный мастер-класс хлебопечения, а Кирилл Голиков удивит новыми рецептами, которые с хлебом будут прекрасно сочетаться.Во время приготовления ведущие обсудят кулинарные особенности стран, раскроют свои секреты, дадут рекомендации и поделятся новыми гастрономическими идеями.Балуйте себя, своих близких вкусным домашним хлебом и аппетитными блюдами!

	Смотрите в эфире:Гриссини на закваске. Минестроне по-лигурийски с соусом песто: 20 июля в 01:05, 23 июля в 05:30Шведский хлеб «Лимпа». Шведские тефтели с соусом брюн: 20 июля в 07:25, 21 июля в 01:00, 24 июля в 04:40Китайские лепешки. Утка в кисло-сладком соусе: 20 июля в 19:00, 21 июля в 13:00, 22 июля в 07:25, 23 июля в 00:55, 26 июля в 04:45Ржаные лепешки. Щи с телячьей грудинкой и крученое сало: 21 июля в 07:25, 22 июля в 00:55, 25 июля в 04:45Сконы. Яйца Бенедикт с лососем и голландским соусом: 21 июля в 18:55, 22 июля в 12:55, 23 июля в 07:25, 24 июля в 01:00Кукурузный хлеб. Калифорнийский салат с киноа и креветками: 22 июля в 18:55, 23 июля в 13:00, 24 июля в 07:25, 25 июля в 01:00Симиты. Менемен: 23 июля в 18:55, 24 июля в 13:00, 25 июля в 07:25, 26 июля в 01:00Ирландский содовый хлеб. Палтус тушеный в яблочном соке по-ирландски: 24 июля в 18:55, 26 июля в 07:25Португальский хлеб. Треска по-португальски со шпинатом и картофелем: 25 июля в 18:55Желе из вареной сгущенки с грильяжем. Сайки с изюмом: 26 июля в 18:55

	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:20 июля в 01:30

	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: 20 июля в 01:45

	Кулинарное расследованиеГуру здорового образа жизни Никки Мюллер исследует истинную пользу и риски для здоровья наших любимых продуктов, исследуя происхождение каждого продукта и развеивая мифы о питании.Ведущие ученые, врачи и диетологи помогают развеять мифы о науке и разобраться в процессах производства продуктов питания — от карри и курицы до фруктовых соков и еды для самолетов.

	Смотрите в эфире:Сезон 2: 20 июля в 02:00, 06:35, 19:30, 21 июля в 01:25, 06:35, 13:30, 19:30, 22 июля в 01:20, 06:35, 13:25, 19:30, 23 июля в 01:25, 06:35, 13:30, 19:30, 24 июля в 01:25, 06:35, 13:30, 19:30, 25 июля в 01:30, 06:35, 19:30, 26 июля в 01:25, 06:35, 19:30

	Кухня с акцентом. ТурцияВ новой кулинарной программе «Кухня с акцентом. Турция» шеф-повар Илья Благовещенский предлагает зрителям познакомиться с самой жаркой, яркой и вкусной кухней мира!Шеф посетил самые разные уголки Турции – от шумного Стамбула до уединённых деревень в глубине Анталии – и узнал десятки аутентичных рецептов, которыми поделится со зрителями канала. В меню – соган-кебаб, хрустящий лахмаджун, слоёный бёрек, ароматное пиде, феллах кёфте и другие неповторимые блюда.Турецкая кухня – это не просто еда. Это часть культуры, истории и тёплого восточного гостеприимства. Вместе с шефом зрители отправятся в мир ароматных специй, где каждый вкус хранит тепло восточного солнца и щедрость древних традиций.

	Смотрите в эфире:Лахмаджун: 20 июля в 02:20, 21 июля в 20:10, 22 июля в 14:10, 23 июля в 08:15, 24 июля в 02:05Ревани: 20 июля в 02:35, 22 июля в 19:55, 23 июля в 13:55, 24 июля в 08:00, 25 июля в 01:50Потатёсли кёфте: 20 июля в 08:00, 21 июля в 01:45, 22 июля в 20:10, 23 июля в 14:10, 24 июля в 08:15, 25 июля в 02:05Чилибир: 20 июля в 08:15, 21 июля в 02:00Чорбасы: 21 июля в 08:00, 22 июля в 01:40, 23 июля в 19:55, 24 июля в 13:55, 25 июля в 08:00, 26 июля в 01:45Долма: 21 июля в 08:15, 22 июля в 01:55, 23 июля в 20:10, 24 июля в 14:15, 25 июля в 08:15, 26 июля в 02:00Соан кебаб: 21 июля в 19:55, 22 июля в 13:55, 23 июля в 08:00, 24 июля в 01:50

	Паломник с половникомАлександр Ковалев, типичный городской житель, телеведущий и шоумен, ища себя, вспоминает о своих корнях и едет в путешествие по стране. По дороге ему встречается монастырь и он, вспомнив свое образование повара, решает потрудиться в монастыре и найти новый вкус жизни. Любознательный и энергичный Александр начинает жить жизнью паломника и гостя монастыря, работает на различных послушаниях и попадает в забавные истории. Зритель знакомится с деталями жизни затерянного в ярославских лесах Николо-Сольбинского монастыря, с его теплой атмосферой и традициями, прекрасными монахинями, паломниками и воспитанниками школы при монастыре.

	Смотрите в эфире:20 июля в 02:55, 08:3521 июля в 02:15, 08:35, 20:3022 июля в 02:10, 14:30, 20:3023 июля в 08:30, 14:30, 20:3024 июля в 02:20, 08:35, 14:30, 20:3025 июля в 02:20, 08:35, 20:3026 июля в 02:15, 08:25, 20:30

	ЕвразияВ программе «Евразия» шеф-повара сразятся в кулинарном споре, чтобы решить, чья национальная кухня самая вкусная – европейская или азиатская.Александр Богданов выбирает европейские блюда, а Дмитрий Богачев – азиатские. 30 выпусков – 30 блюд: тайская кухня против французской, вьетнамская против испанской, а китайская против итальянской. Кто станет победителем и чьи рецепты покорят зрителей?

	Смотрите в эфире:Суп-лапша: 20 июля в 03:20Рамен: 20 июля в 09:10, 21 июля в 02:40, 25 июля в 13:05Каннеллони: 21 июля в 09:05, 22 июля в 02:40Том ям: 25 июля в 12:30Фо бо: 25 июля в 12:45

	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:Филе лосося на гриле. Салат &quot;Весенний&quot;: 20 июля в 03:35

	Шефы и их тайныНа фестивале международного уровня собралось целое созвездие именитых шефов: мастер-классы, выступления, ужины… Но одно дело наблюдать за мастер-классом со стороны, и совсем другое — оказаться с кулинарным гуру на одной кухне! Ведь только личное общение и внимательное наблюдение за тем, как создаются гастрономические шедевры, может приблизить к разгадке успеха кулинарных звезд.Знаменитые на всю страну шеф-повара, бренд-шефы и рестораторы самых престижных российских заведений… У каждого из них свой путь, своя кухня и свои секреты, которые они готовы раскрыть лишь избранным — только зрителям «Кухня ТВ».Ведущий программы, Григорий Мосин, станет проводником в закрытый гастрономический мир и раскроет тайну — что же такое настоящая высокая кухня и какова цена звания «шеф»?15 супершефов, 15 уникальных блюд и 15 кулинарных секретов, которыми не побоялись поделиться со зрителями звезды российского ресторанного бизнеса.Григорий Мосин, ведущий программы «Шефы и их тайны»: «Больше десяти лет своей жизни я посвятил кухне, но до сих пор не узнал абсолютно всех кулинарных тонкостей. А значит, мне нужны новые знания и новый опыт. Для этого я и пригласил в программу лучших шефов страны. Они открывают культовые рестораны, а обычные продукты превращают в блюда высокой кухни. Каковы их лучшие рецепты и наработки? И главное, в чем секрет их личного успеха? Это я и буду выяснять с каждым из них на своей кухне — в программе «Шефы и их тайны».Партнеры программы:Участники программы:Константин Жбаков — эксперт по мясу. Начал карьеру с должности повара 5-го разряда в гостинице «Космос» и вырос до шеф-повара клуба «Б2» и ресторана «Сударь», а затем и до бренд-шефа сети стейк-хаусов «Бизон», ресторана «БифРиф», бургер-бара «11/1» (с 2005 по 2012 гг.).Алексей Павлов — шеф-повар ресторана Barceloneta (Сочи). С 16 лет совмещал обучение на повара-кондитера и работу в сети пиццерий в Москве. Работал су-шефом в Luciano, шеф-поваром стал в «Темпл баре», а затем возглавил кухню ресторана «Эрвин. РекаМореОкеан».Владислав Корпусов — шеф-повар ресторана Stroies (Москва). В 21 год стал лучшим поваром Эстонии по итогам конкурса «Повар года». С 2016-го возглавил кухню ресторана «Мюсли» в легендарной Сталинской Высотке на Котельнической набережной Москве. В марте 2018 на месте «Мюсли» открылся ресторан Strories, где Владислав также возглавил кухню. Stories — редкий в столице ресторан с кухней открытого огня.Зиннят Акбашев — бренд-шеф холдинга White Group (Санкт-Петербург). Один из самых технологичных шеф-поваров Петербурга с насыщенной профбиографией: стартовал в трактире, учился жизни в казино, стал профи и вырос при солидной ресторанной группе. Член лиги шеф-поваров Коллегии поваров Санкт-Петербурга.Гаяне Бреиова — владелец ресторанов Gayane’s и «Vеганутые» (Москва). Телеведущая. Начала карьеру с работы официанткой. В 2004 – открыла свой первый ресторан «Кафе на Лестнице», в 2008 – ресторан «Космополит» в Праге. В 2010 году открыл свои двери ресторан Gayane’s, в меню которого собраны лучшие и любимые армянские блюда из детства Гаяне.Андрей Матюха — шеф-повар ресторанов «The Печь» и «Угли-Угли» (Краснодар). Впервые задумался о поварской деятельности в 33 года. Учился готовить по журналам. Готовил российскую команду к европейскому отборочному туру конкурса «Bocuse d’Or». Возглавлял команду российских шеф-поваров в рамках Российских гастрономических недель в Испании в 2015 и 2016 годах.Бахриддин Чустий — основатель и бренд-шеф ресторана Chustiy's Cuisine (Ташкент). Начал свой карьерный путь с семейного бизнеса – работал пекарем у родителей в цехе лепешек, в чебуречной и столовой. Авторитетный британский журнал о современной гастрономии «Olive» назвал шеф-повара «узбекском Джейми Оливером». Автор кулинарной книги «365 дней солнца».Гузель Магдиева — шеф-кондитер Gasrtonomic Online School (Москва). Закончила французские гастрономические школы Bellouet Conseil и Lenôtre, стажировалась у знаменитых шеф-кондитеров из Франции и Испании. Возглавила кондитерское направление поварской школы Chefshows by Novikov. Является автором книги «Искусство на десерт».Дмитрий Зотов — основатель сети пиццерий Zotman Pizza Pie (Москва). Начал свою карьеру в 19 лет с должности «помощник повара» в повара в Центральном Доме Литераторов. В ведении Дмитрия заведения Haggis pub  kitchen и Zotman Pizza Pie, которые он открыл в партнерстве с одним из лучших сомелье Москвы. Новейшие проекты Дмитрия— пивной ресторан «Schneider», а также ресторан паназиатской кухни «Мадам Вонг».Евгений Баранников — бренд-шеф холдинга Bellini Group (Красноярск). Курирует рестораны компании Trattoria Formaggi, Mama's и два спорт-бара Bellini FIT bar и «Экселент». Является шеф-резидентом кулинарной студии «Рататуй» и старшим преподавателем Высшей Школы Ресторанного Менеджмента. Постоянно участвует в кулинарных проектах на телевидении. Запустил свой канал на YouTube, где делится любимыми рецептами и кулинарными лайфхаками.Юрий Левитас — генеральный директор Black Star Burger (Москва). Именно с его легкой руки вся страна массово начала есть бургеры в черных перчатках. Полтора года назад совместно с Black Star и Тимати Левитас представил свой очередной гастрономический проект — Black Star Burger PRIME — никаких очередей, обширное меню деликатесных стейков и уникальных авторских бургеров.Сергей Корнев — шеф-повар холдинга Milimon Family Company (Самара). За 22 года работы в кулинарной сфере Сергей успел пройти путь от стажера на фабрике-кухне завода до шеф-повара одной из крупнейших ресторанных компаний Самары. Сегодня Сергей шефствует в мясном ресторане «Ваще огонь», бронь столов в который ведётся на несколько недель вперёд.Антон Исаков — бренд-шеф кулинарной школы SVCH (Санкт-Петербург). Знает все о блюдах новой Русской кухни, так же является виртуозом авторской кухни и креативной подачи блюд. Реализует идеи через работу с продуктом и применением новейших гастрономических технологий.Сергей Фокин — шеф-повар гастробара Four Hands (Санкт-Петербург). В биографии Сергея самые разные проекты: он ставил первое меню в проекте русской кухни «Вкус есть!», работал шеф-поваром в траттории Grato и ресторане Pepper Moon. За 2018 год Сергей также успел представить российскую кухню на русском стенде Madrid Fusion, дать ужины и мастер-классы в 36 городах России, выступить в Испании, в Украине и в Казахстане.Станислав Песоцкий — В 2016 году стал лучшим молодым шеф-поваром России, выиграв конкурс молодых поваров «Серебряный треугольник». Проходил стажировку в ресторане ОLO (1*Мишлен, Хельсинки) и ресторане Vollmers (1*Мишлен, Мальмё). Возглавлял кухню ресторана северной кухни Bjorn. (Москва).

	Смотрите в эфире:20 июля в 03:5521 июля в 03:20

	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:Макао: 20 июля в 04:20, 21 июля в 03:45Бангкок: 21 июля в 10:20, 22 июля в 03:4021 июля в 22:2522 июля в 16:25, 22:2523 июля в 10:30, 16:2524 июля в 03:55, 10:2525 июля в 03:55

	Завтрак для любимойЗаслуженный «Король гриля», телеведущий и шеф-повар Григорий Мосин поделится искусством приготовления вкусных и полезных завтраков.Он раскроет секреты идеального начала дня и докажет, что приготовленный для любимой завтрак – лучший способ признаться в нежных чувствах.Настоящим открытием станут оригинальные, но в то же время простые в исполнении блюда: латте из батата и клюквенный пунш; салат с клубникой, сыром и заправкой из киви; апельсиновые вафли и каштановые блинчики; конфетки из кураги и апельсина и многое другое.Программа «Завтрак для любимой» будет полезна и интересна всем: и заядлым кулинарам, и тем, кто только начинает свой путь на кухне. Проект не только обогатит кулинарный опыт и расширит кругозор, но и станет источником необычных идей и советов. Ваша любимая точно не сможет устоять!Григорий Мосин: «Мы предложим взглянуть немного с другого ракурса на знакомые рецепты, сфокусируемся на очень красивых подачах. Я научу телезрителей сервировать фантастические блюда на собственной кухне лучше, чем в любом ресторане. Во всех рецептах наших завтраков точно будем использовать живые, съедобные цветы. Даже один фиолетовый цветочек в тарелке уже делает блюдо гораздо красивее и поднимает настроение нашим любимым».

	Смотрите в эфире:Лаваш с овощами. Быстрый творожный десерт. Творожный напиток: 20 июля в 04:45Ленивые вареники с голубикой. Творожный крем с ежевикой. Лавандовый лимонад: 20 июля в 07:00, 24 июля в 04:15Каша в декоративной тыкве. Тыквенный тарт. Тыквенный латте: 21 июля в 04:05Пирожное лаймовая картошка. Драники с лососем. Латте из батата: 21 июля в 07:00, 25 июля в 04:20Паста с малиной, базиликом и соусом из печёного перца. Сырники: 22 июля в 04:05Оладьи с беконом и петрушкой. Кокосовый десерт. Лимонад из клюквы: 22 июля в 07:00, 26 июля в 04:20Салат с сыром бри, грушами и сушёной клюквой. Камамбер: 23 июля в 05:10Кубинский сэндвич. Жареные бананы. Кофе по-кубински: 23 июля в 07:00Салат со сливами и козьим сыром. Сливовая тарталетка. Смузи из сливы и малины: 24 июля в 07:00Вишнёвый брауни. Домашние мюсли. Какао: 25 июля в 07:00Вьетнамский салат. Манго в имбирно-мятном сиропе. Смузи с кокосовым молоком: 26 июля в 07:00

	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:Ребра свиные с гороховым гарниром. Гороховый суп по-ивлевски: 20 июля в 05:05Домашние ватрушки. Сырный крем с хрустящим тестом и мятой: 21 июля в 04:55Запеченные перепелки с весенним салатом: 21 июля в 10:45, 22 июля в 04:50Гречневая лапша с креветками в азиатском стиле: 21 июля в 22:55, 22 июля в 16:55, 23 июля в 11:00, 24 июля в 05:05Морские гребешки на картофельном соусе с жареной зеленью: 22 июля в 22:55, 23 июля в 16:55, 24 июля в 10:55, 25 июля в 05:10Подкопченная форель на пюре из авокадо с хреном: 23 июля в 22:55, 24 июля в 17:00, 26 июля в 05:10Паштет из кролика с вялеными фруктами и лесным орехом: 24 июля в 23:00Перепелка, запеченная с яблоком и печенью кролика на соусе из винограда: 25 июля в 23:00Безалкогольный клубничный мохито. Суп из клубники с дымком и мороженым: 26 июля в 23:00

	Вкус по кармануВ программе «Вкус по карману» известный шеф-повар и автор кулинарных книг Константин Ивлев подскажет - как разнообразить свое повседневное меню, приготовив из привычных ингредиентов новые интересные и вкусные блюда! Помощницами Константина станут домохозяйки, которые ежедневно готовят для своей семьи.К каждому выпуску передачи мы закупаем продукты по заранее предоставленному гостьей списку. В нашем распоряжении имеется одна тысяча рублей - ни копейкой больше! Хозяйка расскажет, как выглядит ее домашнее меню, составленное из этого привычного набора продуктов. Но в студии Константина Ивлева она не будет готовить коронные блюда из своей коллекции рецептов. А наоборот! С помощью именитого шеф-повара попробует использовать знакомые ингредиенты совсем в другом ключе, приготовив что-то новое и оригинальное для себя и своих близких.Константин Ивлев раскроет свои кулинарные секреты, поделится свежими идеями и покажет, как использовать продукты на вашей кухне по максимуму и сделать из повседневного обеда настоящий праздник!

	Смотрите в эфире:Треска, зелёный салат и кейки из шпината: 20 июля в 05:30Рагу из курицы, маринованные шампиньоны и шаурма: 21 июля в 05:20Полента с сухофруктами, мясо с картофелем и луком, яйцо пашот: 21 июля в 11:15, 22 июля в 05:20Куриный рулет, суп с соусом песто и домашние конфеты: 21 июля в 23:25, 22 июля в 17:25, 23 июля в 11:30, 24 июля в 05:30Жульен, куриная грудка с фасолью, овощной крем-суп с сухариками: 22 июля в 23:25, 23 июля в 17:25, 24 июля в 11:25, 25 июля в 05:35Куриные котлеты, кабачковая икра и салат с кускусом: 23 июля в 23:30, 24 июля в 17:30, 26 июля в 05:35Плов из курицы, пышный омлет и люля-кебаб из говядины: 24 июля в 23:30Паста с курицей и шпинатом, яблочное пюре, говяжий стейк с картофелем: 25 июля в 23:30Быстрые щи, пенне &quot;Арабьята&quot;, курица в соусе карри: 26 июля в 23:30

	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:Паэлья с морепродуктами: 20 июля в 09:25, 21 июля в 02:55Бургер с картофелем: 21 июля в 09:20, 22 июля в 02:55Птица с тыквой и апельсинами: 21 июля в 21:30, 22 июля в 15:30, 23 июля в 09:35, 24 июля в 03:05Стейк: 22 июля в 21:30, 23 июля в 15:30, 24 июля в 09:30, 25 июля в 03:10Рулет из говядины: 23 июля в 21:30, 24 июля в 15:30, 25 июля в 09:25, 26 июля в 03:05Свиные рёбра: 24 июля в 21:25, 26 июля в 09:25Том ям: 25 июля в 21:25Паста с морепродуктами: 26 июля в 21:25

	Три рецепта — один тортВ программе «Три рецепта — один торт» шеф-повар представляет выпечку, основанную на великой классике, но с новыми вкусовыми вариациями. Он продемонстрирует три уникальных рецепта, которые, несмотря на различия, в итоге превратятся в один восхитительный торт. Узнайте секреты мастерства и приготовьте изысканный десерт, сочетающий традиции и современные кулинарные тенденции.

	Смотрите в эфире:20 июля в 10:00, 12:10, 13:25, 14:05, 14:50, 15:35, 16:20

	Праздничная битваВ программе «Праздничная битва» шеф-повара дают оригинальные ответы на вопрос: что приготовить для праздничного стола?Григорий Мосин считает, что даже на праздники готовить нужно быстро и просто и для этого достаточно всего 7 ингредиентов.Григорий Мосин: «Главный вопрос, который наверняка мучает всех телезрителей: что же приготовить на праздники? Я считаю, что все должно быть в удовольствие! Готовить надо быстро и вкусно! И в этой программе я поделюсь с вами рецептами праздничных блюд всего из семи ингредиентов, чтобы на отдых осталось как можно больше времени».Его соперник, Александр Богданов, готовит по ресторанным рецептам и считает, что праздники – повод подать на стол изысканные блюда.Александр Богданов: «Праздники – это прекрасная возможность приготовить интересные блюда, на которые вы раньше не решались. Нас ждут гастрономические приключения! Мы попробуем приготовить самые невероятные блюда, которые создадут атмосферу настоящего праздника в вашем доме. От вас потребуется только хорошее настроение и капелька кулинарного авантюризма!».Битва на «Кухне» получилась горячей! Салаты и пироги, закуски и десерты – 30 рецептов на любой вкус. Зрителям остается только решить, чьи праздничные блюда включить в своё меню.

	Смотрите в эфире:Тортик из трески и креветок: 20 июля в 10:40

	Все правильно!Правильное питание — это не диета, а образ жизни! Шеф-повар Сергей Кузнецов вместе со своей супругой ― кулинарным блогером Екатериной Кузнецовой ― докажут, что здоровая еда может быть разнообразной, а главное ― вкусной.Программа «Все правильно!» научит разумному подходу к еде, раскроет ключевые аспекты сбалансированного рациона на каждый день и расскажет о главных правилах вкусных и полезных блюд.Сергей Кузнецов: «Любая еда ― энергия, которая различается по качеству и влиянию на организм. Чтобы не просто жить, а жить хорошо, необходимо понимать: на плохом «топливе» долго не протянешь. Необходимо соблюдать баланс, и для каждого он индивидуален».Благодаря авторским рецептам полезных завтраков, обедов и ужинов, зрители узнают, что хрустящие салаты, питательные горячие блюда и полезные десерты каждый день ― это реально. Ведущие программы «Все правильно!» расскажут об основных принципах выбора, обработки и гармоничного сочетания разных ингредиентов, поделятся лайфхаками по превращению привычных продуктов в блюда здоровой и интересной кухни.Екатерина Кузнецова: «Никаких секретов или магии. В нашей программе мы делимся простыми тезисами, которые помогут изменить представление о здоровом рациональном питании и с удовольствием сделать его неотъемлемой частью своей жизни!»Как сделать вкус паровых овощей насыщенным и пикантным? В каком виде лучше всего есть картофель? Какие, на первый взгляд, диетические продукты могут оказаться калорийнее плитки шоколада? Пошаговые мастер-классы от адептов рационального питания Сергея и Екатерины Кузнецовой помогут избежать ошибок в планировании меню на каждый день и сделать все правильно!Партнер программы:

	Смотрите в эфире:Йогуртовый чизкейк с голубикой Арахисовая пастила с кокосом: 20 июля в 10:55Двойные спагетти с вонгли и зеленым кари Жареные фиги и запеченный сыр камамбер: 25 июля в 12:00

	Кухня с акцентомАрмянская кухня — одна из древнейших в Европе и Закавказье. В программе «Кухня с акцентом» уроженка Еревана, кулинар, ресторатор и телеведущая Гаяне Бреиова научит сочетать многовековые традиции приготовления армянских национальных блюд с современными тенденциями.Гаяне Бреиова: «В «Кухне с акцентом» я по-новому интерпретирую традиционные армянские блюда, используя современные технологии. С моими рецептами они приобретают особенный, многогранный вкус».«Кухня с акцентом» — это 30 авторских рецептов, после приготовления которых невозможно не влюбиться в армянскую кухню: потрясающий шоколадный торт «Микадо», сочная толма, форель в ароматном лаваше, хашлама с бараниной, нежный суп ванахаш и другие национальные блюда.Кулинарные секреты, которые передаются из поколения в поколение, и советы по правильному оформлению и подаче угощений помогут зрителям приготовить любое блюдо из программы на собственной кухне и разнообразить любой стол пикантными и сытными обедами, ужинами и десертами.

	Смотрите в эфире:Торт &quot;Микадо&quot;, мороженое с фруктами и кофе по-армянски: 20 июля в 11:25Торт и салат по авторскому рецепту: 20 июля в 12:55

	И рыба, и мясоКто придумал, что рыбу надо есть только раз в неделю и по четвергам? Шеф-повар Сергей Лигай утверждает: «Рыба – не мясо! Её можно есть хоть каждый день!». Его соперник Григорий Мосин, признанный Король Гриля, в корне с этим не согласен. Он готов доказать, что мясные блюда – вне конкуренции. Телеканал «Кухня» решил вмешаться в давнее противостояние и с помощью настоящей кулинарной битвы разобраться, кто же в этом споре истинный победитель.Сергей Лигай: «Рыба и морепродукты – это целых три плюса: полезно, вкусно и питательно. Их многие любят, но не многие связываются с их готовкой, полагая, что это хлопотно и требует много сил. Однако готовить рыбу не сложнее, чем куриные окорочка. Блюда из нее получаются легкие и сытные, а есть их можно в любое время дня, не думая о фигуре. Я уверен, что в предстоящей кулинарной битве мясная кухня будет нокаутирована изобилием и утонченностью моих рыбных рецептов».Григорий Мосин: «Я считаю, что мясо – незаменимый продукт в нашем рационе питания. Блюда с ним – это настоящий праздник вкуса! Но чтобы они были не только вкусными, но еще и полезными, необходимо серьезно подойти к процессу обработки мяса и его приготовлению. И тогда огромный стейк станет не причиной изжоги и лишних килограммов, а гастрономическим наслаждением и кладезем полезных веществ и витаминов. Я собираюсь доказать это, бросив вызов рыбной кухне моего уважаемого оппонента».В каждом выпуске программы зрителей ждут оригинальные рецепты рыбных и мясных блюд, которые полностью изменят представления о привычных продуктах. Больше не нужно думать о том, как сделать блюда из рыбы сытнее, а мясо – более диетическим. В программе «И рыба, и мясо» два шефа в своем сражении докажут, что ни один из продуктов не уступает другому.

	Смотрите в эфире:Мясной торт: 20 июля в 11:55

	Сладкая жизньСладкое любят все! А кто утверждает, что не любит, просто никогда не пробовал настоящих десертов — уверена ведущая программы «Сладкая жизнь», шеф-кондитер Катерина Агроник. Конечно, купить «магазинный» торт быстрее и проще, однако его вкус ни за что не сравнится со свежеприготовленным лакомством. Тем более, что испечь его на собственной кухне не так сложно, как кажется. Профессионал «сладкой» кухни считает, что овладеть искусством высококлассного десерта может каждый.Катерина Агроник, ведущая программы «Сладкая жизнь»: «Многие считают, что выпечка, пирожные или торты — это сложно. Я готова доказать, что «сладкая жизнь» доступна каждому. Безе и зефир, чизкейки и брауни, американские пироги и французские тарты — приготовить десерты ресторанного уровня на домашней кухне проще, чем вы думаете!»Собираетесь порадовать вторую половинку сладким завтраком? Катерина Агроник расскажет, как приготовить нежнейший рисовый пудинг и румяные датские блинчики с карамельным соусом.Считаете, что лучший подарок — тот, который сделан своими руками? Подарите близким собственноручно приготовленные трюфели с клубникой!Хотите быстро приготовить десерт в дорогу? Тогда записывайте рецепты овсяных батончиков и маффинов с яблоком.Практические навыки, полезные советы и проверенные лайфхаки в программе «Сладкая жизнь» помогут зрителям приготовить изысканное лакомство из обычных магазинных продуктов.С «Кухня ТВ» сладкая жизнь доступна каждому!Партнеры программы:

	Смотрите в эфире:Торт &quot;Тирамису&quot; и шоколадные медианты: 20 июля в 12:30Чизкейк с малиной и кокосом: 20 июля в 13:40Брауни, овсяное печенье с курагой и шоколадное печенье с орешками: 20 июля в 14:25Торт &quot;Павлова&quot; с маракуйей и меренговый рулет: 20 июля в 15:10Торт &quot;Чёрный лес&quot;, грушевые чипсы и орехи в карамели: 20 июля в 17:05Датские блинчики, морковные оладьи и рисовый пудинг с черносливом: 25 июля в 10:55

	Однажды в ИталииНи разу не ездили в Италию? Италия приедет к вам сама! Горячий темперамент, сладкая итальянская речь, веселая атмосфера и потрясающая кухня! Все это ожидает зрителей в программе «Однажды в Италии» на «Кухня ТВ».Настоящий итальянец, уроженец Болоньи, бренд-шеф ресторанов Jamie`s Italian в России, Маттео Лаи научит готовить итальянские деликатесы из пасты, сочных морепродуктов и ароматных сыров, а также невероятно вкусную выпечку и десерты. Благодаря простым и доступным рецептам от Маттео каждый сможет создать «маленькую Италию» на собственной кухне и совершить гастрономический тур, не выходя из дома.Маттео Лаи: «В программе «Однажды в Италии» я готовлю классические домашние итальянские блюда. Такие же мне в детстве готовила мама. Все рецепты очень просты, а продукты доступны в любом магазине. Ведь простота и качество продуктов — главные секреты создания неповторимых итальянских деликатесов!».Каждый выпуск программы — это зажигательный коктейль из оригинальных рецептов и уроков итальянского языка. Ведущий программы научит зрителей не только новым секретам кухни Италии, но и новым итальянским словам. Необычный формат сделает процесс готовки в два раза интереснее!Устройте настоящую дольче виту для себя и своих близких вместе с программой «Однажды в Италии» и каналом «Кухня ТВ»!Партнеры второго сезона программы:Партнеры первого сезона программы:

	Смотрите в эфире:Шоколадный чизкейк: 20 июля в 15:50Торт Амаретти: 20 июля в 16:40Банановый торт: 20 июля в 17:30

	Всё, дело в шляпеВ кулинарном шоу «Всё, дело в шляпе» шеф-повар Иван Ефимов принимает необычный вызов – добавить в рецепт простого и знакомого всем блюда максимально неподходящий ингредиент, который изменит его вкус!Чтобы блюдо получилось, шефу потребуется продемонстрировать все свое мастерство и кулинарную фантазию!Иван считает, что профессионал не должен готовить только ресторанные блюда – ведущий за простые рецепты, эксперименты и шляпу вместо поварского колпака!Иван Ефимов: «Это шоу – настоящая кулинарная головоломка! Мой су-шеф предлагал максимально необычные ингредиенты для моих блюд. Например, мне пришлось печь оладьи с майонезом, я мариновал рыбу в кофе и даже готовил варенье с перцем чили. Вызовы были сложными, и не со всеми я справился. Одно могу сказать – это было очень интересно и увлекательно! Уверен, что зрители оценят наши кулинарные эксперименты!»Зрителей ждут 15 выпусков программы. Ленивые вареники с перцем чили, лимонный пирог с луком, воздушный рулет с клубникой и копченой паприкой – для профессионала нет ничего невозможного. А насколько удачными окажутся эти опыты, зрители узнают в конце каждого выпуска.

	Смотрите в эфире:20 июля в 23:4021 июля в 05:45, 11:4522 июля в 05:45, 11:55

	Самые сливкиМолоко, творог, сливочное масло, сыры и йогурты — на первый взгляд простые и понятные продукты, знакомые с раннего детства. Но что, если сливочно-молочная кухня не так проста, как кажется?Шеф-повар, профессиональный сыродел, кондитер и владелица собственной сыроварни Юлия Макиенко точно знает, творог — это не только сырники и запеканки, из молока можно приготовить бесконечное множество коктейлей и десертов, а сливочное масло годится не только на бутерброды.Юлия Макиенко: «Молоко — уникальный продукт. В нем есть жизненно важные для человека элементы и витамины. Я соберу самые сливки из мира молочных рецептов и поделюсь ими со зрителями».В программе «Самые сливки» Юлия Макиенко научит готовить необычные молочные блюда и напитки, сочетать их с другими продуктами и даже познакомит с азами сыроварения. Советы от профессионала помогут выбрать качественные продукты и научиться правильно их готовить и сочетать с другими ингредиентами.Тефтели из рикотты, овсянка с сыром, молочный смузи, нежный пудинг и творожные сырки на десерт — выпуски программы содержат рецепты основных блюд, которые идеально подойдут для любого случая, и дополнительные рецепты освежающих, согревающих и витаминных молочных напитков.Одним словом — «Самые сливки!»

	Смотрите в эфире:Блины. Манговое ласси. Банановый милкшейк: 21 июля в 04:30Трес лечес. Какао по-мексикански: 22 июля в 04:30Сырные сырники с малиновым соусом: 25 июля в 10:00

	Вкусная Россия с Сергеем БелоголовцевымПроект соединяет два формата: кулинарную программу с пошаговыми рецептами и тревел-проект об уникальных регионах нашей страны.Вместе со знаменитым телеведущим, актером и юмористом Сергеем Белоголовцевым зрители раскроют богатство и разнообразие российской кухни, и потенциал внутреннего гастрономического туризма. Каждый эпизод «Вкусной России» — новая точка на гастрономической карте страны.В первом сезоне ведущий исследовал Улан-Удэ, Нарьян-Мар, Суздаль, Санкт-Петербург, Петрозаводск, Владикавказ, Пермь, Астрахань, Саранск, Казань.Сергей Белоголовцев, ведущий проекта: «Лично для меня проект «Вкусная Россия» — это восторг! Во-первых, я люблю готовить. Во-вторых, больше, чем готовить, я люблю есть. Попробовать незнакомый доселе вкус — разве может быть что-то приятнее для гурмана? И, в-третьих, я очень люблю путешествовать, а наша прекрасная страна такая бескрайняя, что попасть во все ее уголки не просто. И самое главное, в нашем проекте мы знакомимся с чудесными людьми — лучшими кулинарными умельцами, которые хотят подтвердить гастрономическую славу своего региона». Во втором сезоне на гастрономической карте будут отмечены 9 новых точек: Тверь, Псков, Калининград, Красноярск, Мурманск, Сочи, Барнаул, Дербент и Ижевск.Сергей Белоголовцев, ведущий проекта: «Каждый раз, когда я отправляюсь в путь со «Вкусной Россией», я понимаю, что в путешествии меня будут ждать три неотъемлемых составляющих: новые кулинарные рецепты, знакомства с очень интересными людьми и исторические открытия о нашей любимой отчизне. В этот раз путешествие началось в городе Торжок. И это, конечно, очень интересное место, связанное с созданием пожарских котлет при Николае I. И когда ты учишься готовить такое блюдо – как будто прикасаешься к истории. Каждая поездка и каждый город доставляют мне массу удовольствий, новые впечатления и эмоции». 

	Смотрите в эфире:Саранск: 21 июля в 09:50, 22 июля в 03:15Тверь: 23 июля в 22:25, 24 июля в 16:30, 26 июля в 03:50Псков: 24 июля в 22:25Калининград: 25 июля в 22:25Красноярск: 26 июля в 22:25

	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:21 июля в 16:1522 июля в 10:15

	Тайвань на тарелкеТайваньская кухня становится все популярнее, и американо-тайваньский шеф-повар Эрик Цзе намерен раскрыть правду, стоящую за этой шумихой.В этом первом международном тайваньском кулинарном шоу Эрик путешествует по миру, начиная со своего ресторана в Нью-Йорке и далее в Европу, Сингапур и Тайвань, подробно погружаясь во все: от бабл-ти и традиционных блюд до вегетарианской кухни и круглосуточной кулинарной культуры Тайваня.

	Смотрите в эфире:21 июля в 17:1022 июля в 11:0525 июля в 14:45

	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:21 июля в 21:0022 июля в 15:00, 21:0023 июля в 09:05, 15:00, 21:0024 июля в 02:45, 09:05, 15:05, 21:0025 июля в 02:45, 09:05, 11:35, 21:0026 июля в 02:45, 09:00, 21:00

	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:Барбекю-бургер и тунец с лимоном и томатом на гриле: 21 июля в 21:55, 22 июля в 16:00, 23 июля в 10:00, 24 июля в 03:30Бомбические бургеры на гриле: 22 июля в 21:55, 23 июля в 15:55, 24 июля в 10:00, 25 июля в 03:30Рёбра свиные в вишнёвой глазури и суп на углях &quot;Айнтопф&quot;: 23 июля в 21:55, 24 июля в 16:00, 26 июля в 03:30Узбекский свадебный плов, салат и рис в азиатском стиле: 24 июля в 21:55Глазированные рёбра и запеченная свиная лопатка на гриле: 25 июля в 21:55Тигровые креветки и зубатка с тайскими специями: 26 июля в 21:55

	Сытная кухняВ ненастный день особенно хочется плотно пообедать или поужинать, съесть что-нибудь горячее и питательное. Насладиться сытными и аппетитными блюдами помогут авторские рецепты от шеф-повара Григория Мосина. Король гриля и защитник домашнего очага, он научит готовить аппетитные зимние блюда, которые подойдут как для домашнего застолья, так и для дачных посиделок с друзьями.Григорий Мосин: «Много вкусной еды, способной удивить и домашних, и гостей, — мой любимый формат творчества на кухне! Главная задача «Сытной кухни» — основательно подкрепиться самому и от души накормить близких. Поэтому все блюда в новой программе отличаются разнообразием, большим количеством ингредиентов, гарниров и соусов».Говяжья грудинка с черносливом и портвейном, пирог с мясом, курица гетлибже, глинтвейн-каркаде и тёплые салаты — и еще десятки рецептов блюд и напитков, которые согреют, восполнят запас энергии и станут неотъемлемой частью уютного семейного ужина или обеда!

	Смотрите в эфире:Луковый пирог и салат с жареным сыром: 24 июля в 20:00, 26 июля в 08:00Шаурма по-домашнему: 25 июля в 20:00Фаршированные кальмары и салат: 26 июля в 20:00

	Секреты итальянской кухниЕсли у вас нет такой роскоши, как родство с итальянской бабушкой, не переживайте! Кулинарный писатель и домашний повар Сильвия Коллока проведет вас через манящий мир настоящей итальянской домашней кухни со своим фирменным энтузиазмом и талантом.

	Смотрите в эфире:25 июля в 10:25

	Бова на кухнеВ программе «Бова на кухне» с шеф-поваром Андреем Бова зрителей ожидают 15 рецептов домашней выпечки – сытной и ароматной, – которая объединяет семью за одним столом и наполняет дом уютом в холодные осенние вечера.В каждом выпуске программы – простой и понятный рецепт. Шеф-повар Андрей Бова уверен, его блюда смогут повторить на своей домашней кухне даже те, кто никогда не пробовал печь.В меню Андрея – бельгийский пирог, кулебяка, маффины с начинкой, киш-лорен с сёмгой, уральские шаньги, римская пицца, заливной пирог с зелёным луком и яйцом, шарлотка, пеновани с обжаренной бараниной и сыром сулугуни, творожное печенье и ещё очень много по-настоящему вкусных блюд!

	Смотрите в эфире:Штрудель с грибами и курицей: 25 июля в 11:20

	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:25 июля в 13:20

	Ели у ЕмелиИзвестный шеф-повар, телеведущий и фуд-продюсер Василий Емельяненко делится рецептами с акцентом на русскую кухню, учитывая при этом гастрономические пристрастия максимально широкой аудитории: поклонников рыбных блюд, приверженцев раздельного питания, фанатов азиатских мотивов и любителей популярных российских рецептов.Программа «Ели у Емели» − пошаговый кулинарный мастер-класс по приготовлению супов всех видов, горячих вторых блюд, салатов и разнообразных закусок.Каждый выпуск – это маленькое кулинарное открытие! Вы удивитесь, но из простых и недорогих ингредиентов, которые есть в любом продуктовом магазине, можно приготовить действительно изысканные блюда: пастуший пирог с треской под картофельной шапкой, тушенку из утки с квасным суслом и кореньями, соте из барашка со шляпками шампиньонов и кореньями и многое другое. Несложные и оригинальные способы приготовления позволят пополнить кулинарный арсенал телезрителей, а представленные рецепты разнообразят ежедневные семейные ужины и украсят праздничное застолье!Программа «Ели у Емели» будет полезна и интересна и женщинам, и мужчинам, как новичкам, так и маститым кулинарам.Василий Емельяненко: «Русская кухня сейчас необычайно популярна, а её особенность – в приготовлении блюд из российских продуктов по лучшим мировым технологиям, в использовании сезонных продуктов и даров леса. Ежедневный рацион русского человека разнообразен: заправочные супы, многокомпонентные и обязательно сытные салаты, обилие тушёных блюд и жаркого. И главное – всего обязательно должно быть много, чтобы накормить большую семью и всех гостей!»Партнер третьего сезона программы:

	Смотрите в эфире:Сливочный суп с морепродуктами. Тосты с кремом из авокадо и огурцом: 25 июля в 13:50Щи валаамские с сушеными грибами. Закуска из белой фасоли: 25 июля в 14:15

	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:25 июля в 15:35

	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:25 июля в 16:05

	Правильный фастфудШеф-повар Сергей Кузнецов в новом кулинарном проекте совершит невозможное – он докажет, что фастфуд может быть правильным и полезным. Бургер из индейки с йогуртом, овощные чипсы, цельнозерновые тосты с фасолевым муссом, хачапури лайт, тапас на баклажане – эти и другие авторские блюда ведущего доставят гастрономическое удовольствие и не навредят здоровью.Вас ждут более 60 рецептов настоящих хитов быстрой еды со всего мира – из США, Мексики, Франции, Грузии, Испании, Турции, Израиля, Марокко, Кореи, Италии, Японии, Индии и других стран. «Правильный фастфуд» от «Кухня ТВ» не только сэкономит ваше время, но и по праву станет неотъемлемой частью правильного и сбалансированного питания.Шеф-повар, автор кулинарных мастер-классов, телеведущий. В школьные годы хотел стать разведчиком, но по счастливой случайности связал свою жизнь с гастрономией. После окончания Московского колледжа гостиничного хозяйства работал в ресторанах столичных гостиниц, в первом и единственном кулинарном театре Москвы «Театр Вкуса», а затем в кулинарной студии, где начал проводить свои авторские мастер-классы. Сергей настоящий фанатик своего дела и перфекционист. Он реализовывал свои безграничные кулинарные идеи в Швейцарии и Франции, а также в многочисленных телевизионных проектах.

	Смотрите в эфире:США: 26 июля в 10:00Мексика: 26 июля в 10:25Франция: 26 июля в 10:55Грузия: 26 июля в 11:25Фритата: 26 июля в 11:50Турция: 26 июля в 12:20Израиль: 26 июля в 12:45Греция: 26 июля в 13:15Англия: 26 июля в 13:45Марокко: 26 июля в 14:10Италия: 26 июля в 14:40Корея: 26 июля в 15:10Япония: 26 июля в 15:35Сербия: 26 июля в 16:05Индия: 26 июля в 16:35Германия: 26 июля в 17:00Китай: 26 июля в 17:30


Контакты:

Пресс-служба «Ред Медиа»
Мария Оганесьянц
Тел.: +7 (812) 332-29-23 доб. 3317
Тел. моб.: +7 (906) 229-33-82
E-mail: OganesiantsMS@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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