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Аннотация
По рецептам Юлии Евдокимовой люди учатся готовить, а потом присылают ей в чат горячие благодарности, что все получается очень вкусным! Юлия решила, что пришла пора написать книгу рецептов, простых и аппетитных, с доступными в любом магазине продуктами, простыми в приготовлении рецептами и малыми временными затратами. Конечно, без историй и иллюстраций она не могла обойтись, но в отличие от 14 других ее книг, в новой – более 200 рецептов. Варианты со всего мира омлетов и фрикаделек, блюд из картофеля, кабачков и огурцов; пасты и ризотто, бутерброды, сэндвичи и сконы, чайные и кофейные напитки. Все получается, и без заморочки!
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.
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Вступление

Кулинария – это искусство использования продуктов для создания счастья.
Теодор Зельдин

Может ли еда сделать человека счастливым? Конечно, сколько бы ни утверждали обратного. Кофе под теплым пледом, когда за окном дождь… Или аромат свежеиспеченного хлеба — он так и манит в двери пекарни. Но в нашей жизни не так много времени для приготовления фундаментальных блюд, и немногие из нас готовы наполнить дом ароматом пирогов. «Я лучше закажу еду в ресторане», — часто слышала я от молодых девушек, да и не только от молодых. И дело тут совсем не в лени.
— Пришла с работы — и ужасно захотелось лазаньи, — позвонила мне как-то вечером подруга. — Но сил нет. Помнишь, ты рассказывала о ленивой лазанье? Поделись рецептом!
Конечно, поделилась. А потом на одной из встреч с читателями подошел пожилой мужчина:
— Я по вашим рецептам начал готовить. Получается очень вкусно, родственники удивляются: где ты научился? Но я самое простое готовлю.
А ведь получается, что лучшие рецепты — простые и не требующие много времени на готовку. Но обязательно вкусные — ведь, если не вкусно, зачем вообще готовить! И сколько бы мы ни утверждали, что едим, чтобы жить, когда тепло на желудке — и дома тепло.
Поэтому я решила выбрать из своих записей самые простые рецепты вкусных блюд, которые порадуют и сэкономят время. Это рецепты разных стран и разных кухонь, но при этом никаких дорогих или экзотических продуктов, лишь те, которые мы можем купить в обычном супермаркете по дороге домой.
Главный ингредиент мы позаимствуем у итальянцев, и это — любовь! К тем, для кого готовим, а еще к себе — мы же не будем тратить много времени и сил.
Еще один ингредиент — хорошее настроение. А если оно плохое — то мы это быстро поправим, ведь запах кофе или свежеиспеченного кексика — это лучшая ароматерапия!
Я научу вас готовить идеальную пасту, а к ней 50 соусов, и даже больше, ведь именно соусы делают пасту вкусной. А еще идеальное ризотто, в разных вариантах оно каждый раз становится новым блюдом.
Мы испечем один кекс, который сегодня будет золотым, согревающим сердце осенним ароматом тыквы, а завтра — оранжевым, как апельсиновое солнышко, или чернильным, как свежая голубика.
Мы воспользуемся идеями со всего света, чтобы удивить вкуснейшей картошкой в неожиданных вариантах. Придумаем интересные варианты для огурцов и кабачков, приготовим омлеты и множество разных фрикаделек.
И даже попьем чай с мисс Марпл и узнаем, что любил есть на завтрак Шерлок Холмс.
Секретный ингредиент — это магия! Мы узнаем, какую травку посадить в офисе, чтобы дела пошли хорошо, а какую положить в кошелек — собственно, для тех же целей, а заодно еще и очаруем кого-нибудь.
Никаких закруток, высиживаний опары для теста, долгих часов у плиты и сложных слоев крема для заморского пирожного! На приготовление большинства блюд вы потратите не больше получаса.
Эта книга для тех, кто занят на работе и растит детей, для тех, кто всегда боялся сложных кулинарных экспериментов или просто не хочет проводить много времени на кухне. Но хочет главного — вкуса и красоты.
Давайте скажем честно: мы с удовольствием листаем красивые цветные кулинарные книги, читаем про гастрономические приключения в прекрасной Италии, жаркой Испании или изысканной Франции, рассматриваем картинки и… ставим книги на полку. Да и в русской кухне никто не обещал простых рецептов, мы даже в гастрономии не ищем легких путей.
Вот и давайте… не париться! Давайте сделаем все быстро и просто, но прежде всего — вкусно. Это самое важное: вкус и радость. В сочетании вкуса и простоты рождается удовольствие.
Просто очень вкусно — поставьте запятую сами!
ОПРЕДЕЛЯЕМСЯ С ТЕРМИНАМИ:
Паста – это макароны, лапша, спагетти и прочее. Конкретный вид добавляется там, где это принципиально. Ребристая паста с дырочками идеальна для насыщенных мясных соусов; бабочки, пружинки, а также гладкие и без дырочек – для более легких овощных соусов или холодной пасты.
Я использую только оливковое масло. Оно легко заменяется другим растительным, например рафинированным подсолнечным для жарки и нерафинированным в салатах, если вам нравится его вкус. Это важно: вкус нерафинированного масла при приготовлении горячего убьет вкус блюда.
Томатный соус – это всегда либо приготовленный дома, либо мякоть спелых свежих томатов, либо готовый в баночках, никогда не томатная паста и не кетчуп. Единственное, куда можно добавить кетчуп, это картофель фри и гамбургер.
Майонеза в рецептах нет, он появляется лишь изредка в бутербродах, там, где этого не избежать. Давайте заботиться о своем здоровье! Очень редко я ем его на бутербродах или – каюсь! – со свежими помидорами (ужасно вкусно и ужасно вредно).
Базилик всегда зеленый.
Вино в рецептах всегда белое сухое. Я использую недорогое из картонной коробочки из супермаркета, хорошие вина жалко тратить на приготовление блюд.
Я в основном использую свежие травки, они доступны круглый год, но в зимних рагу и иногда в соусах и омлетах использую сушеные из пакетиков или из мельнички. После того как итальянки разрушили мои стереотипы, я без сомнений использую бульонные кубики и сухие смеси для выпечки кексов.
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Глава 1
Самая русская еда – картофель


Самая вкусная жареная картошка – когда ты ешь ее руками со сковородки, пока никто не видит.
Анонимный источник

Казалось бы, нет более русского блюда, чем картофель. И более простого. Сварил картошку, порезал селедку, капусточку квашеную холодненькую положил в салатник — что может быть вкуснее!
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Уголок Суздаля

На самом деле картофель в русской кухне появился очень поздно, его место раньше занимали другие овощи, в первую очередь репа.
Не секрет, что картофель родом из Латинской Америки и в Европу его привез конкистадор Франсиско Писарро в 1537 году как пищу для животных: в то время считалось, что все, что поступает из земли, ядовито и не может быть пригодно для людей. Пришлось ждать лет двести, пока картофель не «распробовали». Его долго путали со сладким картофелем: считается, что испанское слово «пататас» — картофель — производное от батата.
Индейцы не только употребляли картофель в пищу, но и поклонялись ему, считая одушевленным существом!
Окончательно картофель укоренился в европейской кухне благодаря французскому агроному Антуану-Огюсту Пармантье (1737–1813). Он доказал, что картофель — это вкусно и питательно, ввел его в кухню Франции, что позволило победить голод и вывести цингу. В честь Пармантье названо несколько блюд, основным ингредиентом которых является картофель.
Начало разведения картофеля в России обычно связывают с именем Петра I. Существует версия, что Петр I, познакомившись с этим овощем в Голландии и оценив его достоинства, послал графу Шереметеву мешок клубней со строгим наказом разводить эту культуру в России.
Принято считать, что с этого мешка и началась история выращивания картофеля в России. Однако о дальнейшей судьбе этой царской посылки нет никаких исторических сведений. Если она существовала в реальности, то «Америки не открыла», из исторических документов известно, что в середине XVIII в. крестьяне уже разводили картофель.
Первое время в России картофель подавали как редкое и лакомое блюдо на дворцовых балах и банкетах. И знаете, в каком виде? Посыпав сахаром!
Двести с лишним лет назад в журнале «Сочинения и переводы, к пользе и увеселению служащие» говорилось, что «земляные яблоки» (так первое время называли картофель) — это приятное и здоровое кушанье. Указывалось, что из картофеля можно печь хлеб, варить каши, готовить пирожки и клецки.
Современную кухню без картофеля мы уже не представляем.
Традиционно картофель очень популярен в Испании, в испанской гастрономии множество очень простых, но при этом очень вкусных блюд.
Во всех следующих рецептах картофель, благодаря интересным добавкам, превращается в новое и вкусное блюдо на ужин или на обед.

Испанская тортилья – Tortilla Española или tortilla de patatas

Любимое блюдо моего сына в детстве.
ИНГРЕДИЕНТЫ
Обязательно — сковорода для запекания с бортиками не менее пяти сантиметров.
Классическое соотношение: 6 яиц на 700–750 г картофеля.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Наливаем в сковороду оливковое масло, чистим картофель и режем его небольшими полумесяцами примерно по полсантиметра толщиной. Подсаливаем, обжариваем.
Разминаем вилкой обжаренный картофель. Но не в пюре, а неровными кусочками — они должны быть заметны в «пироге», когда тортилья будет готова.
Взбиваем яйца в большой миске, подсаливаем, добавляем картофель, перемешиваем — и снова на сковороду.
Когда хорошо подрумянилась одна сторона, осторожно переворачиваем другой стороной.
ГЛАВНОЕ: тортилья — омлет, но она не имеет ничего общего с тем омлетом, который мы представляем при этом слове; у нас получится скорее картофельно-яичный пирог, который режут на кусочки, их можно есть руками, как кусочки пирога.
Едят остывшей, как пирог, выкладывая на тарелки треугольные кусочки.
Совет: переворачивать тортилью удобно с помощью деревянной крышечки или блюда; когда меня учили ее делать, то посоветовали еще более простой способ: после того как обжарится до корочки одна часть, разогреваем масло в такой же сковороде и просто переворачиваем туда нашу сковороду с тортильей необжаренной стороной.

Идеи: в тортилью можно добавлять любые ингредиенты, что только в голову придет – от сосисок до оливок, помидоров, ветчины, лука, чеснока. Но нет ничего лучше простой тортильи без всяких добавок!

История главного испанского блюда
Впервые яйца и картофель смешали, как это часто бывает, случайно… По одной версии, это сделали жители Памплоны в регионе Наварра в начале XIX века, по другой — некоего опять же наваррского крестьянина посетил важный генерал, который проходил зимней ночью через эти места со своим отрядом. На просьбу что-нибудь поесть крестьянин смог лишь смешать то, что было в доме. Генералу блюдо так понравилось, что он разрекламировал его среди своих войск, — так началась замечательная история тортильи.
Приходилось не раз слышать поговорку: «Два блюда правят в испанской кухне. И если гаспачо — король, то тортилья — королева.
Вариантов тортильи столько же, сколько испанских хозяек.

Морщинистый картофель в мундире – Papas arrugadas

Берем средние картофелины, желательно гладкой формы — без «сучков». Количество — по желанию.
Моем, кладем их в кастрюлю, заливаем водой и засыпаем крупной морской солью, ее нужно много, 250 г соли на 1 кг картофеля.
Варим почти до готовности и оставляем потомиться на медленном огне минут 20, кожица должна сморщиться — отсюда и название.
Сливаем воду и оставляем картофель обсушиться, готовая картошка должна быть покрыта легкой соляной шубкой.
Дальше мы делаем с картофелем все, что хочется, — чистим и кладем на тарелку целиком, нарезаем нечищеными ломтиками или нарезаем очищенными ломтиками — или просто чистим руками уже в своей тарелке и макаем в соус.

Картофельное пюре с перцем – Рepe Рatatas

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 красных сладких перца
1 кг картофеля, очищенного и порезанного пополам
1 луковица, очищенная и порезанная пополам
1 зубчик чеснока очищенный
Щепотка семян укропа
2 ст. л. оливкового масла
Пара веточек свежей петрушки, порезанной мелко
Соль, перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разогреваем духовку и в течение 10–15 минут запекаем перцы на бумаге для запекания, переворачивая. Главное — не сжечь! Кожура должна сморщиться и слегка почернеть.
Вынимаем, выкладываем на пергамент, даем остыть.
Пока перцы запекаются и остывают, отвариваем картофель, лук и чеснок в кастрюле с подсоленной кипящей водой до мягкости; сливаем воду.
Смешиваем перцы, семена укропа, картофель, лук, чеснок и оливковое масло; взбиваем в пюре в блендере или просто разминаем толкушкой, подсаливаем и перчим, посыпаем петрушкой. Приправляем солью и черным молотым перцем и украшаем петрушкой.
Примечание: семена укропа хорошо бы слегка подавить в ступке или просто ножом — появится аромат, которого нет в сухом виде.
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Картофель с чесноком и лимоном, стр. 23
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Испанская тортилья, стр. 18

Пюре бедняков – patatas a los pobres

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 4 ПОРЦИИ
1 кг картофеля, очищенного и нарезанного тонкими ломтиками
2 зеленых перца, порезанных пополам, очищенных и нарезанных
2 мелко порезанные луковицы
3 зубчика чеснока, раздавленных, как в кухне итальянской, большим пальцем на разделочной доске
3 ст. л. порезанной свежей петрушки
2 лавровых листа
½ ст. л. сладкой паприки
140 мл оливкового масла
½ стакана сухого белого вина

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Промазываем маслом форму для духовки и укладываем слоями картофель, перец и лук, посыпая каждый слой чесноком и петрушкой. Перед последним слоем картофеля кладем лавровые листики.
Посыпаем паприкой и сбрызгиваем оливковым маслом. Нагреваем на плите, пока масло не закипит.
Добавляем вино и затем воду. Достаточно, чтобы жидкость доходила до середины запеканки. Ставим в духовку, разогретую до 180℃, примерно на 30–40 минут, пока картошка не станет мягкой, с золотистой корочкой.
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Картофель с чесноком и лимоном – Рatatas salteadas al ajo y limon

ИНГРЕДИЕНТЫ
9 средних, примерно одинаковых картофелин
2 ст. л. оливкового масла
2 ч. л. размягченного сливочного масла
Сок лимона ¼ стакана
Щепотка орегано
Щепотка сладкой паприки
3 зубчика чеснока
Соль, перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Моем картофель и кладем в кастрюльку в холодную воду целиком, в мундире, отвариваем.
После того как картофель сварится почти до готовности, вынимаем, чуть остужаем, чистим и режем пополам каждую картофелину.
На сковороде разогреваем 2 ст. л. оливкового масла, добавляем чуть-чуть сливочного масла, укладываем в сковороду половинки картофелин, подсаливаем, перчим и обжариваем до золотистой корочки, переворачивая.
В серединку сковороды кладем 1 чайную ложку сливочного масла, режем мелко 3 зубчика чеснока, выкладываем в масло, чуть-чуть обжариваем и перемешиваем с картофелинами.
Делаем огонь совсем маленьким, посыпаем сушеным орегано и щепоткой молотой сладкой паприки, даем еще немного всему вместе потомиться.
Вливаем ¼ стакана лимонного сока, хорошенько перемешиваем, выключаем огонь, даем немного пропитаться — картофельная закуска к чему угодно готова!

Паста и картошка – pasta e patate

Классическое неаполитанское блюдо. Все дети — и взрослые тоже — любят макароны. И часто думаешь, что бы еще такое с ними придумать?!
А если смешать пасту и… картошку? Получится блюдо из Неаполя!

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 средняя луковица
1 средняя морковка
Картофель из расчета 100 г на человека
Томатный соус из расчета 2 ст. л. на человека
2 ст. л. оливкового масла
300 мл овощного бульона (или горячей воды)
Тертый твердый сыр — по вкусу
Паста любая

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Обжариваем в нагретом оливковом масле нарезанную мелко луковицу и морковку, натертую на крупной терке. Как только морковь станет золотой, добавляем нарезанный кубиками очищенный картофель и томатный соус — либо готовый из банки, либо мякоть спелых помидоров.
Вливаем немного горячей воды или овощного бульона, тушим все вместе примерно 5 минут.
Затем добавляем еще немного бульона (он должен покрывать картофель) и остатки всей пасты, которая имеется в доме: макароны, лапша, вермишель — все что угодно. Длинную пасту ломаем, и это единственное блюдо, где позволяется ломать пасту!
Теперь тушим до готовности пасты, посыпав в конце обильно тертым сыром.
Иногда вместе с луком тушат бекон или грудинку, а иногда за пару минут до готовности, посыпав сверху сыром, ставят в духовку на несколько минут до образования сырной корочки!
Бульон должен почти весь выкипеть, но блюдо не должно быть сухим, просто очень густым.

Картофель с грецкими орехами

Идеальный в пост или для вегетарианцев
ИНГРЕДИЕНТЫ
4 крупных грецких ореха
2 веточки петрушки
½ ч. л. крупной морской соли
Количество картофеля берем так, чтобы поместился в вашу сковороду, нарезанный средними ломтиками

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Режем ломтиками очищенный картофель, обжариваем мелко порезанный лук в оливковом масле, добавляем картофель и на слабом огне тушим 20 минут, помешивая деревянной ложечкой. Именно тушим, здесь жареная корочка не нужна!
Пока тушим, блендером измельчаем (не в муку, а в мелкие кусочки — прекрасно получается и в ступке) очищенные от скорлупы и пленок грецкие орехи.
Смешиваем с очень мелко нарезанными листьями 2 веточек петрушки, ½ ч. л. крупной морской соли.
Готовый картофель выкладываем на блюдо и посыпаем сверху ореховой смесью.
Вкусно!

Идеальное пюре

А существует ли эталон картофельного пюре?
Простое блюдо, которое мы готовим на бегу, стало одним из рецептов французской haute cuisine — высокой кухни, — а его автор Жюль Робюшон считается одним из лучших поваров всех времен.
Я не думаю, что мы все кинемся колдовать над идеальным пюре Робюшона.
Но если кому-то захочется повторить…

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг картофеля
250 г сливочного масла
150 мл молока
Специи (мускатный орех) — по вкусу
Соль морская — по вкусу
Соль, перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Сливочное масло режем кусками и убираем в морозилку.
Картофель белый, желательно одинакового размера, хорошо моем, на противень насыпаем крупную морскую соль (она будет впитывать лишнюю влагу из картофеля) и выкладываем картофель.
Запекаем картофель в мундире в духовке при 180℃ до готовности.
Остужаем картофель, завернув в полотенце, остужаться будет дольше чем на воздухе, но не отдаст аромат.
Очищаем остывший картофель и натираем на крупной терке.
Разогреваем сухую сковороду на медленном огне, выкладываем в нее натертый картофель и обжариваем в течение 5 минут, помешивая, без масла и жира!
Достаем из холодильника замороженное сливочное масло, заранее нарезанное кубиками.
Добавляем его в картофель по кусочкам, постепенно, активно перемешивая, втирая в картофельную массу.
В маленькую сковородку наливаем молоко и доводим до кипения.
Вливаем молоко в картофель.
Перемешиваем все аккуратно до однородности.
Солим, перчим по вкусу, добавляем щепотку мускатного ореха.
Идеальное пюре готово!
Это адаптированный рецепт, так как Робюшон брал определенный сорт картофеля, много мускатного ореха (им забивали вкус картошки, который не любили французы).
Идеи: на основе этого рецепта я несколько раз делала пюре – отваривала картофель в мундире, натирала и затем делала пюре как обычно, с добавлением молока или сливок и сливочного масла. Совсем другой вкус!

В Боливии есть легенда о картофеле
Сапаллы были мирным и процветающим народом, но их земли завоевал воинственный народ кари, поработил население и довел до нищеты.
Чоке, молодой потомок последнего касика (правителя) сапаллов, воззвал о помощи к отцу богов Пачакамаку. Тот услышал прошение юного Чоке и показал ему несколько семян растения, неизвестного людям того времени, велел посадить семена, а когда вырастут, съесть корни, но никогда не прикасаться к росткам, цветам или листьям, так как они ядовиты.
Сапаллы сделали, как им сказали, но кари нашли новые плантации, забрали весь урожай и съели все, что выросло, кроме… корней.
Они заболели и ослабли, бывшие рабы устроили восстание и победили врага, изгнали его со своей земли.
Новое растение посчитали даром богов и назвали papa (patata).

Картофельная пицца

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 8 ПОРЦИЙ

Для основы:
450 г картофеля очищенного
1 яйцо
1 ст. л. муки
1 зубчик чеснока (по вкусу, можно не брать)
Сухие травки — по вкусу
Соль и перец — по вкусу

Для начинки
80 г ветчины, или бекона, или даже колбасы
1–2 средних помидора
½ луковицы
10 шт. оливок без косточек
150 г сыра моцарелла для запекания
3 ст. л. помидорной мякоти
1 зубчик чеснока
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Очищенный картофель натираем на терке, выкладываем в марлю и хорошенько отжимаем. Добавляем яйцо, соль и травки. Перемешиваем.
Добавляем муку и еще раз хорошенько перемешиваем до однородного состояния.
Нагреваем сковороду, смазанную оливковым маслом. Выкладываем картофельную массу равномерно на дно.
Обжариваем на сильном огне 2 минуты, затем накрываем крышкой, убавляем огонь до слабого и оставляем еще минут на пять.
Переворачиваем и обжариваем другую сторону.
Чеснок мелко режем и смешиваем с мякотью помидоров. Лук нарезаем тонкими кольцами.
Лук и чеснок можно убирать из рецепта смело, если не любите!
Помидоры и ветчину нарезаем кружочками (ветчину можно ломтиками или квадратиками).
Натираем на крупной терке сыр.
Выкладываем картофельную основу в форму для запекания, сверху выливаем томат с чесноком, выкладываем лук, помидоры, ветчину и равномерно разбрасываем оливки. Посыпаем тертым сыром.
Ставим форму в духовку, нагретую до 180 ℃. Запекаем 10–15 минут, как только сыр наверху запечется — вынимаем.
Уберите лук и чеснок — и сытное блюдо понравится детям.

Картофель, запеченный в духовке, – вечная классика

Его можно запечь в форме веера. Давайте сделаем вкусный и красивый при подаче гарнир!
ИНГРЕДИЕНТЫ
10 картофелин (желательно одного размера)
50 мл растительного масла плюс для смазывания противня
2 зубчика чеснока
Пара веточек свежего укропа или петрушки
Соль и перец — по вкусу
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Картофель хорошо промываем, делаем глубокие надрезы, но не до конца. Это удобно делать, положив картофелину в столовую ложку.
Противень застилаем бумагой для выпечки, смазываем ее растительным маслом. Выкладываем сверху картофель, солим и перчим. Запекаем в духовке при 180℃ примерно 40 минут.
Чеснок очищаем, через давилку выдавливаем в растительное масло. Зелень нарезаем мелко и также высыпаем в масло. Перемешиваем.
Вынимаем готовый картофель и поливаем его приготовленной смесью. Оставляем пропитаться на несколько минут.

Запеканка из картофеля и кабачков

ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г картофеля
2 кабачка
150 г нарезанного кубиками бекона (ветчины)
100 г сливочного сыра типа «Президент» в ванночке или моцарелла для запекания
60 г любого тертого сыра
1 яйцо
50 мл молока
Соль, перец — по вкусу
Оливковое масло
Панировочные сухари для посыпки формы сверху

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разогреваем пару капель оливкового масла в большой сковороде, затем добавляем нарезанные мелкими кубиками кабачки и бекон и обжариваем все на сильном огне пару минут, добавив щепотку соли. Как только кабачки покрылись золотистой корочкой, выключаем огонь и остужаем.
Пока обжариваются кабачки, отвариваем картофель, разминаем вилкой, добавляем 50 мл молока и тертый сыр.
Солим, но чуть меньше, чем обычно, так как добавление бекона и сыра даст соленый вкус. Смешиваем все ингредиенты вилкой до получения однородной смеси.
Добавляем обжаренные кабачки и бекон, затем кубики моцареллы или сливочный сыр (понемногу чайной ложечкой). Аккуратно перемешиваем, пока ингредиенты не будут равномерно распределены.
Примечание: прежде чем добавить сыр, остудите смесь, иначе сыр расплавится слишком рано.
Перекладываем в смазанную маслом форму для запекания, выравниваем. Посыпаем сверху панировочными сухарями. Можно оставить как есть, а можно вилкой сделать волны или другие узоры.
Выпекаем в духовке, разогретой до 180 ℃, примерно 30–40 минут. Перед подачей остужаем минут 10.

Картофельный гратен

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г картофеля
2–3 зубчика чеснока
500 мл сливок, не слишком жирных
80 г любого сыра
Щепотка мускатного ореха
Соль и перец — по вкусу
Пара веточек укропа или сушеные травки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Картофель очищаем, нарезаем кружочками по 2–3 мм толщиной, обсушиваем бумажным полотенцем.
Сковороду натираем чесноком и укладываем картофель слоями. Каждый слой посыпаем солью и перцем, мускатным орехом (щепотка) и заливаем сливками.
Слои поливаем по чуть-чуть, последний слой «топим» в сливках.
Сковороду ставим на плиту на сильный огонь. Как только сливки соберутся закипать, огонь убавляем до медленного и готовим примерно 25 минут до мягкости картофеля.
Посыпаем укропом, чего никогда не делают в Европе, но вполне вкусно получается в России.

Неожиданно:
Сладкий картофельный пирог

ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г вареного картофеля, сырого и очищенного от кожуры
90 г сахара
2 яйца
цедра 1 лимона, натертая
Горсть изюма
Немного сахарной пудры

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваем картофель.
Разделяем белки и желтки яйца в разные мисочки. Взбиваем миксером белки до пиков.
Желтки смешиваем с сахаром и взбиваем до легкого и «пушистого» состояния.
Вареный картофель разминаем вилкой, смешиваем с желтками, изюмом и цедрой 1 лимона.
Все перемешиваем венчиком и добавляем белки, взбивая снизу вверх, иначе опадут.
Выливаем смесь в форму (диаметром примерно 18 см), покрытую пергаментом или смазанную маслом и присыпанную мукой, запекаем в духовке, разогретой до 170 ℃ примерно 40 минут.
Вынимаем, остужаем, посыпаем сахарной пудрой.
Едят теплым и холодным, нарезая как пирог. Можно хранить до 3 дней.
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Картофельные драники Вramboráky,

рецепт чешский
Которые едят по всей Центральной и Восточной Европе.
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг очищенного сырого картофеля
120 г муки
1 яйцо
4 зубчика чеснока
Соль, перец по вкусу
Щепотка майорана
Растительное масло для жарки
Соль, перец по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Натираем сырой картофель: крупная или мелкая терка — зависит от вашего вкуса, в Белоруссии я распробовала драники из картофеля, тертого на мелкой терке, и теперь другие кажутся невкусными.
Добавляем яйцо, муку, перец, майоран, мелко порезанный чеснок и соль.
Тщательно до однородности теста смешиваем все ингредиенты вместе. Выливаем как оладьи на сковороду с разогретым маслом, обжариваем до золотистого цвета с обеих сторон.
Желательно есть сразу же и не оставлять, так как остывшие и разогретые драники теряют вкус.
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Картофель racott krumpli,

который готовят для детей в Венгрии
ИНГРЕДИЕНТЫ
900 г картофеля
2 крупных луковицы, нарезанных кубиками или полумесяцами
3 ст. л. масла
4 яйца вкрутую
100 г сметаны
Щепотка сладкой паприки
Соль и перец — по вкусу
¾ стакана любого тертого сыра

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваем картофель в мундире, когда остынет, нарезаем кружочками или дольками.
Лук режем и обжариваем в большой сковороде с маслом, пока он не карамелизируется.
Смазываем маслом дно формы для выпечки, укладываем слой картофеля, приправляем солью, перцем и паприкой.
Сверху укладываем лук.
Далее слой сметаны.
Потом порезанные яйца, сваренные вкрутую.
И снова следующий слой.
Верхний слой — картофель, посыпанный солью, перцем и паприкой.
Накрываем форму крышкой и ставим в духовку на 45 минут при 150 ℃.
Вынимаем, посыпаем тертым сыром и оставляем немного настояться.
Подаем с салатом из свежих помидоров с базиликом.
ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ
Варить и печь картофель лучше всего, не очищая от кожицы, так как она предотвращает потерю полезных веществ, большинство которых находится близко к поверхности картофеля.
Картофель – почти идеальная еда, он состоит лишь на 0,01 % из жира и содержит витамины B6, C, E, K и минералы, такие как калий, магний и фосфор.
Вымачивание картофеля в воде также приводит к потере части веществ, которые в небольшом количестве растворяются в воде.
Отравление картофелем наступает в результате употребления в пищу его листьев или стебля, в которых содержится вещество соланин.
Отравление этим веществом несет за собой такие последствия, как боль в районе живота, лихорадка, тошнота, головная боль и рвота. Проявление симптомов наступает в течение 8–10 часов после попадания вещества в организм.
Картофель с ростками можно есть, и это не вызовет никаких осложнений.
Картофель безопасен, пока он твердый на ощупь, поэтому можно удалить ростки и спокойно его есть.
Миллиард человек съедает одну картофелину каждый день.


Маленькие пиццетты из картошки,

которые с удовольствием едят дети
ИНГРЕДИЕНТЫ
8 средних картофелин
250 мл томатного пюре (мякоти, соуса)
225 г тертого сыра
30 мл оливкового (любого растительного) масла
8 листиков базилика
Щепотка сушеного орегано
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваем картофель в кожуре до мягкости. Остужаем, очищаем.
Кладем на противень на расстоянии друг от друга.
Берем обычный стакан и разминаем каждую картофелину, не обязательно в пюре, они просто должны немного осесть, превратившись в основу для пиццы.
Смешиваем томатное пюре с оливковым маслом, солью, перцем и орегано.
Заливаем каждую картофелину соусом, как это делают с обычной пиццей.
Запекаем 15 минут в духовке, разогретой до 180 ℃.
Посыпаем тертым сыром и готовим еще 10 минут.
Чуть-чуть остужаем и украшаем каждую пиццетту листиком базилика.
Желательно съесть сразу. Оставить можно не больше чем на день и потом разогревать чуть-чуть.
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Картофельно-морковные бомбочки

Картофельно-морковные бомбочки — мягкие и вкусные крокеты, которые очень легко приготовить, они идеально подходят в качестве закуски или вкусного второго блюда.
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г картофеля
500 г моркови
50 г муки
30 г кукурузного крахмала
Пучок зеленого лука
1 ½ ст. л. растительного масла
1 ч. л. сладкой молотой паприки
Если нет аллергии — можно добавить 1 ч. л. арахисового масла
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваем картофель в кожуре, очищаем и разминаем вилкой.
Добавляем мелко нарезанный лук и тертую морковь, все хорошо перемешиваем.
Отдельно смешиваем кукурузный крахмал, муку, соль, паприку, масло и затем добавляем к картофелю. Смешиваем до однородности.
Формируем руками бомбочки любого размера по вашему желанию. Обжариваем как сырники, но в большом количестве очень горячего растительного масла (оно должно покрывать половину бомбочек) до золотистого цвета, переворачиваем, чтобы обжарились обе стороны.
Затем вынимаем шумовкой и выкладываем на бумажные полотенца, чтобы ушло лишнее масло.
Подаем горячими.
Можно добавить любые специи и ароматные травки по вашему вкусу.
Можно также испечь в духовке на пергаменте, смазанном растительным маслом, при температуре 190 ℃ примерно 15 минут.
Так они будут менее жареными и менее масляными.
Такие же бомбочки можно приготовить, добавив в картофель заранее приготовленный мясной фарш или мелко порезанный лосось или форель, как отварные, так и слабосоленые.
Добавив немного сахара и обваляв в миндальных лепестках, можно сделать необычное блюдо на десерт.

Картофельный пирог без яиц и молока

Еще одно блюдо, которое нравится детям.
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг картофеля
200 г ветчины
200 г копченого сыра
200 г сыра моцарелла для запекания (или заменяем сливочным сыром из баночки)
70 г тертого сыра
40 мл растительного масла
Соль и перец — по вкусу
Панировочные сухари для посыпки — несколько щепоток

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Картофель отвариваем в кожуре в большом количестве воды. Когда будет готов, остужаем, очищаем и хорошо разминаем вилкой или толкушкой.
Солим, перчим, добавляем тертый сыр и масло, смешиваем все до однородности.
Смазываем форму для запекания растительным маслом, посыпаем панировочными сухарями.
Выкладываем половину смеси и выравниваем.
Выкладываем сверху равномерно нарезанную тонкими пластинами ветчину, дальше нарезанный тоненькими пластинами копченый сыр и нарезанную кусочками моцареллу для запекания (или выкладываем сливочный сыр равномерным слоем).
Выкладываем сверху оставшуюся половину картофеля.
Хорошо разравниванием, посыпаем равномерно панировочными сухарями и сбрызгиваем небольшим количеством масла.
Выпекаем в разогретой до 200 ℃ духовке около получаса.
Перед подачей на стол даем остыть не меньше 5 минут.
Подаем теплым. Если не доели, в следующий раз подаем холодным.
По желанию растительное масло можно заменить 50 г сливочного.
Еще по желанию поверх сухарей можно посыпать мелко натертый твердый сыр — на мой вкус, корочка будет жестковатой.
Сыр можно заменять на любой, ветчину на любые овощи (кабачки, например) или мясной фарш, пирог конструируется по вашему желанию.

Сладкие картофельные фрикадельки

ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ 30 ФРИКАДЕЛЕК
210 г картофеля
2 средних яйца
40 г сахара
Сахарная пудра — немного для декора
50 мл растительного масла
140 г муки
8 г разрыхлителя или 4 г пищевой соды, погашенной каплей лимонного сока
Цедра 1 лимона

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разминаем отварной картофель в миске с помощью вилки.
Добавляем яйца, сахар, масло, тертую цедру лимона и перемешиваем.
Всыпаем муку и разрыхлитель, перемешиваем все до получения однородной смеси без комочков.
Нагреваем большое количество растительного масла в сковороду с высокими бортами.
Проверяем зубочисткой: если вокруг нее образовались пузырьки, то масло достигло нужной температуры.
С помощью 2 чайных ложек формируем фрикадельки и обжариваем около 5 минут.
Выкладываем на впитывающую бумагу и обваливаем в сахарной пудре.
Подаем теплыми или холодными — по вкусу.

Картофель с морковкой по-турецки

ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г картофеля
500 г моркови
80 г фундука
40 г панировочных сухарей
3 зубчика чеснока
1 стакан оливкового или растительного масла
5 ст. л. уксуса винного
1 ч. л. соли, перец — по вкусу
1 ст. л. воды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Первым делом чистим картофель, морковь и моем под проточной водой, а затем овощи отвариваем в кипящей подсоленной воде и сливаем воду.
Пока они варятся, мелем фундук в блендере до состояния порошка.
Туда же добавляем панировочные сухари, 1 ст. л. воды, очищенный и нарезанный чеснок и 1 ч. л. соли.
Включаем блендер на слабые обороты и смешиваем, медленно добавляя масло, уксус и, по желанию, перец.
Горячие отваренные овощи чуть остужаем, нарезаем и поливаем соусом. Подаем теплыми.
Цветы картофеля были модными во Франции. Французская королева Мария-Антуанетта стала основательницей картофельной моды, вдохновившись полученным в подарок букетом картофельных цветов. Они стали очень популярны после того, как королева прикрепила букетик к платью.
Существуют виды картофеля, растущие на деревьях. Подобно орхидеям, эти эпифиты укореняются в дуплах, расщелинах или коре. Клубни при этом могут просто свисать с веток. Кроме того, в тропиках есть картофельное дерево (Solanum wrightii Benth), оно достигает 15 метров в высоту, цветет в течение всего года, но клубней не образует, а ягоды для еды непригодны.
Картофель бывает белый, красный, желтый, фиолетовый и даже… черный. Но дальше всех пошли англичане!
Помидофель… да-да, именно так! – был выведен в 2013 году в Великобритании садоводческой компанией Thompson & Morgan. Он создан путем прививки растения картофеля к растению томата и разработан с целью более эффективного использования пространства, без изменений качества обоих продуктов. Ужас!
Кто придумал картофельные чипсы. По расхожей легенде, одну из самых популярных закусок в мире изобрел американец Джордж Крам в 1853 году. Тогда он работал шеф-поваром в ресторане, и недовольный клиент вернул блюдо на кухню из-за того, что картофель фри был якобы слишком толстым. Со злости Крам нарезал картошку настолько тонкими ломтиками, насколько только мог, и результатом стали старые добрые чипсы. После этого повар открыл собственный ресторан, где картофельные чипсы были фирменным блюдом.
Во времена золотой лихорадки на Аляске картофель ценился почти на вес золота – прежде всего за высокую питательную ценность и содержание витамина C.
Шутливое подтрунивание над Беларусью как страной, населенной большими любителями картофеля, статистически обоснованно: она прочно удерживает первую позицию в мире по производству картофеля на душу населения!
Содержание воды в картофеле – порядка 80 % в зависимости от сорта. Это лишь немногим меньше, чем в молоке.
Чтобы уменьшить время запекания картофеля, можно воткнуть в него гвоздь (этим вы сэкономите 15 минут!) или отварить его в соленой воде в течение 10 минут перед закладкой в разогретую духовку.
Русское слово «картофель» пришло из Германии. Свое название эта культура получила от трюфеля – знаменитого гриба, который растет под землей. Итальянцы назвали новый овощ tartufolo. Немцы слово слегка изменили – и получилось kartoffel. От него и пошло русское название «картофель».
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Эскориал. Испания
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Чески Крумлов, Чехия

Глава 2
Огуречно-кабачковые (и прочие овощные) вкусности


– К какому семейству относится огурец?
– Соленый?
– Да какая разница? Пусть будет соленый.
– Если соленый, то к семейству закусочных.
Анонимный автор
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Уголок града. Прага

Вам некуда девать огурцы и кабачки? Закрутки на зиму, салаты из свежих овощей и… ну, вот разве что греческий соус дзадзыки кто-то сделает, и то вряд ли. А огурцы не кончаются, да тут еще и кабачки. Сколько анекдотов и мемов на тему кабачков придумано за последние годы!
Я жертва соседей, которые тащат их со всех сторон — огромных размеров: у меня же нет дачи — как я без кабачков?!
Так куда девать огурцы, а заодно и кабачки? Предлагаю идеи со всего света.

Холодная запеканка из огурцов

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 картофелины
Баночка тунца в собственном соку (можно для салатов)
2 ст. л. лимонного сока
Соль и перец — по вкусу
2–3 средних огурца
4 ст. л. оливкового масла
4 ч. л. классического густого йогурта
Несколько веточек свежей, очень мелко нарезанной зелени (петрушка, орегано, тимьян, укроп — по вашему вкусу)

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Ставим картошку вариться. Пока варится, очищаем огурцы и режем их на мелкие кусочки, а лучше — трем на крупной терке.
Слегка подсаливаем, выкладываем в дуршлаг и ставим на раковину, чтобы стекала лишняя жидкость. Когда картофель сварится, давим его в пюре, добавляем 4 ст. л. оливкового масла, соль, перец и лимонный сок.
Тунца выкладываем из банки, хорошенько разминаем вилкой, добавляем 4 ч. л. йогурта.
Укладываем слой пюре в пищевую пленку, сверху огурец, посыпаем очень мелко порубленной зеленью.
Укладываем следующим слоем тунец.
Закрываем более тонким, чем первый, слоем пюре.
Аккуратно формируем квадратик в пленке — и укладываем в холодильник на несколько часов.
Подавать, выложив из пленки застывший прямоугольник запеканки на блюдо.
Можно при подаче украсить, как торт, — помидорчиками, оливками, чем угодно.

Закуска из огурцов

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 4 ЧЕЛОВЕКА
2 огурца
1 желтый перец
4 молодых маленьких морковки
250 г сыра рикотта или мягкий несладкий творог
1 веточка базилика
1 зубчик чеснока
2 ст. л. бальзамического уксуса
Оливковое масло
Щепотка сахара
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Очищенные огурцы нарезаем тонкими длинными полосками. Должно получиться 16 «лент». Опрыскиваем соленой водой и оставляем стекать.
Перец режем длинными кусочками, удаляя семена; морковь — длинными палочками-брусочками. Отвариваем или тушим, но так, чтобы остались целыми, не превратились в кашу.
Смешиваем миксером рикотту (творог), мелко нарезанный чеснок, перец до однородного крема.
Собираем закуску. Кладем на разделочную доску «ленты» огурца, выкладываем на 2⁄3 «ленты» крем, листочек базилика, предварительно промытый и высушенный. Скручиваем рулетик и ставим его вертикально. Втыкаем морковку.
Наливаем в салатник 2 ст. л. бальзамического уксуса, 2–3 ст. л. оливкового масла, солим, перчим, добавляем сахар, взбиваем смесь венчиком.
В подготовленную смесь устанавливаем рулетики.

Райто – блюдо из огурцов на основе индийской кухни

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 огурец
125 мл плотного, кремово-белого йогурта (несладкого)
1 ст. л. лимонного сока
1 щепотка куркумы
1 щепотка сладкой паприки
1 щепотка корицы
1 щепотка кардамона
1 щепотка измельченной гвоздики
1 щепотка черного перца
2 веточки свежего кориандра (или 1 ч. л. семян кориандра и 2 веточки петрушки)
Соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Очищаем огурец, разрезаем продольно пополам, а затем каждую половинку — брусочками по всей длине. Смешиваем остальные ингредиенты и заливаем огурцы. При подаче посыпаем свежей петрушкой.
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ОГУРЦЫ НА ЕЛКЕ
Помните, среди старых елочных игрушек всегда были серебряные или даже зеленые огурцы и просто множество украшений в форме огурца? Эта история уходит корнями в далекое прошлое.
Раньше, когда украшали елку, огурец старались хорошо спрятать, а дети в вечер Рождества должны были его отыскать. Кто найдет первым, получал право первым получить свой подарок, а иногда дарили что-то еще в дополнение к подарку.
Откуда взялась эта традиция?
Примерно в 1880 году американские магазины импортировали стеклянные рождественские украшения, изготовленные вручную немецким мастером, известным своими украшениями из фруктов и овощей, а стеклянные огурцы были частью рождественской коллекции.
Американские лавочники стали распространять байку о том, что огурцы — это традиционное немецкое украшение, которое использовали только как игрушку для детей, пряча среди веток елки, а первый, кто его находил, получал дополнительный подарок или мог первым открыть подарки.
Особенно в Мичигане эта традиция прижилась до такой степени, что фестиваль огурцов проводится здесь до сих пор. На самом деле эта история была полностью выдумана! А традиция родилась и сохранилась.
Вторая история, из которой могла родиться эта традиция, связана со святым Николаем, прообразом Санта-Клауса. Легенда повествует о двух средневековых испанских юношей, которые ехали домой на Рождество. По дороге домой они остановились на постоялом дворе, но трактирщик убил их, утопив в бочке с огурцами, и присвоил себе их имущество. В тот же вечер святой Николай остановился в том же трактире и, увидев тела двух отроков, чудесным образом вернул их к жизни.
Третья легенда рассказывает, что во время Гражданской войны в США в плен попал парень из Баварии, обезвоженный и голодный. Перед смертью он попросил разрешения съесть огурец — стражник, смеясь, разрешил. Огурец насытил организм жидкостью, парень почувствовал прилив сил и вырвался на свободу.

Четыре рецепта жареных огурцов в кляре

Простые жареные огурцы
ИНГРЕДИЕНТЫ
450 г огурчиков, порезанных на кружочки
Соль и перец — по вкусу
120 г муки (1 стакан)
3 яйца (слегка взбитых)
Пикантные жареные огурцы
ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г нарезанных ломтиками огурцов
60 г несладкого густого йогурта (¼ чашки)
15 г сливочного хрена (1 ст. л.)
2 ч. л. томатного соуса
80 мл растительного масла
60 г муки
Смесь сухих травок по вкусу (базилика, тимьяна, майорана, орегано, розмарина)
1 зубчик чеснока
½ ч. л. соли
Сладкие и пряные огурцы
ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г маринованных огурцов, нарезанных кружочками
160 г муки
1 ст. л. красного молотого перца
1 ч. л. тмина
½ ч. л. молотого черного перца
1 яйцо, слегка взбитое
130 мл молока
1 ст. л. сладкой паприки
Растительное масло
Жареные огурцы в пиве
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг огурцов, порезанных ломтиками
1 яйцо
350 мл любого пива
1 ч. л. соли
Растительное масло
30 г муки

А вот теперь огурцы из любого варианта макаем в кляр (смешиваем все указанные в каждом случае ингредиенты и получаем кляр) и обжариваем на сковороде в растительном масле.
Обжаренные огурцы выкладываем на бумагу, чтобы стекло лишнее масло.
Подавать горячими.

Летний огуречный суп, или огуречное гаспачо

ИНГРЕДИЕНТЫ
5 крупных огурчиков
800 мл воды
1 ст. л. мелко нарезанного укропа
200 г натурального (греческого) йогурта
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Очищаем огурцы от кожуры, но сначала отрезаем кончики и… трем их слегка друг о друга (отрезанную и оставшуюся часть с обеих сторон огурца) — так уходит ненужная горечь, по народной примете!
Режем на толстые колечки и укладываем в кастрюлю.
Добавляем воду, подсаливаем, ставим на огонь и варим около 15 минут.
Остужаем, добавляем укроп и взбиваем все миксером до однородности.
Добавляем йогурт, размешиваем до кремообразного состояния.
Подаем холодным и даже иногда теплым, посыпав свежемолотым перцем.
Оригинальная замена томатному гаспачо!
Можно украсить суп листиками мяты, базилика, можно добавить холодных обжаренных креветок — вариаций множество!

Панцанелла

Надоели овощные салаты? А еще и хлеб засох. Давайте готовить тосканскую панцанеллу!
ИНГРЕДИЕНТЫ
350 г черствого хлеба (бездрожжевого или тартина)
220 г спелых помидоров
200 г огурцов
90 г красного лука
Базилик — по вкусу
250 мл воды (зависит от того, насколько нужно смочить хлеб)
60 г белого винного уксуса
Оливковое масло, соль, перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Хлеб нарезаем сначала ломтиками, потом крупными кубиками, перекладываем в миску, смачиваем водой и уксусом.
Перемешиваем, чтобы хлеб равномерно впитал жидкость. Откладываем.

Внимание: не топим хлеб в воде, лучше добавлять по чуть-чуть, он не должен быть вялым и мокрым.

Режем помидоры на четвертинки, затем мелкими кусочками.
Огурцы очищаем от кожуры, нарезаем тонкими ломтиками, лук нарезаем небольшими кусочками. Берем отложенную миску с хлебом, еще раз хорошенько перемешиваем. Выкладываем в хлеб овощи, все смешиваем, добавляем порванные руками листики зеленого базилика. Солим, перчим и сбрызгиваем оливковым маслом по вкусу. До подачи на стол храним в холодильнике.
ПРОЧИЕ ИДЕИ
С огурчиками, очищенными от кожуры и мелко порубленными, подсоленными и поперченными, можно сделать фриттату – омлет.
Можно просто обжарить их вперемешку с кабачками-цукини с травками и чесноком на сковороде.
Можно обжарить в тонком тесте, добавив затем к огурчикам порубленные крутые яйца.
Самые лучшие сочетания огурцов – с консервированной рыбой, с тунцом, лососем, сайрой. Запекать в духовке слои картофельного пюре, рыбы и огурцов с добавлением сыра.
В огуречные «стаканчики» из свежего огурца можно накладывать смесь из крутых яиц, майонеза или йогурта.
Можно обжарить в кляре тонкие полосочки. А можно вместе с ними обжарить полосочки молодой морковки и даже креветки или кольца кальмаров.
Можно свернуть тонкие полосочки огурцов трубочками, начинив их фаршем.


Огуречный флан

ИНГРЕДИЕНТЫ
400 г огурцов
Пара веточек петрушки
½ среднего сладкого красного перца
250 г натурального йогурта
3 г желатина
2 ст. л. томатной мякоти
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Перец нарезаем максимально мелкими кусочками — измельчаем по максимуму. В салатнице смешиваем нарезанный перец, йогурт, мелко нарезанную петрушку. Солим и перчим.
Огурцы моем, очищаем, измельчаем по максимуму (можно натереть на терке). Смешиваем все вместе, но не блендером. Должен получиться не крем, а пюре с ощутимыми кусочками.
Выкладываем все в сковороду, добавляем желатин и пару ст. л. воды, тушим на медленном огне, пока не превратится в однородную густую смесь. (Огурец может дать химический запах — это пройдет.) Раскладываем по формочкам. Охлаждаем в холодильнике не менее 2 часов, а лучше — сутки. При подаче сверху выкладываем томатную мякоть.

Крем из кабачков или цукини

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г цукини или молодых нежных кабачков
2 кусочка сливочного масла величиной с грецкий орех
15 листиков свежего базилика
1 стакан воды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Берем полкило цукини, моем, режем на мелкие кусочки, добавляем стакан воды, подсаливаем и тушим все около 15 минут.
Как только готовы — добавляем по очереди пару кусочков сливочного масла величиной с небольшой орех. Как только масло распустится и все превратится в единую массу, добавляем 15 (обязательно 15!) листиков зеленого базилика. Теперь все в миксер — и взбиваем крем.
А дальше едим на хлебе, используем как соус для пасты, как крем для мясных блюд. Подаем холодным.
Примечание: существует множество рецептов крема из цукини — в некоторые, без базилика, добавляются оливковое масло и чуть-чуть муки. Это уже просто как соус для пасты. Есть вариант добавить чуть-чуть картошки и оливкового масла. Есть вариант добавить вместо базилика листочки мяты. Отдельные гурманы взбивают в миксере с тунцом.

Потрясающие фрикадельки из брокколи от сицилийского повара Нино д’Амброджо

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г брокколи (уже приготовленной, вареной)
100 г твердого сыра (тертого)
2 ст. л. панировочных сухарей (для теста)
Немного панировочных сухарей (для панировки)
2 яйца
Соль — по вкусу
На глаз, сколько нужно для фрикаделек, — сыр (рикотта, сыр с белой плесенью, сыр плавленый в баночке)

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
В миску кладем холодную брокколи, хорошо разминаем вилкой.
Добавляем тертый сыр, два яйца, панировочные сухари, щепотку соли и перемешиваем все ложкой до однородности.
Если смесь слишком мягкая, добавляем еще одну ложку панировочных сухарей.
Кладем это тесто на 15 минут в холодильник.
Режем сыр мелкими кубиками, плавленый — зачерпываем чайной ложкой.
Из смеси брокколи делаем шарики, укладывая сыр в серединку.
Кладем в морозилку на 15 минут.
Вынимаем, обваливаем в сухарях.
Выкладываем в форму для запекания на пергаментную бумагу и сверху поливаем немного оливковым маслом.
Выпекаем при 180 ℃ примерно 17–20 минут, переворачивая 2–3 раза.
Достаем из духовки и подаем горячими.
Они вкусны и холодные.

Фрикадельки из кабачков и рикотты

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г кабачков
60 г тертого твердого сыра
160 г рикотты или несладкого творога
2 яйца
50 г панировочных сухарей
Оливковое масло
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Кабачки промываем и удаляем кончики, срезаем шкурку, натираем кабачки на крупной терке, солим и оставляем, чтобы стекла лишняя жидкость.
Теперь собираем их в марлю и хорошенько отжимаем.
Добавляем тертый сыр, рикотту (творог), яйца и все тщательно смешиваем.
Добавляем половину панировочных сухарей, перемешиваем и оставляем на 5 минут, чтобы сухари впитали влагу.
Руками формируем шарики величиной с грецкий орех, обваливаем в другой половине панировочных сухарей, чуть сплющиваем и кладем на противень на пергаментную бумагу, смазанную маслом.
Сбрызгиваем каждую фрикадельку небольшим количеством масла и готовим 15–20 минут в духовке при 180 ℃.
Слегка остужаем и подаем. Они хороши и остаются мягкими и при комнатной температуре.
Представьте, что вы оказались на плато в Латинской Америке, омываемом водами Атлантического океана
Легенда гласит, что на этой благодатной земле родились три сестры, настолько тесно связанные друг с другом, что их невозможно было разделить или убедить разойтись!
Самая младшая, всегда одетая в зеленое и слишком маленькая, чтобы ходить одна, — это Кукурбита Пепо, главная героиня нашей истории.
Однажды через плато прошел молодой охотник: он увидел трех сестер, но остался в стороне, не приближаясь к ним, и расположился под деревом, чтобы переночевать. На следующее утро он исчез, и, к удивлению сестер, вместе с ним исчезла и самая младшая, Cucurbita Pepo!
Легенда гласит, что две сестры плакали так громко, что охотник вернулся и забрал с собой и остальных сестер.
На самом деле эта легенда рассказывает об одном из сельскохозяйственных приемов коренных жителей Латинской Америки, которые выращивали Zea Mays, Phaseolus и Cucurbita Pepo вместе в небольших насыпях высотой около тридцати сантиметров.
Так растения срастались, «защищая» друг друга, укрывая от непогоды и прожорливых животных. Однако время сбора урожая у этих культур было разным, поэтому охотник в легенде «разлучает» сестер!
Названия экзотические, но растения известны! Это кукуруза, бобы и кабачки! Родившись в Латинской Америке в 1500-х годах, они прибыли в Европу, и настоящую популярность бобы и кабачки получили в Италии, распространившись затем по всей Европе. Будучи поначалу, для бедных, кабачки стали поистине универсальным овощем, из которого можно приготовить множество блюд: от бутербродов до омлетов и салатов, используя сыр и травки.
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Пармиджана, стр. 61
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Кордон блу из баклажана, стр. 66
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Запеканка из кабачка с сердцем из сыра с плесенью, стр. 71

Рулетики из кабачков

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 цукини или кабачка
80 г бекона или ветчины
80 г любого сыра
1 ст. л. панировочных сухарей
20 г тертого твердого сыра
Оливковое масло — 3 ст. л.
Соль и перец — по вкусу
Теплая вода — 3 ст. л.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Промываем кабачки и удаляем кончики, нарезаем их ломтиками толщиной чуть менее ½ см и раскладываем на противне, застеленном пергаментной бумагой. Солим, перчим.
Смешиваем воду и масло, взбивая вилкой несколько секунд.
Поливаем водно-масляной смесью, кладем на каждый ломтик кусочек сыра и бекона (или ветчины), сворачиваем в рулетик, отправляем в духовку, выпекаем 10 минут при 180 ℃. Вынимаем, посыпаем тертым сыром и панировочными сухарями.

Сырная запеканка с любыми овощами – Sformato di formaggio

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г несладкой рикотты
4 яйца
4 ст. л. тертого твердого сыра
Целая пригоршня разных сыров, какие есть в доме
Соль — по вкусу
Кусочек сливочного масла размером с орех
Черный перец
Щепотка мускатного ореха
Щепотка муки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Смешиваем рикотту с яйцами. Добавляем 4 ст. л. тертого твердого сыра и чуть-чуть разных сыров: ломаем на кусочки! Можно даже 1–2 ст. л. плавленого мягкого.
Добавляем щепотку мускатного ореха и свежемолотый черный перец.
Добавляем чуть-чуть муки. Хорошенько все смешиваем, помещаем в антипригарную форму, смазанную маслом. Можно добавить сверху еще немного тертого сыра и сушеных травок.
Ставим на 30 минут в духовку, разогретую до 180 ℃.
Почему этот рецепт в главе об овощах?
А потому, что в сырную запеканку добавляют все что душе угодно, от ветчины и бекона до брокколи, кабачков, баклажанов, помидоров и даже огурцов.
Второй вариант еще проще.
Смешиваем Ингредиенты
2 ½ ст. л. молока
40 г муки
30 г сливочного масла
2 яйца
Соль и перец — по вкусу
Горсть тертого твердого сыра
Разломанный на кусочки черствый белый хлеб
И ставим минут на 20 в духовку при 180 ℃.
Любые овощи в этой запеканке также приветствуются.
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Жареная капуста с фундуком и лимоном, Roasted Cabbage Slaw with Hazelnuts & Lemon

Хотите чего-нибудь неожиданного и несложного на осенний стол?
Есть популярное шотландское блюдо. Это салат!
Мы быстро прожариваем уже измельченную капусту, что значительно сокращает время приготовления.
Цель состоит в том, чтобы поджарить капусту и добавить нотку дыма. Капуста будет мягкой и нежной, но с дымком.
ИНГРЕДИЕНТЫ
Кочан капусты обычной, или красной, или савойской
3 ст. л. оливкового масла
1 стакан фундука
Сок 1 лимона
1 ч. л. меда
Соль и перец — по вкусу
30 г сыра типа грюйер

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разогреваем духовку до 180 ℃.
Капусту разрезаем пополам и удаляем сердцевину — кочерыжку.
Грубо шинкуем капусту острым ножом, выкладываем в большую миску, слегка перемешиваем с 2 ст. л. оливкового масла и выкладываем одним толстым слоем на большой противень.
Жарим 5–7 минут или пока кончики капусты не начнут обугливаться. Тщательно перемешиваем, чтобы капуста перевернулась, затем жарим еще 5 минут. Не надо доводить до готовности.
Достаем капусту из духовки и даем остыть в течение нескольких минут.
Фундук крупно нарезаем и выкладываем в антипригарную сковороду без масла, жарим на среднем огне в течение 5–10 минут, чтобы орешки поджарились, — по времени смотрите сами.
Взбиваем вместе 1 ст. л. оливкового масла, сок 1 лимона и мед.
Перемешиваем слегка охлажденную и увядшую капусту с заправкой, солим, перчим, смешиваем с орехами, выкладываем на тарелку и посыпаем тертым сыром.
Подается теплым.

Пармиджана, запеканка из помидоров и баклажанов – parmigiana

ИНГРЕДИЕНТЫ
1,5 кг баклажанов
500 мл томатного пюре
50 мл сливок
150 г тертого твердого сыра
1 луковица
Несколько веточек базилика
Оливковое масло
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Порезанный мелко лук обжариваем, часто помешивая, в подогретом оливковом масле. Как подрумянится — добавляем томатное пюре.
Подсаливаем, рвем руками помельче и высыпаем листья базилика. Оставляем минут на 10 тушиться на медленном огне, добавив сливки. Выключаем, отставляем в сторону.
Обрезаем кончики баклажанов и нарезаем их вдоль. Обжариваем в оливковом масле.
Выкладываем на впитывающую бумагу, чтобы ушло лишнее масло.
Выкладываем в форму ломтики баклажанов, посыпаем тертым сыром, наливаем соус — и так дальше, пока не заполним форму.
Посыпаем сверху тертым сыром и отправляем в духовку минут на 30–35 при 180 ℃.
Можно замораживать, можно использовать как соус для пасты.
Рецепт лично мой, совсем простой, на тему пармиджаны

Обжаренные полоски баклажанов выкладываем в форму, сверху кружочки спелых помидоров. Сверху — моцареллу для запекания.
Заливаем томатной мякотью с добавлением небольшого количества теплой воды (не слишком жидко), чтобы чуть не доходило до верха, посыпаем сухими травками и чуть-чуть тертым сыром. И на полчаса в духовку при 180 ℃. Элементарно просто и вкусно.

Кабачки, фаршированные рикоттой

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 4 ПОРЦИИ
4 средних кабачка
100 г несладкой рикотты (несладкого творога)
1 яйцо
50 г панировочных сухарей
30 г тертого сыра
2–3 веточки петрушки
Соль — по вкусу
Оливковое масло

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разрезаем кабачки пополам и вынимаем мякоть чайной ложкой, стараясь не повредить кожуру. Подсаливаем чуть-чуть кожуру.
В миске смешиваем вручную нарезанную кусочками кабачковую мякоть, яйцо, тертый сыр и мелко нарезанную петрушку. В последнюю очередь добавляем панировочные сухари, подсаливаем и хорошо перемешиваем.
Наполняем «лодочки» из кожуры и раскладываем в смазанную маслом форму. Посыпаем сверху панировочными сухарями и тертым сыром. Сбрызгиваем маслом и запекаем в духовке при 180 ℃ 40–45 минут.
Перед подачей слегка остужаем. Можно есть на следующий день как холодную закуску.

Запеченные в духовке фаршированные кабачки (баклажаны или цукини)

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 шт. кабачков средних
200 г фарша говяжьего
100 г тертого твердого сыра
150 г ветчины
1 яйцо
60 г черствого черного хлеба (мякоть)
Молоко для размягчения сухого хлеба
Соль и перец — по вкусу
4 ст. л. оливкового масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Помещаем черствый хлеб в миску и заливаем молоком. Кабачки целиком с кожурой опускаем в кипящую подсоленную воду и бланшируем минут 5.
Смешиваем фарш с мелко нарезанной ветчиной, яйцом и тертым сыром, подсаливаем.
Остывшие кабачки режем пополам и вычерпываем мякоть чайной ложкой, стараясь не повредить кожуру. Мякоть добавляем к фаршу.
Начиняем «лодочки» из кожуры, посыпаем сверху сыром и отправляем в духовку при 180 ℃ на 30–35 минут.
Мне нравится этот рецепт без ветчины, но с добавлением в фарш мягкого плавленого сыра.
Кстати, подготовленные кабачки можно замораживать и готовить позднее.

Лепешки из цветной капусты

ИНГРЕДИЕНТЫ
Цветная капуста — вилок среднего размера
1 яйцо
Соль — по вкусу
ДЛЯ НАЧИНКИ
500 г картофеля
200 г любого сыра
Веточка петрушки
Оливковое масло
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Нарезаем кусочками верхушки цветной капусты и измельчаем в блендере. Застилаем противень пергаментом, выкладываем капусту, равномерно распределив по поверхности.
Выпекаем в духовке, разогретой до 140 ℃, 10–15 минут — должна получиться мучнистая консистенция.
Остужаем, выкладываем в посуду, добавляем яйцо и подсаливаем. Хорошенько смешиваем вилкой, чтобы получилось однородное тесто. Нагреваем сковороду с антипригарным покрытием, выкладываем ложкой смесь так, чтобы получился блин шириной примерно 12 см. Обжариваем с обеих сторон, осторожно переворачивая лопаткой.
Таким же образом выпекаем остальные лепешки.
Картофель отвариваем, давим в пюре, смешиваем с мелко нарезанной петрушкой, тертым сыром, подсаливаем по вкусу.
Укладываем на одну сторону капустной лепешки, второй накрываем — и так со всеми лепешками.

Капустные оладьи

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 средний вилок капусты
3–4 яйца
2 веточки укропа или другие сухие травки (петрушку, орегано. тимьян) — по вкусу
2 ст. л. муки
Растительное масло для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Средний вилок капусты мелко режем, солим — и теперь жмем это все ладонями. Добавляем мелко нарезанный укроп (можно сухих травок по вкусу), 3–4 яйца (количество зависит от того, как пропиталось, мне хватило 3 яиц).
Теперь добавляем по рецепту 2 столовых ложки муки (мне понадобилось 4) — сыплем так, чтобы замесилось рыхлое, «приставучее» тесто.
Ложкой выкладываем тесто в подогретое масло на сковороду, формируем блин.
Обжариваем до коричневой корочки одну сторону, переворачиваем и обжариваем другую.
В «тесто» добавляем и ветчину, и помидоры, и даже зеленый горошек, но изначальный рецепт такой.

Моравский капустный драник

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 щепотка соли
1 зубчик чеснока, мелко порубленный
100 г масла
4 яйца
2 ст. л. молока
100 г муки
300 г капусты

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Смешиваем молоко с мукой, солью, чесноком и взбиваем отдельно яйца. Нарезанную соломкой капусту отвариваем на пару, сливаем воду и добавляем в тесто. Все хорошенько перемешиваем и выливаем на сковороду в кипящее масло. Обжариваем каждую сторону до золотистой корочки.
Подается с картофельным пюре.

Кордон блю из баклажанов

Вместо классического французского блюда кордон блю (шницель с добавлением сыра и ветчины в панировке) можно приготовить баклажаны.
ИНГРЕДИЕНТЫ НА 4 ПЕРСОНЫ
2 баклажана
210 г вареной ветчины
3 ломтика моцареллы для запекания
2 яйца
30 г тертого твердого сыра
Панировочные сухари
Мука
Щепотка соли
Щепотка мускатного ореха
Оливковое масло
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Баклажаны моем и нарезаем продольно четным количеством ломтиков толщиной около 1 см, во время готовки толщина уменьшится. Желательно резать так, чтобы ломтики были одинаковыми. Так же нарезаем ветчину и моцареллу, но ломтиков должно быть вполовину меньше.
Слегка обжариваем ломтики баклажанов на сковороде с антипригарным покрытием с очень маленьким количеством масла.
Кладем на каждый ломтик ветчину и кусочек моцареллы, оставив кончики немного свободными. Накрываем другим ломтиком баклажана и слегка сжимаем края с двух концов, чтобы прилегали плотнее. Слегка взбиваем яйцо с тертым сыром, мускатным орехом и солью. Обваливаем наши приготовленные баклажаны сначала в муке, затем в яичной смеси — осторожно, чтобы не развалились, — и наконец в панировочных сухарях.
Дальше два варианта
Приготовление на сковороде: нагреваем немного оливкового масла, выкладываем баклажаны и обжариваем с обеих сторон. Я делаю именно так, на все уходит 15 минут.
Приготовление в духовке: застилаем противень пергаментной бумагой, смазанной оливковым маслом. Выкладываем баклажаны и выпекаем примерно 15 минут при 180 ℃.
Это очень вкусно!

Фрикадельки из цветной капусты и картофеля

ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г цветной капусты
400 г картофеля
4 ст. л. тертого сыра
100 г плавленого мягкого сыра из баночки
2 ст. л. муки
Веточка петрушки
Панировочные сухари для обваливания
Оливковое масло
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Картофель чистим и нарезаем небольшими кусочками, капусту разбираем на соцветия, предварительно хорошо промыв. Оставляем вариться примерно 20 минут. Остужаем.
Превращаем капусту и картофель в пюре, можно обычной картофелемялкой.
Добавляем муку, тертый сыр, промытую и нарезанную петрушку и плавленый сыр. Руками, присыпанными мукой, формируем фрикадельки (примерно с грецкий орех), обваливаем в панировочных сухарях, сбрызгиваем оливковым маслом и запекаем в духовке при 180 ℃ примерно 15 минут, перевернув в середине приготовления.
Вместо запекания можно обжарить в растительном масле и потом просушить на впитывающей масло бумаге.

Огуречный крем

ИНГРЕДИЕНТЫ
400 г свежих огурцов
1 маленький белый стебель лука-порея
Несколько веточек свежего укропа
4 ст. л. натурального йогурта без добавок
Цедра ½ лимона
2–3 ст. л. овощного бульона или кипяченой воды
2 ст. л. оливкового масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Обрезаем кончики огурцов, хорошо промываем огурцы и нарезаем ломтиками. Откладываем несколько тонких ломтиков для украшения в конце.
Лук-порей моем, обсушиваем, удаляем верхний слой и нарезаем кубиками.
Наливаем в сковороду оливковое масло и выкладываем лук.
Добавляем огурцы и обжариваем все на слабом огне несколько секунд.
Заливаем бульоном или водой. Подсаливаем.
Добавляем измельченный руками укроп и варим на умеренном огне примерно 20 минут, при необходимости подливаем воду.
Остужаем овощи и выкладываем в блендер. Перемешиваем до однородного крема.
Перекладываем крем в посуду и добавляем цедру лимона.
Добавляем йогурт и хорошо перемешиваем. Охлаждаем в холодильнике около 30 минут, чтобы крем загустел.
Вынимаем крем и украшаем ломтиками огурца и веточками укропа.
Может храниться в холодильнике не больше 2 дней. Используем как добавление в пасту в жару, как закуску (по типу крема дзадзыки), можно добавить к рису (в ризотто) и к картофелю.

«Стейки» из кабачков в панировке

ИНГРЕДИЕНТЫ
3 цукини или кабачка (берем крупные, чтобы при косой нарезке получились нормальные порции, но не перезрелые — у них потеряется вкус и слишком много семян)
2 яйца
40 мл молока
200 панировочных сухарей
50 г тертого сыра
5 ст. л. муки
Несколько веточек базилика или петрушки
Соль — по вкусу
4 ст. л. растительного масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Кабачки моем, очищаем от кожицы, затем нарезаем косыми ломтиками толщиной около 4 мм.
Обваливаем в муке.
Слегка взбиваем вилкой яйца в мисочке, добавляем молоко, снова взбиваем.
Смешиваем тертый сыр с панировочными сухарями, добавляем петрушку или базилик, мелко порванный руками.
Обмакиваем посыпанные мукой ломтики кабачков сначала в яйцо, а затем в ароматные сухари.
Раскладываем на противне на расстоянии друг от друга, поливаем маслом и подсаливаем. Запекаем в духовке при 200 ℃ в течение 5 минут, осторожно переворачиваем и запекаем еще 5 минут.
Приправить панировку можно тем, что вы предпочитаете: ароматными травами (тимьян, петрушка, базилик, мята), тертыми сырами, специями — карри, куркумой, паприкой.
Вместо духовки можно обжарить в большом количестве растительного масла на сковороде.
Подается как закуска или гарнир к мясу.

«Облачка» из яичных белков с ветчиной и кабачками: рецепт вкусной и легкой закуски

ИНГРЕДИЕНТЫ
3 яичных белка
1 большой кабачок или цукини
40 г тертого твердого сыра
80 г ветчины
Соль, перец — по вкусу
2 веточки свежего базилика

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Кабачок моем, очищаем от кожуры и натираем на крупной терке. Хорошенько отжимаем, чтобы удалить лишнюю жидкость.
Нарезаем ветчину очень мелкими кусочками.
Белки со щепоткой соли взбиваем миксером в жесткую пену.
Добавляем кабачок, ветчину и тертый сыр.
Солим, перчим и хорошо перемешиваем.
С помощью двух ложек формируем небольшие котлетки, выкладываем их на противень, застеленный листом пергаментной бумаги. Выпекаем при температуре 180 ℃ около 10 минут, котлетки должны подрумяниться.
Когда поверхность станет слегка золотистой, достаем «облачка» из духовки и перекладываем на сервировочное блюдо. Украшаем базиликом и подаем горячими.
Название связано с внешним видом «котлеток», они получаются неровными, воздушными, похожими на облачка.
При желании в смесь можно также добавить свежие, мелко нарезанные ароматные травы, например базилик, мяту, петрушку. Можно ароматизировать тертой цедрой лимона или даже специями, например карри, тмином или кориандром.
Начинять можно не только ветчиной, но и салями, морковью, брокколи, свеклой, сладким перцем, оливками, сушеными помидорами, это еще одно блюдо-конструктор со многими вариантами.

Запеканка из цукини или кабачка с «сердцем» из сыра с плесенью

ИНГРЕДИЕНТЫ
10 г сливочного масла
20 мл оливкового масла первого отжима
1 зубчик чеснока
500 г кабачков или цукини кусочками (2–3 см)
10 г соли
50 мл белого вина
125 г сливок (30 % жирности)
60 г тертого твердого сыра
3 яйца
60 г панировочных сухарей
60 г горгондзолы или любого другого сыра с плесенью кусочками (10 г) — можно заменить сливочным сыром из баночки, или моцареллой для запекания, или даже копченым сыром
Щепотка мускатного ореха

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Удаляем кончики у кабачков, нарезаем не слишком тонкими ломтиками, затем выкладываем в сковороду, добавив мелко нарезанный чеснок, подсаливаем и тушим 15 минут на среднем огне. Добавляем белое вино и продолжаем готовить еще 10 минут на среднем огне.
По готовности сливаем жидкость и измельчаем кабачки, затем добавляем яйца, сливки, мускатный орех и панировочные сухари и хорошенько смешиваем.
Выливаем смесь в порционные смазанные маслом формочки для запекания, в центр каждой формочки укладываем немного сыра и ложкой хорошенько придавливаем и выравниваем смесь сверху, чтобы сыр оказался в середине.
Выпекаем в горячей духовке при 140 ℃ 45 минут.
Подаем, чуть-чуть остудив, посыпав тертым сыром.
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Замок Сеговии, Испания

Глава 3
Омлетики всех времен и народов
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В приготовлении омлета, как в любви, – чувства важнее техники.
Изабель Альенде

Привычное нам с детства блюдо популярно во многих странах, у него очень древнее происхождение.
Сегодня невозможно установить, где и когда родился омлет, одно из первых свидетельств об этом «простом лакомстве» находится в De re coquinaria римского гастронома Марка Гавия Апиция — книге рецептов I в. до н. э. Апиций рассказывает о разных омлетах, некоторые непривычны и оригинальны — например, с лепестками роз и бузиной!
Но, по мнению историков, омлет окончательно покорил Европу, придя сюда с арабами. В основе современного омлета — тиррих, восточное блюдо из нарезанной рыбы, покрытой яйцом.
Еще одна версия относит распространение омлета к Италии. Его итальянское название не имеет ничего общего с арабским языком: слово «фриттата» происходит от латинского frixura, что означает «жарить».
По легенде, в 1535 году испанский король Карл V, возвращаясь из завоеванного Туниса, сделал остановку в городке Падула в провинции Салерно, в картезианском монастыре. Картезианцы не употребляли в пищу мясо и предложили королю трапезу, вошедшую в историю: огромный омлет из тысячи яиц, которым можно было накормить и короля, и его войско. Это событие было упомянуто в фильме «Однажды в сказке» (1971) с Софи Лорен и Омаром Шарифом в главных ролях.
Сегодня историческое представление в память о том омлетном событии разыгрывается в Падуле каждый год 10 августа, привлекая толпы туристов и зрителей.
Рецептов фриттаты множество — сложнее сказать, с чем НЕ готовят омлет в Италии!
Для этого блюда в Италии была специально придумана небольшая по размеру сковородка с двумя ручками. Готовят фриттату на медленном огне, чтобы не пригорела, а сковороду предварительно смазывают оливковым маслом.
Фриттата может быть картофельной, и тогда она напоминает испанскую тортилью. С помидорами и базиликом, с крупными кружками красного лука, с цукини и даже со спагетти — тогда она превращается в яично-макаронный пирог.
А фриттата рипьена — frittata ripiena — это омлет сверху, ветчина с сыром в серединке и бутербродный хлеб снизу, рипьена считается идеальной для пикника. Классическая весенняя фриттата делается со спаржей — дикой, собранной на холмах вокруг деревни. А фарчита (farcita) — это настолько аппетитное блюдо, что при одном виде слюнки текут.
Фриттату можно резать кубиками как закуску под аперитив, не зря это одна из традиционных бесплатных закусок в баре, можно есть на бутерброде, брать с собой на природу.
Омлет называют спасителем ужина, он подойдет, чтобы накормить семью и составит прекрасную компанию бокалу вина в компании друзей. Но словом «омлет» те же итальянцы также обозначают неприятности и неудачи. Почему? Казалось бы, все просто, но именно это блюдо порой преподносит сюрпризы, и мы получаем совсем не то, что планировали!
Только ленивый кулинарный блогер не описывал знаменитый французский омлет матушки Пуляр, но начни его готовить, и получится такое, что показать стыдно. А то и обычная фриттата пристанет к сковороде и вывалится на тарелку кусками.
Попробуем укротить омлет?
Вот что советуют итальянцы
Для придания аромата можно использовать шалфей, базилик, тимьян – как ингредиенты омлетной смеси и для украшения сверху.
Чтобы омлет получился более сливочным, можно добавить свежие сливки (пропорция – около 10 г сливок на каждое яйцо).
Если вы хотите добавить овощи, лучше обжарить их на сковороде с каплей масла в течение нескольких минут: из сырых овощей выделяется вода, и омлет внутри становится слишком жидким. Попробуйте гороховый омлет с нежным вкусом, подходящий для самых маленьких в доме (с зеленым горошком, конечно), или луковый омлет.
Чтобы получить идеальный омлет, яйца нужно только размешивать, а не взбивать, ровно столько, чтобы желток смешался с белком. Если взбивать и делать это долго, то попадет слишком много воздуха и омлет получится суховатым.
Не переусердствуйте с маслом, добавляйте нужное количество (приходит с опытом), и в размешанные яйца вводите только подогретое масло.
Не держите омлет на огне дольше, чем необходимо, иначе он может подсохнуть и потерять вкус и мягкость.
Выбирайте сковороду подходящего размера: для омлета с 4 яйцами подойдет сковорода диаметром 16 см, а для омлета с 6–8 яйцами используйте сковороду диаметром не более 24–28 см.

Итальянские бабушки говорят, что для усиления аромата сверху перед выключением огня нужно положить несколько листиков именно тимьяна.
А в нашей памяти до сих пор жив «дедсадовский омлет».
С двух классических рецептов на всю семью я и начну.

Классический омлет «как в детском саду»

По версии 85-летней поварихи Руфины Касьяновны — надеюсь, она ничего не перепутала!
Главное — соблюдать пропорции: на 1 яйцо берем 50 мл молока.
Молоко не должно быть обезжиренным.
ИНГРЕДИЕНТЫ
6 яиц
300 мл молока (нельзя мерять «на глаз», все должно быть точно, нужно взять мерный стаканчик)
½ ч. л. соли
1 ч. л. размягченного сливочного масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разбиваем яйца в миску, солим и перемешиваем. Добавляем молоко по чуть-чуть: добавили — перемешали, еще добавили — перемешали.
Дальше все вместе взбиваем венчиком: если взбить миксером, пышности не будет, вот такой интересный момент.
Берем высокую форму, на 6 яиц диаметр формы в идеале 18 см. Хорошо взять стеклянную форму, в ней все пропечется равномерно.
Смазываем маслом очень тонким слоем, если чуть переборщить, омлет не поднимется.
Разогреваем духовку до 180 ℃, чтобы получился нежный диетический омлет, или до 200 ℃, чтобы получилась корочка. Печем 30 минут, не открывая дверцы духовки. Готовый омлет оставляем чуть-чуть постоять в духовке при закрытой дверце и выключенном огне, иначе опадет от разницы температур.
Готовый омлет вынимаем, переворачиваем на тарелку и остужаем. Если пропекся правильно, он легко выпадет из формы.
Повар утверждает, что никакой муки не нужно, тогда он воздушный и нежный. Но для стабильности (чтобы не сдулся) можно в яичную смесь добавить 1 ч. л. муки.

Омлетный рулет

ИНГРЕДИЕНТЫ
8 яиц
50 г тертого твердого сыра
Соль и перец — по вкусу
2 ст. л (примерно) оливкового масла для жарки

НАЧИНКА
120 г нарезанной ломтиками ветчины
30 г рукколы
230 г копченого сыра, нарезанного тонкими ломтиками (я его не ем, поэтому беру моцареллу для тостов)

ПЕСТО ИЗ РУККОЛЫ — 100 Г
(ДЕЛАЕМ ЕГО ПРОСТО):
25 г рукколы
15 г твердого натертого овечьего сыра
12 г очищенных кедровых орешков
1 зубчик чеснока
40 мл оливкового масла
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Все ингредиенты для песто из рукколы смешиваем в блендере в однородную массу.
Чеснок и соль добавляем в последнюю очередь.
Смешиваем все на низкой скорости, постепенно добавляем оливковое масло, должен получиться однородный крем.
Откладываем песто в сторону и беремся за омлет.
Взбиваем яйца, солим, перчим, добавляем тертый сыр.
Застилаем противень бумагой для выпечки размером 34х27 см и смазываем небольшим количеством масла.
Выливаем омлетную смесь, распределяем равномерно тонким слоем и печем в разогретой до 180 ℃ духовке 15 минут.
Когда омлет приготовится, вынимаем противень из духовки.
Кладем прозрачную пленку на разделочную поверхность, переворачиваем на нее противень, аккуратно снимаем бумагу и даем омлету остыть.
ВАРИАНТЫ
Вместо ветчины можно использовать индейку, курицу, бекон, копченую ветчину, окорок, копченую колбасу, соленую или копченую форель или семгу. Главное – нарезать очень тонкими ломиками.
Рукколу можно заменить свежим базиликом или свежей молодой черемшой, так же сделав из них песто и добавив слой свежих листиков.
Сыр можно заменить плавленым.
Вместо песто в сыр добавить мелко нарезанную петрушку или отваренный шпинат, хорошо отжатый.

Когда остыл, по всей поверхности выкладываем ломтики копченого сыра (или моцареллы), сверху равномерно песто, затем свежую рукколу. Последним слоем укладываем тонко нарезанную ветчину. Сворачиваем рулет, плотно обернув пленкой, стараемся свернуть плотно, чтобы пленка держала форму.
Кладем в холодильник на 1 час. Затем осторожно снимаем пленку — фаршированный омлетный рулет готов! Нарезаем колесиками.
Хранится в холодильнике 2 дня.

Рецепт классической итальянской фриттаты на всю семью

Здесь совсем не нужны пышность и высота, здесь важен вкус.
ИНГРЕДИЕНТЫ
8 средних яиц
50 г тертого твердого сыра
Мелкая соль и черный перец — по вкусу
50 мл оливкового масла для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Все тщательно смешиваем — помня, как смешивают яйца! — выливаем на разогретую сковороду, пропекаем сначала одну сторону, потом другую.

Рисовый омлет

ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г отваренного риса
6 яиц
½ баночки плавленого мягкого сыра (по типу «Президент»)
Соль и перец — по вкусу
Оливковое масло

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Уменьшаем ингредиенты, если у нас остался рис от гарнира, приготовленного вчера к ужину. Превратить его в омлет займет совсем немного времени!
Разбиваем в миску яйца, солим, перчим. Быстренько перемешиваем. Выкладываем чайной ложкой кусочками плавленый сыр (или нарезанную маленькими кубиками моцареллу для запекания, или просто любой сливочный сыр). Добавляем рис.
Быстренько все перемешиваем.
Подрумянилось — переворачиваем (хороший испанский способ, о котором я писала в рецепте тортильи: переворачивать на блюдо и оттуда осторожно дать съехать на сковороду). Подрумяниваем вторую сторону.
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Фаршированный омлет – Frittata farcita

ИНГРЕДИЕНТЫ
3 яйца
½ стандартной баночки сливочного плавленого сыра или 100 г сыра моцарелла для запекания (нарезанного тонкими ломтиками)
2 ст. л. без горки панировочных сухарей
100 г тонко нарезанной ветчины (почти прозрачными кусочками)
Соль, перец — по вкусу
2 ст. л. оливкового масла для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Яйца размешиваем, не взбивая, солим, перчим и добавляем горсть — 2 ст. л. без горки — панировочных сухарей.
Перемешиваем все хорошенько — и на антипригарную сковороду диаметром примерно 24 мм. Как только подрумянилось снизу, выкладываем сверху ломтики ветчины и на них — ломтики сыра по всей поверхности (или плавленый сыр ложкой).
Складываем пополам, закрывая «конверт», и продолжаем дожаривать до корочки одну сторону.
Теперь опрокидываем на тарелку и стряхиваем на сковороду другой стороной. Дожариваем.
Очень сытно и вкусно. Когда вы разрежете омлет и увидите вытекающий горячий сыр, вы не сможете дождаться, пока чуть-чуть остынет!
Все приготовление занимает около 10 минут.

Омлет с пастой – a frittat e’maccarun

Классика неаполитанской кухни
ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ 4 ЧЕЛОВЕК
400 г вермишели, длинной пасты спагетти или букатини
5 яиц
Оливковое масло
ВАРИАНТЫ
Подать такой омлет охлажденным и порезанным на кусочки друзьям под бокал вина или пиво. Воткните в каждый кусочек зубочистку – и закуска готова! Хотите оригинальности – положите сверху отваренную креветку.
В такой омлет можно добавлять травки, овощи, ветчину, бекон, нарезанные кружочками сосиски, меняя вкус блюда.
Грецкие орехи и сыр с плесенью превратят его в изысканную закуску.

Тертый твердый сыр — горсть
Масло сливочное размером с грецкий орех
Все сыры, какие есть в доме, включая плавленые, копченые
Ветчина, бекон или колбаски — по желанию
Томатный соус — по желанию
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваем пасту аль денте в большом количестве подсоленной воды, выкладываем в миску (не промываем!).
Добавляем яйца и хорошо перемешиваем с пастой.
Добавляем масло (если хотите — то бекон или колбаски), сыры, тертые на крупной терке, горсточками, на глаз (плавленые, конечно, не трем). Затем соль, перец и томатное пюре (оно необязательно).
Все хорошо перемешиваем.
Нагреваем оливковое масло в антипригарной сковороде с высокими бортами, затем выкладываем в сковороду пасту и обжариваем с одной стороны до образования корочки, затем переворачиваем и обжариваем с другой.
Выкладываем на тарелку на бумажное полотенце, чтобы впитало лишнее масло.
Едим и горячим, и холодным, нарезав как пирог.

Безглютеновый веганский омлет

ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ 2 ЧЕЛОВЕК
100 г нутовой муки (просто превратите нут в муку в кофемолке)
250 мл воды
Соль — по вкусу
Оливковое масло
Щепотка сладкой паприки
Щепотка молотого имбиря
Щепотка соды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Высыпаем нутовую муку в миску, подсаливаем, добавляем молотый имбирь, паприку, соду, перемешиваем хорошенько венчиком.
Понемногу добавляем воду, продолжая смешивать до состояния жидкой однородной смеси.
Накрываем миску полиэтиленовой пленкой и оставляем в холодильнике минимум на 2 часа. Чем дольше смесь стоит, тем лучше. Поэтому можно приготовить ее вечером и пожарить через день.
Разогреваем в антипригарной сковороде пару ложек оливкового масла, выливаем омлет, готовим 5 минут на среднем огне, затем переворачиваем и обжариваем 5 минут вторую сторону.
Такой омлет посыпают свежей петрушкой и толчеными грецкими орехами.

Сладкий австрийский омлет – Кайзершмаррен – Kaiserschmarrеn

Настоящий кайзершмаррен готовится не так уж и просто. Вы должны взбить яйца до состояния суфле, прежде чем поджарить омлет, и это не омлет-пирог в стиле итальянской фриттаты, это более привычная нам смешанная яичница.
Подается омлет дома со сливовым вареньем, в ресторанах туда могут положить изюм, сахарную пудру, свежий мягкий сыр с клубникой, с вишневым вареньем и так далее.
ИНГРЕДИЕНТЫ
3 ст. л. муки
3 яйца
1 щепотка соли
1 ч. л. / 1 ст. л. сахара (по вкусу)
1 ч. л. ванильного сахара
Немного молока
1 капля рома (по желанию)
Сливочное масло
Сахарная пудра
А дальше взбиваем яйца с сахаром и остальными ингредиентами до состояния суфле и жарим на сливочном масле.

Омлет с белыми грибами

ИНГРЕДИЕНТЫ
20 г сливочного масла
Щепотка ароматных травок (или из мельнички французских или итальянских трав)
200 г белых грибов
Оливковое масло
Соль и перец — по вкусу
3 яйца
1 луковица
100 мл натурального несладкого йогурта

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Промытые и очищенные грибы нарезаем ломтиками около 1 см.
В сковороде разогреваем сливочное масло с 1 ст. л. оливкового масла, обжариваем грибы, перемешивая, но не часто, чтобы они подрумянились побыстрее. Добавляем нашинкованную луковицу.
Отделяем желтки от белков. В миске смешиваем желтки с йогуртом, солим и перчим, добавляем травки.
Отдельно взбиваем белки, но не до пиков, соединяем с желтками осторожно, деревянной лопаточкой.
Половину грибов перекладываем на тарелку. Выливаем омлетную смесь в сковороду с оставшимися грибами, сверху выкладываем отложенные грибы.
Запекаем в духовке при 180 ℃ 10 минут. Подаем горячим.

Омлет по-пьемонтски – frittata piemontese

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 яйца
1 ст. л. оливкового масла
1 лук-шалот
100 г твердого сыра
100 г соленого сала
1 картофелина
50 г сливочного масла
1 веточка петрушки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Обжариваем мелко нарезанное сало в сковороде с антипригарным покрытием, оно должно стать золотистым, но не пригореть.
Добавляем нарезанный кусочками лук-шалот. Затем картофель, нарезанный очень-очень тоненько, буквально просвечивающими ломтиками, обжариваем все вместе на среднем огне.
Яйца взбиваем вилкой, солим, добавляем тертый сыр, нарезанную мелко петрушку, в последнюю очередь — обжаренный картофель с луком и салом, все хорошенько перемешиваем.
Растапливаем в сковороде сливочное масло, добавляем оливковое масло, выливаем в сковороду омлетную смесь и обжариваем по очереди обе стороны на медленном огне до готовности. Переворачиваем осторожно, чтобы не сломался.
Это сытный зимний ужин, такой омлет подают с листьями салата.
Примечание: классические омлеты делают с обжаренными кружочками цукини, кабачков и баклажанов, со спаржей, обжаренными огурцами и даже редиской, с беконом, сосисками, ветчиной, окороком, луком, с несколькими видами сыра, с большим количеством огородных травок, с зеленым горошком и даже солеными анчоусами.
Все зависит от фантазии!
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Знаменитый кот в стамбульской Айя Софии
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Земун (Сербия) перед Рождеством
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Лигурия, Италия
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На венецианском рынке

Глава 4
Идеальная паста и 50 оттенков… соусов, конечно!
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Жизнь – это сочетание магии и пасты.
Федерико Феллини

Когда-то привычным блюдом советского меню были «макароны по-флотски». Сегодня в нашу жизнь гармонично вписалась итальянская паста, один из символов этой страны в мире гастрономии.
Пшеницу на Апеннинском полуострове выращивали еще древние римляне, смесь на основе злаков и воды была важным элементом средиземноморской гастрономии.
Первая паста датируется примерно 1000 годом до н. э. Термин «лаганон» использовался для обозначения большого плоского листа макарон, нарезанного полосками.
За столетие до Рождества Христова Цицерон и Гораций объявили себя «жадными поклонниками «лаганы» — муки, приготовленной на воде без дрожжей. Лагану стряпали, используя множество полосок теста и накладывая их друг на друга. Получалась своего рода древнеримская лазанья.
Первое письменное упоминание о макаронах приписывают Апицию, этот товарищ описал много рецептов в своей книге De re coquinaria libri. Но потом паста пропадает из виду и появляется снова на Сицилии, в Трабии, неподалеку от Палермо. Это нити теста, получившие название «итрия». Не случайно сегодня Палермо известен своей вермишелью ди Триа.
Арабское происхождение термина «итрия» предполагает, что именно арабы «вернули» пасту в Италию, а путешествие Марко Поло в Китай в XIII веке способствовало новой популярности пасты.
Спустя несколько столетий пасту стали производить в разных регионах Италии, начиная с Кампании, Апулии, Тосканы и Лигурии (регион, который благодаря сухому и ветреному климату обеспечивал идеальную сушку на открытом воздухе).
Интересный факт: городок Граньяно в XVI веке был признан родиной макарон, городскую планировку даже специально изменили для доступа солнца и ветра, чтобы лучше просушивалось тесто!
И, наконец, в XVII веке Неаполь сделал пасту популярной по всему полуострову, потребление мяса и хлеба в то время уменьшилось из-за дороговизны, и паста заняла их место на столе. Тут и любимый соус подоспел — томатный.
Больше всего ценится только что приготовленная свежая паста, pasta fresca. Тот, кто захочет приготовить ее своими руками, может воспользоваться двумя рецептами.

Яичная паста

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 6 ПОРЦИЙ
400 г муки
4 яйца
Соль — по вкусу
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Высыпаем муку горкой на рабочую поверхность, делаем отверстие в центре и вбиваем туда по очереди яйца. Вбили одно — размешали вилкой, и так все четыре яйца. Теперь месим тесто, и не просто месим, а нижней частью ладони, так оно лучше вымешивается. Месим несколько минут, досыпая на поверхность муку, чтобы тесто не приставало к рукам.
Сколько месить? Пока не получится однородная смесь средней консистенции.
Время от времени раскатывайте тесто и складывайте его на себя, чтобы облегчить работу.
Теперь оставляем тесто отдохнуть на 15 минут, обернув пленкой. Затем нарезаем тесто так, как нам хочется, тонкими или толстыми полосками, хоть бабочек скручиваем. Вот и все!

Паста без яиц

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 4 ПОРЦИИ
500 г муки
250 мл воды
Примечание: если мука не из твердых сортов пшеницы, тесто будет сложнее обрабатываться и липнуть к рукам, сами макароны будут тяжелее и хуже усваиваться.
Маленький секрет итальянских домохозяек, которые хотят получить эластичное тесто и гладкие макароны: добавить 15–20 мл оливкового масла. Главное — не больше.
Тесто должно отдыхать не меньше получаса, и его желательно присыпать манкой, тогда при разделывании теста на конкретную пасту оно не будет слипаться.
Свежую пасту можно хранить не более суток в помещении без сквозняков, дальше она заплесневеет, паста с яйцами держится дольше.
Вариант: заморозить, разложив в пакеты.

ГОТОВИМ ПАСТУ БЕЗ ЯИЦ
Насыпаем муку на рабочую поверхность и потихоньку вливаем воду в центр.
Когда все добавили и размешали (и масло оливковое, и щепотку соли), интенсивно вымешиваем около 10 минут.
Формируем шар, заворачиваем в пищевую пленку и оставляем на полчаса. Никаких сквозняков, иначе тесто пересохнет.
По истечении получаса разделываем тесто на нужный вид пасты.
Мы с вами ищем легкие пути, поэтому можно просто купить пасту в магазине. Желательно все же «Бариллу» или «Де Чекко», а не «Макфу» и прочие, хотя в моей семье есть фаворит — шебекинский «рожок-полубублик». Он идеален в роли галушек — гарнира к венгерскому паприкашу!

КАК СВАРИТЬ ИДЕАЛЬНУЮ ПАСТУ
Для стандартной пачки пасты 500 г берем 4 литра воды.
Некоторые утверждают, что соотношение 1 л на 100 г пасты, но 4 литров хватит.
Паста должна вариться свободно, не слипаясь, не толкаясь.
Берем большую кастрюлю, наливаем 4 литра воды, так чтобы заняло 2⁄3 кастрюли (дальше поймете, почему именно так).
Доводим до кипения и добавляем столовую ложку крупной соли (лучше морской). Заранее не солим, иначе соль разъест стенки кастрюли.
Закипело — опускаем пасту. Если у нас длинные спагетти (капеллини, бавете и т. д.), то ставим их в кастрюлю, через 30 секунд они сами начнут опускаться, сползать внутрь, поможем им вилочкой.
Варим, не убавляя огонь (вот почему в кастрюле должно быть воды на 2⁄3, чтобы не выплескивалась), если слишком сильно кипит и бурлит, можно чуть-чуть убавить огонь. Совсем чуть-чуть!
Сколько варим? Время написано на упаковке.
Итальянцы всегда варят не просто аль денте а, по выражению моего мужа, «чтобы на зубах сырое тесто хрустело». Это чуть меньше написанного времени.
Но мы в России аль денте не любим, поэтому варим, как написано, или на 2–3 минуты дольше. Главное — не переварить!
Переваренная паста — расползшееся вареное тесто — еще хуже, чем недоваренная! Кстати, итальянцы едят недоваренную пасту в случае проблем с желудком и кишечником — домашнее средство.
Выключаем огонь, осторожно отливаем полстакана воды, в которой варилась паста, остальное опрокидываем на дуршлаг и хорошенько встряхиваем, чтобы стекла вода.
Ни в коем случае не промываем!
Почему? Промывая пасту, мы смываем крахмал, который выделяется при варке, и тогда она не впитывает соус!
Теперь мы отправляем пасту в сковороду с горячим, только что приготовленным соусом (а чаще соус выливаем в кастрюлю с пастой), перемешиваем и оставляем пропитаться, дойти до готовности на пару-тройку минут.
Если получается слишком густо, вот тогда нам пригодится отлитая вода. Добавляем понемногу, перемешивая, доводя до нужной нам консистенции.
Идеальная паста готова!
Важно: травки, оливковое масло и прочее — добавляют только в готовую пасту и никогда — в воду, где варится паста.

Пятьдесят оттенков соусов

1. С томатным соусом
Будь то свежий или в банке, с листиком базилика или щепоткой орегано — нет ничего вкуснее! Смешиваем соус с горячей пастой, посыпаем травками, оставляем под крышкой настояться несколько минут — и все. Посыпаем сыром — и блюдо готово.
2. Чеснок, масло и острый перец
Классические «полуночные» спагетти, когда хочется есть, а готовить поздно.
Нарезанные колечком острый перец и кусочками чеснок обжариваем в масле, выкладываем в пасту, перемешиваем, при подаче посыпаем твердым тертым сыром и приправляем оливковым маслом.
3. По типу генуэзского соуса песто
Смешиваем в блендере базилик, масло, кедровые орешки и тертый сыр, выкладываем в пасту, перемешиваем.
4. Овощной песто
Вместо базилика смешиваем с сыром и кедровыми орешками баклажаны, кабачки или жареный перец, очистив их от кожуры и нарезав на кусочки, выливаем смесь в готовую пасту.
5. Рикотта
Горячую пасту смешиваем с сыром рикотта, любыми травками и посыпаем черным перцем.
6. Анчоусы и панировочные сухари
(Заменяем анчоусы крупной килькой! Испробовано: у анчоусов, которые продаются у нас, остается сильный рыбный запах в пасте, а он нам не нужен; как ни странно, килька тут идеальный вариант.) Промываем рыбку хорошенько, чтобы ушла лишняя соль, разбираем на филе, режем его мелко и добавляем в сковороду, где в оливковом масле тушится нарезанный чеснок. Некоторые добавляют острый перчик чили, некоторые — помидорчик.
На 2 порции достаточно 2 крупных филе анчоусов (кильки).
Потушили все вместе несколько минут на слабом огне, отправляем в кастрюльку с пастой (воду предварительно сливаем). Посыпаем 1 ст. л. панировочных сухарей.
7. С грибами
Обжариваем нарезанные ломтиками шампиньоны, добавляем либо немного сливок, либо томатного соуса, травки по вкусу.
8. Помидор и баклажан
Добавляем в обычный томатный соус или мякоть спелых томатов, потушенную немного на сковороде, сыр рикотту и колечки обжаренных баклажанов с кожурой.
9. С домашними колбасками (купатами)
Обжариваем фарш, извлеченный из домашней колбаски, добавляем томатный соус или сливки.
10. С беконом
Обжариваем кусочки бекона, добавляем помидоры, чеснок, по желанию чуть-чуть белого вина.
11. Козий или овечий сыр и черный перец
Выкладываем сыр в горячую пасту, хорошенько перемешиваем и посыпаем свежемолотым перцем.
12. Тыква
Отваренную и размятую в пюре тыкву смешиваем с травками (идеально розмарин) и обжаренным беконом.
13. Шпинат и рикотта
Обжариваем с чесноком нарезанный шпинат, добавляем рикотту.
14. Яйца, тертый сыр и бекон
Вариант карбонары, когда вы обжариваете бекон, смешиваете с горячей пастой, разбиваете сверху желток и даете схватиться. Посыпаете тертым сыром.
15. Сливки и ветчина
Можно добавить грибы. Ветчину и грибы обжариваем, добавляем немного сливок.
16. С брокколи
Идеальная сицилийская паста для переевших вчера на каком-нибудь банкете. Паста смешивается с горячей брокколи, бланшированной, а затем обжаренной с луком и чесноком.
17. Паста-пицца
В томатный соус добавляем нарезанную кубиками моцареллу для запекания и травку орегано. Тушим чуть-чуть, чтобы сыр не расплылся слишком рано. Добавляем в горячую, только что сваренную пасту, перемешиваем. Даем сыру дойти.
18. Крем из перца
Запекаем перец в духовке, очищаем и смешиваем в блендере с оливковым маслом и тертым сыром.
19. Масло и шалфей
Эта приправа для равиоли, но прекрасно подойдет к широкой пасте и даже короткой толстой. В этом случае свежие листики шалфея смешиваем с растопленным сливочным маслом и поливаем пасту.
20. С любым фаршем,
обжаренным с добавлением травок, чеснока и томатного соуса.
21. Тунец и помидор
Обжариваем свежего тунца (кусочки) в масле на сковороде и добавляем томатный соус.
22. Тунец в масле для салатов и помидорчики черри
Летний вариант без готовки.
23. Чеснок, масло и перчик чили
С добавлением помидоров и филе анчоусов (кильки).
24. Четыре сыра
Любых, по вашему вкусу, растопленных на водяной бане с добавлением сливок. Зимний вариант.
25. С кусочками сыровяленой колбасы (или ветчины)
и помидорами.
26. Руккола,
растертая с оливковым маслом и сыром, ее заменяют, по сезону, на свежую черемшу.
27. Грецкие орехи и сыр с плесенью
Растапливаем сыр с голубой или зеленой плесенью на очень медленном огне, на водяной бане, добавив пару капель сливок, растопленным сыром поливаем пасту, добавляем мелко порезанные грецкие орешки.
28. Вяленая ветчина (балык),
шампиньоны, немного сливок и щепотка куркумы или чуть-чуть шафрана.
29. Соус в стиле песто из сицилийского Трапани
Мелко режем помидор, чеснок, базилик и миндаль, смешиваем в блендере с оливковым маслом. Летний соус, который сразу добавляют в пасту.
30. Злющий томатный соус с чесноком, перчиком чили и петрушкой
Из серии «вырви глаз», для любителей острого. Обжариваем чеснок и колечки перчика, добавляем петрушку, затем томатный соус, тушим пару минут и отправляем в пасту.
31. Неаполитанский томатный соус
Оливки, каперсы — все вместе тушим несколько минут и отправляем в пасту.
32. Лосось и сливки
Классика 80-х годов, которую любят до сих пор. Отварной или обжаренный лосось смешиваем со сливками, тушим немного и отправляем в пасту.
33. Креветки и кабачки (или цукини)
Еще одна классика. Обжариваем креветки и нарезанные четвертинками дольки кабачков, затем добавляем либо сливки, либо томатный соус, тушим немного и отправляем в пасту.
34. Просто с зеленым горошком и беконом
Бекон обжариваем в оливковом масле.
35. Минестроне
Смесь овощей тушится и добавляется в пасту, как соус.
36. Грецкие орехи и творог
Несладкий творог смешивается с большим количеством измельченных грецких орехов.
37. Жареные кабачки,
приправленные маслом, чесноком и тертым сыром.
38. Мой вариант
Когда я готовлю пармиджану (помидоры и кабачки, запеченные в томатном соусе с корочкой моцареллы наверху), то на следующий день я смешиваю пармиджану с пастой.
39. Паста с сильным ароматом
Растапливаем горгондзолу (любой другой сыр с синей или зеленой плесенью) со сливками, добавляем много мелко нарезанных черных оливок. Растапливаем всегда на водяной бане.
40. Мидии,
отваренные и смешанные с томатным соусом или сливками и чуть-чуть томленные на сковороде.
41. Лимонный соус
Тертый сыр, свежие сливки и большое количество лимонной цедры, натертой на крупной терке, смешиваем и отправляем в пасту. На горячей пасте соус сам приобретет нужную консистенцию.
42. Крем из цветной капусты
Варим ее до мягкости, превращаем блендером в пюре, добавляем черный свежемолотый перец и филе анчоусов. Посыпаем панировочными сухарями.
43. С картофелем
Странно звучит? Но это популярное неаполитанское блюдо. Паста (обломки любых видов пасты, имеющейся дома, из всех пачек подряд) добавляется в отваренный нарезанный картофель так, чтобы получилось густо (воду с картофеля не сливаем), добавляем травку и тертый сыр.
44. Лимон и перец
Растапливаем небольшой кусочек сливочного масла в кастрюле, затем смешиваем 1 ст. л. оливкового масла, натертую цедру 1 лимона и 1 ч. л. лимонного сока. Смешиваем и тушим в течение 2 минут. Обильно перчим свежемолотым перцем и выливаем в кастрюлю с пастой, перемешиваем.
45. С помидорами и базиликом
Тушим в оливковом масле мелко нарезанную петрушку, пару цельных зубчиков чеснока, мелко нарезанную луковицу и натертую на крупной терке среднюю морковку. Добавляем 1 кг спелых помидоров без шкурки. Солим по вкусу. Тушим все вместе полчаса на медленном огне. За 10 минут до окончания бросаем пару веточек свежего зеленого базилика. Вынимаем в конце чеснок и базилик. Остаток соуса замораживаем на следующий раз.
46. С рагу из речной рыбы
Очищенное от костей филе нарезаем кубиками, добавляем мелко нарезанный тимьян и майоран. Обжариваем зубчик чеснока в разогретом оливковом масле. Как станет золотисто-коричневым, убираем и добавляем рыбу с травками. Подрумяниваем рыбу на сильном огне, убавляем до среднего, добавляем четверть стакана белого сухого вина. Добавляем нарезанные половинками несколько помидорчиков черри. Тушим все вместе еще несколько минут и добавляем в пасту, желательно длинную.
47. Ветчина и йогурт
Берем 200 г жирного белого йогурта без добавок. 100 г ветчины, которую обжариваем в сковороде с очень небольшим количеством оливкового масла. Добавляем в сковороду йогурт, мелко нарезанную петрушку и соль, перемешиваем и тушим все вместе минут 10 на слабом огне. Добавляем в отваренную пасту.
48. Лимон и базилик
Летний рецепт. Два зубчика чеснока, пара веточек зеленого базилика, цедра и сок 1 лимона, соль. Далее перец по вкусу, натертый твердый сыр по вкусу. Смешиваем все в блендере, кроме сыра, в последнюю очередь добавляем лимонный сок, перемешиваем до однородности. Добавляем в пасту, посыпаем сыром. Можно оставить на посыпку немного натертой цедры.
49. С крутым яйцом
Крутое яйцо мелко режем, добавляем мелко нарубленный зеленый базилик и майоран, 2 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. кедровых орешков, все смешиваем блендером и добавляем в пасту.
50. С кремом из цукини,
рецепт которого давала в главе про овощи.

Два моих любимых и простейших варианта соусов
1. Обжаренные в сковороде помидорчики черри, мелко нарезанные чеснок и петрушка. Когда обжарятся — чуть-чуть сухого белого вина, тушим пару минут и добавляем в пасту.
2. Обжаренные на сковороде без масла очищенные кедровые орешки идут в дополнение к длинной пасте, хоть с креветками, хоть просто с сыром «без ничего». Посыпаем сверху, затем немного свежемолотого перца — и легкое вкусное блюдо готово.
ПАСТА СО СЛИВОЧНЫМ МАСЛОМ
Один из самых простых рецептов на каждый день, с тонкостями, которые превратят его во вкусное блюдо.
1. Во-первых, макароны должны быть длинными, чтобы их можно было легко перемешать в конце варки вместе с соусом, и достаточно грубыми, чтобы удержать соус. Поэтому для пасты с маслом мы берем только лингвини, баветте или спагетти.
Не хотите потолстеть – берите 100 г на одного едока.
2. Во-вторых, свежее сливочное масло следует вынуть из холодильника за полчаса до использования. Причина химическая: при низких температурах казеин разрушается и не дает маслу остаться сливочным после добавления в горячую пищу.
Дозировка: 25 г на каждые 100 г макарон.
3. В-третьих, посыпаем только твердым сыром, благо и у нас их множество. Сыр натирают в последний момент, перед подачей.
Дозировка – 60 г на каждые 100 г макарон.
4. Варка макарон: в большом количестве воды, солим после первого закипания (1 ч. л. на литр воды) и всегда перед добавлением пасты, а не после; варим как указанно на упаковке минус одна минута. Оставляем немного воды, в которой варилась паста.
5. Заправка: в большой сковороде растапливаем сливочное масло на очень слабом огне, следя за тем, чтобы оно не подгорело. Добавляем отваренные макароны и примерно по половнику воды от их варки на каждого обедающего: содержащийся в ней крахмал поможет придать блюду сливочность. Постоянно помешивайте на минимальном огне деревянной ложкой круговыми движениями, как будто это ризотто. Когда вы ПОЧТИ получили нужную густоту масляного крема, выключите огонь, добавьте пармезан и снова перемешайте. Подавать немедленно.
Приятного аппетита!


Пять классических соусов для пасты

Соусов, которые пришли из Италии и сегодня известны во всем мире, немало; чтобы не перегружать книгу, я выбрала лишь классику из классики, как говорят французы, crème de la crème, пять лучших и самых известных.
Они готовятся строго к определенному для классического блюда типу пасты.
1. Соус рагу алла болонезе – ragu alla bolognese
Его аутентичный рецепт официально запротоколирован 17 октября 1982 года. Рецепт болонского соуса был передан Болонской делегацией Итальянской академии кулинарии в Болонскую торговую палату и хранится в депозитарии.
ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г говяжьей мякоти
150 г свиной грудинки
50 г желтой моркови
50 г стебля сельдерея
30 г лука
300 г помидоров (очищенных)
½ стакана белого сухого вина
½ стакана цельного молока
Немного бульона
Оливковое масло или сливочное масло
Соль, перец по вкусу
½ стакана жидких сливок для взбивания (по желанию)
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Растапливаем грудинку (нарезанную кубиками, а затем добавляем морковь, мелко нарезанную на половинки кружочков) в сковороде, возможно, терракотовой или толстой алюминиевой сковороде диаметром 20 см.
Добавляем 3 ст. л. оливкового масла или 50 г сливочного масла, мелко нарезанные травы и осторожно обжариваем.
Добавляем фарш и хорошо перемешиваем, обжариваем, доводя до коричневого цвета, пока он не «зашипит».
Добавляем вино и осторожно перемешиваем, пока вино полностью не испарится.
Выкладываем помидоры, накрываем крышкой и тушим на медленном огне около 2 часов, при необходимости добавляя бульон, а в конце вливаем молоко, чтобы снизить кислотность помидоров.
Приправляем солью и перцем.
В конце, когда рагу готово, по болонскому обычаю принято добавлять сливки, чтобы приправить сухую пасту. Но для пасты тальятелле сливки не добавляют. Кстати, именно тальятелле или мелкие «пельмешки»-тортеллини обычно подаются с соусом болонезе.
Болонезе в Эмилии-Романье никогда не подают со спагетти, это исключено!
Любые варианты соуса называются «аль рагу», а не «болонезе».
2. Спагетти алла карбонара – spaghetti alla carbonara
ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ 2 ПОРЦИЙ
2 яйца (одно яйцо на одного едока)
200 г спагетти или пенне ригате
100 г свиных щечек
50 г твердого овечьего сыра
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Режем на квадратики свиные щечки, подсаливаем, обжариваем в оливковом масле на сковороде на среднем огне. Как только мясо будет готово, выключаем огонь.
Отвариваем спагетти в подсоленной воде. Пока варятся, взбиваем яйца вилкой, добавив чуть-чуть соли (именно чуть-чуть, потому что у нас и паста подсолена, и щечки, и сыр пекорино даст необходимую соль). Добавляем тертый овечий сыр и черный свежемолотый перец по вкусу.
Отваренную аль денте пасту вынимаем из кастрюли, выкладываем на сковороду, помешивая деревянной ложкой, даем соусу хорошенько распределиться и впитаться. Оставшуюся воду сливаем, оставляя в кастрюле, где варились спагетти, совсем чуть-чуть, буквально на палец. Выкладываем пасту из сковороды в кастрюлю, добавляем яичные желтки и перемешиваем все вместе. Огонь не включаем! Яйцо должно коагулировать от теплоты пасты, но не превратиться в омлет. Еще чуть-чуть перчим, выкладываем в тарелки и сверху посыпаем чуть-чуть еще сыра.

Вариант: поменяйте щечки на бекон и возьмите пасту феттучини — и у вас будет классическая римская паста папайола. Уж очень любил такой вариант один из римских пап. Ну, не оказалось у трактирщика в тот момент щечек, а папа оценил!
3. Спагетти алла путтанеска – spaghetti alla puttanesca
Популярным блюдо стало благодаря «Профессиональному объединению итальянских изготовителей пасты» в 1960-х годах.
Смущающее наш слух название, по одной версии, связано с тем, что блюдо это придумали итальянские куртизанки, оно готовится из простых, повседневных и дешевых продуктов, а его аромат является дополнительным стимулом для клиента заглянуть в заведение.
По другой версии, у этого слова латинские корни, по третьей — некий неаполитанский повар по имени Сандро, к которому неожиданно пришли гости, обнаружил, что все продукты, из которых можно приготовить приличный обед, закончились. И тогда по просьбе друзей намешать что-нибудь, puttanata qualsiasi, заправил пасту тем, что смог найти: оливками, томатами, каперсами, анчоусами.
«Путтанеска» с анчоусами готовится только на родине, в Неаполе, в Риме в ней лишь овощи.

ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г спагетти
100 г соленых анчоусов
50 г соленых каперсов
100 г темных оливок без косточек
500 г спелых помидоров
2–3 ст. л. оливкового масла
1 зубчик чеснока
1 маленький острый перчик

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Мелко режем каперсы, перчик и анчоусы, в сковороде разогреваем оливковое масло и выкладываем чеснок. Поджариваем на небольшом огне зубчик чеснока буквально 1 минуту, чтобы чеснок дал аромат, убираем чеснок, высыпаем каперсы, анчоусы, перчик и оливки. Тушим все вместе на небольшом огне минуты 3–4.
Помидоры очищаем от кожицы, измельчаем и добавляем в сковороду. Тушим на небольшом огне минут 20–30, до полного выпаривания жидкости. Соус должен загустеть. И тогда дополнительно к помидорам добавляют пару столовых ложек томатного соуса (домашнего, мякоть помидор, а не кетчуп!).
Спагетти отвариваем аль денте.
Добавляем спагетти к соусу, все хорошенько перемешиваем, выключаем огонь и оставляем под крышкой минуты на две.
Все прочие добавления — от корицы до хлопьев халапеньо и прочих изысков, которые добавляют повара, превращая простой рецепт в авторские изыски, — не нужны. Лучший вкус именно у такого аутентичного неаполитанского рецепта.
Весь смысл блюда в сочетании соленого вкуса анчоусов и каперсов со сладкими спелыми помидорами, соответственно выбираем продукты. Цвет соуса должен быть темным, гораздо темнее, чем привычные соусы на основе томатов.
Еще неаполитанцы говорят, что лучше переложить анчоусов, чем томатов, анчоусы растворятся в соусе при приготовлении.
Рыбного вкуса у блюда не будет, будет легкая терпкость соуса.
4. Паста алла Норма – pasta alla Norma
26 декабря 1831 года, когда в театре Ла Скала в Милане состоялась премьера оперы «Норма» Винченцо Беллини, сицилийский повар создал специальное блюдо, которое подали на праздничный ужин: паста алла Норма.
По другой версии, однажды в 1920 году в доме Муско-Пандольфини, на виа Этнеа в Катании, состоялся обед, на котором за одним столом присутствовало множество знаменитостей. Когда блюдо принесли посетителям, итальянский дирижер Мартольо, пораженный ароматом и вкусом сицилийского блюда, повернувшись к повару, воскликнул: «Вот настоящая Норма!» Шутка дала название «паста-диве» Катании.

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г короткой пасты вроде пенне ригате (или пружинки фудзилли)
1 крупный баклажан
150 г твердого овечьего сыра
Соль — по вкусу
Оливковое масло

ДЛЯ СОУСА:
1 кг ребристых помидоров
4 зубчика чеснока
Соль — по вкусу
Небольшой пучок базилика

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Моем и хорошенько просушиваем баклажан.
Режем на тонкие кружочки и перекладываем на дуршлаг.
Подсаливаем и оставляем на 15 минут.
За это время промываем и разрезаем пополам помидоры, удаляя плодоножку.
Подсаливаем помидоры, выкладываем на сковороду 3 зубчика чеснока, даем немного разогреться, чтобы появился аромат, затем добавляем помидоры и пару веточек базилика — нерезанного!
Масло не надо, помидоры дадут нужный сок. Тушим на медленном огне около 30 минут. Затем удаляем чеснок и базилик. Помидоры измельчаем миксером до однородности соуса.
Перекладываем соус в кастрюльку. Добавляем 1 зубчик чеснока и веточку базилика. Тушим соус еще полчаса, периодически помешивая. Конечно, вы можете просто взять итальянский соус в баночке, но натуральный интереснее и полезнее!
В сковороду наливаем 3–4 ст. л. оливкового масла, нагреваем до кипения, опускаем в масло кусочки баклажана и обжариваем до золотистой корочки.
Обжарив одни кусочки, обжариваем другие, выкладываем на бумажное полотенце, чтобы стекло масло. Отвариваем пасту аль денте.
За это время приготовился наш соус; удаляем базилик, добавляем ложку масла, в котором жарились баклажаны, перемешиваем.
Готовую пасту выкладываем в соус, перемешиваем, оставляем пропитаться и «дойти» на пару минут.
Теперь выкладываем пасту с соусом на порционные тарелки, добавляем баклажаны, все перемешиваем, добавляем тертый крупно овечий сыр, еще раз перемешиваем, украшаем базиликом и подаем.
Не оставляйте, надо все съесть сразу! Если соус покажется кисловатым, добавьте немного сахара!
5. Соус боскайола – Salsa alla boscaiola
Соус боскайола — или лесной, соус лесника — один из самых простых, но вкусных в итальянской кухне.
Имя alla boscaiola используется для обозначения различных типов блюд, подаваемых с грибным соусом или рагу, распространенным в итальянской кухне.
Существует несколько местных вариаций, которые помимо грибов включают различные ингредиенты, такие как свинина (копченый бекон, вареная ветчина или колбаса) и, в различных сочетаниях, горошек, маслины, помидоры или сливки.
Тип используемых грибов также варьируется, хотя обычно предпочтительны белые грибы и свежие лисички.
Если хотите, чтобы соус получился аутентичным, вам нужны свежие белые грибы. Можно заменить свежими шампиньонами.
В идеале паста для этого блюда — это широкая лапша тальятелле или мелкие «пельмешки»-тортеллини. Но и феттуччини, и пенне встречаются нередко.

ИНГРЕДИЕНТЫ
ДЛЯ СОУСА НА 1 УПАКОВКУ ПАСТЫ
500 г свежих белых грибов (вымытых и очищенных, порезанных на тоненькие — именно тоненькие, плоские — кусочки)
100 г копченого окорока панчетта (грудинка или вареная ветчина — зависит от вкуса хозяйки), нарезанного тонкими пластинами
1 луковица
Петрушка — небольшой пучок
1 ст. л. оливкового масла
Соль — по вкусу
Перец — по вкусу
½ стакана сливок жидких

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Разогреваем масло в сковороде, обжариваем до легкой корочки окорок, вынимаем. Добавляем немного масла, обжариваем лук и добавляем белые грибы, обжариваем слегка и тушим на среднем огне примерно полчаса. Добавляем сливки и тушим еще минут пять все вместе, подсаливаем, перчим.
За это время мы варим пасту аль денте, сбрасываем на дуршлаг, не промывая, и выкладываем в сковороду, перемешиваем и даем пасте потомиться в соусе на медленном огне минуты 3.
Подаем горячей, посыпав тертым пармезаном по вкусу.
Порой самые простые блюда таят множество секретов
Я впервые попробовала классические спагетти с чесноком, маслом и острым перчиком – Spaghetti aglio, olio e pepperoncino, когда на мастер-классе их готовили два повара одновременно, итальянский и русский. Казалось бы, как может получиться разное блюдо? Но они оказались разными!
Давайте узнаем секреты этой простейшей пасты
1. Во-первых, желательно брать самые толстые спагетти, они лучше сохранят свежесть приправы.
2. Канонические дозы на четверых: 350 или 400 г макарон в зависимости от аппетита, 1 маленький перчик чили, 1 зубчик чеснока, около 130 мл оливкового масла (лучше всегда взять больше, чем меньше).
3. Пока в кастрюле кипит вода (чайная ложка соли на литр воды), пассеруем овощи. Чеснок, хоть он и один, может испортить все, поэтому нельзя дать ему пригореть. Для этого мы нарезаем чеснок и кладем в сковороду с холодным маслом по мере нагревания, за минуту до кипения мы добавляем еще чуть-чуть холодного масла – и так пару раз. Таким образом, чеснок не поджарится, а выпустит весь свой аромат перед добавлением перца чили.
4. Еще один тонкий момент рецепта: как отрегулировать нужную степень остроты? Поскольку каждый перчик уникален, единственное решение – попробовать его, предварительно удалив семена и внутренние волокна и нарезав тонкими ломтиками. Всегда помня о том, что чили всегда острее внутри. Мне хватает трех тоненьких колесиков – возможно, вам понравится поострее.
5. Варим макароны половину того времени, что написано на упаковке, выключаем огонь и даем им дойти под крышкой остальную половину времени. Таким образом, вода от варки останется прозрачной, макароны потеряют меньше крахмала и лучше свяжутся с соусом.
6. Сливаем воду, оставив чуть-чуть, и вытряхиваем спагетти вместе с водой в сковороду с овощами, помешивая.
7. Посыпаем мелко нарубленной петрушкой (2–3 веточки) и сразу подаем.
8. В некоторых регионах Италии это блюдо используют как базовое, добавляя разные ингредиенты. Так, в Неаполе разрешается добавлять в конце поджаренные панировочные сухари или ломтики очищенных от косточек и тонко нарезанных зеленых оливок. На Сардинии последний штрих придает очень тонко нарезанная икра мелких рыбок. Во всем Средиземноморском бассейне спагетти с чесноком, маслом и перцем чили хорошо сочетаются с морепродуктами. Особенно с мидиями. Однако категорически запрещается добавлять пармезан или любой другой тертый сыр.
Почему? Он перебьет вкус, с морепродуктами сыр в пасту не кладут никогда. Это жесткое правило.
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Холодная паста

Холодная паста

Да-да, именно холодная паста, идеальная для жаркого дня или для перекуса!
Налейте бокал вина и устройтесь на балконе с тарелочкой холодной пасты в жаркий день. Или положите приготовленную пасту в ланч-бокс и возьмите на работу!
Холодная паста с цукини
ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г пружинок фудзилли
200 г цукини (кабачков)
150 г моркови
50 мл оливкового масла
100 г помидоров черри
Соль и перец — по вкусу
50 г зеленого горошка
50 г вареной ветчины
100 г любого полутвердого сыра (типа эмменталер)
1 веточка тимьяна или любой другой ароматной травки
1 веточка базилика

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Доводим воду в кастрюле до кипения.
Морковь моем, чистим и нарезаем очень тонкими полосками длиной не больше 3 см.
Нарезаем тонкими полосками очищенные цукини.
Выкладываем их в кипящую подсоленную воду, добавляем зеленый горошек. Отвариваем в течение 5 минут, шумовкой вынимаем и выкладываем в миску с ледяной водой. Зачем? Тогда они сохранят яркий цвет!
Отвариваем пасту в той же воде. Воду сливаем.
Помидорки черри режем на 4 части, тонкими полосками режем ветчину.
Режем небольшими кубиками сыр.
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Когда паста остынет, выкладываем ее в блюдо, добавляем немного оливкового масла, чтобы паста у нас не слиплась, перемешиваем.
Сливаем воду с овощей, добавляем к ним помидорчики и ветчину, затем кубики сыра и смешиваем все вместе, а затем с пастой.
Посыпаем нарезанными травками.
Хранится 2 дня.
Паста с маринованными цукини, сыром фета и оливками
ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г любой короткой пасты (неплохо взять разноцветную!)
500 г цукини (кабачков)
Веточка сельдерея (можно петрушку или кинзу — по вашему вкусу)
200 г сыра фета
100 г помидоров черри
80 г оливок черных без косточек
10 листиков мяты
1 лайм (или небольшой лимон)
50 мл оливкового масла
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Цукини промываем, отрезаем кончики и нарезаем очень-очень тоненькими кружочками (это даже делают леской!).
Выкладываем в миску и натираем сверху цедру лайма.
Листики мяты режем ножом на тонкие полоски, добавляем в миску.
Выжимаем сверху сок лайма. Перчим, солим, приправляем оливковым маслом. Хорошенько перемешиваем.
Накрываем целлофаном и оставляем на час мариноваться в холодильнике.
Отвариваем пасту обычным способом, сливаем воду, оставляем остывать.
Помидорчики режем на 4 части, удаляя сердцевину, сельдерей или другие травки режем мелко. Сыр фета режем кубиками.
ЛЮБОПЫТНЫЕ ФАКТЫ
Итальянцы считают, что паста на ужин помогает от бессонницы! В твердых сортах пшеницы много витамина В. Чтобы «лекарство» сработало, нужно съесть на ужин не более 80 г пасты, желательно приправленной оливковым маслом и с легкими, не мясными соусами.
Мужчины больше любят пасту аль форно, женщины – более легкую пасту.
Больше всего пасты едят в Риме; на втором месте, конечно, Болонья; меньше всего – во Флоренции.
Самая популярная паста в Италии – тальятелле аль рагу (вариант этой пасты – болонезе), среди других популярных – карбонара и простая паста с помидорами и базиликом.

Прошел час, кабачки или цукини промариновались, теперь добавляем все ингредиенты к остывшей пасте. Выкладываем оливки, все перемешиваем. На мой вкус, оливки смотрятся лучше целыми.
Приправляем небольшим количество оливкового масла, перчим, если нужно, и паста готова.
Хранится в холодильнике 2 дня.
Примечание: помидорчики черри добавляем только при подаче. Иначе они потеряют вид и вкус.
Варианты холодной пасты
С консервированным или обжаренным и охлажденным тунцом.
С баклажанами или перцами, промаринованными по принципу цукини.
С добавлением горсточки каперсов, если вы их любите.
Вариант, напоминающий о Греции: с сыром фета, обжаренными и охлажденными баклажанами и оливками.

Паста аль форно
Когда на лазанью нет времени и сил
Паста al forno — или в духовке — любимый вариант блюда у большинства итальянцев. На вопрос, какую пасту любишь больше всего, многие пожимают плечами и отвечают: любую, главное — аль форно.
Очень хочется лазаньи, но нет времени и некогда идти за пластинами в магазин, и вообще, лазанью на скорую руку к ужину не приготовишь.
Значит, мы готовим пасту al forno!
Ленивая лазанья
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
На самом деле это очень просто, и в основе всегда три ингредиента: паста, сыр моцарелла для запекания (у нас его могут назвать «для пиццы»), соус бешамель или томатный соус.
Нам нужна не длинная (никаких спагетти, а любые перья, ракушки, ушки, рожки и прочее) паста, отваренная не до готовности, даже не аль денте, а чуть сыроватая.
Смешиваем ее с чем угодно, на ваш вкус, с нарезанным беконом или ветчиной, с заранее приготовленным с чесноком-луком-помидорами-фаршем, с любыми нарезанными овощами, обжаренными или сырыми (колечки кабачков, кусочки баклажанов).
И выкладываем в форму для запекания: слой пасты, слой овощей или мяса, слой тонких пластов моцареллы и новый слой.
Можно перемешать все, а моцареллу уложить сверху.
Дальше заливаем либо томатной мякотью (добавив немного воды, жидкость должна доходить до верха пасты), либо соусом бешамель, покрывая пасту. Самое главное в пасте в духовке — именно залить! Бешамель потребует времени и усилий; томатная мякоть, которая продается в баночках в любом супермаркете, упростит приготовление по максимуму.
Посыпаем тертым твердым сыром.
Ставим в духовку при 180 ℃ примерно на 35 минут. Когда корочка сверху запечется, сразу вынимаем. Желательно, чтобы жидкость в основном выкипела.
И это реально вкусно!
￼
Вариант: таким образом готовят и «торт из спагетти», пропекая чуть дольше, чтобы сформировался пирог, который потом режут кусочками. У такого пирога поджаристая корочка, а внутри, например, зеленый горошек и ветчина, или он может быть даже сладким! Иногда короткие макароны типа пенне ставят, как трубочки, в ряд кругом, чтобы было совсем похоже на торт, заливают соусом и помещают в духовку.
￼
Паста со вкусом августа
ИНГРЕДИЕНТЫ
400 г спелых помидоров
1 крупный баклажан
1 упаковка короткой пасты типа ригатоне или пенне
Твердый сыр (пармезан)
Веточка базилика
300 г моцареллы для запекания
2 ст. л. оливкового масла
½ луковицы
1 зубчик чеснока

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Мелко режем лук, обжариваем в оливковом масле до золотистого цвета.
Добавляем очищенный зубчик чеснока и мякоть помидоров без кожицы, подсаливаем и тушим все вместе 30 минут на медленном огне.
Режем баклажан вместе со шкуркой тонкими кружочками.
Обжариваем отдельно с обеих сторон до появления корочки и выкладываем на бумагу, чтобы стекло масло; чуть подсаливаем.
Добавляем баклажаны в соус, перемешиваем, добавляем целые промытые и обсушенные листики базилика, еще раз все хорошо перемешиваем и выключаем огонь.
Отвариваем пасту аль денте, выкладываем ее в форму, Режем моцареллу кусочками толщиной в мизинец, перемешиваем с пастой. Заливаем соусом и хорошенько посыпаем тертым твердым сыром. Ставим в духовку, разогретую до 200 ℃, на 10–15 минут.
Вынимаем, украшаем по желанию, разбрасывая половинки свежих помидорчиков черри и листики базилика.
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Соус песто

[image: ]
Римские кафе
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Перуджа, Италия

Глава 5
Классическое базовое ризотто и его варианты
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Старый борго Остия Антика
Когда нам грустно, все, что нужно, – тарелка дымящегося ризотто с белыми грибами.
Франческо Караманья

Еще одно простейшее блюдо, которое может хоть каждый день менять свой вкус, если вы любите рис.
Нам надо всего лишь приготовить классическое ризотто, и это совсем не сложно и намного вкуснее обычного отварного риса. Но это не гарнир, это самостоятельное блюдо.
Корни самого знаменитого — миланского — ризотто
Они уходят в Средневековье, и рецепт перекликается с похожим блюдом арабской и еврейской кухонь. В Средние века оно было известно в Италии как «рис с шафраном».
Но первый окончательно оформленный рецепт родился в 1574 году, когда бельгийский стеклодув Валерио ди Фиандра, работавший над витражами миланского собора, выдавал замуж свою дочь. Его коллеги-стеклодувы добавили в белое свадебное ризотто шафрановое масло, которое использовалось для придания стеклу особого желтого цвета.
Новое блюдо сразу же покорило всех ароматом и богатым оттенком, напомнившим золото.
Позднее, в 1809 году, в рецептах появилось наименование «жареный желтый рис», а через 20 лет его назвали «желтое миланское ризотто».
В 1984 году повар Гуальтьеро Маркези приготовил самую дорогую и изысканную вариацию этого блюда: в последний момент он добавил 4 тончайших листа золота.
В начале 1980-х годов это блюдо стало одним из самых популярных итальянских блюд в мире.
Решением муниципального совета Милана от 14 декабря 2007 года классический рецепт ризотто по-милански получил спецификацию De. Co. (аббревиатура De. Co. в Италии указывает на принадлежность блюда к территории и признание его как гастрономического продукта, наиболее связанного с территорией и местным сообществом).

Классическое базовое ризотто

ИНГРЕДИЕНТЫ
На 350 г риса берем
2 ст. л. оливкового масла
1 ст. л. сливочного масла
½ луковицы
½ стакана сухого белого вина
1 л овощного бульона или теплой кипяченой воды (мясной не подходит)
2 ст. л. плавленого сыра без добавок
¼ стакана сливок (никогда не добавляю: на мой вкус, с учетом плавленого сыра, очень жирно)

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Растапливаем на сковороде оба вида масла, чуть-чуть сливочного и чуть-чуть оливкового. До золотистого цвета обжариваем мелко нарезанную половинку луковицы. Потом всыпаем в сковороду 300–350 г риса. Рис для ризотто можно легко найти в наших магазинах, традиционно берется сорт арборио, хотя есть и другие подходящие сорта.
Размешиваем и обжариваем пару минут, весь рис должен смешаться с маслом и стать прозрачным.
Вливаем в сковороду вино. Помешивая, тушим, пока вино все не выкипит.
Добавляем бульон либо воду, бульон из кубика тоже не возбраняется, итальянские хозяйки относятся к этому прекрасно.
Потихоньку доливаем бульон в рис и продолжаем тушить. Сами увидите, что он готов и бульон весь выпарился, — это уж вы по вкусу, кому потверже, кому помягче, но лучше совсем капельку не доварить — аль денте, как макароны.
Говорят, надо вынуть рисинку и надавить пальцем, если на ней 3 точки проявились, то все в порядке, если четыре — не доварили. Если меньше трех — переварили.
После добавления бульона рис готовим минут 20.
В самом конце добавляем плавленый сыр (можно и любой другой добавить) и по вкусу чуть сливок (если вам так понравится).
А дальше — делаем любое ризотто по вашему вкусу, от рагу по типу болонезе до овощного.

Ризотто по-милански – risotto alla milanese

Рецепт ризотто по-милански не эталонный, защищенный товарным знаком, но прекрасный, на мой вкус, я люблю его и всегда готовлю именно так.
ИНГРЕДИЕНТЫ
300–350 г риса (желательно сорта арборио)
Щепотка шафрана (или куркумы)
1 стакан белого сухого вина
1 л овощного бульона
½ стакана сливок любой жирности
2 ст. л. мягкого сливочного сыра (типа «Филадельфия»)
½ луковицы
Сливочное и оливковое масло

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Растапливаем на сковороде немного масла, чуть-чуть сливочного и чуть-чуть оливкового.
До золотистого цвета обжариваем мелко нарезанную половинку луковицы.
Потом всыпаем в сковороду 300–350 г риса.
Размешиваем и обжариваем пару минут, рис должен смешаться с маслом и стать прозрачным.
Теперь добавляем стакан сухого белого вина.
Продолжаем готовить, помешивая деревянной ложкой, пока все вино не выкипит.
К этому моменту у вас должен быть готов литр овощного бульона.
Потихоньку доливаем бульон в рис и продолжаем тушить.
Как только бульон выпарится и рис станет готов (это примерно минут 20), добавляем шафран или куркуму: щепотку шафрана или куркумы размешиваем в чайной ложке сливок и выливаем в сковороду. Цвет блюда должен быть золотым (не желтым и не оранжевым).
Пока рис готовится, смешиваем полстакана сливок с двумя столовыми ложками сливочного мягкого сыра «Виола», или «Президент», или «Хохланд», или «Филадельфия», главное — без примесей, чистый сливочный. Прогреваем это все на плите до однородного состояния смеси.
Как только рис практически готов, заливаем его этой смесью, даем пропитаться и подаем горячим к столу. Общее время готовки — минут 30–35. Пальчики оближете. Обещаю.

Весеннее «огородное» ризотто – risotto all’ortolana

ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г риса
150 г листьев крапивы
50–100 г свежих трав по вкусу (петрушка, орегано, тимьян)
100 мл белого вина
1 средняя луковица
1 средняя морковка
½ стебля лука-порея
1 л овощного бульона
40 г сливочного масла
60 г сыра пармезан (твердого сыра)
Соль, перец — по вкусу
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Варим бульон из моркови, лука-порея, добавляем травки.
Крапиву режем в перчатках и бланшируем несколько минут, чтобы ушла острота.
Растапливаем на сковороде немного масла, чуть-чуть сливочного и чуть-чуть оливкового. До золотистого цвета обжариваем мелко нарезанную луковицу.
Всыпаем в сковороду рис. Размешиваем и обжариваем пару минут, рис весь должен смешаться с маслом и стать прозрачным.
Выливаем в сковороду белое вино. Перемешиваем и тушим, пока вино все не выкипит.
К этому моменту у нас должен быть готов литр овощного бульона (кубик не возбраняется.)
Потихоньку доливаем бульон в рис и продолжаем тушить.
Тушим примерно 20 минут после добавления бульона. Через первые 10 минут добавляем в рис мелко порезанные листья крапивы и тушим до готовности еще минут 10.
Иногда такое ризотто украшают парой обжаренных королевских креветок.
Варианты: огородное ризотто может быть только с крапивой или с молодой черемшой.


Ризотто… в пиве!

Порадуйте мужчин неожиданным рецептом.
ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г риса для ризотто
1 средняя белая луковица
300 мл светлого пива крепостью не больше 4,25%
2 ч. л. оливкового масла
700 мл горячего овощного бульона
2 ст. л. тертого твердого сыра
Соль и перец — по вкусу
Сливочное масло
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Мелко режем лук, выкладываем в сковороду с высокими бортами и толстым дном, тушим в масле, добавив ложку горячего бульона.
Когда лук станет почти прозрачным, а бульон почти выкипит, добавляем рис и обжариваем его около 2 минут, постоянно помешивая.
Вливаем пиво и даем ему выпариться, постоянно помешивая.
Вливаем бульон — по чуть-чуть за раз, давая рису его впитать. Следующую ложку кладите, когда предыдущая вся впитается.
Когда рис будет готов, добавляем сливочное масло и тертый сыр. Подсаливаем, перемешиваем, накрываем крышкой и даем настояться 2–3 минуты.
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Ризи э бизи из Венеции

Ризотто с тыквой и лисичками – Risotto con zucca e galinacci

ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г риса для ризотто
150 г грибов лисичек
200 г тыквы
1 лук шалот
1 бокал игристого брют
Соль и перец — по вкусу
Немного оливкового и сливочного масла
700 мл воды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Подрумяниваем мелко нарезанный лук шалот в оливковом масле, добавляем нарезанную небольшими кубиками тыкву, добавляем немного горячей воды и тушим до готовности. Часть тыквы давим в пюре, часть оставляем кубиками.
Готовим ризотто: обжариваем рис в смеси оливкового и сливочного масла; как станет прозрачным — добавляем бокал игристого; когда выпарится — добавляем бульон или горячую воду и тушим (добавляя воду по мере необходимости) до готовности, подсолив и поперчив.
За это время обжариваем грибы.
Как только рис у нас готов аль денте, добавляем в него грибы и тыкву, немного сливочного масла, доводим до готовности примерно 5 минут.
На праздничный стол подается в тыкве.
Такое ризотто готовят с тыквой и окороком, с салатом радикьо и сыром горгондзола — вариантов множество.
Кстати, приготовленные лисички можно замораживать. Они не будут горчить. Горчат замороженные свежие, но это убирается замачиванием на полчаса в воде с добавлением лимонного сока. Но потом придется долго ждать, пока из них выйдет вся влага, потому что лисички впитывают воду слишком сильно и превращаются в тряпочки, теряя вкус. Также и свежесобранные лисички. Если грибы сильно загрязнены, можно промыть их несколько раз проточной водой или оставить на 30–40 минут в холодной воде.
Грибы, которые у нас называют лисичками, в Италии зовут курочками — galinacci, потому что их шляпка похожа на куриный гребешок!

Ризотто с белыми грибами – risotto con funghi porcini

ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г риса (для ризотто)
40 г сушеных белых грибов
60 г тертого твердого сыра
1 л овощного бульона
1 маленькая луковица
½ стакана белого вина
20 г сливочного масла
Оливковое масло
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Вымачиваем сушеные белые грибы в теплой воде не менее двух часов. Готовим овощной бульон (морковка, сельдерей, луковица) или делаем из кубика.
В смесь сливочного и оливкового масла добавляем в сковороду рис, мелко порезанную луковицу и грибы и обжариваем. Как только все рисинки стали прозрачными, добавляем белое вино, все перемешиваем и даем вину испариться.
Подсаливаем и добавляем бульон так, чтобы чуть-чуть покрыть рис, готовим на медленном огне, постоянно помешивая, и добавляя бульон, чтобы рис был покрыт.
Когда он будет готов (это примерно через 20 минут), добавляем тертый сыр, перемешиваем, оставляем на огне еще 1 минуту и выключаем.

[image: ]
СДЕЛАЙТЕ ВАШЕ РИЗОТТО
изысканным: сыр взбивается с кусочком сливочного масла и измельченными грецкими орехами, чтобы придать ризотто дополнительный аромат и кремовость. В этом случае сверху ризотто украшается каплей меда и ломтиками карамелизированной груши;
по-осеннему теплым: с заранее отваренной тыквой, растолченной в пюре или порезанной кусочками, с розмарином или беконом;
с фаршем или с домашней колбаской: как в случае соуса для пасты, фарш вынимается из домашней колбаски и крошится;
с растопленным сыром с плесенью и обжаренными кедровыми орешками: растапливаем сыр на водяной бане с парой капель сливок;
с беконом (или вареной ветчиной) и зеленым горошком – вариант венецианского risi e bisi;
с помидорами и базиликом: помидоры могут быть как томатным соусом (или мякотью свежего спелого помидора), так и небольшими помидорками черри, базилик рвем помельче руками и добавляем в последний момент;
с баклажанами, заранее потушенными кусочками либо пластинками (а также с перцами и кабачками);
натрите на терке свежий огурец, посыпьте свежемолотым черным перцем и выложите на ризотто (посыпав сыром или украсив мелкими креветками, в этом случае сыр не добавляется);
с отварной зеленой фасолью и с обжаренной брокколи с добавлением ветчины (или бекона) или без.
Вариантов так много! Главное – мы знаем, как приготовить идеальное ризотто!

Почему пасту или ризотто с рыбой или морепродуктами не посыпают сыром?
Сыр, особенно твердый, забьет вкус рыбы.
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Ризотто с грибами
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Стамбул, Золотой Рог
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Юрьев Польский

Глава 6
Фрикадельки всякие и разные
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Кострома
Когда готовите – пробуйте новые рецепты, учитесь на своих ошибках и ничего не бойтесь. Но прежде всего – получайте удовольствие.
Джулия Чайлд

Кажется, фрикадельки всегда были в нашей жизни. Это действительно так, и появились они так давно, что вправе считаться одним из самых старых блюд в мировой гастрономии.
Фрикадельки родились в Персии. И нынешние турецкие, греческие и прочие «куфты» — от персидского слова «куфтех», что означает «толченое мясо». Из Персии они распространились по Ближнему Востоку, и с завоеванием Персии с арабами произошло то, что и с римлянами после завоевания Греции: побежденные культурно завоевали победителей. Также и на гастрономическом фронте!
Кулинарные традиции персов глубоко и надолго вошли в арабскую кухню. Так случилось и с фрикадельками. И когда арабы вошли в Испанию, начался путь фрикаделек по Европейскому континенту.
Испанское название «альбондигас» произошло от названия, которое арабы давали ореху фундук, — фрикадельки напоминали формой этот орех. Шарики мясного фарша стали зваться «шарик аль-бундука» — al-búnduqa-la bola, превратившись со временем в albóndigas.
Рецептов фрикаделек в Андалусии множество. Иногда их готовят привычно для нас, варят с кусочками картофеля в небольшом количестве жидкости. Фрикадельки начиняют сыром и орехами, жарят и тушат в томате.
В старой кухне Ближнего Востока и мусульманской Испании известно несколько рецептов, где мясо измельчали и толкли в ступе. В «Истории еды» Жана-Луи Фландрена и Массимо Монтанари мы читаем: «Бонадик также входил в состав начинки или препаратов, таких как очень известная харисса: это смесь толченого жирного мяса, замоченной пшеницы и дробленого ореха, варить долго на умеренном огне. Очень часто мясо варят в котелке с солью, луком, зеленью и специями. Затем добавляют различные другие ингредиенты, а овощи добавляют в разное время, в зависимости от качества и желаемого эффекта. Часто добавляют горсть замоченного и очищенного нута, иногда чечевицу или бобы».
Фрикадельки готовили и в Древнем Риме, Апиций называет их esicia omentata, но это не что иное, как фрикадельки, приготовленные из мяса, красного вина, ягод мирта, завернутых в сальник (свиную сетку).
Маэстро Мартино в Libro de arte coquinaria XV века употребляет слово «фрикадельки», или «тефтельки»:
«Чтобы сделать тефтельки из телятины или другого хорошего мяса, сначала снимите с кости нежирное мясо, нарежьте его длинными и тонкими ломтиками и хорошенько отбейте их на разделочной доске или столе краем ножа. Затем возьмите немного петрушки, майорана и хорошего сала, взбейте все это вместе с несколькими хорошими специями и хорошо распределите все это по указанному ломтику. Затем сверните все вместе и сварите на костре. Но не оставляйте слишком сухими в огне».
Фрикадельки стали настолько популярны, что многие повара эпохи Возрождения извинялись, прежде чем изложить рецепт, ведь «это блюдо умеют делать все, начиная с осла».
Сегодня это одно из самых распространенных блюд во всех странах мира с теми или иными особенностями.
Они демократичны (это доступное, простое и дешевое блюдо) и вездесущи. Есть испанские альбондигас, голландские биттербалены, китайские ши-цзы-тоу (звучит как порода маленькой собачки!); даже современные мастера молекулярной кухни лепят фрикадельки. Одним словом, это блюдо, которое объединяет народы.
Наверное, мне тоже стоит извиниться, ведь все мои читатели умеют делать фрикадельки. Надеюсь, что варианты моих рецептов дадут вам новые идеи, а я ручаюсь, что получается очень вкусно!

Фрикадельки в лимоне

(Италия)
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г фарша
200 г черствого хлеба
Немного молока для замачивания
50 г тертого сыра
1 яйцо
Мука для обваливания
3 зубчика чеснока
1 лимон
2 веточки петрушки
Оливковое масло для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Замачиваем сухой хлеб. Я делаю это не в молоке, а вливаю чуть-чуть сливок и чуть-чуть теплой воды. Отжимаем.
Добавляем в фарш хлеб, затем яйцо, тертый сыр, солим по вкусу, хорошо вымешиваем и формируем крупные фрикадельки, чуть больше грецкого ореха. Обваливаем в муке.
На сковороде нагреваем оливковое масло, примерно 3 ст. л. Добавляем цельные очищенные зубчики чеснока, порезанную не слишком мелко петрушку.
Как только чеснок станет золотым, выкладываем фрикадельки.
Петрушка к ним пристанет, так и должно быть.
Обжариваем до коричневой корочки со всех сторон.
Добавляем чуть-чуть теплой воды (меньше 100 мл) и тушим минут 5 на слабом огне. Убираем чеснок и вливаем сок 1 лимона.
Тушим до готовности, я в последний момент добавляю немного тертого сыра, так соус станет тягучим и кремовым.
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Лимон в соусе не ощущается, но сам соус получается интересным и пикантным.
Гарнир — рис или пюре. Рис в таком соусе очень вкусный.

Фрикадельки из тунца с сыром

(Италия, кухня Ливана и Ближнего Востока)
ИНГРЕДИЕНТЫ
230 г тунца в масле
200 г мягкого плавленого сыра
20 г соленых каперсов
50 г панировочных сухарей
Веточка петрушки
2 яйца
50 г твердого тертого сыра
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Смешиваем в миске плавленый сыр, тертый твердый сыр, мелко нарезанный тунец, добавляем промытые от соли каперсы. Затем добавляем измельченную петрушку, панировочные сухари и, наконец, слегка взбитые яйца.
Смешиваем все вместе вилкой. Добавляем соль и перец, еще раз перемешиваем. Должна получиться однородная смесь.
Если получилось слишком густо — капните молока, если слишком жидко — добавьте сыра.
Мокрыми руками берем небольшую порцию смеси и лепим фрикадельки примерно с грецкий орех.
Обваливаем в сухарях, нагреваем большое количество масла на сковороде и обжариваем со всех сторон, совсем немного, до золотистого цвета. Сырых продуктов в составе нет, яйцо быстро схватывается.
Выкладываем на впитывающую бумагу, чтобы удалить излишки масла. Подаем горячими.
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Фрикадельки по-шведски

Главное здесь — соус. Поэтому фрикадельки делаем как обычно: лепим из мясного фарша, обжариваем на сковороде. Как обжарятся до легкой корочки — откладываем в сторону.
ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ СОУСА:
1 ст. л. муки
2 ст. л. теплой воды
100 г обычной сметаны
Брусничный или клюквенный джем — по вкусу
Укроп для украшения

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
В сковороду, где жарились фрикадельки, добавляем муку, смешиваем до однородности и тушим пару минут, можно добавить 2 ст. л. теплой воды, если сок от фрикаделек весь уже выпарился.
Выкладываем сметану, тушим 1 минуту, теперь возвращаем фрикадельки обратно в сковороду и тушим все вместе до готовности.
Подаются с картофельным пюре и клюквенным или брусничным джемом, посыпанные укропом.

Фрикадельки в баклажанном соусе

(Испания)
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г говяжьего фарша
1 зубчик чеснока
½ луковицы
Мякоть 1 большого спелого помидора
1 средний баклажан
100 мл сухого белого вина
Горстка муки
Душистый перец горошком, соль,
Разные сухие травки — по вкусу
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Делаем из фарша небольшие фрикадельки. Обваливаем в муке. На сковороде в подогретом масле обжариваем мелко нарезанную луковицу и чеснок. Добавляем фрикадельки и обжариваем до легкой корочки. Добавляем нарезанную мякоть 1 томата (шкурку снимаем, ошпарив его кипятком), перемешиваем и тушим минут 5 все вместе на среднем огне.
Добавляем вино, мелко нарезанный, очищенный баклажан, сухие травки, душистый перец, подсаливаем и оставляем на медленном огне до выкипания вина.
Теперь добавляем немного теплой воды, чтобы фрикадельки покрылись полностью, тушим минут 30–40 на медленном огне.
Должен получиться темный, густой соус (в котором баклажаны растворились полностью), обволакивающий фрикадельки.

Картофельные фрикадельки в духовке

(Центральная Европа и Северная Италия)
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г картофеля
1 яйцо
4–5 ст. л. тертого твердого сыра
80 г ветчины
6 ст. л. панировочных сухарей
Соль — по вкусу
Оливковое масло для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Картофель промываем, варим в кожуре в подсоленной воде до готовности. Остужаем, очищаем и разминаем в пюре.
Добавляем тертый сыр, яйцо, нарезанную мелкими кусочками ветчину, перемешиваем, понемногу добавляя панировочные сухари. Их может понадобиться меньше, 4 или 5 ложек, а может, и 6, все зависит от качества картофеля.
Тесто должно быть сухим и мягким. Формируем шарики одинакового размера, выкладываем на противень, выстланный бумагой для выпечки, сбрызгиваем оливковым маслом и запекаем в предварительно разогретой до 180 ℃ духовке примерно 15 минут, перевернув фрикадельки в середине приготовления.

Фрикадельки в апельсиновом соусе

(Италия и кухня Ближнего Востока)

ИНГРЕДИЕНТЫ
400 г мясного фарша
1 яйцо
50 г белого черствого хлеба
Немного молока для размачивания хлеба
30 г тертого твердого сыра
1 веточка петрушки
½ зубчика чеснока
250 мл свежевыжатого апельсинового сока (4 апельсина)
Немного муки для загустения соуса
Соль — по вкусу
Оливковое масло для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Кладем хлеб в миску, вливаем немного молока, чтобы он размок. Через 5 минут хорошенько отжимаем.
Петрушку и чеснок мелко режем.
В размякший хлеб добавляем мясной фарш, тертый сыр, яйцо, нарезанную петрушку и солим.
Быстро вымешиваем, чтобы фарш стал плотным. Можно добавить немного панировочных сухарей для плотности.
Формируем фрикадельки, разогреваем оливковое масло и отправляем фрикадельки обжариваться.
Апельсины режем на 4 части, выжимаем сок. Внимание: он не должен быть слишком сладким или кислым.
Когда фрикадельки обжарятся со всех сторон, вливаем апельсиновый сок и тушим все вместе около 15 минут, периодически помешивая.
Вынимаем фрикадельки и добавляем в соус, помешивая, немного муки, чтобы он загустел.
Выкладываем фрикадельки в сервировочное блюдо и поливаем соусом.
Должен получиться не жидкий, а кремовый, густой соус, плотно покрывающий фрикадельки.

Фрикадельки из копченого лосося или семги

(Северная Европа)
ИНГРЕДИЕНТЫ
ДЛЯ ФРИКАДЕЛЕК
500 г картофеля
200 г копченого лосося
2 яйца
Соль и перец — по вкусу
2 веточки петрушки
Панировочные сухари
½ стакана оливкового масла для жарки

ДЛЯ СОУСА
100 мл свежих сливок
100 г греческого йогурта
Сок ¼ лимона
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Очищаем и отвариваем картофель в подсоленной воде, разминаем в пюре.
Копченый лосось нарезаем ножом на мелкие кусочки и смешиваем с пюре. Добавляем слегка взбитые яйца, мелко нарезанную петрушку. Солим, перчим и все хорошо смешиваем.
Формируем шарики примерно с грецкий орех, обваливаем в панировочных сухарях и обжариваем –
в сковороде: в большом количестве масла, до готовности.
в духовке: выкладываем на противень, застланный бумагой для выпечки, сбрызгиваем оливковым маслом и выпекаем при 180 ℃ примерно 30 минут до золотистого цвета корочки. Остужаем.
Соус готовим заранее:
смешиваем сливки, йогурт, добавляем щепотку соли и несколько капель лимонного сока. Оставляем на час в холодильнике, пока делаем фрикадельки.

Фрикадельки с тыквой

(Италия)
ИНГРЕДИЕНТЫ
300 г говяжьего фарша
250 г тыквы
1 яйцо
100 мл молока
100 г панировочных сухарей
4 ст. л. тертого твердого сыра
1 зубчик чеснока
Панировочные сухари для обваливания
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Тыкву очищаем и нарезаем кубиками, поджариваем в сковороде в 2 ст. л. оливкового масла с целым зубчиком чеснока. Солим, добавляем чуть-чуть воды (если слишком сухо) и тушим, периодически помешивая, около 10–12 минут.
Панировочные сухари смешиваем с молоком. Выкладываем к сухарям фарш, вареную тыкву, яйцо, тертый сыр, солим, хорошо перемешиваем. Посыпав руки мукой, формируем фрикадельки.
Их можно запечь в духовке в течение 15 минут при 180 ℃ в форме, смазанной маслом, либо просто обжарить на сковороде. Такие фрикадельки можно приготовить заранее, оставить в холодильнике и на следующий день пожарить.

Куриные фрикадельки в духовке

(Италия)
ИНГРЕДИЕНТЫ
200 г куриной грудки
100 г сыра рикотта
1 яйцо
Соль — по вкусу
Панировочные сухари
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Мелко режем куриную грудку и измельчаем блендером. Необязательно чисто в фарш, нам нужны мелкие кусочки. Добавляем рикотту, яйцо, солим и хорошенько смешиваем. Если получается слишком липко и жидко, добавляем немного панировочных сухарей.
Формируем руками шарики, примерно с грецкий орех, и обваливаем в панировочных сухарях.
Выкладываем на противень, застеленный бумагой для выпечки, сбрызгиваем оливковым маслом и печем в разогретой до 180 ℃ духовке примерно 30 минут. Можно перед выпеканием добавить ароматические травки или специи по вкусу.

Фрикадельки в белом соусе

(Испания)
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г говяжьего фарша
2 луковицы
1 ч. л. горчицы
3 ломтика черствого хлеба
Немного молока
1 ст. л. мелко нарезанной петрушки
Немного муки
30 г сливочного масла
250 мл овощного бульона
120 мл белого вина
200 г молодой моркови
1 зубчик чеснока
Несколько листиков шалфея
Веточка розмарина
3 ст. л. оливкового масла
2 ст. л. сливок
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Замачиваем хлеб в небольшом количестве молока, даем постоять пару минут, добавляем к фаршу, перемешиваем.
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Добавляем нарезанную мелко 1 луковицу, горчицу, яйцо и петрушку, солим, перчим. Хорошенько перемешиваем и формируем фрикадельки. Обваливаем их в муке.
Мелкую молодую морковку очищаем и либо оставляем целиком, либо нарезаем брусочками. Крупно нарезаем вторую луковицу.
Растапливаем оливковое и сливочное масло, выкладываем в него шалфей, розмарин и зубчик чеснока, накрываем крышкой. Выкладываем фрикадельки и обжариваем со всех сторон. Добавляем лук и морковку, белое вино. Когда вино выпарилось, добавляем бульон, накрываем крышкой, уменьшаем огонь и оставляем на медленном огне на 30 минут.
Снимаем крышку, добавляем сливки, все перемешиваем и оставляем на медленном огне еще на 10 минут.
Подаем горячими.

Овощные фрикадельки

(Италия)
Овощи, которые с удовольствием едят дети!

ИНГРЕДИЕНТЫ
8 ломтиков моцареллы для тостов
2 средние морковки
2 средние картофелины
2 цукини или кабачка
Несколько веточек свекольной ботвы
1 ломтик черствого хлеба
1 яйцо
Молоко
Панировочные сухари
Оливковое масло
Соль и перец — по вкусу
Немного тертого сыра

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Нарезаем промытые, очищенные овощи крупными кусками и отвариваем в подсоленной воде примерно 10–15 минут. Они не должны полностью свариться.
Хлеб замачиваем в молоке. Овощи остужаем и хорошенько расталкиваем в пюре. Смешиваем с хлебом, вбиваем яйцо и добавляем очень мелко нарезанную свекольную ботву.
Должно получиться достаточно сухое и мягкое тесто. Если слишком мягкое — добавляем панировочные сухари. Добавляем немного тертого сыра — он необязателен, но лучше скрепит фрикадельки, и с ним вкуснее.
Делаем фрикадельки размером с грецкий орех, для детей можно сделать поменьше.
Обваливаем в панировочных сухарях.
Жарим в сковороде с антипригарным покрытием с небольшим количеством масла либо запекаем в духовке в течение 10–15 минут при 180 ℃ на противне, застеленном бумагой для выпечки, промазанной маслом.
В обоих случаях переворачивать очень осторожно, чтобы не развалились.
￼
Варианты: если заранее потушить баклажан без кожицы, нарезанный кусочками, а потом растолочь в пюре, его можно смешать с фаршем и сыром — и фрикадельки получатся просто восхитительные. Таким же образом можно добавить кабачки. А баклажаны — это супервкусно.
￼

Очень нежные мясные фрикадельки

(Испания)
ИНГРЕДИЕНТЫ
ДЛЯ ФРИКАДЕЛЕК

350 г не слишком постного говяжьего фарша
2 средних яйца
5 ст. л. тертого на мелкой терке твердого сыра
5 ст. л. молока
1–2 ст. л. панировочных сухарей
Щепотка мускатного ореха
Соль — по вкусу
ДЛЯ СОУСА
400 г томатной мякоти (1 банка)
2 зубчика чеснока
3 ст. л. оливкового масла
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Смешиваем мясной фарш, яйца, тертый сыр, панировочные сухари, соль и мускатный орех, перемешиваем и постепенно добавляем молоко, пока не получим мягкую и однородную смесь.
Формируем фрикадельки примерно 3 см диаметром.
Выкладываем в большую сковороду в оливковое масло. Они должны лежать рядом, не друг на друге. Туда же очищенный и придавленный ладонью целый чеснок.
Обжариваем до корочки.
Добавляем томатный соус, но сначала все ингредиенты для соуса взбиваем в пену миксером.
Перемешиваем фрикадельки и оставляем на 10 минут на медленном огне под крышкой.
Открываем крышку и тушим еще минут 10, выключаем огонь и даем постоять 5 минут. Перед этим подсаливаем по вкусу.
Нежность фрикаделек достигается тем, что молоко добавляется не в сухари, а в готовый фарш, а томатная мякоть взбивается.

Фрикадельки из Ла-Манчи

(Испания)
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 мясного фарша
1 средняя чашка риса
1 яйцо
3 картофелины
1 морковка
2 стебля сельдерея
2–3 средних луковицы
2 зубчика чеснока
3–4 крупных спелых помидоров или 1 банка помидоров в собственном соку
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1 пучок кинзы
Маленький острый перчик (или несколько колечек, по вкусу)
Соль и перец — по вкусу
1,5–2 л любого бульона (или простой теплой воды)

ОТДЕЛЬНО ГОТОВИМ ПРИПРАВУ, СМЕШИВАЯ ВСЕ ХОРОШЕНЬКО ВМЕСТЕ

¼ ч. л. гранулированного чеснока
¼ ч. л. лукового порошка
½ ч. л. паприки
¼ ч. л. орегано сушенного
1 ½ ч. л. тмина молотого
1 ч. л. соли
1 ч. л. свежемолотого черного перца

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Промываем рис, заливаем подсоленной водой из расчета 2 части воды на 1 часть риса. Ставим на огонь и варим до готовности, после чего слегка его остужаем.
Пока рис варится, ставим на плиту кастрюлю с бульоном или водой. Как закипит, опускаем туда картофель, морковь и сельдерей, порезанные очень крупными кусками.
Туда же опускаем порезанный крупными кусками лук и острый перец, очищенный от семян и белых перепонок.
Вот с перцем осторожно — исходите из собственного вкуса; перчик режем мелко.
Кстати, несмотря на присутствие перчика в рецепте, мне никогда не попадались слишком острые фрикадельки.
Как только овощи закипели, даем им потушиться минут 10 на медленном огне. Добавляем к ним большую часть приправы.
Делаем крупные — реально крупные, как тефтели, — фрикадельки из фарша, смешивая фарш с яйцом, рисом и оставшейся приправой. У нас я бы их назвала «ежиками».
Выкладываем в кастрюлю с овощами помидоры и опускаем фрикадельки. Тушим еще немного до готовности фрикаделек.
Блюдо должно получиться густым — не супом, а именно фрикадельками в соусе.
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Испанские фрикадельки альбондигас, стр. 149
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Фрикадельки из Ла-Манчи, стр. 146

Классические испанские фрикадельки – альбондигас

ИНГРЕДИЕНТЫ
ДЛЯ ФРИКАДЕЛЕК
½ кг мясного фарша, говядины или свинины (или смешанного)
1 яйцо
50 г панировочных сухарей
1 зубчик чеснока
100 мл молока
Оливковое масло
Соль — по вкусу
Несколько веточек свежей петрушки

Для соуса
2 луковицы
1 морковь
2 зубчика чеснока
2 ст. л. муки
1 стакан белого вина
Оливковое масло
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Замачиваем сухой белый хлеб в молоке. Мелко шинкуем чеснок и кладем в миску. Добавляем фарш, яйцо, замоченный хлеб, немного нарезанной петрушки и щепотку соли. Все хорошо перемешать.
Формируем небольшие шарики.
Обваливаем в муке и обжариваем в сковороде в большом количестве оливкового масла. Снимаем с огня.
Пока сковорода «отдыхает», для приготовления соуса мелко нарезаем лук, морковь и чеснок. Обжариваем овощи на сковороде с небольшим количеством масла, пока они не станут золотистыми. Подсаливаем, добавляем муку и тушим немного все вместе.
Теперь добавляем вино и тушим на медленном огне минут 20, весь соус должен превратиться в густую светло-коричневую однородную смесь.
Если остались еще заметны овощи, протираем их через ситечко и отправляем обратно в соус.
Теперь опускаем в соус фрикадельки, перемешиваем и тушим их в соусе минут 10.
Подается блюдо горячим, посыпанным свежей петрушкой.
Примечание: можно добавить в фарш перед приготовлением столовую ложку оливкового масла, так фрикадельки станут очень мягкими и сочными.

Греческие фрикадельки кефтедес – κεφτεδες —

Телячий фарш, смешанный со специями и зеленью, — кефтедакия — одно из популярных блюд в греческой кухне. В качестве первого блюда, а также в качестве закуски его сочетают с овощами-гриль, свежими салатами и различными типичными греческими соусами. Картофель фри является обязательным в качестве гарнира, но не менее популярен соус из базилика.
Единого рецепта не существует: как и с испанской тортильей, есть столько вариантов кефтедес, сколько греческих хозяек. Кто-то добавляет, а кто-то не добавляет яйцо, лук, помидоры, мяту и орегано, а то и соединяют все вместе.
Их жарят или готовят на гриле.
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г телячьего фарша
1 большая луковица, нарезанная мелко
2 зубчика чеснока (измельченного)
60 мл свежей или консервированной томатной мякоти
50 г твердого сыра
2 ломтика черствого хлеба или 50 г панировочных сухарей
50 мл красного вина (чтобы пропитать хлеб)
Соль и перец — по вкусу
1 ст. л. орегано
1 ст. л. измельченной петрушки
Оливковое масло
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
В темной посуде замачиваем ломтики хлеба в вине и оставляем примерно на 10 минут. Красное вино можно заменить белым, если вам не по душе танины. Помещаем фарш в миску и добавляем все ингредиенты.
Ломтики хлеба хорошенько отжимаем руками и отправляем в фарш. Оставшуюся винную жидкость с крошками выбрасываем.
Очень хорошо вымешиваем, пока не получим плотное тесто. Если фарш получается суховатым, не добавляйте жидкость, добавьте немного томатной мякоти; если, наоборот, слишком влажным, добавьте хлеба. Моя знакомая из Афин предупредила, что лучшие кефтедес получатся, если сделать фарш вечером и оставить на ночь, тогда мясо приобретет аромат травок и томатов. В крайнем случае готовим утром и оставляем до обеда или до ужина.
Достав фарш из холодильника, формируем фрикадельки массой около 50 г каждая и хорошо посыпаем мукой.
В большой низкой сковороде разогреваем оливковое масло и, когда оно будет готово, обжариваем кефтедес на среднем огне. Масло не должно раскалиться слишком сильно. Периодически помешиваем, чтобы фрикадельки обжарились со всех сторон равномерно.
В конце приготовления выкладываем их на впитывающую бумагу, чтобы ушло лишнее масло.

￼
Советы греческой знакомой: кефтедес можно приготовить на гриле или на антипригарной сковороде без масла, в этом случае мукой не посыпаем — такие фрикадельки будут гораздо полезнее!
Важно и мясо: для большей сочности в телятину можно добавить свинину.
Если вдруг в доме не оказалось черствого хлеба, свежий хлеб и 30 мл вина можно добавить прямо в фарш.
￼

Греческие фрикадельки из цукини, колокитокетфедес – κολοκιτοκετφέδες

Особенно популярны на островах Кикос и Лесбос.
ИНГРЕДИЕНТЫ
3–4 кабачка
1 луковица (мелко нарезанная)
1 горсть петрушки
1 горсть мяты
1 горсть укропа (по желанию)
200 г сыра фета
2 взбитых вилкой яйца
3 ст. л. муки
Соль и перец — по вкусу
Оливковое масло для жарки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Кабачки или цукини промываем, натираем на крупной терке и даем стечь в дуршлаге, чтобы удалить лишнюю воду. Достаточно 15 минут. Чтобы удалить всю влагу, хорошо отжимаем руками и отправляем в миску.
Добавляем яйца, нарезанный лук, немного мяты, петрушки, укропа (мелко нарезанных), соль и черный перец (рекомендуется чуть больше, чем добавляем обычно) и, наконец, фету.
Хорошо перемешиваем смесь ложкой или венчиком и постепенно добавляем муку, пока не получим смесь нужной консистенции, достаточно плотную, чтобы ее можно было жарить.
На этом этапе мы готовы приступить к жарке.
Сначала нагреваем масло на сильном огне на сковороде и ложкой формируем небольшие фрикадельки, обжариваем их примерно по 2 минуты с каждой стороны, стараясь не дать маслу слишком выкипеть, при необходимости добавляем.
Отправляем фрикадельки на впитывающую бумагу для удаления излишка масла. Даем немного остыть и подаем.
Идеальное сопровождение — соус дзадзыки.

Турецкие фрикадельки kadim budu kefte

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г баранины (мякоти)
50 г риса
1 белая луковица
2 яйца
Оливковое масло для жарки
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Рис отвариваем и смешиваем с мелко нарубленной бараниной, нарезанным луком, яичными белками (отложив желтки), солью и перцем.
Хорошо вымешиваем «тесто» и формируем фрикадельки, придавая им овальную форму примерно 5 см длиной.
Выкладываем их в большую кастрюлю так, чтобы не касались друг друга, заливаем водой и готовим на среднем огне.
Когда вся вода впитается и фрикадельки разбухнут, достаем их из кастрюли и выкладываем на тарелку. Так как у нас не фарш, уйдет чуть больше времени, чем на обычные фрикадельки.
Взбиваем яичные желтки в неглубокой посуде.
В отдельной сковороде нагреваем масло.
Окунаем каждую фрикадельку в яичный желток и погружаем в кипящее масло, подрумяниваем с обеих сторон. Подаем горячими.
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Мой собственный повседневный рецепт рагу с фрикадельками

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отвариваю нарезанный мелкими кубиками (крупные я не люблю, вы делайте по своему вкусу) картофель, добавляю лавровый листик, душистый перец горошком, сушеные травки из мельнички.
Пока картофель варится, в 1 ст. л. оливкового масла обжариваю несколько мелко нарезанных веточек петрушки и половинку красной луковицы, также мелко нарезанной.
Когда обжарится — добавляю фрикадельки и мелко нарезанные 2 зубчика чеснока.
Масла больше не добавляю, фрикадельки должны чуть подсушиться и приобрести корочку.
Выкладываю фрикадельки в картофель, туда же мякоть одного помидора и натертую на крупной терке среднюю морковь. Иногда еще немного клецек, просто смешав муку с водой и сформировав маленькие клецки, — это зимний вариант.
Пока рагу доходит до готовности, обжариваю вместе со шкуркой нарезанный полосками красный и желтый перец, очищенный от семян.
При подаче выкладываю в тарелки рагу, сверху обжаренный отдельно перец, посыпаю свежими травками и тертым сыром.
Иногда добавляю в рагу нарезанные средними кусочками кабачки или цукини (или оба вида).
Баклажаны обжариваю отдельно тонкими полосками и выкладываю сверху на рагу в тарелках. Если добавить баклажаны сразу, рагу приобретет некрасивый серый цвет.
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Столик на двоих у моря в Черногории
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Санкт-Гильген на острове Вольфганг, Австрия
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Лавочки Коломны
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Будапештский парламент

Глава 7
Куриная грудка: каждый раз новый вкус
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Тоскана. Чертальдо
ЧТО НАДО ЗНАТЬ, ЧТОБЫ ПРИГОТОВИТЬ ВКУСНОЕ КУРИНОЕ МЯСО
 Нельзя готовить мороженое мясо. Предварительно его нужно медленно разморозить при температуре 2–6 °C.
 При варке нельзя класть мясо в холодную воду. Только в кипящую!
 Филе лучше готовить, не доводя до кипения. Лучший рецепт: 30 минут при температуре не выше 80–90 °C

Блюдо дня – это прекрасно, главное знать, в какой именно день его приготовили.
Пьер Дак

Интересный факт: у куриной грудки… нет вкуса! Поэтому она идеально подходит для приготовления огромного количества блюд, вкус ее формируют приправы и соусы.
И если вы тоже устали от повсеместных куриных грудок с ананасами под майонезом, давайте готовить грудку вкусно и интересно, а без майонеза еще и полезно.

Куриная грудка с грушей

(осеннее блюдо из итальянской Эмилии-Романьи)
ИНГРЕДИЕНТЫ
4 куриные грудки (филе)
30 г сливочного масла
1 ст. л. оливкового масла
1 ст. л. нашинкованного лука
Щепотка корицы
100 мл сухого белого вина
2 груши (желательно мягкие, сорт не важен, каждый сорт создаст новые оттенки вкуса)
1 ч. л. лимонного сока
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Филе куриной грудки слегка отбиваем. Обжариваем на сковороде лук в смеси масел и корицы.
Когда обжарится лук, выкладываем в сковороду филе, обваляв слегка в муке. Обжариваем до розоватого цвета с обеих сторон (цвет даст корица). Солим, перчим, добавляем вино.
Как только вино выпарится, добавляем очищенные от кожуры груши без косточек, порезанные на тонкие ломтики; сбрызгиваем содержимое сковороды лимонным соком и доводим на среднем огне до готовности.

Куриная грудка в молоке

из Центральной Европы
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г куриной грудки (нарезанной на порции по типу эскалопов)
40 г сливочного масла
10 мл оливкового масла
Немного муки
170 мл молока
4 веточки тимьяна
Соль и перец — по вкусу
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отбиваем кусочки грудки, нагреваем в сковороде сливочное и оливковое масло, обваливаем грудки в муке и обжариваем в сковороде с обеих сторон до коричневато-золотистой корочки.
Вливаем молоко, затем выкладываем веточки тимьяна.
Солим, перчим, накрываем крышкой и оставляем на 4–5 минут до загустения соуса.
Подаются теплыми, хранятся в холодильнике не более суток.

￼
Варианты: по желанию можно добавить щепотку куркумы или порошка карри; также считается, что если не обваливать грудки в муке заранее, а посыпать слегка мукой при обжарке, это даст лучший вкус и густой соус.
￼

Сливочная грудка с перцем

из Венгрии
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг куриной грудки
2 луковицы (средние)
2 болгарских перца (крупных и мясистых; если в магазине или на рынке они совсем пластиковые и безвкусные, берем перцы рамиро)
Соль и перец — по вкусу
Оливковое масло для жарки
30 мл яблочного уксуса (или белого винного уксуса)
1 ч. л. сахара (с горкой)
Щепотка сладкой паприки
1 ст. л. муки
½ стакана воды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Перцы промываем, удаляем семена и волокна и нарезаем небольшими кусочками. Лук шинкуем и обжариваем в небольшом количестве оливкового масла, в конце перчим и солим. Добавляем перец, оставляем на среднем огне минут на 10–15.
Куриную грудку нарезаем кусочками, добавляем уксус, паприку, муку, все тщательно перемешиваем. Выкладываем ее в сковороду, всыпаем сахар, перемешиваем, чуть подсаливаем. Как только уксус испарился полностью, вливаем ½ стакана воды и тушим еще 20 минут на умеренном огне, часто помешивая.
Когда вода испарится и на дне образуется густой сливочный соус, выключаем, даем постоять несколько минут и подаем к столу.
Примечание: это блюдо можно приготовить заранее, потом просто добавить чуть-чуть воды, довести до кипения и подавать.

Куриные эскалопы с лимоном

из Италии
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г куриной грудки
1 стакан воды
40 мл лимонного сока
Соль — по вкусу
Оливковое масло
Цедра 1 лимона
Чуть-чуть муки
1 ст. л. меда
Перец горошком (розовый или смесь перцев)
1 зубчик чеснока

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Отбиваем куриное филе, разделив его на несколько тоненьких порций. Обваливаем в муке и выкладываем на сковороду с очень небольшим количеством оливкового масла, туда же бросаем зубчик чеснока.
Обжариваем с обеих сторон. Чуть подсаливаем.
Добавляем лимонный сок и воду, даем соусу немного загустеть и добавляем мед, который уберет лишнюю кислоту.
Тушим до готовности, посыпав с обеих сторон тертой лимонной цедрой и розовым перцем.
Даем немного остыть, выкладываем на тарелки, посыпав свежей зеленью (по вкусу и желанию) и полив соусом, в котором грудка готовилась.
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Куриная грудка в винограде

из Франции
ИНГРЕДИЕНТЫ
6 тонких порционных кусков куриной грудки
2 грозди белого сладкого винограда
250 мл сухого белого вина
1 ст. л. муки
1 ч. л. не слишком острой зернистой горчицы
2 ст. л. размягченного сливочного масла
3 ст. л. оливкового масла
Соль и перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Ягоды винограда моем, разрезаем пополам.
Очищаем от семечек.
Кусочки куриной грудки слегка отбиваем, подсаливаем и обжариваем на среднем огне с обеих сторон в оливковом масле до золотистой корочки, примерно 5–6 минут.
Добавляем в сковороду виноград, вливаем вино и тушим все вместе минут 10 на среднем огне.
Грудку и виноград вынимаем из сковороды, откладываем на блюдо — можно накрыть, чтобы не остывало.
Соус сливаем в миску, добавляем муку, тщательно перемешиваем, чтобы не было комочков.
На среднем огне тушим соус с мукой не более 1–2 минут. Снимаем миску с огня, перемешиваем все хорошенько, добавляем сливочное масло, горчицу, подсаливаем и перчим.
Все еще раз хорошенько перемешиваем и заливаем соусом мясо.
￼
Варианты: мы с вами вынули из сковороды виноград вместе с грудкой, но можно оставить грудку в сковороде, когда тушим соус, — так она пропитается еще лучше.
Так же готовят говядину и телятину, куриные голени и грудки, индейку, рыбу типа тунца или трески, купаты и кебабы.
Для мяса можно взять красный виноград, для птицы и свинины — только белый, можно смешать белый и красный.
￼

Грудки в соевом соусе в псевдоазиатском стиле

ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г куриной грудки
50 мл соевого соуса
6 г свежего имбиря
30 г цветочного меда
Молотый красный перец — по вкусу
1 лайм (лимон)
1 зубчик чеснока
Оливковое масло

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Режем грудку на небольшие кусочки, выкладываем в миску и заливаем соевым соусом.
Добавляем мед (если он затвердел, желательно заранее растопить на водяной бане), выжимаем сок лайма (лимона), добавляем молотый красный перец, порезанный на кусочки чеснок.
Свежий имбирь очищаем от кожуры, натираем на крупной терке прямо в миску с грудкой в маринаде.
В последнюю очередь добавляем тертую цедру лайма (лимона).
Все хорошенько перемешиваем, накрываем миску пленкой и ставим в холодильник на 2 часа, можно побольше.
Разогреваем в сковороде оливковое масло, добавляем кусочки курицы вместе с маринадом. Готовим 10 минут на сильном огне, постоянно переворачивая кусочки, — маринад и мед должны испариться.
В ингредиентах нет соли — если хочется солонее, можно посолить по вкусу или добавить побольше соевого соуса.
Хранится в холодильнике один день, можно подать как самостоятельное блюдо или с гарниром, идеально подходят овощи гриль или рис.

Куриная грудка в креме

из Тироля
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г куриной грудки
70 г сливочного масла
2 ст. л. оливкогово масла
400 г шампиньонов
1 белая луковица
1 зубчик чеснока
20 г муки
Соль и перец — по вкусу
1 стакан белого сухого вина
500 мл куриного бульона
250 мл жидких сливок
2 ч. л. горчицы
Веточка тимьяна или сухой тимьян — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Режем куриную грудку средними кубиками, нарезаем лук и чеснок, разогреваем в сковороде смесь оливкового и сливочного масел, обжариваем сначала лук и чеснок, затем выкладываем кусочки грудки. Обжариваем грудку на среднем огне 10–15 минут.
Шампиньоны чистим, нарезаем пластинами вдоль, добавляем в сковороду и тушим все вместе 5 минут, помешивая.
Добавляем белое вино, оставляем сковороду на медленном огне, пока вино не выпарится.
Тем временем кладем в другую сковороду 40 г сливочного масла, добавляем 20 г муки, помешивая. Ждем, пока мука не станет бежевой, — теперь добавляем куриный бульон и кипятим на медленном огне минут 10 до однородности и загустения соуса.
Выкладываем в соус грудку с грибами, добавляем горчицу, сливки и готовим до загустения соуса — должно получиться кремовое блюдо.
Выключаем огонь, выкладываем веточки тимьяна и даем настояться.
Подаем горячей.

Куриная грудка в апельсиновом соусе

из Тосканы (Италия)
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г куриной грудки
400 г помидорок черри
130 мл сока апельсина
40 г муки
25 мл оливкового масла
40 мл любого сладкого (не фруктового) ликера
25 мл оливкового масла
Соль и перец — по вкусу
1 зубчик чеснока
2 веточки тимьяна
20 г сливочного масла

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Помидорчики моем, режем пополам и выкладываем в дуршлаг, чтобы стекла лишняя жидкость.
В сковороде разогреваем 25 мл оливкового масла с неочищенным зубчиком чеснока, раздавленного ножом или ладонью, добавляем четыре помидорчика, обжариваем 5–7 минут, солим, перчим. Удаляем чеснок. Выключаем огонь, добавляем веточки тимьяна. Режем апельсин пополам и выдавливаем из каждой половинки сок. Берем куриную грудку, режем на порционные кусочки, присыпаем мукой и встряхиваем, чтобы ушли излишки муки.
В другой сковороде на медленном огне разогреваем сливочное и оливковое масло, выкладываем курицу, даем каждой стороне хорошо подрумяниться. Перекладываем курицу в сковороду с помидорами. Добавляем ликер. Как только спирт полностью испарится (примерно через 1 минуту), добавляем апельсиновый сок и тушим минут 15, постоянно переворачивая.
Хранится в холодильнике два дня.
По желанию можно натереть цедру апельсина на крупной терке и посыпать куриную грудку в самом конце приготовления.
Примечание: все блюда в апельсинах мне кажутся слишком сладкими. Я обязательно добавляю много чеснока и черного перца. Но это лично на мой вкус.

Куриная грудка с луком и белым вином

из Италии
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 кг куриной грудки (нарезанной)
400 г белого лука
Мука для обваливания
Соль и перец — по вкусу
Оливковое масло
100 мл белого сухого вина
1 стакан воды

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Лук очищаем и нарезаем так, как нравится: колечками, или ломтиками, или шинкуем. Обжариваем до золотистой корочки в оливковом масле на среднем огне, убираем в сторону.
Разделываем грудку на порционные кусочки, отбиваем и посыпаем мукой.
Добавляем в сковороду с луком масло, выкладываем грудку и подрумяниваем с обеих сторон.
Подсаливаем, увеличиваем огонь и вливаем вино, перчим, солим, накрываем сковороду крышкой и оставляем уже на слабом огне на 15–20 минут.
Проверяем: как только вино выкипит, добавляем воду.
Подаем, разложив кусочки на тарелку и полив соусом, в котором все готовилось.

Куриная грудка с шалфеем

из Италии
ИНГРЕДИЕНТЫ
600 г филе куриной грудки
60 г сливочного масла
Немного муки
1 лист свежего шалфея
Соль — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Растапливаем кусочек сливочного масла на сковороде с антипригарным покрытием на очень слабом огне. Моем и нарезаем средними кусочками листья шалфея и хорошо высушиваем их впитывающей бумагой. Добавляем к маслу, выключаем огонь и даем постоять и пропитаться. Вынимаем листики шалфея, откладываем.
Отбитые тоненькие кусочки куриной грудки обваливаем в муке, стряхивая лишнюю, включаем огонь и выкладываем грудку, добавляем 100 мл белого вина, даем вину выпариться, убавляем огонь до среднего и обжариваем кусочки грудки с каждой стороны по 7–8 минут.
Выключаем огонь, даем немного настояться и подаем горячей, выложив сверху листики шалфея. Вообще, шалфей со сливочным маслом — идеальное сочетание и для пасты, и для ризотто, и для равиолей.
С маслом надо быть внимательным — оно, в отличие от растительного, может пригореть и испортить все блюдо, и вообще, в таком виде оно становится вредным.

Кусочки грудки в креме из цукини или огурцов

из Италии
Помните крем из цукини или огуречный крем в разделе рецептов с овощами?
Можно порезать куриную грудку кусочками, обжарить или отварить, крем из цукини или огурцов слегка разогреть в сковороде, добавить кусочки грудки — и потушить все вместе минут 5 на медленном огне.

Куриная грудка с кедровыми орешками в сметане

Мой собственный рецепт

Задумавшись, что пора съесть что-то легкое и полезное, я купила в магазине у дома куриную грудку, порезала порционными кусочками, отбила.
Прокалила в сковороде горсть очищенных кедровых орешков. Отложила, влила немного оливкового масла, положила мелко нарезанные чеснок, красный лук и петрушку, обжарила.
Посыпала грудку смесью сухих травок, присыпала мукой и отправила в сковороду жариться. Обжарила до легкой золотистой корочки, в этот момент петрушка и лук впитались в курицу, стали частью корочки.
Побросала кедровые орешки и мелко нарезанные каперсы (которые всегда есть в холодильнике), влила смесь сметаны, горчицы и теплой воды (на глаз), перемешала, добавила чуть-чуть муки и сыра, тертого на крупной терке, и оставила на полчаса на медленном огне.
Получилось очень вкусно!
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ИНТЕРЕСНЫЕ ФАКТЫ О ФИЛЕ КУРИНОЙ ГРУДКИ
* На 90 % куриное филе состоит из полезных аминокислот. Это самое ценное по содержанию белка мясо.
* Подходит людям с заболеваниями сердечно-сосудистой системы. Из-за низкого содержания холестерина куриное филе не нагружает работу сердца.
* В 100 г содержится 120 % суточной нормы фосфора, этот микроэлемент отвечает за прочность костей.
* Снижает кислотность желудка, поэтому входит в основу меню при гастрите и язве.
* Содержит полный комплекс витаминов В (В1, В2, В5, В6, В9, В12), которые отвечают за работу нервной системы и базовый обмен веществ.
* Поддерживает необходимый уровень гемоглобина благодаря содержанию железа (2,1 мг / 100 г).
* Переваривается быстрее и с наименьшими энергозатратами в сравнении с другими видами мяса.
* Подходит в качестве основы для 90 % мясных блюд. Нехотите мяса – оно легко заменяется куриной грудкой.
* Защищает от инсультов и инфарктов за счет большого содержания калия, который полезен для работы сердца и сосудов.
* Содержит холин, который помогает работе почек и печени.
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Спелло, цветочный средневековый город Умбрии
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Сестри Леванте, Лигурия, залив Молчания

Глава 8
Травки и немного магии


Если вы хоть чуть-чуть не способны к ведьмовству, на кухне вам делать нечего.
Колетт

Давайте поговорим о магии. Прежде всего о том волшебстве, которое приносят в кулинарию ароматические травки. Даже сушеные, они дарят жар солнца, соленость морского ветра, напоминают о свежести весны или согревают теплом ранней осени.
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Они волнуют и успокаивают, защищают и пробуждают, привораживают и приносят удачу — но об этом немного позже.
От розмарина и базилика до ромашкового или липового чая — травки всегда присутствуют в нашей жизни. Если мы не любим кинзу, то находим ей замену в петрушке или сельдерее, пытаемся понять разницу между тимьяном и майораном, вдыхаем аромат лаванды в осеннем латте из кофейни на углу или удивляемся, узнав, что орегано — это душица, а тимьян — это чабрец, все так просто и знакомо!
Пожалуй, травки — это то, что больше всего сближает нас с природой, то, что меняет вкус даже самого простого блюда. И мне хочется, чтобы описание самых применяемых в кулинарии трав всегда было у вас под рукой.
Ну, и не забываем о главном: если кулинарию называют искусством, то травки — это магия, и с веточкой розмарина или листиками базилика в руках мы все становимся немного ведьмочками!
Травы гораздо старше нас. Неандертальцы знали их 60 000 лет назад: обнаружение в погребениях пыльцы ароматических растений, таких как тысячелистник и тимьян, демонстрирует, насколько широко они использовались. В египетских папирусах имеется большое количество рецептов и предписаний по применению ароматических трав, таких как конопля, можжевельник, укроп, льняное семя и чабрец.
Греки использовали их в священных церемониях — те, кто не мог купить благовония, сжигали ветки розмарина. Гиппократ, отец медицины, классифицировал ароматические растения, выделив около 400 видов трав на основе их целебного действия.
В Средние века знания об ароматических травах сохранялись и передавались благодаря работе монастырей и монахов: шалфей, горчица, розмарин, петрушка, мята, укроп, фенхель и многие другие выращивались в монастырях по всей Европе и регулярно использовались в кулинарии, где представляли собой недорогую альтернативу экзотическим специям. Из-за их важности в кулинарии и полезных свойств Карл Великий своим указом в 812 г. н. э. обязал выращивать 74 травы, определенные как «полезные и незаменимые» на всей территории Священной Римской империи.
Одна из самых красивых историй о рождении ароматических трав связана с лавром. Согласно мифу, лавровое растение появилось на земле из-за безответной любви Аполлона, греческого бога солнца, к прекрасной Дафне; однажды он увидел девушку возле горы Парнас и влюбился без памяти. Увидев его приближение, девушка испугалась и попыталась убежать, но Аполлон почти догнал ее. Дафна призвала на помощь Гею, богиню земли, которая превратила ее в лавровое дерево. Это растение с тех пор стало священным для Аполлона и использовалось в качестве венков поэтов, героев и победителей.
Другая легенда римской эпохи повествует, что базилик (от греческого basilikon — царское растение) был противоядием от яда и взгляда мифического василиска — маленькой змеи, самого смертоносного существа на свете.
Ароматические травы активно применяются для борьбы со старением. Один из известных старинных методов — использование розмарина в воде для умывания и принятия ванн венгерской королевы; «волшебный» эликсир впоследствии использовался в качестве духов при европейских дворах.
Легенда повествует о том, как венгерская королева Елизавета, страдавшая подагрой и ревматизмом, в возрасте 72 лет обрела здоровье и вторую молодость благодаря употреблению дистиллята розмарина, лаванды и майорана: согласно мифу, в этом возрасте она сумела покорить короля Польши, намного моложе ее, и вышла за него замуж!
Другая известная легенда рассказывает об использовании смесей ароматных трав, используемых в качестве противоядия от эпидемий. Во время чумы 1630 года четверо воров из Тулузы, пренебрегая риском заражения, проникли в дома больных и умирающих, чтобы украсть ценные вещи. Пойманные с поличным, они были арестованы и приговорены к повешению; судья спросил, как им удалось не заболеть, и пообещал помилование, если они раскроют секрет своего иммунитета. Воры ответили, что дважды в день смачивают запястья и виски уксусной мацерацией различных трав, в том числе шалфея, розмарина, тимьяна и лаванды. Это средство получило название «Уксус четырех разбойников».
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Травы используют в парфюмерии и виноделии, с ними варят зелье колдуньи и готовят лучшие блюда знаменитые повара. Теперь наша очередь!

Ароматические травки на нашей кухне

1. Орегано
Oríganum vulgáre — не что иное, как знакомая всем нам душица.
Испанское слово orégano, используемое с середины XVIII века, происходит от латинского orīganum и классического греческого ὀρίγανον (orī́ganon). Это составной греческий термин, состоящий из ὄρος (óros), означающего «гора», и γάνος (gános), означающего «яркость», то есть «яркость горы».
В древности его использовали в благовониях, чтобы отогнать демонов, а в Средние века считали волшебным растением, способным отпугивать ведьм. Даже сегодня легенды утверждают, что он укрепляет любовь молодоженов.
Применяется орегано довольно широко, в первую очередь в кулинарии. Особенно любима приправа орегано в итальянской и мексиканской кухнях.
Однако это не просто ароматная добавка к разным блюдам.
Полезные свойства орегано хороши для пищеварения и обмена веществ. А учитывая, что калорийность орегано составляет 25 ккал, траву можно и нужно включать в диетический рацион.
В состав приправы орегано входят пищевые волокна, эфирные масла, дубильные вещества, целый комплекс микроэлементов и витаминов. Душица обладает мягким успокаивающим эффектом, можно давать ее детям с повышенной нервной возбудимостью. Для этого немного сухой травы заваривают с черным чаем и медом.
Куда добавляют орегано в кулинарии?
Это важный ингредиент соусов для пасты и лазаньи, всевозможных крем-супов, домашней пиццы, буррито и фахитос.
Любое мясо с орегано сочетается безупречно, становясь вкусным и ароматным. Впрочем, в рыбное меню орегано тоже впишется органично.
Чай с душицей, говорите? Нет, чай с орегано!
Как используют орегано в лечебных целях?
Чаще всего на его основе готовят отвары. Для этого 2 ст. л. сухой травы заливают стаканом кипятка и выдерживают на водяной бане 15 минут. Отвар применяют внутрь и добавляют в косметические маски для волос.
Орегано смягчает симптомы воспаления и течение вирусных инфекций, снижает уровень холестерина, оказывает мощное антиоксидантное действие.
2. Тимьян (Чабрец)
(от лат. thýmus — «сильный», «мужественный») — травка с сильным пряным ароматом.
Тимьян был известен в Древней Греции и Древнем Риме, солдаты купались в воде, настоянной на тимьяне, чтобы набраться сил. Тогда же его выращивали и использовали в качестве пряности. Египтяне использовали травку вместо духов, а также применяли при бальзамировании умерших.
В XI веке благодаря монахам-бенедиктинцам тимьян распространился в Европе.
Листья тимьяна используют как пряность в кулинарии, консервной и ликеро-водочной промышленности. Тимьян входит в состав смеси приправ, известной как «прованские травы».
Он улучшает запах и вкус овощных блюд, особенно из картофеля и капусты. Незаменим тимьян при готовке свинины, баранины, рыбы, супа из чечевицы, гороха и фасоли. Им приправляют домашнюю птицу, дичь, блюда из субпродуктов. Тимьян популярен при копчении продуктов и засолке овощей.
Эфирное масло тимьяна применяют в косметологии для отдушки мыла, помад, крема, зубных паст. Если прокладывать тимьяном одежду в шкафу, он отпугнет моль!
В лечебных целях используют облиственные веточки (трава чабреца). В народной медицине тимьян применяется для полоскания горла, при коклюшах, бронхитах и бронхиальной астме. Его используют при изготовлении порошков, паст, сиропа, отвара, экстракта, лекарственного чая, таблеток от кашля, настоек для успокоения нервов и т. д.
Свежие и сухие листья тимьяна отваривают и пьют при болях в суставах, сердечных болях, при радикулите, невралгических заболеваниях. Существенную помощь оказывает тимьян при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, он помогает перевариванию жирных продуктов, является желчегонным, кровоочистительным, мочегонным средством. Отмечено его эффективное действие при бессоннице. Тимьян помогает при синуситах и гайморитах, стоматитах и гингивитах.
ИНТЕРЕСНЫЙ ФАКТ
В старину на Руси появился обычай – в день Успения Пресвятой Богородицы украшать ее иконы букетиками тимьяна, за что растение получило название «богородская трава».

Противопоказания: высокая температура тела, повышенное давление, сердечная недостаточность.

3. Базилик
Родина базилика — Иран, Индия и другие тропические регионы Азии, где это растение используется в кулинарных и медицинских целях уже более 5000 лет. Слово «базилик» произошло от греческого «царь», так как в греческой и прочих кухнях Средиземноморья это растение считалось царем ароматических трав.
В Древнем Риме верили, что употребление базилика приносит процветание, а в Индии эта трава считалась священной.
Существует около 70 видов базилика. Наиболее распространен базилик обыкновенный, или душистый. Он имеет продолговатые ярко-зеленые листья и отличается сильным перечно-прохладным запахом и горьковатым, но свежим вкусом.
В Мексике выращивают коричный базилик, в Юго-Восточной Азии — лимонный, в Америке — лаймовый, в Таиланде — анисовый, в Африке — камфорный с голубыми листьями. Опаловый базилик отличается красивыми темно-фиолетовыми листьями, но аромат его не так интенсивен, как у зеленых разновидностей. Из фиолетового базилика получается вкусный компот, охлаждающий в жаркий день, а вот в салаты лучше применять зеленый.
Базилик — одна из самых универсальных ароматических трав.
Он может использоваться как отдельно, так и совместно с другими травами и пряностями, входить в состав соусов и просто украшать блюда. Основная ценность базилика — запах — не выдерживает термической обработки, рекомендуется добавлять его в готовые холодные блюда или за несколько минут до готовности — в горячие. Исключение составляют пицца «Маргарита» и хлеб чабатта. (Слова «Чиабаатта» нет, есть слово «чабатта», «и» не читается, и не надо верить ценникам российских пекарен).
Из зеленых сортов базилика готовят один из самых знаменитых итальянских соусов — песто (базилик + кедровые орехи + оливковое масло + сыр пеккорино).
Во Франции соус из оливкового масла, чеснока и базилика подают к мясу, пасте и овощам, а сочетание томатов и базилика во всех кухнях считается классическим.
Без базилика не обходятся и традиционные овощные блюда Закавказья. Особенно популярны его сочетания с баклажанами, сладким перцем, огурцами и томатами. Из фиолетового базилика получается красивый фиолетовый «чай», который при добавлении лимонного сока меняет цвет на ярко-розовый.
Сушеный базилик в плотно закрытой упаковке сохраняет свой запах 3–6 месяцев. Свежий же базилик не выносит длительного хранения. В холодильнике в стакане с водой пучок базилика продержится не больше недели, а оставленный в полиэтиленовом пакете — 1–2 дня. Однако базилик — неприхотливое растение и может расти на подоконнике.
Базилик не любит железа, он пускает сок и превращается в тряпочку, его лучше рвать руками, даже для соуса песто его толкут мраморным пестиком в мраморной ступке.
Кроме вкуса и аромата базилик обладает и полезными для здоровья свойствами.
Листья и побеги базилика содержат каротин, рутин, дубильные вещества, витамин Р и множество макро- и микроэлементов. В зависимости от вида и степени свежести в листьях базилика содержится до 2 % эфирных масел. Кроме того, базилик богат клетчаткой и даже содержит белки.
4. Розмарин
Вечнозеленый кустарник с тонкими игольчатыми листьями и приятным ароматом. В диком виде розмарин встречается в Южной Европе. В регионах с теплым климатом розмарин растет в открытом грунте на одном месте до 20 лет, достигая в высоту двух метров.
Происходит это растение с запада Средиземноморского региона, отсюда и латинское название, которое переводится как «морская свежесть». Розмарин распространили по Европе римляне во время своих походов, в Риме растение культивировалось в качестве целебного и ароматического с глубокой древности.
Цветы и листья розмарина используют как пряность в кулинарии. Свежие, слегка горьковатые листья источают чистый и яркий аромат, напоминающий сложную смесь камфары, эвкалипта, сосны и лимона.
Розмарин входит в классические французские пряные смеси «травы Прованса» и «букет гарни», на его основе готовят ароматный уксус.
Листья розмарина прекрасно сочетаются со всеми видами мяса. Его используют при мариновании свинины, баранины и крольчатины, чтобы отбить специфический, характерный для этих видов мяса запах и придать ему «лесной» аромат дичи. Розмарин не теряет свой аромат при длительной тепловой обработке, поэтому его можно добавлять при жарке, тушении или запекании продуктов. Розмарин добавляют в соусы и супы, а особенно хорошо он подходит к блюдам из сыра. Несколько листочков розмарина можно добавить в десерт.
Хорошо сочетается розмарин с различными овощами и картофелем. К примеру, с розмарином можно приготовить простое и очень полезное блюдо: взять крупные картофелины, тщательно их вымыть и разрезать на четыре части. Затем выложить на противень, сбрызнуть оливковым маслом, добавить листья розмарина и запекать в духовке. Картофель приобретет насыщенный аромат и сохранит все полезные свойства.
Розмарином ароматизируют масло и соль. Благодаря качествам антиоксиданта розмарин служит естественным консервантом пищевых продуктов.

Внимание! Не рекомендуется использовать розмарин вместе с лавровым листом, а также добавлять его в рыбные блюда и тонкие маринады — он может «задушить» их аромат своей густой камфарной нотой.

Целебные свойства розмарина широко используются в медицине.
Его применяют при желудочно-кишечных заболеваниях, расстройствах нервной системы. Настой листьев розмарина применяют внутрь при заболеваниях верхних дыхательных путей и при астме, этим же настоем можно полоскать горло при воспалительных заболеваниях.
Учтите, что настой усиливает сердечные сокращения, кратковременно повышает кровяное давление, обладает тонизирующим действием.
При этом розмарин благотворно влияет на неуравновешенных людей, беременных женщин, детей, избавляет от беспокойства, бессонницы и упадка сил. Главное, чтобы все в меру!
Издавна греки посвящали розмарин богине Венере. Считалось, что это растение делает человека веселым и счастливым, избавляет от дурных снов и сохраняет молодость.
Это одна из самых мистических травок, часто даже меняющая свой вкус.

Легенду о розмарине рассказал Овидий в «Метаморфозах».
Венера заставила Аполлона безумно влюбиться в смертную девушку — арабскую принцессу Левкотою, дочь царя Персии Оркама и Эвриномы.
Аполлон принял облик матери девушки и проник в ее комнату, но умирающая от ревности нимфа Клиция донесла отцу девушки. Узнав, что Левкотоя ответила Аполлону взаимностью, отец велел казнить опозорившую его дочь, приказав похоронить ее заживо.
Все, что мог сделать Аполлон, — направить лучи солнца в гробницу, чтобы девушка получила немного света. Под палящим солнцем останки несчастной девушки медленно превращались в растение с интенсивным ароматом, тонкими листьями и сине-фиолетовыми цветами.
Согласно этой легенде, греки и римляне выращивали розмарин как символ бессмертия, а ветви клали в руки умершим, а затем сжигали вместо благовоний.
Есть и христианская легенда: куст розмарина, у которого тогда были белые цветы, укрыл Деву Марию во время бегства в Египет, спрятав ее и Иисуса в своих ветвях. Когда опасность миновала, Мария повесила свою накидку на растение, и цветы розмарина стали синими.
Кусты розмарина вырастают очень высокими, такой куст растет в саду у моей римской подруги, она даже назвала его… Джулия.
5. Кинза (кориандр)
Одно из самых распространенных в мире пряных растений, известное с глубокой древности и выращиваемое в странах Азии и Средиземноморья уже около трех тысяч лет.
Ученые полагают, что название растения происходит от греческого «клоп» и связано со специфическим запахом и видом семян (в России, кстати, кориандр некоторое время называли «клоповником»). Несмотря на такое не слишком лестное сравнение, кориандр — одна из самых универсальных приправ в мире.
Кориандр был известен людям еще до н. э. Сначала это растение использовали в медицине, а потом очередь дошла и до кулинарии. Кориандр даже попал на «страницы» древних египетских папирусов и санскритских текстов. Египтяне помещали семена кориандра в гробницы фараонов, веря, что кориандр входит в число вещей первой необходимости в загробной жизни.
Китайцы считали, что кориандр вызывает возбуждение, и готовили любовные снадобья на его основе. А еще в Китае полагали, что кориандр делает человека бессмертным.
Римляне возбуждали кориандром аппетит и брали его в дорогу. Так семена кориандра попали сначала на Британские острова, а затем в остальную Европу. Считается, что в Россию кориандр был завезен из Испании в 1830 году, хотя эта специя была известна на Руси ранее.
Другие названия: китайская петрушка, мексиканская петрушка, коляндра, кишнец посевной, шлендр, хамем, кишниши, киндзи, чилантро, кашнич.
Добавим в суп шлендра?
В кулинарии находят применение и семена, и корни, и зелень кориандра, известная также под названием кинза.
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Семенами кориандра ароматизируют ликеры, в сушеном и измельченном виде их добавляют в выпечку и кондитерские изделия, супы, колбасы, сыры, мясные и рыбные блюда, салаты. Молотый кориандр очень быстро теряет вкус и аромат, поэтому лучше покупать цельные семена. Перед размалыванием неплохо слегка обжарить их на сухой сковороде — так семена станут более ароматными.
Кинзу, то есть зеленые молодые листья кориандра, используют в большинстве стран Востока (особенно в Таиланде, Вьетнаме, странах Закавказья); зелень его по вкусу и аромату сильно отличается от семян. Она незаменима в салатах, ее добавляют в супы, мясные и овощные блюда, причем никогда не подвергают тепловой обработке!
Во многих штатах США зелень кориандра именуют «мексиканской петрушкой».
Корни кориандра также используются в кулинарии — у них более приглушенный, нежели у листьев, вкус. Если корни кориандра высушить и размолоть, получится отличная приправа. В тайской̆ кухне из корня кориандра делают соус к мясным блюдам: корень кориандра толкут с чесноком, добавляют оливковое масло и перец.
Кориандр содержит пищевые волокна, органические кислоты, крахмал, золу, витамины (А, РР, В1, В2, С), макроэлементы (кальций, магний, натрий, калий, фосфор) и микроэлементы (железо, йод).
В медицине: кориандр полезен при опухолях и отеках, диарее, язвах во рту, анемии, менструальных расстройствах, конъюнктивите, заболеваниях кожи, высоком уровне сахара в крови; он также способствует хорошему пищеварению, поддерживает здоровье глаз.

6. Эстрагон
По внешнему виду эстрагон напоминает полынь. У него приятные вкусовые качества, и травка широко применяется в кулинарии. Родиной этого растения считают Восточную Сибирь, Монголию, сегодня оно известно во всем мире.
Это ароматное растение имеет и другие названия: тархун, драгун-трава, страгон (ведьмина, драконья травка!).
Это растение лишено горечи и обладает сильным пряным ароматом и острым, пряным и пикантным вкусом. Ранней весной, как только отрастает зелень эстрагона, ее добавляют в салаты, закуски, гарниры к мясным и яичным блюдам. Зеленая часть растения находит широкое применение в кулинарии в свежем виде в качестве пряно-ароматической приправы.
В кухнях многих народов мира это растение используют при приготовлении вторых блюд из говядины, баранины, свинины, субпродуктов. Молодую зелень кладут в окрошки, овощные супы, бульоны.
Листья эстрагона используют при засолке огурцов, помидоров, изготовлении маринадов, при квашении капусты, замачивании яблок, груш. С эстрагоном можно солить грибы. Достаточно нескольких веточек эстрагона, чтобы получить пикантный вкус заготовок.
Мелко нарезанные свежие листья добавляют в качестве пряности к птице, яйцам, светлым соусам, любым блюдам из мяса, а также ко всем видам салатов.
Внимание: растение в сушеном виде можно использовать для многих блюд, но добавлять его следует в самом конце варки, чтобы не потерять вкусовых качеств эстрагона.
Во Франции из листьев эстрагона готовят пряный уксус, используемый для заправки соленой рыбы. Его можно использовать и для приготовления зеленого масла. На эстрагоне нередко настаивают алкогольные напитки. Пучок веток эстрагона — зеленых или высушенных, — положенный в бутылку с водкой на несколько недель, придает водке приятный вкус и аромат. Из растения готовят освежающий напиток «Тархун», применяют для ароматизации вин и ликеров.
Ценность эстрагону придает большое количество эфирного масла, содержащегося в листьях, аскорбиновая кислота, каротин, кумарин.
В народной медицине эстрагон применяют как противоцинготное, мочегонное и общеукрепляющее средство при авитаминозах, а также для возбуждения аппетита и улучшения пищеварения.

ИНТЕРЕСНЫЙ̆ ФАКТ
На Ближнем и Среднем Востоке, в Северной Африке это растение, известное с незапамятных времен, было весьма популярно. Врач и ботаник Ибн Байтер (испанский араб, живший в XIII в.) в своих трудах отмечал, что свежие побеги эстрагона варили вместе с овощами, а сок, отжатый из этого растения, использовали для улучшения вкуса напитков. Он писал, что эстрагон делает дыхание «сладким», снимает горечь лекарств и способствует хорошему сну.

7. Петрушка
Небольшое растение семейства зонтичных, ближайший родственник моркови и пастернака.
В дикой природе петрушка встречается в Средиземноморье, а культивируют ее повсеместно, кроме северных регионов. Это неприхотливое растение имеет короткий вегетационный период и не требует особенного ухода.
Существует два вида листовой петрушки — обыкновенная и кудрявая. У обоих видов используются листья, семена и корни. Листья петрушки — одна из самых распространенных пряностей во многих кухнях мира. Свежие и сушеные листья петрушки добавляют в салаты, сэндвичи, пироги, пиццы, спагетти, супы, овощные, мясные и рыбные блюда, используют в качестве украшения. Кудрявая петрушка иногда играет роль гарнира. Зелень петрушки хорошо переносит заморозку и может храниться до года.
Зелень петрушки входит в состав восточного салата табуле (булгур, мята, помидоры, лук, салат, оливковое масло). Петрушка и чеснок составляют знаменитый французский соус персиллад, а из тех же ингредиентов вместе с лимонной цедрой готовится знаменитая итальянская приправа гремолата.
Наиболее удачны сочетания листовой петрушки с картофелем (жареным и пюре), рисом (ризотто, плов), жареной птицей и говядиной.
В Южной Европе зелень петрушки — необходимый элемент букета гарни (смеси ароматических трав, с которой готовят бульон для супа или соуса, после чего удаляют).
Отвар зелени петрушки используется в косметических целях как средство от угрей и морщин и как тоник для любого типа кожи.
Корнеплоды листовой петрушки тонкие и жесткие, поэтому их применение ограничивается супами и бульонами. Петрушка вместе с пастернаком, корнем сельдерея и луком придает супам и бульонам аромат, вкус и питательную ценность. Семена петрушки используются в основном в медицинских целях.
В народной медицине петрушка используется для нормализации повышенного давления, как мочегонное, желчегонное и общеукрепляющее средство. Полисахарид инулин, содержащийся в петрушке, нормализует обмен глюкозы, что очень кстати для людей, имеющих предрасположенность к диабету. Установлено, что петрушка повышает усвояемость марганца, необходимого для костной ткани.
Зелень петрушки освежает дыхание после употребления чеснока.
Внимание! Беременным, особенно в первом триместре, следует ограничить употребление петрушки, так как она имеет абортивное действие.

Главная ценность зелени петрушки — высокое содержание витамина С. Суточная норма этого витамина содержится всего в 50 г свежей зелени. По содержанию каротина петрушка не уступает моркови: в 50 г зелени содержится суточная норма витамина А. Кроме того, все части петрушки богаты витаминами группы В, ферментами и минеральными солями.
8. Укроп
Пряное однолетнее растение, холодостойкое, требовательное к влажности и свету. Цветет в июне — июле, выбрасывая зонтики, состоящие из мелких цветков.
Об укропе имеются упоминания в древнеегипетских надписях, возраст которых составляет более 5000 лет. Во время своих походов древние греки и римляне завезли его к подножью Альп, где он получил теперешнее название — anethum. Древние греки делали из зелени и семян укропа лекарства, в большом количестве употребляли в пищу.
В России укроп известен с Х века. Использовали его для квашения, как приправу и в народной медицине.
Зелень укропа содержит эфирные масла, пектины, флавоноиды, каротин, хлорофилл, много витамина С, В1, В2, В5, В9, РР, соли калия, фосфор, железо.
В семенах укропа содержится эфирное масло, клетчатка, флавоноиды, жирное масло, сахара, каротин, азотистые вещества.
Пожалуй, нет более универсальной пряности, чем укроп. Он улучшает вкус пищи, ее внешний вид, возбуждает аппетит. Это растение, у которого в первую очередь используется зелень. Ее добавляют в салаты, соусы, супы, в рыбные, мясные, грибные и овощные блюда. Она придает превосходный аромат молодому отварному картофелю и фасоли. Добавление зелени укропа добавит изюминку и придаст приятный привкус омлету, сыру, творогу. Зонтики укропа используют при консервировании. Укроп косвенно препятствует перенасыщению организма солями, снижая количество соли в блюдах.
Сушеную зелень смешивают с другими травами для получения пряных смесей. Семена укропа используются для ароматизации чая, уксуса, маринада.
В медицине: в качестве лечебного средства используют зелень и семена укропа. Они с большим успехом используются как в народной, так и в традиционной медицине. Укроп обладает эффективностью в борьбе с циститом и почечными заболеваниями, это замечательное мочегонное и желчегонное средство, а также ему присуще свойство усиления секреций молочных желез. Зелень укропа способна за короткий промежуток времени избавить от бессонницы и головной боли.
Настой травы укропа способствует расширению сосудов, расслаблению кишечника, увеличению диуреза и понижению кровяного давления.
Укроп используется в борьбе с заболеваниями желудочно-кишечного тракта, улучшает работоспособность сердечно-сосудистой системы. Его также применяют при отложении солей, ожирении, диабете. Отвар укропа помогает при конъюнктивите и воспалении глаз.
Семена укропа используют как бактерицидное, спазмолитическое средство, а также как желчегонное и слабительное.
А вот итальянцы укроп практически не едят, за исключением дикого, который добавляют в некоторые блюда.
Противопоказания: применение укропа в любых видах противопоказано людям, страдающим от низкого давления, а также при беременности.

9. Майоран
Как и большинство ароматических растений, может похвастаться бесчисленными полезными свойствами и подходит для самого разнообразного использования на кухне, в фитотерапии и в косметике.
Основные терапевтические свойства майорана зависят от его компонентов: воды, клетчатки, сахаров, белков, жиров, золы, бета-каротина, дубильных веществ, флавоноидов и терпенов, минеральных солей (калий, магний, железо, марганец, кальций, медь, фосфор, натрий и цинк) и витамины (А, С, В1, В2, В3, В6, К и J).
По этой причине майоран считается полезным растением для здоровья всего организма и для красоты.
Эта трава выращивается для промышленных медицинских целей. Чтобы в полной мере использовать все его свойства, используются высушенные цветущие верхушки. Хороший домашний способ засушить майоран и хранить его от сезона к сезону — срезать веточки, связать их в небольшие пучки и повесить в хорошо проветриваемом, защищенном от прямых солнечных лучей месте.
Будучи горько-ароматическим растением, он обладает пищеварительными, спазмолитическими, отхаркивающими и седативными свойствами, в чем похож на орегано.
Уже в Древней Греции его применяли для лечения суставных и мышечных болей, а римляне, чуть позже, готовили чудодейственные мази и компрессы с майораном, чтобы способствовать заживлению синяков, унять менструальные боли, тонизировать желудок и вылечить конъюнктивит.
В косметической сфере он используется прежде всего благодаря своим антиоксидантным свойствам, которые делают его отличным союзником в борьбе за предотвращение клеточного старения. Высокая концентрация витамина А, витамина С, бета-каротина, лютеина и других веществ обеспечивает детокс, противодействуя свободным радикалам.
Как и многие другие ароматические травы, майоран активно используется в кулинарии.
Привычка использовать травы на кухне — это не только отличный выбор для вкуса, но и для хорошего самочувствия всего организма, поскольку позволяет умерить количество соли и жира без ущерба для вкуса. Майоран хорошо сочетается с блюдами на основе грибов, яиц и мяса. Рекомендуется использовать либо свежим, либо добавлять в самом конце приготовления блюда.
Он также используется для приготовления травяных ликеров и вермутов.
А еще есть мята, шалфей, тмин и множество других травок, но эти девять растений — то, без чего мы никак не можем обойтись на кухне.
Пришло время для обещанной магии!
Волшебные травки в магии,
по мнению колдуний итальянской Базиликаты
Базиликата осталась единственной почти неизведанной областью Апеннинского полуострова. Обособленность региона сохранила его замкнутый мир, скрытый от «прочей Италии».
До 1947 года регион столетиями называли Луканией. Название Базиликата придумано еще римлянами, и никакого отношения к базилику не имеет, это производное от византийского «базилевс» — князь.
Есть у Лукании особенность, которую трудно принять непосвященным.
В затерянных среди гор деревнях всегда шептались о колдовстве и магических ритуалах. Не зря в нашумевшей когда-то и популярной до сих пор книге Эрнесто де Мартино «Юг и магия», изданной в 50-х годах прошлого века, большая часть посвящена луканской магии.
Сначала «Отче наш», потом «Аве Мария», потом «Символ веры», а затем магическая формула, звучащая примерно так: «двое оскорбляют вас, но трое защищают вас, во имя Отца и Сына и Святого Духа, кто положил глаз, остановится на этом месте». Таким заклинанием, произнесенным трижды, местные колдуны снимают порчу с женщин, у которых пропало грудное молоко.
И это лишь один из множества обрядов, и поныне существующих в Базиликате. Церемониальной, или обрядовой, магии Базиликаты сотни лет.
Хотите, чтобы объект воздыханий влюбился в вас без памяти? Все просто! В ход идет капля крови из пальца, пыль, собранная в церкви, и некоторые другие ингредиенты. Сопровождается все особым заклинанием, и стоит бедной жертве выпить бокал вина с добавлением колдовского зелья — берите тепленьким.
Кроме канонического крещения ребенок проходит здесь обряд «крещения семи фей». Помните сказку о спящей красавице и волшебницах, пришедших поздравить с рождением ребенка? Здесь это не сказки, а традиции — не зря изучением луканских обрядов всерьез занимается Национальный музей народных искусств и традиций в Риме, а итальянский центр социологического и этнографического кино снимает о них фильмы.
В бедной горной местности, где крестьянам всю жизнь приходилось бороться с силами природы, на помощь всегда приходило волшебство.
Когда жаркое лето выжигает пшеницу, крестьянка выходит в поле, чертит серпом круг, поднимает серп к небу и магическим заклинанием призывает дождь и ветер — или, наоборот, успокаивает разыгравшуюся стихию. На протяжении всей жизни крестьян они стараются отвести бедствия и болезни, ведь дома остались старики и дети, о которых нужно заботиться. Поэтому утром фермер обратится к солнцу и попросит, чтобы мучающая с ночи головная боль прошла, пока он будет в поле, и не мешала работать.
В борьбе за выживание луканская магия приходит на помощь, предлагая защиту и поддержку. Луканские женщины владеют магическими формулами, которые передаются от матери к дочери в Рождественскую ночь, это особые заклинания и знаки креста.
Трудно поверить, но для Базиликаты это реальная жизнь!
В каждой семье есть тетя, или бабушка, или соседка напротив, которая всегда придет на помощь, знает, как вылечить головную или зубную боль, снять сглаз — malocchio.
Кроме дурного глаза в Базиликате боятся оказаться «зачарованными». Попал под чары — и неведомая сила не дает принять правильное решение, сделать то, что ты собирался, человек становится заторможенным, словно кровь медленнее течет в его венах, он впадает в депрессию, хочет спать. Здесь без магии не обойтись! Иногда после совершения ритуала человек должен пройти под тремя арками, чтобы отдать аркам напавшее на него зло.
Есть формулы, спасающие от желтухи и болезней внутренних органов, сила солнца, олив, трав призывается на помощь.
Кого же еще спрашивать о волшебной силе трав и их и использовании в магии, если не колдуний Базиликаты!
Давайте улыбнемся, но будем осторожны: использовать внутрь в волшебных целях только после консультации с врачом!

— Тебя что-то мучает? Есть скелеты в шкафу, о которых ты хочешь перестать думать, надо избавиться от дурных мыслей? Завари тимьян, — говорит тетя Серафина.
— Вот так просто? Заварить тимьян — и забыть обо всем, что не дает покоя?
— Конечно! Тимьян очищает разум, тело и сердце. А вот базилик — наоборот, если ты беспокоишься о чем-то, не можешь справиться с волнением, держись подальше от базилика. Это травка бога Марса, он таит в себе гневные силы!
— А розмарин?
— Розмарин излечивает от несчастной любви. Ты снова начнешь улыбаться, и разбитое сердце оживет. Он улучшает память, омолаживает. А вот от злых сил держи в руках крапиву!
— Как же ее держать в руках? Она жжется, волдыри будут.
— Злые духи сильнее! Тут уж выбирай — или волдыри, или козни злых сил!
— У вас на каждую ситуацию найдется своя трава!
— Конечно. Вот мята, например. Нет сил, устала, болеешь — завари мяту. Она придаст сил. Так завернуть тебе клевер?
— А вы не сказали, от чего он!
— Он не от чего, а для чего.
— И для чего?
— Для мудрости и любви!
ОСНОВНЫЕ МАГИЧЕСКИЕ ТРАВКИ, ПО МНЕНИЮ ЛУКАНСКИХ КОЛДУНИЙ
Тысячелистник – одна из самых подходящих трав для любовных заклинаний. Он хорошо работает, когда нужно привлечь мужество и когда нужно очистить окружающую среду.
Носите веточку тысячелистника для защиты. Сожмите немного в кулаках, когда вам страшно: это прогонит весь страх, и вы будете храбрее льва! Носите с собой, чтобы привлечь любовь и дружбу. И не забывайте, что он помогает и в финансовых вопросах! Саженец тысячелистника в офисе или в магазине совершит чудо с вашим бизнесом!
Полынь, оставленная на ночь возле кровати, может отправить в астральное путешествие, а также вызвать магические сны!
Боярышник – растение защиты. Говорят, в его цветах спят феи. Он приносит вдохновение, развивает интуицию. Если боярышник будет расти дома в горшочке, феи будут помогать вам.
Бархатцы. Сорвите цветы в полдень, когда солнце светит высоко в небе, это придаст сердцу силу и спокойствие.
Камелия – цветок любви, тесно связанный с женщинами. Говорят, что она защищает беременность и фертильность и является отличным талисманом.
Ромашка приносит спокойный сон, а маленький зеленый мешочек, наполненный цветками ромашки, принесет удачу, если вы будете носить его с собой.
Корица должна храниться в фиолетовом мешочке для усиления интуиции, а розовый или красный мешочек с корицей носят с собой или кладут под подушку для привлечения любви.
Кедр в маленьком зеленом мешочке привлечет деньги, держите его в кошельке или в сумочке!
Гвоздика уберет все злые энергии.
Вишня – одно из растений любви, вишневые косточки в мешочке призовут изобилие и дадут защиту от недоброжелателей.
Кориандр (кинза). Посадите его в саду, и за садом присмотрят гномики!
Эвкалипт связан с луной и помогает в случае дыхательных инфекций и вирусов. Возьмите с собой несколько листьев – они являются отличной защитой. Чтобы облегчить простуду или другую респираторную инфекцию, потрите листьями зеленые свечи, визуализируйте себя вдали от недугов. Затем дайте свечам догореть.
Кошачья мята управляется планетой Венера и поэтому полезна в заклинаниях любви, красоты и радости. Она используется в «кошачьей магии»: если вы позволите своей кошке есть мяту из ваших рук, это создаст психическую связь между вами и вашим котом, чья кошачья магия будет вас защищать! Вы также можете сделать розовый мешочек, наполнить его этой травой и носить с собой, чтобы привлечь любовь. Еще один способ использования – вырастить рассаду дома: она не только порадует вашу кошку, но и принесет позитив и удачу в дом.
Жасмин. Понюхайте цветущий куст перед сном, и спокойная ночь обеспечена! Жасмин всегда используют в любовных заклинаниях.
Лаванда отлично подходит для любовных заклинаний. Цветы можно разбрасывать по дому для умиротворения и защиты, а также сжигать в качестве благовоний, чтобы способствовать сну. Лаванда также часто используется для долголетия, очищения и радости.
Мята перечная хороша при нарушениях сна и болях в желудке.
Мята в мешочке поможет вам найти свой путь в жизни и привлечет успех и изобилие!
Сосна – один из главных элементов защитных заклинаний. Целые ветки развешиваются в доме или отвар хвои выливается в ванну для здоровья, а вот шишки хороши, чтобы отправить злобу недоброжелателей обратно: разложите в доме шишки, и отправитель недобрых мыслей получит их обратно!
Роза. Придется поделиться любовным ритуалом, как же без него! Чтобы создать «свечу любви», растопите несколько розовых свечей в небольшой кастрюле на водяной бане. Когда они полностью растают, снимите их с огня, добавьте несколько красных или розовых бутонов и 20–30 капель розового масла. Поместите смесь в стеклянную банку, установите в серединке фитиль. Дайте смеси остыть и затвердеть и сожгите свечу в первую пятницу после новолуния, чтобы привлечь любовь и удачу!
Одуванчик укрепляет узы любви, очищает разум от мыслей ревности и позволяет принять правильное решение. Погуляйте по полю с одуванчиками, в тишине.


Вода святого Иоанна

Ночь с 23 на 24 июня — это особенная ночь, когда в сельской Италии готовят воду Сан-Джованни, св. Иоанна, которая, согласно легенде, обладает целебными и защитными свойствами.
Древний обряд связан с летним солнцестоянием: в самый длинный день года природа достигает своего максимального блеска, и приходит время собирать лунную росу.
Для приготовления волшебного эликсира необходимо собрать смесь трав и диких цветов: зверобоя, лаванды, полыни и мальвы, цветов и листьев мяты, розмарина и шалфея.
Можно добавить васильки, маки, дикие розы или ромашки, все, что цветет на поле в вашей местности.
Но с уважением к природе: не собирать слишком много и беречь корни.
Травы собирают на закате, а после захода солнца собранные травы помещают в воду и оставляют на всю ночь во дворе, чтобы они могли впитать утреннюю росу и приобрести волшебные свойства.
Утром 24 июня водой Сан-Джованни умывают лицо и руки — и будет вам здоровье, красота и любовь!
Воду хранят еще несколько дней.
Мои тосканские подруги всегда готовят эту воду, вот и я приобщилась!
Думаете, зелья варят лишь ведьмы?
Как бы не так, иногда их применяют и вполне солидные компании, особенно если зелье с историей!
Очарованные красотой этого города туристы вряд ли будут обращать внимание на мелкие детали, встречающиеся на камнях Венеции.
Например, на небольшие круги на камнях.
А за неприметными знаками скрывается старинная и даже мистическая история.
Этими знаками помечали места, где производилось легендарное снадобье от всех болезней и неприятностей — териак. Чудодейственное зелье ни много ни мало еще и антидот от ядов.
Это зелье называлось териак и производилось всего несколько раз в год.
«Обряд» проходил на площади: в больших бронзовых ступах аптекари, имеющие специальную лицензию, выданную властями Серениссиимы, смешивали 64 ингредиента, используемых для производства териака, до этого момента ингредиенты выставлялись на всеобщее обозрение.
Что входило в снадобье? Все как положено: порошок высушенных яичек оленя, порошок из высушенной змеи, опиум, порошок из рога единорога. И так далее.
Сегодня в Венеции сохранилось как минимум 4 знака-упоминания о волшебном снадобье у бывших старинных аптек.
Самое известное — у подножия моста Риальто, это аптека «Золотой Головы». Сама голова хорошо различима, но мало кто обращает на нее внимание в суматохе среди лавок у моста.
С 1603 года Alla testa d’oro осталась единственной аптекой, имеющей лицензию на производство териака трижды в год, — это снадобье считалось лучшим по качеству. Остальные имели право производить его лишь раз в год.
ЛЮБОПЫТНЫЙ ФАКТ
Неизвестно, почему со временем териак вышел из употребления и больше никому не понадобился, но как минимум до 1917 года итальянская компания Branca использовала оригинальный рецепт венецианского териака для производства своего знаменитого ликера Fernet.
Осталось надеяться, что не все ингредиенты шли в ход! А то сколько же единорогов надо поймать!

Аптекари были обязаны выставлять все ингредиенты за пределами своих помещений за три дня до начала процесса.
Самый распространенный ингредиент был из гадюк и, как говорят, обладал восстанавливающими свойствами для стареющей кожи. Змей собирали с конца весны до лета и содержали в решетчатых клетках, к большому удовольствию публики.

Вторичное выращивание – что за зверь и с чем его едят

Возобновляемая энергия — привычный термин. А вот возобновляемые… овощи?
На самом деле все просто, и даже весело, и даже может сэкономить наши деньги, пусть небольшие.
Что можно вырастить без особого труда
1. Зеленый лук снова вырастет, если оставить луковицу с корешками в маленьком стаканчике в воде. Комната, где он будет расти, должна быть хорошо освещена.
2. Чеснок хорошо прорастает и сможет расти и дальше в стакане с водой, в горшке с мокрыми опилками или песком.
Ростки чеснока очень нежны на вкус, хорошо добавлять их в салаты и соусы. Прекрасно растет зелень из проросших и увядших зубчиков, растет он медленнее лука, но и расход в салат меньше.
3. Срезанные верхушки моркови хорошо прорастают в воде. В морковной зелени столько же витаминов, сколько в самой моркови, и она прекрасно подходит для салатов!
Морковная ботва отрастает в течение недели из срезанных морковных попок. Просто опустите их в воду и поставьте на светлый подоконник. Воду меняйте раз в 3–4 дня, подгнивать не должно. Если у вас есть песок — поставьте попки на влажный песок, это будет идеально. Следите, чтобы песок всегда был влажным.
Морковная ботва вкусная и полезная. В ней не меньше каротина и калия, чем в корне, к тому же это чистая клетчатка. Ее можно добавлять в салаты и борщи, в свежем виде может немного горчить, но не более, чем руккола.
4. Маленькие отростки базилика длиной 3–4 см помещаем в стакан с водой под прямые солнечные лучи и получаем свежие листики. Их можно съедать, а можно посадить в почву, когда увеличатся в два раза.
5. Отрезаем основание сельдерея и помещаем его в блюдце с теплой водой на солнце. Листья начнут расти в середине основания, затем можно его пересадить или просто использовать свежую зелень.
Отрезаем стебли примерно на расстоянии 5 см от нижней части пучка сельдерея и помещаем белую основу в неглубокую миску с водой. Погружаем не полностью, а примерно до середины кочерыжки. Через несколько дней у основания начнут расти корни, а сверху листья. Купив черешковый сельдерей один раз, можно не тратиться на эту травку в магазинах!
Как только в центре розетки появятся молодые листочки, его можно пересаживать в горшочек и оставлять на ярко освещенном подоконнике.
6. Салат ромэн, или романо (два разных названия одного салата) снова оживет, если подержать его в воде несколько дней, чтобы вода покрывала половину растения. После этого сразу появятся новые листья, и растение можно даже сажать в землю.
Но выращивают его по-другому, нежели лук: оставляем примерно 5 см зелени у основания, помещаем в воду, а наружные листья удаляем по мере отмирания.
7. Кориандр (кинза) прекрасно прорастает в воде.
Он практически сразу порадует обильной зеленью.
Эти правила актуальны и сегодня. Судите сами:

01. Не ешьте, если у вас нет аппетита, и обедайте легко.
02. Хорошо жуйте; все, что вы едите, должно быть хорошо проверено и прожарено и состоять из простых ингредиентов.
03. Тот, кто принимает лекарство, получает дурной совет.
04. Остерегайтесь гнева и избегайте душного воздуха.
05. Когда встаете из-за стола, оставайтесь некоторое время в вертикальном положении.
06. Постарайтесь не спать в середине дня.
07. Разбавляйте ваше вино водой, пейте понемногу, но часто, не между приемами пищи и не на пустой желудок.
08. Не откладывайте и не затягивайте посещение туалета.
09. Если вы делаете упражнения, пусть они будут не слишком энергичными.
10. Не лежите кверху животом, а головой вниз.
11. Хорошо укрывайтесь на ночь, давайте покой голове.
12. Поддерживайте ум в бодром состоянии.
Правда, современно?
8. Ботву свеклы можно выращивать точно так же, как морковную, — поместив в воду или на влажный песок. Обрезая стебли по мере их роста, черенки оставляйте, они будут отрастать снова и снова. Это идеальное добавление в борщи и овощные супы, в салаты и бутерброды, чисто по-итальянски! В ней много йода, клетчатки, различных витаминов.
9. Очень быстро вырастает зелень из черенков любых салатов, которые мы выбрасываем, использовав листья. Поставьте черенок в воду — через день получите свежий салат. Оставляем его в воде и собираем урожай.
И уж если мы заговорили о полезных травках, то давайте узнаем о правилах ЗОЖ по мнению… Леонардо да Винчи!


Летние напитки из травок и фруктов

Напиток для зимы и лета
Положите в кипяток дольки свежих молодых яблок и несколько веточек мяты.
Заварите обычный чай в пакетике во фруктовом кипятке — и у чая будет совсем другой вкус. Главное — положить в чашку небольшой кусочек сахара, тогда аромат раскроется полностью. Летом можно охладить напиток, поставив в холодильник как с чаем, так и без.
Напиток, спасающий от жары
Положите в бутылку с обычной питьевой водой несколько листиков мяты, долек свежего огурца и кружочек лимона или лайма. Добавьте к базовой смеси по вкусу нарезанную клубнику или ягоды красной или белой смородины — или все, что самим захочется. Охладите в холодильнике.
Холодный чайный напиток из английского сада
ИНГРЕДИЕНТЫ
Черный чай свежезаваренный — 120 мл
Малина — 150 г
Колотый лед (по желанию)
Сахар — 1 ч. л. (по желанию)
1–2 листика мяты
Ломтик лимона

Наполняем бокал кусочками колотого льда, выжимаем через марлю малину, оставив пару ягод для украшения, вливаем чай, добавляем малиновый сок, сахар, бросаем пару листиков мяты и украшаем бокал ломтиком лимона и ягодами.
Сочетание трав и ягод
Клубничные лимонады хорошо сочетаются с базиликом, арбузные и ежевичные – с розмарином, черная смородина – с тимьяном, груша – с шалфеем. Обычный сахар можно заменять коричневым или медом, а мяту – мелиссой.

Готовить в жару напитки из базилика
(в этом случае, в отличие от салатов и прочих блюд, мы берем фиолетовый базилик!) меня научила продавец специй с Кавказа. Базиликовый компот действительно хорошо утоляет жажду.

ИНГРЕДИЕНТЫ
50 листиков базилика
3 л воды
20 листиков мяты
½ лимона
Сахар — по вкусу

Кипятим воду, добавляем в нее сахар и размешиваем. Добавляем нарезанный лимон, базилик и мяту. Снова доводим до кипения, снимаем с огня и даем 15 минут настояться под крышкой. Остужаем и отправляем в холодильник.
Компот из фиолетового базилика с лимоном
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 небольшой пучок базилика
1 л воды
Сахар — по вкусу
¼ лимона

Промываем базилик, добавляем сахар по вкусу и нарезанный тонкими дольками лимон, заливаем водой. Доводим до кипения, варим на слабом огне 10 минут, остужаем и отправляем в холодильник.
Напиток с замороженной вишней
ИНГРЕДИЕНТЫ
500 г свежей вишни
300 мл воды
Сахар — по вкусу (примерно 120–125 г)

Вишню промываем и удаляем косточки. Засыпаем сахаром и вливаем воду. Варим на среднем огне, пока сахар не растворится и вишня не даст сок.
Охлаждаем.
В блендере смешиваем вишню в пюре. Раскладываем в формочки и кладем в морозилку, чтобы полностью заморозилась.
Вишневый лед кладем в бокалы с холодной водой примерно на треть стакана и подаем.
Огуречный мохито
ИНГРЕДИЕНТЫ
3 свежих огурца
½ лимона
2 веточки мяты
1 ч. л. сахара
300 мл воды

Два огурца, не очищая, натираем на мелкой терке, отжимаем жидкость, смешиваем жидкость с сахаром, выливаем в графин или банку.
Лимон и оставшийся огурец нарезаем тонкими ломтиками, добавляем в графин. Добавляем мяту и бутылочную негазированную воду. Оставляем в холодильнике охлаждаться. При подаче можно украсить бокалы ломтиками огурца, лимона и листиками мяты.
Земляничный напиток
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 ½ стакана лесной земляники
1 л воды
½ стакана сахара

Землянику разминаем, выдавливаем сок, процеживаем через марлю. Выжатые ягоды заливаем водой, кипятим, добавляем сахар и сок. Охлаждаем.
Таким же образом можно приготовить малиновый напиток.
Холодный персиковый чай
ИНГРЕДИЕНТЫ
5 свежих персиков
2–3 ст. л. чайной заварки
500 мл персикового сока
1 л воды
Сахар — по вкусу

Завариваем чай в литре горячей воды, оставляем на 10 минут. Пока удаляем из персиков косточки, очищаем шкурку, нарезаем на кусочки и взбиваем в пюре миксером или блендером. Вливаем персиковый сок.
Чай охлаждаем, переливаем в тару для подачи, добавляем в него сок с персиковым пюре и сахар по вкусу и ставим графин или банку в холодильник. Подаем холодным.
Клубничный лимонад
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 лимон
150 г клубники
3 листика свежего базилика
500 мл воды
Сахар — по вкусу
Каждую клубничку разрезаем пополам, промыв и очистив от хвостиков, можно оставить пару ягод для украшения.
Натираем на терке цедру лимона.
В блендере измельчаем клубнику, базилик, сахар, цедру и мякоть лимона.
Вливаем воду и даем час настояться в холодильнике.
Процеживаем воду, чтобы не попала мякоть, и подаем, украсив бокалы клубничками и листиками базилика.

[image: ]
Вода св. Иоанна

[image: ]
Коломна

[image: ]
Горные деревни в испанских Пиренеях
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Очаровательный Гороховец, Владимирская область

Глава 9
На чай к мисс Марпл
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Надо приготовить сэндвичи с сардинами и сэндвичи с помидорами. И немного тех маленьких булочек, которые у тебя хорошо получаются. И я хотела бы, чтобы ты испекла свой фирменный торт.
Агата Кристи. Объявлено убийство

Надеюсь, что вы любите классические английские детективы, в которых герои (кроме поиска убийцы, разумеется!) заходят в пабы, берут неизменную «пинту» с пастушьим пирогом или холодный ростбиф, а тетушка — пусть будет Энни — печет пироги с ревенем и замораживает их, чтобы потом надолго хватило на ужин в холодные осенние вечера.
Казалось бы, Шерлок Холмс, которому главное — занять работой свой мозг, совершенно не интересуется кухней. Как бы не так!
Сыщик с Бейкер-стрит не отказывался от вкусной еды, ценил завтраки миссис Хадсон и старался по возможности не опаздывать к трапезе. Он как-то даже поторопил инспектора Стэнли Хопкинса вернуться к завтраку, пока «ваше яйцо всмятку не остыло».
Завтракал Холмс поздно для англичанина, с 10:00 до 10:30 утра. В одном из рассказов доктор Ватсон сообщает, что Холмс вышел к завтраку пораньше, чтобы в десять принять посетителя.
— Миссис Хадсон на высоте положения, — сказал Холмс, снимая крышку с курицы, приправленной карри. — Она не слишком разнообразит стол, но для шотландки завтрак задуман недурно. Что у вас там, Ватсон?
— Яичница с ветчиной, — ответил я.
(А. Конан Дойль)
Если Холмс получал хороший гонорар, он, как вы помните, приглашал Ватсона в оперу. А вот перед оперой следовало пообедать, и не где-нибудь, а обязательно у Симпсона. Ресторан Симпсон-ин-Стрэнд существует до сих пор, являясь хранителем традиций английской кухни. Здесь подают жареное мясо, и существует традиция игры в шахматы после ужина.
И если уж Шерлок Холмс не забывал о хорошей еде, то что говорить о мисс Марпл, старомодной английской сельской леди, для которой пропустить пятичасовой чай равноценно преступлению!
А что традиционно подают к чаю в 5 o’clock? Конечно, бутерброды и булочки. Вот я и хочу пригласить вас на чай к мисс Марпл. Главное, чтобы никого за время чаепития не убили!
Эта традиция не такая уж и древняя.
Послеобеденный чай был введен в Англию Анной, седьмой герцогиней Бедфорд, в 1840 году. Герцогиня проголодалась около четырех часов дня, а ужин в ее доме подавали поздно, в восемь часов, и ждать не было сил. Тогда дама попросила принести в ее комнату поднос с чаем, хлебом и маслом (некоторое время назад граф Сэндвич придумал положить начинку между двумя ломтиками хлеба и увековечил свое имя в названии бутербродов!), а еще и пирог в ее комнату во второй половине дня.
Перекус вошел в привычку, и герцогиня стала приглашать друзей присоединиться к ней.
Чай с закусками стал модным светским мероприятием. В 1880-х годах женщины из высшего сословия и общества переодевались в длинные платья, перчатки и шляпы для послеобеденного чая, который обычно подавали в гостиной между четырьмя и пятью часами.
Традиционный послеобеденный чай состоит из множества изысканных бутербродов (в первую очередь с тонко нарезанными огурцами), булочек со взбитыми сливками и варенья. Также подаются торты и выпечка. Чай, выращенный в Индии или на Цейлоне, разливают из серебряных чайников в изящные чашки из костяного фарфора.
Чай подают во всех случаях жизни. И неудивительно, что на протяжении известного сериала мы постоянно видим героиню Джоан Хиксон, мисс Марпл, аккуратно пьющую чай из фарфоровой чашечки.
Послеобеденный чай даже помог определить время убийства в романе Агаты Кристи «Зернышки в кармане»:

— Что ж, мисс Марпл, есть разумный взгляд на вещи. …она почти наверняка была убита около пяти часов, потому что она внесла один поднос с чаем на нем, второй поднос остался в холле.
Кажется, что все просто: подумаешь, чаю попить. Но у послеобеденного чая есть свои незыблемые правила, нарушение которых — настоящее преступление!
Правила высшего света для подачи чая
Меню послеобеденного чая планируется заранее. В зависимости от случая оно может быть изысканным по подаче, но скудным (булочки со сливками и чай, классическое меню послеобеденного «чая со сливками») или достаточно сложным, включающим в себя несколько видов чая, булочки, бутерброды и т. д.
Классические бутерброды с послеобеденным чаем включают яичный салат, сэндвичи с огурцами, с копченым лососем, с ростбифом, ветчиной и куриным салатом.
Позволительно слегка выйти за рамки традиции и подать, например, сэндвичи с кресс-салатом или бутерброды с редисом и маслом.
Главное правило: интенсивность вкуса ваших бутербродов должна быть сопоставима с уровнем вкуса вашего чая и сладостей!
Устроить настоящий английский пятичасовой чай – то еще искусство, существуют даже правила в отношении сочетаний цветов и текстур. Например, если подается клубничный чай, то на столе должны быть свежая клубника, скатерти, посуда, букетики на столе.
А сэндвичи с огурцом? Думаете, просто порезали и все? Нет, здесь важен хлеб – мягкий, без корочки, очень тонко порезанный огурец, слегка присыпанный солью, и, конечно, тоже без кожуры. Каждый ломтик одинаковой толщины!
Так что мы лучше просто посидим в гостях и побрюзжим, что не все, ох, не все получилось идеально у горничной мисс Марпл или жены полковника… как ее там? И варианты бутербродов подглядим, а потом дома приготовим.


Чайные сэндвичи мисс Марпл

ИНГРЕДИЕНТЫ НА 9 БУТЕРБРОДОВ:
15 ломтиков ржаного хлеба без семян
4 ст. л. сливочного масла, смешанного до однородности со свежими или сухими травками — по вашему выбору
1 небольшой огурец
½ стакана яичного салата (рецепт будет дальше)
2–3 ломтика копченого лосося
250 г размягченного сливочного сыра
10–15 каперсов, промытых для удаления излишней соли
1 ст. л. мелко нарезанного красного лука

Нарезаем огурец без кожуры очень тонко. Для этого иногда берется леска. Смешиваем каперсы и лук со сливочным сыром до однородного состояния. Срезаем с хлеба корочку. Нарезаем 6 ломтиков на квадраты, 6 на круги и 3 на прямоугольники, которые затем разрезаем пополам по диагонали и получаем треугольники. Теперь у нас получится по 3 бутерброда каждой формы. Зачем мучиться, создавая всю эту геометрию? Все просто: бутерброды разной формы помогут гостям с первого взгляда отличить разные сорта. Намазываем треугольники маслом с зелеными травами, а смесь сливочного сыра намазываем на квадраты. Сверху на половину треугольников кладем ломтики огурца, а на половину квадратов — кусочки лосося, обрезанные по размеру. Выкладываем яичный салат на половину кружков.
Закрываем бутерброды аналогичными кусочками, «крышками».
Можно подавать их сразу, можно приготовить за 3–5 часов и держать в холодильнике под пленкой, яичный салат может при этом чуть размокнуть.

Бутерброды повара Даррена Макгрэди для королевы Елизаветы II

Корки были удалены, хлеб смазан маслом с обеих сторон, а бутерброды разрезаны на восемь одинаковых треугольников, прежде чем они стали подходящими для королевы.
ИНГРЕДИЕНТЫ НА 16 ПОРЦИЙ
8 ломтиков черного хлеба
Мягкое масло, достаточное количество, чтобы промазать все бутерброды (от 1,5 до 2 ст. л. на ломтик хлеба)
2 ст. л. густых сливок
170 г консервированного тунца в собственном соку
½ ст. л. лимонного сока
Перец черный молотый
1 ½ ст. л. майонеза
Ломтики огурца — по желанию (в количестве, достаточном для всех бутербродов)

В миске аккуратно смешиваем тунец, сливки, майонез, лимонный сок и перец. Тунец оставляем кусочками, не разминаем.
Ломтики хлеба смазываем маслом, выкладываем смесь тунца со сливками на половину ломтиков. Можно добавить ломтики очень тонко нарезанного огурца без кожуры.
Складываем вторую половину ломтиков сверху, срезаем корочки и нарезаем треугольниками. Именно после того, как сделали бутерброды.
До подачи на стол держим под влажной тканью.

Еще один вариант бутербродов с тунцом на большую компанию

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 банки по 185 г тунца в собственном соку
100 г майонеза
2⁄3 стакана нарезанного сельдерея
8 ломтиков цельнозернового хлеба
1 пучок рукколы
цедра 1 лимона (мелко натертая)
1 свежий огурец (нарезанный лентами)

Смешиваем тунца, майонез, сельдерей и цедру лимона в небольшой миске. Выкладываем хлеб на рабочую поверхность.
Укладываем сверху рукколу, затем смесь тунца и ленты огурца. Удаляем корочки, разрезаем на четвертинки и подаем.
Варианты: к бутербродам из тунца добавляется сваренное вкрутую яйцо, немного мелко нарезанного укропа, горчица (от сладкой до острой), чеснок (если подаете дома, а не для гостей), ломтики помидоров без кожуры.


Классический английский яичный салат для бутербродов к послеобеденному чаю

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 яйца (сваренные вкрутую, охлажденные после варки)
1 ст. л. майонеза или его заменителя
1 ст. л. классического йогурта
1 ст. л. дижонской горчицы
1 ч. л. укропа (нарезанного или сушеного)
1 ч. л. свежей петрушки (нарезанной)
Морская соль — по вкусу
Свежемолотый черный перец — по вкусу
4 ломтика хлеба

Разминаем яйца, майонез, йогурт и горчицу в однородную массу. Добавляем травки и специи.
Намазываем салат на ломтик хлеба, накрываем аналогичным ломтиком.
Удаляем корки и нарезаем бутерброды два раза по диагонали, чтобы из каждого большого бутерброда получилось по четыре чайных бутерброда.

Классические сконы

ИНГРЕДИЕНТЫ
260 г муки
50 г сахара
2 ч. л. разрыхлителя для теста
¼ ч. л. соли
75 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного на кусочки
1 большое яйцо (слегка взбить)
Щепотка ванильного порошка
120 мл молока (пополам со сливками) или сливок

Разогреваем духовку до 190 ℃. Выстилаем противень бумагой для выпечки.
В большой миске смешиваем просеянную муку, сахар, соль, разрыхлитель. Добавляем нарезанное масло и рубим все в крошку блендером или ножом.
В другой миске смешиваем молоко, взбитое яйцо, ваниль и добавляем в мучную смесь.
Перекладываем тесто на присыпанную мукой поверхность, долго не месим, лишь слегка обминаем и формируем шар.
Раскатываем шар в толстый круг диаметром примерно 18 см (не больше). Круглой формочкой-выемкой диаметром 6,5 см (обмакивая формочку сначала в муку) или тонким стаканом вырезаем кружки из теста и помещаем на противень.
Оставшееся тесто собираем, опять раскатываем и вырезаем кружочки.
Кисточкой смахиваем излишки муки и смазываем поверхность молоком или сливками.
Выпекаем 15–18 минут на среднем уровне духовки при 200 ℃ до золотистого цвета, проверяем готовность деревянной зубочисткой. Охлаждаем на решетке.
Подаем с топлеными или взбитыми (вручную венчиком) сливками и любимым джемом.
Особенно вкусны сконы в день выпечки, но могут и храниться несколько дней. Их можно замораживать. Некоторые говорят, что сконы раскрывают полностью свой вкус через несколько дней, как отлежатся. А как дотерпеть?

Сконы – классическая британская выпечка

Это маленькие вкусные булочки, которые можно приготовить за 30 минут (вместе с выпеканием!) Британские сконы часто делают сладкими, но есть варианты и несладких.
Самые популярные в Британии булочки — со смородиной, изюмом или сыром.
Существует огромное множество рецептов классических сконов, не говоря уже о сконах с различными добавками.
Говорят, что правильные сконы бывают только в очень хороших отелях или в маленьких чайных (чайная комната) где-нибудь подальше от столицы. Чем выше класс отеля, тем пышнее и выше там сконы! Вот такая закономерность.
Они обязательно должны быть высокими, легкими, с золотистой поверхностью и белоснежным мякишем.
Говорят, что идеальный рецепт «правильных» сконов существует. Давайте попробуем!

Простые сладкие клубничные булочки

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 ¾ стакана муки
3 ч. л. разрыхлителя
1 стакан сахара
2⁄3 стакана размягченного сливочного масла
2 яйца
½ стакана молока
1 ст. л ванильного порошка
1 стакан нарезанной свежей клубники.
Кладем в миску сухие ингредиенты и перемешиваем. Добавляем сливочное масло и перемешиваем до образования хлебной крошки, можно перемешивать просто вилкой.
Делаем в середине ямку, разбиваем туда 2 яйца, смешиваем, добавляем молоко и ваниль. Добавляем клубнику, смешиваем все ингредиенты, пока вся смесь не станет влажной.
Формируем булочки. Выкладываем их на противень, выстланный пергаментом. Помещаем в духовку при 200 ℃ минут на 20, смотрим по цвету — булочки должны стать золотисто-коричневыми.
Подаем, остудив на решетке, полив взбитыми сливками, или заварным кремом, или джемом.

Осенние булочки

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 ½ стакана муки
2 ч. л. разрыхлителя
½ стакана коричневого сахара
2⁄3 стакана размягченного масла
1 яйцо
½ стакана молока
½ стакана кипятка
½ стакана изюма
1 ч. л. порошка ванили
1 сладкое яблоко (очищенное от кожуры и плодоножки, нарезанное мелко)
2 ч. л. отваренной тыквы (размятой в пюре; можно добавить горсть обжаренных с розмарином очищенных тыквенных семечек)

Доводим воду до кипения. Разогреваем духовку до 200 ℃.
В большую миску помещаем муку, разрыхлитель, специи, коричневый сахар и смешиваем миксером. Добавляем масло, смешиваем все так, чтобы стало похоже на панировочные сухари-крошку.
Мелко режем и добавляем очищенное яблоко. Как только вода закипит, заливаем изюм горячей водой и настаиваем 2 минуты. Добавляем 1 чайную ложку ванили в замоченный изюм.
Делаем углубление в центре миски с тестом, добавляем яйцо и молоко, хорошо размешиваем, добавляем изюм вместе с водой и взбиваем до однородности.
На выстланный пергаментом противень выкладываем тесто равными кусочками, сформированными в булочки, чуть меньше ладони в диаметре.
Выпекаем, пока булочки не станут золотисто-коричневого цвета по краям и сверху.
Остужаем на решетке, вынимаем и поливаем глазурью: 225 г сахарной пудры (примерно ½ стандартного стакана) постепенно смешиваем в кастрюльке с 4 ст. л. воды, можно миксером, главное без комочков. Добавляем (по желанию) щепотку ванильного порошка.
Подогреваем на слабом огне 1 минуту, постоянно помешивая.
Глазурь должна быть плотной, густой чтобы не стекала с булочек, после застывания станет белой и блестящей.

Персиково-ежевичные булочки

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 стакана муки
¾ стакана сахара
½ стакана размягченного сливочного масла
2 ч. л. разрыхлителя
¾ стакана молока
1 яйцо
2 ч. л. ванильного порошка
1 стакан ежевики
1 стакан нарезанных персиков

Разогреваем духовку до 200 ℃. В миске смешиваем муку, сахар и разрыхлитель, добавляем масло и перемешиваем, пока не станет похоже на панировочные сухари. Добавляем молоко, яйцо и ваниль, смешиваем, затем добавляем фрукты. Если смесь влажная, добавляем еще ½ стакана муки; если сухая, добавляем еще молока, пока тесто не приобретет нужную консистенцию и его можно будет выложить на противень.
Выстилаем противень пергаментной бумагой и выкладываем равные по размеру кусочки теста, сформированные в булочки. Выпекаем, пока боковые стороны и верх не станут золотисто-коричневыми.
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Английские бутерброды к чаю
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Булочки сконы
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Ягодно-овсяные булочки

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 ½ стакана муки
½ стакана овсяных хлопьев
¼ стакана коричневого сахара
¼ стакана белого сахара
½ стакана сливочного масла
½ стакана яблочного пюре
½ стакана молока
1 яйцо
1 ч. л. разрыхлителя
½ стакана любых ягод
½ стакана малины

В большую миску кладем муку, овсяные хлопья, сахар и разрыхлитель. Добавляем сливочное масло и яблочное пюре, молоко и яйцо. Все смешиваем, добавляем ягоды, хорошенько все перемешиваем до однородности и выкладываем на противень. Получится примерно 12 булочек.
Выпекаем при 220 ℃, пока края и верхняя часть не станут золотисто-коричневыми. Подаем с кусочком масла, или с кремом, или со сливками.

Булочки с черникой и лимоном

ИНГРЕДИЕНТЫ
2 стакана муки
4 ч. л. разрыхлителя
½ стакана белого сахара
½ стакана сливочного масла
1 яйцо
2⁄3 стакана лимонного сока
1 стакана замороженной черники

Разогреваем духовку до 200 ℃. В большую миску кладем муку, сахар и разрыхлитель. Смешиваем и добавляем масло.
Смешиваем до консистенции панировочных сухарей. Добавляем яйцо, лимонный сок и чернику.
Выкладываем большие ложки теста на противень, выстланный пергаментом, на равном расстоянии друг от друга. Получится примерно 12 больших булочек. Выпекаем, пока стороны и верх не станут слегка золотисто-коричневыми.

История сконов
Считается, что булочки появились в Шотландии в начале XVI века, а первое известное упоминание в печати было сделано в 1513 году. Первоначально булочки готовили из овса, придавали им форму большого круга и делили на четыре или шесть клиньев. Затем их запекали на сковороде на открытом огне, хотя сегодняшние версии готовятся из муки и запекаются в духовке.
Считается, что это слово произошло от голландского schoonbrot (что означает тонкий белый хлеб) и близкородственного немецкого sconbrot (что означает прекрасный или красивый хлеб).
Примерно в 1840 году булочки стали неотъемлемой частью модного ритуала послеобеденного чая в Англии.
Много споров ведется вокруг «правильного» способа есть булочку. Настоящие баталии разворачиваются! Например, в Корнуолле сначала добавляют джем, чтобы он мог погрузиться в теплую лепешку, а затем сверху добавляют взбитые сливки. В Девоне все наоборот: сначала намазывают взбитые сливки, чтобы создать барьер между жидким джемом и булочкой.

Знаменитые бутерброды существуют не только в Англии

Смерребред (Smørrebrød) — традиционное блюдо в Дании, его едят на обед или на ужин как полноценное блюдо.
Это открытый бутерброд из ржаного хлеба и начинки. И если в жаркий день вам захотелось выпить бокал холодного пива или вина, сидя на балконе, то такой бутерброд вполне заменит ужин!
Чаще всего он с рыбой — это сельдь, форель и семга. В дополнение — свежие овощи, мягкие сыры, паштеты.
В переводе с датского название этого блюда означает «намазанный хлеб».
Популярность во всем мире смерребред обрел в 1988 году.
Готовить классический смерребред с огурцом, мягким сыром, сельдью, красным луком меня научили давным-давно, бутерброды получаются толстые и высокие, и есть их принято с ножом и вилкой. Рот так не раскроешь!

Смерребред с сельдью

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 ломтика ржаного хлеба
10 кусочков маринованной сельди
50 г мягкого сыра
2 ст. л. уксуса
2 ч. л. сахара
½ красной луковицы
Перец — по вкусу
Соль — по вкусу
Свежий огурец без кожуры

Каждый ломтик хлеба намазываем мягким сыром.
Сверху выкладываем тонкие ломтики огурца, кусочки сельди и лук, предварительно замаринованный в уксусе и сахаре.
Солим и перчим по вкусу. При желании бутерброд можно украсить листьями петрушки.

Смерребред с креветками и сливочным соусом

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 ломтика ржаного хлеба
200 г вареных креветок
50 г сливочного сыра
1 свежий огурец
2 перепелиных яйца
Соль и перец — по вкусу
На каждый ломтик хлеба намазываем сливочный сыр. Сверху выкладываем целые креветки, затем свежий огурец, нарезанный кружочками. Солим, перчим.
Можно сбрызнуть смесью лимонного сока и оливкового масла — на мой вкус, эта смесь больше подходит для зеленых овощей.
Украшаем сверху половинкой крутого перепелиного яйца.
А еще вареная креветка идеально сочетается со свежей клубникой. Сама бы не попробовала — не поверила.

Смерребред с лососем

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 ломтика ржаного хлеба
150 г слабосоленного лосося (семги, форели)
100 г сливочного сыра
Свежая кинза — по вкусу (заменяем на петрушку, если не любите кинзу)
Соль и перец — по вкусу

На каждый ломтик ржаного хлеба равномерно намазываем сливочный сыр. Сверху выкладываем кусочки рыбы и листики кинзы. Солим и перчим.

Еще варианты сочетаний для таких бутербродов
Семга и авокадо
Ветчина и консервированный или свежий персик
Селедка и яблоко со сливочным сыром или несладкой рикоттой
Шпроты и авокадо
Селедка, печеная свекла, свежий огурец и крутое яйцо
Редиска, селедка, перья молодого лука или чеснока и сливочный сыр
Вареный картофель, свежий огурец, колечки лука, укроп (картофель на бутерброде — но почему бы и нет?)
Мелко нарезанные и смешанные с оливковым маслом помидорчики. Огурцы и авокадо, сверху креветка, сверху немного нежного сливочного или творожного сыра, украсить колечком красного лука
А дальше… дайте волю своей фантазии!

Бутерброды на праздничный стол с икрой и водкой

из… Италии
Если вы, как и я, терпеть не можете тарталетки с икрой, а выковыривать ее оттуда неудобно, это ваш вариант!
ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ 12 БУТЕРБРОДИКОВ
100 г красной икры (можно и меньше, она для украшения!)
100 г сливочного масла
3–4 кусочка филе кильки (промытых для удаления лишней соли)
12 кусков хлеба
1 ч. л. водки

Даем маслу согреться и тщательно взбиваем его до состояния крема. Филе килек превращаем в кремовую массу с помощью ступки — просто «разбиваем» и растираем. Осторожно, по капле, добавляем в масло водку, потом филе, растираем до состояния однородной массы. Теперь поджариваем кусочки хлеба, можно просто на сковороде без масла, но сбрызнув каждый кусочек оливковым маслом перед этим. Теперь режем хлеб треугольниками и удаляем корочку. Намазываем каждый бутербродик полученной массой и сверху выкладываем чуть-чуть икры.
По-моему, это гораздо интереснее привычных нам бутербродов с икрой!

Бутерброд, который можно подать вместо салата «капрезе»

Укладываем на кусочки хлеба с обрезанной корочкой сначала ломтик сыра моцарелла, затем помидорчик, солим-перчим, посыпаем сухими травками по вкусу. Добавляем каплю оливкового масла на каждый бутербродик (не обязательно) и украшаем листиком зеленого базилика.

Бутербродики-закуска

На поджаренный кусочек хлеба укладывается тоненький кусочек сала, кусочек маринованного перца или помидорчик, слегка посыпаем свежемолотым перцем и укладываем пара «иголочек» свежего розмарина. Пряная, сытная, неожиданная закуска.

Бутерброды из Италии для вегетарианцев

ИНГРЕДИЕНТЫ
4 ломтя хлеба
1 белая луковица
1 красная луковица
100 г кабачков
½ сладкого перца
100 г баклажанов
2 ст. л. помидоров (очищенных и мелко порезанных)
1 зубчик чеснока
Оливковое масло

Все перечисленное кроме хлеба режем крупными кусочками и тушим на оливковом масле на медленном огне. По готовности (должно быть не жидко, а как густое рагу) выкладываем на поджаренные ломти хлеба.

Бутербродики-пиццетты для детей

Окунаем ломти белого хлеба (можно вырезать их фигурно, елочкой) в молоко и поджариваем, как гренки.
Украшения (например, елочку) делаем с помощью растопленного сыра, оливок, томатного соуса… кому что нравится. Подавать, когда сырная елочка застынет.
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Горные деревни Андалусии
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Пераст, Черногория

Глава 10
Десерты: пудинги и кексики


– Я не хочу знакомиться с пудингом, – быстро сказала Алиса, – а то так мы вообще не пообедаем. Отрезать вам по кусочку?
Но Черная Королева посмотрела исподлобья и произнесла:
– Знакомьтесь! Пудинг, это Алиса. Алиса, это Пудинг. Унесите пудинг!
Льюис Кэрролл
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Давайте завершим эту книгу, как любое меню или любую трапезу, десертами.
Мы договорились о простоте, поэтому никаких сложных кремов, никаких многочасовых созданий слоев пирожных и прочей красоты. Все элементарно просто, но при этом восхитительно вкусно.
Поэтому в моем меню на десерт — пудинги и кексики: ну какое женское (и мужское тоже, проверено!) счастье без кексиков! Давно заметила, что брутальные мужчины особенно склонны к любви к сладкому и выпечке.
Что же такое пудинг, который мы так часто встречаем в английских книгах?
Не знаю как вы, а я всегда представляла себе что-то клейкое и весьма противное, размазанное по тарелке. Пока не познакомилась поближе и не полюбила экстремально сладкий финиковый пудинг. Вырви глаз — можно ли сказать так о сладком? Но другого эпитета не подберешь! А потом мы встретились с пудингом хлеб и масло — bread and butter — и пошло-поехало.
— Юлия, это пудинг.
— Пудинг, это Юлия.
Давайте я и вам представлю этот милый десерт!
Историки кулинарии полагают, что первые пудинги, приготовленные поварами в древности, были похожи на колбасы. В Средние века черные и белые пудинги по-прежнему были мясными. А вот к XVII веку часть пудингов осталась мясной, но часть стала сладкой (мука, орехи и сахар) и более похожей на десерт, чем на «серьезную» еду.
Сладкие пудинги варили в специальных пакетиках и слагали о них песенки: например, старинная песенка о гороховой каше пелась, по мнению историков, о пудинге из гороховой муки. Вспомним наши гороховые блинчики — похожими гастрономическими путями шли!
Наконец, в XVIII веке мясные пудинги практически исчезли, а еще через столетие пудинги превратились в… торты! Включая самый знаменитый — сливовый — plum pudding, до сих пор подаваемый в Англии на Рождество.
Еще древнеримские повара открыли связующие свойства яиц. Они были экспертами в создании блюд на основе яиц, либо соленых (с сыром, мясом, перцем и т. д.), либо сладких (приправленных медом, орехами, корицей и т. д.). В Средневековье заварной крем ели чаще всего отдельно.
Флан — нежная запеканка — считается самым известным и широко распространенным десертом из заварного крема в мире. Похожие рецепты существовали и в Европе, и в Азии.
Самое раннее печатное упоминание о шоколадном пудинге относится к 1730 году. Шоколадный заварной крем на два столетия младше.
Некоторые продукты типа пудинга считались полезными с древних времен. Показательный пример — рисовый пудинг. Это «лекарство» традиционно прописывали молодым и немощным. Формулы были вписаны в медицинские тексты до того, как появились в поваренных книгах!

Вот как учила готовить пудинг поваренная книга Чарльза Картера 1730 года:
«Шоколадные пудинги. На пинту сливок возьмите восемь яиц, белки — четыре, хорошо взбейте их вместе и смешайте со сливками; добавьте немного мускатного ореха, корицы и имбиря, четверть фунта шоколада, натертого на очень мелкой терке, добавьте немного апельсиново-цветочной воды и немного молотого цитрона; хорошенько перемешайте все вместе, и, если будете печь, положите лист слоеного теста в блюдо, и приподнимите немного бордюра в ободке, положите в свой пудинг и перекрестите его, и покройте его густым маслом с сахаром, и запеките его в тихой духовке, а когда он выпечется, подайте его на стол, или вы можете сварить его, пожалуйста».

Среди самых известных в мире — йоркширский пудинг, а еще англичане считают пудингом… французский вишневый пирог клафути! Но что с них взять, Эркюль Пуаро все уже сказал:
— У англичан нет кухни, мой друг. У них есть пища.
— Грубовато!
— Мясо пережарено, зелень увяла, сыр несъедобный… А в тот день, когда англичане изобретут свое вино, я уеду на родину в Бельгию!
И все же именно пудинги — а скорее, современные тортики и кексики — вполне порадуют нас быстротой приготовления, простотой, но главное — это действительно вкусный десерт.
По-хорошему, пудинг — это не только кекс или сладкий (несладкий) пирог. Это возможность быстро приготовить десерт практически из ничего, а заодно не выбрасывать черствый хлеб!

Английский пудинг «хлеб и масло» – bread and butter

Самый простой и классический из всех пудингов — для тех, кто не любит или не умеет печь, или для тех, у кого просто нет времени.
ИНГРЕДИЕНТЫ
Полбуханки зачерствевшего белого хлеба
Банка концентрированного молока или 250 мл топленого молока (я беру топленое молоко)
300 мл воды
Щепотка корицы
Щепотка ванильного порошка
60 г сахара
50 г размоченного изюма (можно добавить щепотку клюквы)
Несколько ломтиков сливочного масла — на глаз (я бы взяла чуть меньше четверти стандартной пачки)

Обрезаем корочки и нарезаем хлеб кубиками. Вливаем в миску молоко, затем воду, перемешиваем, затем всыпаем ваниль и сахар. Теперь добавляем хлеб. Сверху выкладываем изюм.
Оставляем на 15 минут пропитаться.
Выливаем в форму, посыпаем корицей и сверху разбрасываем разломанные на кусочки холодные ломтики масла.
Ставим на 40–45 минут в духовку, разогретую до 180 ℃. И все. И это действительно вкусно!
Иногда не обрезают корочки и просто укладывают хлеб нераскрошенным, ломтями, но, на мой взгляд, теряется внешний вид и вообще получается не так нежно.

Английский финиковый пудинг – sticky date pudding (клейкий финиковый пудинг)

ИНГРЕДИЕНТЫ
250 г фиников без косточек (мелко нарезанных; не берите слишком дешевые — финики должны быть хорошего качества)
75 г сливочного масла
1 стакан коричневого сахара (совет: не кладите так много, иначе приторно получится, достаточно 2–3 ст. л., и то слишком сладко)
Щепотка ванильного порошка
2 яйца
1 ¾ стакана муки
КАРАМЕЛЬНЫЙ СОУС
1 стакан коричневого сахара
300 мл густых сливок
Щепотка ванили
60 г сливочного масла

Это классический соус butterscotch. Можно и по-другому, я просто на медленном огне кипятила коричневый сахар и воду, добавив 2 капли сливок, чтобы не жирно получилось, — это второй вариант карамельного соуса, и тогда все получается быстрее, но не менее вкусно.

Выкладываем финики в миску и заливаем кипятком так, чтобы вода покрыла их полностью, но не больше (некоторые их отваривают на слабом огне минут 20), без варки — просто держим 20 минут в кипятке.
Разогреваем духовку до 180 ℃. Смазываем маслом форму для выпекания (у меня стеклянная).
Миксером взбиваем сахар, масло и ваниль до бежево-кремовой консистенции. Добавляем муку, яйца по одному, каждый раз смешивая.
Теперь вливаем в смесь финики вместе с водой (они за 20 минут впитали воду, и получилась клейкая смесь). Смешиваем. Я делаю это обычной вилкой.
Выкладываем в разогретую до 180 ℃ духовку и печем 35–40 минут, проверяем зубочисткой.
За это время делаем соус butterscotch, смешивая все ингредиенты на среднем огне. Как только соус закипит, оставляем, помешивая, на слабом огне на 2 минуты.
У меня карамельный соус — сахар и вода — минут через 15 становится патокой.
Остужаем соус.
Дальше слегка остужаем кекс, еще теплый поливаем соусом и подаем. Я отрезала кусочки и поливала патокой в тарелке.
Это очень вкусно — просто супервкусно! И очень сладко — думаю вообще убрать сахар из ингредиентов для самого кекса.

Школьный цитрусовый пудинг – School days citrus pudding

ИНГРЕДИЕНТЫ
50 г сливочного масла (размягченного) плюс немного для смазывания
200 г сахарной пудры
Цедра 2 лимонов, или 2 лаймов, или 1 грейпфрута
100 мл лимонного, лаймового или грейпфрутового сока (или смеси соков)
3 яйца
50 г муки
250 мл молока
Сахарная пудра для посыпки (по желанию)

Разогреваем духовку до 180 ℃. Смазываем маслом овальную форму для выпечки (примерно 22х18 см).
Смешиваем масло, сахарную пудру и цедру и взбиваем миксером, пока смесь не станет белой. Добавляем цитрусовый сок, яичные желтки, муку (понемногу), молоко (понемногу) и взбиваем, пока хорошо не перемешается. Не пугайтесь, смесь может выглядеть немного свернувшейся.
Соскребаем (другого слова не подберешь, именно так!) в миску.
Ставим чайник кипятиться.
В большой чистой миске взбиваем белки, пока они не станут устойчивыми, но не густыми, затем аккуратно вводим смесь. Выкладываем в форму для запекания и ставим форму в другую, наполовину заполненную горячей водой (вот для чего мы кипятили чайник!).
Выпекаем 35–40 минут, пока верх слегка не подрумянится и не застынет, но пудинг останется мягким снизу. Подаем, посыпав сахарной пудрой (по желанию).

Классический сливовый пудинг – classic plum pudding

А на самом деле просто сливовый пирог, для которого мы берем готовое песочное тесто, упрощая свою задачу и экономя время.
ИНГРЕДИЕНТЫ
900 г слив, очищенных от косточек и нарезанных толстыми ломтиками
140 г сахарной пудры и еще щепотка
1 ст. л. кукурузного крахмала
Немного муки для посыпки формы
500 г готового песочного теста
1 взбитое яйцо для глазури
2 бутончика гвоздики
ДЛЯ ЗАВАРНОГО КРЕМА
4 яичных желтка
85 г сахарной пудры
250 мл молока
150 мл сливок
1 ч. л. ванильного порошка или семена от 1 стручка ванили
Разогреваем духовку до 180 ℃ и ставим туда большой противень для разогрева.
Кладем сливы, сахар и гвоздику в кастрюлю. Варим на медленном огне, пока сахар не растворится и сливы не станут сочными, 8–10 минут примерно.
Смешиваем кукурузный крахмал с небольшим количеством сока из-под слив, затем хорошенько перемешиваем с фруктами. Варим несколько минут на слабом огне, помешивая, до загустения.
Для заварного крема смешиваем желтки и сахар. Нагреваем молоко, сливки и ваниль в кастрюле почти до кипения, затем аккуратно вливаем в яичную смесь, постоянно помешивая.
Выливаем смесь в кастрюлю и осторожно нагреваем, помешивая, пока смесь не загустеет и не станет прилипать к тыльной стороне ложки. Быстро охлаждаем. Заварной крем можно приготовить за день, заранее и осторожно подогреть, когда будем готовить.
Раскатываем 2⁄3 теста на посыпанной мукой поверхности. Застилаем присыпанную мукой форму тестом, оставляя его немного свисать с краев. Выкладываем равномерно сливы.
Раскатываем оставшееся тесто примерно на 2,5 см больше формы, накрываем сливы. Хорошенько соединяем края, затем делаем небольшое отверстие в верхней части.
Смазываем яйцом и посыпаем сахаром. Также вполне можно приготовить пирог за день до выпечки и оставить в холодильнике.
Выпекаем 25–30 минут до золотистого цвета и подаем горячим с заварным кремом.

Классический рисовый пудинг – classic rice pudding

ИНГРЕДИЕНТЫ
130 г круглозерного риса
70 г сахарной пудры
1 ч. л. ванильного порошка или 1 стручок ванили (разрезать и вычистить семена)
800 мл цельного молока
170 мл сливок
Щепотка мускатного ореха
Фруктовый джем для подачи — на ваш выбор (хорошо подойдет клубничный или абрикосовый)
Сливочное масло для смазки формы

Разогреваем духовку до 160 ℃ и смазываем форму для выпечки маслом.
Рис, сахар, ваниль, молоко и сливки выкладываем в миску и перемешиваем, можно вручную. В последнюю очередь добавляем мускатный орех.
Выливаем смесь в подготовленную форму. Выпекаем 1 час 30 минут, пока сверху не образуется коричневая корочка, а рис не станет мягким. Слегка остужаем, раскладываем по тарелкам и выкладываем сверху джем.
Я вместо джема делаю испанский вариант — слегка посыпаю каждую порцию корицей и тертой апельсиновой цедрой.

Самый простой хлебный пудинг

ИНГРЕДИЕНТЫ
3–5 ломтиков черствого белого хлеба (черствая булочка, черствый кекс) — на 3–5 небольших формочек для запекания.
Ванильный порошок — ½ ч. л.
60 г сахара
100 мл молока
100 мл не очень жирных сливок
Специи по вкусу — щепотка корицы или кардамона

Нарезаем хлеб небольшими квадратиками (на один укус), откладываем.
Хорошенько смешиваем ваниль, молоко, сливки, добавляем сахар и специи.
Смазываем формочки для запекания маслом или укладываем туда кусочек пергаментной бумаги.
Укладываем хлеб, хорошо утрамбовав. Равномерно выливаем смесь на хлеб.
Разогреваем духовку до 180 ℃, за это время хлеб должен пропитаться.
Выпекаем 30 минут.

Испанское печеное молоко – leche asada

Этот заварной крем вполне можно отнести к пудингам.
ИНГРЕДИЕНТЫ
1 л молока
6 яиц
6 ст. л. сахара
1 ч. л. корицы
Тертая цедра 2 лимонов (или лаймов)
1 ст. л. муки
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Разбиваем яйца в мисочку, добавляем сахар и взбиваем.
Вливаем молоко, высыпаем мелко натертую цедру лимонов (или лаймов), корицу и осторожненько размешиваем, добавляя муку, следим, чтобы не получилось комков. В общем, делаем все так, как для обычного домашнего заварного крема.
Полученную смесь выливаем в форму, смазанную маслом, и ставим на «баню» в лоток с теплой водой. Затем ставим лоток в духовку на медленный огонь, запекаться должно очень медленно. Вынимаем, когда верх станет румяным, а воткнутая спичка останется сухой.
Перед подачей поливаем (по желанию) медом, бренди, сиропом.

Испанский рисовый пудинг (или просто рисовая кашка) – arroz con leche

ИНГРЕДИЕНТЫ
200 г круглозерного риса
1 л молока
100 г коричневого сахара
Палочка ванили с удаленными семенами
Цельная (срезаем осторожно) цедра 1 лимона (или апельсина)
Для украшения можно использовать порошок какао или 4–5 ложек любого сахара — для карамелизирования поверхности.

Сначала ароматизируем молоко. Выливаем в посуду, добавляем ваниль и цедру, ставим на средний огонь. Как только начнет закипать и появятся пузыри, выключаем и настаиваем несколько минут. Ваниль и цедру убираем.
Выкладываем в молоко рис и варим его на медленном огне не менее получаса. Как только получилась нежная каша, добавляем сахар и перемешиваем.
Раскладываем по формочкам. Присыпаем небольшим количеством коричневого сахара, по желанию добавляем немного порошка какао и ставим на 5 минут в духовку, разогретую до 180 ℃.

Классический стандартный рецепт кекса

ИНГРЕДИЕНТЫ
3 яйца
100 г сливочного размягченного масла
200 г сахара
1 ч. л. ванильного сахара (по желанию)
320 г пшеничной муки
1 ч. л разрыхлителя

Взбиваем яйца с сахаром до однородности. Добавляем мягкое сливочное масло и продолжаем взбивать 2–3 минуты. Добавляем муку и разрыхлитель.
Перемешиваем лопаткой или недолго взбиваем миксером на низкой скорости. Как только тесто станет однородным, можно остановиться. Структура получается достаточно густой.
Подготавливаем форму для кекса, застелив пергаментом, смазанным маслом. Вливаем тесто. Лопаткой проводим линию вдоль по центру для равномерного подъема.
Выпекаем при температуре 180 ℃ 30–40 минут. Примерно через 20 минут после начала выпечки можно покрыть форму листом фольги, чтобы кекс хорошо пропекся внутри и не подгорел снаружи, — у меня пропекается и без фольги. Получается вкусный классический кекс среднего размера.
Или… мы позволим себе лениться и просто берем смесь для выпечки кексов, добавляем туда чуть меньше сливочного масла, чем написано, не растопленного, а холодного, просто режем кусочками и смешиваем со смесью, добавляем молока, как написано на пакетике.
А вот потом начинаем экспериментировать и добавляем в смесь (как и в том случае, когда мы печем кекс, смешивая ингредиенты сами):
• сок одного апельсина и тертую на крупной терке цедру;
• сок половинки лимона и тертую на крупной терке цедру;
• мякоть очень спелой хурмы (двух крупных или трех мелких) – и наш кекс станет оранжево-коричневым;
• остатки голубики или ежевики (просто разминаем и добавляем в тесто) – и кекс станет фиолетовым;
• кусочки груши, очищенной от кожуры и нарезанной очень мелко.

А дальше – придумывайте сами (из того, что есть в доме из фруктов; вот только с яблоками он, даже пропеченный, будет слишком влажным внутри).
Рассыпаем по поверхности кедровые орешки перед тем, как поставить кекс в духовку.


Кекс с хурмой – очень вкусно!

Я давно использую хурму в готовке: слишком спелую — на соус к мясу или в тушеное мясо типа гуляша; жесткую — на запекание баранины или утки. Кстати, и айву часто добавляю в этом случае.
Если хурма не переспелая, то чищу, режу дольками и закладываю внутрь курицы перед запеканием, когда готовлю на каждый день, а к ней — краешки лимона с кожурой и пару зубчиков чеснока. Лимон и чеснок потом выбрасываю, а вот запеченная хурма кажется нежной печенью трески, совсем непохожей на фрукт.
В рецептах никогда не встречала, может, где-то так и делают.
Если запекаете курицу и дома есть хурма — попробуйте! Мне очень нравится.
Кстати, хурма по-итальянски — cachi. Да, вы правильно прочитали — «каки».
Кекс получается нежный, золотисто-коричневый, очень вкусный!
Я выбрала самый простой рецепт, без крема, легкий и вкусный, совсем не надо возиться.

ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ ФОРМЫ 24 СМ
300 г муки
150 г сахара
70 г сливочного масла
2 яйца
3 очень спелых хурмы (около 500 г)
50 г миндальной муки
1 ч. л. разрыхлителя
Тертая цедра 1 апельсина

Хорошенько перемешиваем в миксере размягченное масло и сахар. Затем по одному, продолжая перемешивать, добавляем 2 яйца. Очищаем от кожуры и хвостика и хорошенько разминаем мякоть хурмы, добавляем к маслу с сахаром и все хорошо перемешиваем.
Добавляем тертую цедру апельсина.
Постепенно добавляем просеянную муку, перемешивая, чтобы в тесте не образовывались комочки.
Добавляем разрыхлитель и, наконец, миндальную муку.
Все хорошо перемешаем и перекладываем смесь в форму диаметром 24 см, предварительно смазанную маслом и посыпанную мукой. Выпекаем при температуре 170 ℃ примерно 1,5 часа. Проверяем зубочисткой, как пропекся.
Не удивляйтесь долгому выпеканию, с фруктами тесто дольше будет сыроватым.
Можно обойтись без миндальной муки, хотя купить ее несложно, даже через интернет, или сделать ее самим из очищенного миндаля (перемолов в кофемолке).
Если же мы берем смесь для кексов, то просто добавляем туда размятую вилкой мякоть 2–3 спелых плодов хурмы.

Почему кекс круглый и почему он… кекс?
Слово «кекс» пришло от викингов и является производным от скандинавского слова «кака». Первые кексы сильно отличались от тех, которые мы едим сегодня. Древние египтяне были первыми, кто занялся выпечкой, и в древние времена лепешки были больше похожи на хлеб и подслащены медом. У греков также была ранняя форма чизкейка, а римляне разработали версии кексов с изюмом, орехами и другими фруктами.
С середины XVII века в Европе появились кексы с глазурью. Первая глазурь представляла собой уваренную смесь сахара, яичных белков с добавлением ароматизаторов, большинство кексов пекли с сухофруктами, в первую очередь со смородиной и цитронами.
К XIX веку кекс стал таким, каким мы его знаем и теперь, однако такое угощение считалось роскошью, поскольку сладкие ингредиенты — сахар и шоколад — стоили очень дорого. Со временем кексы стали готовить в печах с регулируемой температурой.
Хотя кексы выпекают разных форм, традиционная все же круглая. Это связано с тем, что лепешки из теста формировались вручную и скатывались в шарики. Во время выпечки тесто естественным образом принимало округлую форму. Хотя есть и другая теория, согласно которой боги предпочитали круглые лепешки. В древние времена некоторые цивилизации пекли пироги в качестве подношения своим богам и духам. Круглый пирог должен был символизировать цикличность жизни, а также солнце и луну. Эта теория объясняет также, почему торты принято подавать на дни рождения и в прочих особых случаях, — это символизирует цикл жизни.

Нежный итальянский йогуртовый кекс

ИНГРЕДИЕНТЫ
320 г греческого йогурта (без добавок)
4 яйца
150 г сливочного масла комнатной температуры
200 г сахара
250 г муки
80 г кукурузного крахмала
Цедра 1 лимона
Соль — щепотка
Разрыхлитель — 16 г (1 пакетик)

Нарезаем масло кубиками и даем ему размягчиться. Затем выкладываем его в миску, добавляем сахар и взбиваем тщательно венчиком не меньше 5 минут.
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Пудинг «хлеб и масло»
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Финиковый пудинг, стр. 231

После того как хорошо взбили и получилась однородная сливочная смесь, добавляем по одному яйцу, полностью взбивая, прежде чем добавить следующее.
Теперь добавляем йогурт, щепотку соли — и все вместе хорошенько взбиваем.
Натираем цедру лимона непосредственно в смесь и осторожно перемешиваем лопаточкой.
Смешиваем муку в отдельной миске с кукурузным крахмалом и разрыхлителем, просеиваем и понемногу добавляем в смесь, размешивая вращательно снизу вверх.
Присыпаем мукой форму 24 см диаметром и выкладываем в нее тесто.
Выравниваем поверхность с помощью шпателя, не встряхивая, иначе смесь будет неоднородной. Выпекаем в предварительно разогретой духовке при температуре 180 ℃ в течение примерно 40–50 минут. Проверяем зубочисткой.
Когда слегка остынет, вынимаем из формы и даем полностью остыть.
Хранится 2–3 дня под стеклянным колпаком.
Это основа кекса. Дальше фантазируйте.

￼
Варианты
Цедра лимона заменяется цедрой апельсина, в тесто добавляются мелкие кусочки свежих ягод, например вишня, черника, абрикосы.
Йогурт можно заменить фруктовым (по желанию).
Такой кекс хорош, когда поспевают ягоды и фрукты и можно менять добавки.
Иногда посыпают сверху натертыми очень крупно хлопьями белого или темного шоколада.
Посыпают сахарной пудрой, а иногда разрезают пополам и наполняют заварным кремом.
￼

Тыквенный кекс

из Италии
ИНГРЕДИЕНТЫ
130 г тыквы
140 г муки
60 г картофельного крахмала
150 г сахарного песка
Щепотка ванильного порошка
1 пакетик разрыхлителя
2 яйца
45 мл растительного масла
45 мл молока
1 щепотка соли

Очищаем отваренную заранее тыкву, нарезаем ее на мелкие кусочки и взбиваем в миксере до воздушного пюре, добавляем молоко и масло и взбиваем до смеси.
Откладываем пюре в сторону.
Не промывая миксерную чашу, разбиваем яйца, добавляем сахар, ванильный порошок, разрыхлитель, потом все смешиваем и добавляем тыквенное пюре.
Смешиваем муку, крахмал и щепотку соли, добавляем в смесь и снова взбиваем до однородности.
Выливаем смесь в смазанную маслом и посыпанную мукой форму и выпекаем в предварительно разогретой до 170 ℃ духовке около 35–40 минут.

«Ромашковый» пирог

из Италии
В Италии есть не только пицца «Маргарита», но и торт «Маргарита» — Torta Margherita.
Пекут его в основном в Северной и Центральной Италии с очень давних времен — когда-то это был десерт на праздники.
Название родилось от ромашкового сочетания белой сахарной пудры с желтоватым пирогом.
А так как «маргерита» — это маргаритка, мелкая ромашка, то назовем его «ромашковым пирогом»!
Очередной легкий и вкусный рецепт из семейки «кексовой» выпечки.

ИНГРЕДИЕНТЫ
90 г муки
50 г картофельного крахмала
150 г сахара
3 г разрыхлителя
3 яйца (180 г)
3 желтка дополнительно
Соль — щепотка
Цедра 1 лимона
90 г сливочного масла

Растапливаем сливочное масло на медленном огне, остужаем.
Смешиваем в миксере на средней скорости яйца и сахар, добавляем соль и тертую цедру лимона.
Взбиваем смесь на максимальной скорости в течение 3–5 минут, добавляя по одному яичные желтки.
Отдельно смешиваем муку, разрыхлитель и крахмал.
Добавляем смесь с мукой к взбитой смеси и размешиваем на небольшой скорости до однородности. Добавляем масло, перемешиваем.
Перекладываем полученное тесто в форму диаметром 20 см и запекаем в разогретой духовке при 190 ℃ примерно 40 минут.
Вынимаем, остужаем. Посыпаем сверху сахарной пудрой.
Часто перед тем, как посыпать сахарной пудрой, пирог разрезают пополам и смазывают повидлом либо заварным кремом с добавлением тертой лимонной цедры, делая прослойку толщиной примерно ½ см.
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Апельсиновый пирог – кусочек оранжевого счастья – torta all’arancia из Италии

ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ ПИРОГА ДИАМЕТРОМ ПРИМЕРНО 2 °CМ
190 г муки
125 г мягкого сливочного масла (или 120 мл оливкового)
190 г сахарного песка
3 целых яйца
100 мл свежего апельсинового сока комнатной температуры (уйдет 2 крупных апельсина)
Тертая цедра 2 апельсинов
Тертая цедра 1 лимона
1 пакетик разрыхлителя
1 пакетик ванили
Щепотка соли

ДЛЯ СИРОПА
Сок 1 большого апельсина
2–4 ложки сахара (по вкусу)

Взбиваем миксером в течение 2–3 минут мягкое сливочное масло, ваниль, сахар, щепотку соли и мелко тертую кожуру цитрусовых, пока не получится легкая и пенистая смесь.
Добавляем яйца, по одному за раз, взбивая на высокой скорости, добавляем второе яйцо, когда первое смешается с тестом.
Смесь должна быть пенистой и набухшей.
Добавляем апельсиновый сок комнатной температуры. Не холодный!
Смешиваем на низкой скорости.
Теперь добавляем муку и разрыхлитель, смешиваем недолго на низкой скорости, получаем бархатистое тесто.
Помещаем тесто в смазанную жиром и посыпанную мукой форму. Хорошо распределяем — чтобы поверхность была плоской.
Печем в разогретой духовке при 170 ℃ 30–35 минут, не открывая духовку.
Пробуем зубочисткой, прежде чем вынуть.
Вынимаем из духовки и даем остыть в течение 10–15 минут.
Пока остывает, делаем сироп:
в кастрюле смешиваем апельсиновый сок с сахаром, ставим на огонь и варим пару минут.
Как только смесь закипит и наполнится пузырьками — быстро мешаем ложкой и снимаем с огня, чтобы не сгорела.
Сироп должен быть глянцевой и мягкой глазурью, не слишком карамелизованный, но и не жидкий.
Переворачиваем остывший кекс вверх дном, чтобы получить плоскую поверхность, и поливаем сиропом. Хорошо распределяем по краям так, чтобы стороны также покрылись. Пирог готов!

Кекс c яблоками и рикоттой по-неаполитански – Torta di mele e ricotta alla napoletana

ИНГРЕДИЕНТЫ
70 г изюма
200–250 г рикотты
150 г сахара
2 яйца
40 мл оливкового масла
220 г муки
½ пакетика разрыхлителя
1 большое яблоко
Цедра ¼ лимона
Горсть кедровых орешков

Замачиваем изюм в воде. Рикотту хорошенько смешиваем с сахаром в мисочке ложкой.
Разбиваем в смесь 2 яйца и перемешиваем до однородности.
Вмешиваем в смесь оливковое масло.
Высыпаем муку и мешаем ложкой в мисочке до однородности. Получится очень густое тесто.
Всыпаем разрыхлитель и перемешиваем.
Большое яблоко очищаем, нарезаем некрупными кусочками, высыпаем в смесь. Добавляем замоченный изюм.
Цедру четверти лимона режем мелкими кусочками — и туда же.
Хорошенько все перемешиваем и выкладываем ложкой в форму, смазанную маслом. Тесто будет очень густое.
Выкладываем и выравниваем.
Сверху чуть-чуть посыпаем коричневым сахаром. (Корочка слишком жестковатая получится. Я не стала посыпать.) Посыпаем кедровыми орешками.
Теперь ставим форму в духовку на 40 минут при 180 ℃. Я подержала потом еще минут 10 при 100 ℃. Даем остыть.
На подготовку ушло меньше 10 минут.
Сверху можно украсить яблоками или посыпать сахарной пудрой — кому как нравится! Внутри кекс будет казаться чуть сыроватым — так всегда, когда печешь с яблоками. Яблоки можно заменить любыми другими фруктами.
Одна очень знакомая нам сладость родом из Неаполя — это ромовая баба.
На самом деле баба, babá napoletano, вообще мужского рода, и, прежде чем обрести мировую популярность как неаполитанский десерт, появилась в Польше.
Однажды польскому королю Станиславу Лещинскому предложили попробовать праздничный немецкий хлеб — кугельхоф, но он показался монарху слишком сухим. Король погрузил кусочек хлеба в сладкое вино мадеру, и получившийся десерт ему пришелся по вкусу. Тогда его повар стал экспериментировать: добавил в хлеб цукаты и шафран, а получившуюся выпечку назвал «Али-Баба», в честь главного героя «Тысячи и одной ночи».
По другой версии, в 1725 году Мария, дочь Станислава, вышла замуж за французского короля Людовика XV. К тому времени Лещинский уже отрекся от польского трона и проживал во Франции. Он был болен, и выпечку пришлось вымачивать в мадере, чтобы экс-король мог хоть что-то проглотить.
Мария привезла в Версаль рецепт «бабы» и личного кондитера, который продолжил эксперименты своего коллеги. Он предложил заменить мадеру ромом, убрал изюм, цукаты и шафран, придал выпечке ныне известную форму с шапочкой сверху и назвал просто «баба».
В Неаполь ромовая баба попала при Людовике XVI благодаря родственным связям. Король был женат на Марии-Антуанетте, сестре Марии Каролины Австрийской, последняя была женой неаполитанского короля Фердинанда IV. Мария Каролина привезла с собой много рецептов, в том числе и легендарную ромовую бабу. В 1836 году «баба» уже стала традиционной сладостью Неаполя.
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Флоренция
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Тынский храм. Чехия
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Бока-Которская бухта, Черногория
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Стамбул, Золотой Рог

Глава 11
После десерта – кофе


Когда я умру, свари мне чашечку кофе.
Вот увидишь, я воскресну не хуже Лазаря!
Пеппино де Филиппо
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Как обойтись без чашечки кофе после обеда или ужина! Или укрывшись пледом смотреть, как падают за окном желтые листья или медленные снежинки, и вдыхать кофейный аромат.
Сегодня я хочу предложить не традиционный кофе, а кофейные коктейли.
Но сначала немного поговорим о кофе.
Эспрессо или ристретто?
Символ Италии — кофе. Тот самый горячий глоток «на бегу». И не зря кофейная фирма Биалетти выбрала смешного человечка с поднятым вверх пальцем — un caffe! — своим символом.
Недавно я обратила внимание на фразу «Buongiorno, Italia con caffe ristretto» в известной песне L’Italiano vero, которая отражает всю суть Италии. И, так как я никогда не встречала в Италии ристретто, пришлось напрягать знакомых и залезать в источники.
Оказалось следующее: кофе ристретто — это порция в чашке меньше 30 мл.
Горячая вода подвергается давлению 9 бар и поступает в кофейный порошок (экстракция). Процесс сложный и взаимодействует со многими химическими и физическими аспектами, но по сути это тот момент, когда вода смешивается с кофе, приобретая аромат, вкус и тело.
Стандарт экстракции эспрессо — 20–30 сек.
Кофе ристретто — это уменьшенный эспрессо. Кофе с очень сильным сливочным вкусом и меньшей концентрацией кофеина.
То есть ристретто — это не вид кофе, как эспрессо, капучино и т. д., это способ приготовления эспрессо.
Кофе ристретто — это тот самый «кофе на лету».
Вкус более выражен, и, вопреки тому, что можно подумать, в нем меньше кофеина, чем в «длинном» или «коротком» кофе.
Тот самый глоток на бегу, который не поднимет давление, но вызовет желание остановиться и выпить кофе в баре на следующем углу!
Поэтому не надо искать слов «ристретто» или «эспрессо» в итальянском меню.
Un caffe — то, что согреет душу и тело и подарит ощущение Италии.
Одна из самых распространенных версий происхождения капучино — это история монаха-капуцина Марко д’Авиано, посланного в 1683 году в Вену, чтобы убедить европейские державы присоединиться к военной коалиции против Османской империи.
Согласно легенде, во время путешествия ему подали слишком крепкий кофе, и монах попросил чем-нибудь его подсластить.
Другая версия гласит, что напиток изобрели турки, сначала сварив кофе с водой, а затем смягчив его вкус молоком и медом.
Есть еще одна версия: по мнению некоторых историков, название происходит от древнего венского препарата под названием «капуцинер» (в честь коричневого облачения монашеского ордена), основанного на кофе, взбитых сливках и специях, широко распространенном примерно в XVIII веке. Затем его возродили и адаптировали к своим вкусам на территориях Триеста и в других итальянских австро-венгерских владениях, где сливки заменили парным молоком.
Откуда взялось правило пить капучино не позже 11 утра?
Кажется, что это смешно, – какая разница, когда я пью свой кофе? Но в итальянской гастрономии случайностей не бывает.
Дело в том, что в капучино содержится больше молока, чем кофе, и общая калорийность кофе получается 100–120 калорий, что весьма тяжело для организма. И если вы выпьете капучино после 11–12 часов дня, то скоро пойдете обедать. То, что вы съедите, наложится на жирную калорийную бомбу. Кроме того, любые теплые напитки с молоком плохо усваиваются с едой. Лучшее время для усваивания организмом кофе с молоком – примерно до 11:30 дня, установили диетологи. Молоко вообще не слишком легко усваивается.
Знакомые итальянцы заказывали капучино холодным зимним вечером, но до ужина оставалось не менее 3 часов.
Так что никакой мистики в этом правиле нет!

В Триесте кофе подают совсем по-другому: в стеклянных стаканчиках.
Эта традиция родилась в XIX веке, когда женщины, работавшие в порту на сортировке приплывающего кофе, согревали руки, наливая кофе в стекло. Керамика сохранит тепло напитка, а стекло согреет ладони.
О неаполитанском кофе я писала много, а вот кофе в Калабрии больше похож на кофе по-турецки.
Страсть людей к кофе разделяют… слоны, которые с удовольствием поедают кофейные ягоды, и тот самый зверек мусанги, из экскрементов которого производят Копи Лувак — один из самых дорогих кофе в мире: 700 долларов за килограмм.
Первый кофе готовили очень просто и употребляли в лечебных целях. Цельные неочищенные зерна подсушивали под жарким солнцем, заливали водой и варили или томили на открытом огне полчаса. Затем настаивали в течение пяти, а то и восьми часов.
В такой кофе добавляли пряности (кардамон, имбирь, корицу). Приготовленный настой напоминал оттенком обычный зеленый чай и не имел особой крепости.

А теперь пора делать коктейли!

Простейший летний коктейль эспрессо-тоник

ИНГРЕДИЕНТЫ
1 чашечка двойного эспрессо
Кружочек апельсиновой шкурки с удаленной белой частью
100 мл тоника
Лед

Берем высокий коктейльный стакан, наполняем его льдом и вливаем тоник, не наполняя стакан полностью.
Варим двойной эспрессо, остужаем и добавляем в стакан.
Украшаем апельсиновой цедрой.

Кофейный коктейль под названием «Любовь» – caffe Amore

ИНГРЕДИЕНТЫ
50 мл кофе эспрессо
40 мл ликера амаретто
40 мл жидких сливок
Коричневый сахар — по вкусу
2 кофейных зерна

Вливаем приготовленный эспрессо в чашку для капучино. Затем ликер.
Выливаем холодные сливки в мини-шейкер. Взбалтываем до получения густой консистенции.
Аккуратно укладываем полученный крем на поверхность коктейля, чтобы он оставался на ней
Украшаем двумя кофейными зернами, небольшим количеством коричневого сахара и подаем.

Коктейль вечерний для мужчин – кофе «Мартини»

ИНГРЕДИЕНТЫ
Кубики льда
Кофе эспрессо (одна чашка)
100 мл кофейного ликера
½ ст. л. сахарного сиропа
50 мл водки
Кофейные зерна для украшения

Кладем кубики льда в бокал для мартини, бокал должен сильно охладиться. Готовим кофе эспрессо.
В шейкер укладываем 4 кубика льда, вливаем водку, кофейный ликер, эспрессо и сахарный сироп. Энергично встряхиваем в течение одной минуты. Убираем из стакана лед и выливаем в него коктейль. Украшаем несколькими кофейными зернами на сливочной поверхности напитка.
Венеция была одним из первых городков Европы, где появились кофейни.
О страсти венецианцев к кофе свидетельствует рассказ о Казанове, который, бежав из тюрьмы, остановился в кафе «Флориан», чтобы выпить кофе прежде, чем покинуть остров.
«Летними ночами пьяцца Сан-Марко так же многолюдна, как и днем, кафе полны опрятных мужчин и женщин всех сословий», — Писал Карло Гольдони в 1788 году.
А за 200 лет до него немецкий ботаник Леонард Рауфольф уже отмечал любовь венецианцев к кофе в своих заметках о путешествии на Восток:
«Помимо всего, у них есть очень черный напиток, который полезен для здоровья, прежде всего для желудка, они пьют его утром, на открытых пространствах, безо всяких церемоний, в китайских чашках — настолько горячим, насколько могут вынести. Они часто подносят чашки к своим губам, но пьют очень мало и чаще всего сидя» (Aigentliche Beschreibung der Raiß inn die Morgenländerin — 1582).
Кофе пришел в Венецию из Константинополя и уже в XVI веке его подавали на празднествах у дожей. К этому времени венецианские купцы стали основными импортерами кофе в Европу.
К XVII веку «Боттега дель каффе», или кофейный магазинчик, стал местом встречи влюбленных. Мужчина ухаживал за женщиной, предлагая ей поднос с шоколадом или кофе. По этой причине в 1767 году венецианская инквизиция постановила, что женщины больше не могут заходить в кофейни, чтобы «обуздать присутствие женщин в общественных местах и разрушительное влияние кофеен на мораль и венецианское общество».
И если вам захочется почувствовать дух «дольче вита» старых времен, то изысканный напиток, получивший название «кофе по-венециански», можно приготовить и дома.

Эспрессино по-венециански

ИНГРЕДИЕНТЫ
50 мл кофе эспрессо
1 ст. л. виски или бренди
Немного взбитых сливок для украшения
Щепотка сахара
Щепотка какао-порошка

Взбиваем сливки миксером. Чтобы взбилось идеально, сливки должны быть очень холодными.
Варим кофе обычным способом. Наливаем бренди или виски в стеклянную чашечку. Вливаем кофе, в котором размешали сахар по вкусу, не перемешиваем. Украсьте сливками, посыпьте порошком какао. Подается с бисквитным печеньем.

Вся моя семья уже давно кофеманы, благодаря именно итальянскому кофе. Несколько лет назад в Риме мы спросили совета: какой кофе лучше покупать, чтобы не ошибиться? Ответ был: lavazza qualita rossa. Позднее начали разбираться в неаполитанском, или венецианском, но именно этот кофе был первым сознательным выбором на каждый день — и никогда не подводил.
В Неаполе кофе — это искусство, ритуал, страсть, миф.
Говорят, что неаполитанец сначала учится варить кофе и лишь потом — готовить.
ДАВАЙТЕ СПРОСИМ НЕАПОЛИТАНСКОГО БАРИСТА, КАК СВАРИТЬ ПРАВИЛЬНЫЙ КОФЕ!
Если наш кофе либо слишком жидкий, либо слишком крепкий, у него сильный жженый вкус или, наоборот, вкус горячей воды, ошибки в следующем:
1. Кофеварка.
В новой кофеварке не получится хороший кофе. Мока должна буквально впитать аромат смеси, так что вам придется использовать ее как минимум дюжину раз, прежде чем вы сможете сварить хороший кофе.
Моку нельзя мыть с мылом и прочими моющими средствами, достаточно мягкой щетки и теплой воды. В крайнем случае вы можете добавить в воду каплю уксуса или лимонного сока.
2. Спешка.
Первый секрет отличного кофе – не спешить. Фактически настоящий вкус кофе высвободится, только если кипящая вода поднимается очень медленно.
Поэтому горелка должна быть маленькой, а огонь нужно поддерживать на среднем уровне, не поднимая его.
Если ваша машина разбрызгивает кофе во все стороны и повсюду пачкается, это вина изношенной прокладки. Чтобы решить проблему, просто смените ее.
3. Вода.
Вода в кофеварке никогда не должна выходить за пределы клапана, а должна стоять точно посередине, и ни в коем случае она не должна подниматься над фильтром.
Кофе не варят на минеральной воде. Вода должна быть чистой, свежей, без примесей. Вода, очищенная фильтрами, для кофе не подойдет!
Хотите вкусный кофе – ищите родниковую воду.
4. Фильтр моки должен быть полностью заполнен кофе, не уплотняйте, но не экономьте. От края воронки можно отступить только на половину ширины пальца.
5. И учтите, что кофе поглощает соседние запахи. Желательно хранить его в стеклянной или стальной банке, иначе ваш кофе добавит вам привкус чеснока, лука или рыбы, лежащих какое-то время рядом.
6. Хранят кофе вдали от тепла и чрезмерного освещения.

ЛЮБОПЫТНЫЕ ФАКТЫ О КОФЕ
Кофейные деревья растут во многих странах, но появились они там не так давно. Растения, дающие зерна арабики, родом из Эфиопии, здесь впервые обнаружили деревья, от которых произошли все разновидности. Робуста родилась в Африке на берегах реки Конго.
Впервые кофейный напиток приготовили в Древней Аравии. Африканцы использовали зерна кофе как пряность.
Первая кофейня была открыта в Турции около 1500 года. В Англии кофе появился около 1600 года. Длительное время пить его разрешали лишь мужчинам. Во Францию кофе попал в 1700-х годах. В Россию — при Петре I, кофе в России никому не нравился, и царю пришлось почти насильно заставлять употреблять «горькое пойло».
По одной версии, название «кофе» пришло от арабов. «Кава» в переводе с арабского — «бодрящий», «придающий сил». Название трансформировалось в «кофе».
Существует не два, а четыре вида кофе. Кроме всем известных арабики и робусты есть еще эксцельса и либерика, уступающие первым двум во вкусе. Их используют для придания напитку крепости и стойкости аромата.
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Летний холодный кофе колд-брю

Холодный кофе можно приготовить двумя способами. Проще всего добавить лед, холодное молоко, сок или мороженое в свежесваренный кофе. Это варианты обычных капучино, латте, моккачино.
Второй способ долгий. Заливаем молотый кофе холодной водой и оставляем его настаиваться ровно сутки. Аромат и вкус напитка за это время проявятся полностью. В крайнем случае оставляем на ночь и пьем утром. Пропорции: 1–3 чайных ложки кофе на 1 кружку. Можно и быстрее: залейте кофе на ночь и наслаждайтесь холодным напитком с утра.
Летний кофе бамбл получил свое название («шмель») благодаря цвету напитка. Бразильцы уверяют, что родился бамбл в их стране — во‐первых, там растет кофе, во‐вторых, апельсины, в‐третьих, там жарко.
Если приготовить напиток правильно и подать в прозрачном стакане, сквозь стекло будут видны оранжево-черные полоски, напоминающие окрас шмеля.
По классическому рецепту коктейль бамбл готовят из эспрессо, апельсинового сока, льда и карамельного сиропа. Если все перемешать, то получится американский вариант.

Классический бамбл

ИНГРЕДИЕНТЫ
60 мл двойного эспрессо
100 мл свежевыжатого апельсинового сока
30 мл карамельного сиропа
Лед

Варим эспрессо, гущи не должно быть в чашке, нужно процедить. Берем высокий, предварительно сильно охлажденный стакан (иначе не получатся четкие слои) и заполняем наполовину льдом. Вливаем сироп.
Осторожно, ложкой по стеночке бокала, вливаем апельсиновый сок. Так же, по стенке ложечкой, вливаем эспрессо.

Шоколадно-апельсиновый бамбл

Рецепт отличается от предыдущего только сиропом: вместо карамельного добавляют шоколадный. В готовый напиток можно также добавить щепотку корицы. Способ приготовления как в классическом варианте.

А вот и горячий пряный бамбл для холодной погоды

ИНГРЕДИЕНТЫ
60 мл двойного эспрессо
100 мл свежевыжатого апельсинового сока
1–2 ч. л. меда
1 гвоздика
Корица, перец, мускатный орех — на кончике ножа

Варим эспрессо, добавляем специи, даем настояться несколько минут, процеживаем. Смешиваем с соком и медом.
Вливаем в бокал для подачи.
Вот такой кофейный глинтвейн!
В торговых рядах Костромы устроилась кофейня Capellа.
Ее хозяин — ассириец Абдулла.
Говорят, что однажды его пригласили в Московскую Патриархию в связи с визитом предстоятелей восточных церквей — варить кофе! Он уложил горелки, турки и зерна в дорожный мешок, отправился в Москву и напоил делегации своим восхитительным кофе.
Здесь на столик ставят не только чашки с кофе, но и песочные часы, кофе приобретет нужный вкус и насыщенность, когда высыплется песок.
Место дивное. Какого только кофе здесь нет! Пожалуй, видов 20, и пироженки, и многое другое. Обстановка внутри — как в дорогом клубе: полутьма, книжные полки, торшеры.
Лично для меня «ассирийский» кофе оказался слишком крепким, а порция — слишком большой.
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Греческий холодный кофе фраппе

ИНГРЕДИЕНТЫ
200 мл свежезаваренного черного кофе
1 ст. л. колотого льда
70 мл холодного молока
1 ч. л. вишневого сиропа

Завариваем кофе любым удобным способом и даем ему хорошо остыть. В чаше блендера смешиваем колотый лед, молоко и вишневый или любой другой сироп.
Вместо сиропа можно использовать сахар, который берите по своему вкусу. Также фраппе можно готовить с водой вместо молока.
Взбиваем все продукты и подаем кофе фраппе холодным, в высоких прозрачных стаканах.

Зимний кофе по-ирландски

Этот кофейный коктейль создан в Ирландии больше 100 лет назад, он очень прост в приготовлении. Считается, что его придумал бармен аэропорта Шаннон, решивший добавить замерзшим путешественникам в кофе немного виски.
ИНГРЕДИЕНТЫ
120 мл горячего черного кофе
45 мл ирландского виски
15 мл сахарного сиропа
45 мл жирных сливок

Варим кофе и переливаем в стакан. Добавляем сахарный сироп и виски. Взбиваем сливки венчиком, а затем добавляем в стакан с кофе.
Что всегда есть у меня на кухне:
Оливковое масло
Морская соль в мельничке и коробочке
Черный перец в мельничке
Итальянские травы в мельничке
Пакетики с сухими травками: кориандр, орегано, розмарин, тимьян
Душистый перец горошком
Лавровый лист
Горчица
Мука
Бульонные кубики
2–3 коробочки разной пасты
Лимон

Кофе баракито – вaraquito

с Канарских островов

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
На донышко стеклянного стакана кладем две ложки сгущенного молока.
Аккуратно, не размешивая, вливаем маленькую чашку черного кофе.
Добавляем ложку кофейного ликера.
Бросаем сверху небольшую корочку лимона, очищенную от белой основы.
Все перемешиваем — и выпиваем медленно, с удовольствием!
Лучшие блюда всегда очень просты.
Огюст Эскофье

Я надеюсь, что эта книга вам пригодится. Невозможно объять необъятное, и моей целью было предложить самые простые рецепты традиционных блюд, продуктов, знакомых всем, но с новыми вкусами, а главное — с вариантами, из которых можно создавать свои собственные рецепты. Многие из них — «конструкторы», из которых можно составить собственные рецепты.
В этой книге нет супов и вторых блюд, ведь их за полчаса не приготовишь, а наша задача в этот раз — накормить семью и друзей просто, быстро и вкусно. Но, возможно, мы к ним еще вернемся.
Говорят, что у рецепта нет души, это мы, готовя, должны подарить ему душу. Я надеюсь, что вы будете готовить с удовольствием, ведь если готовить без любви, по принуждению, никогда не получится вкусно.
Испанский шеф-повар и ресторатор Хосе Андрес Пуэрта однажды написал, что у еды есть сила пробуждать воспоминания, соединять людей вместе и даже переносить в другие места, и ему захотелось в этом участвовать. Вот и я хочу в этом участвовать! Своей книгой, соединяя всех вместе, перенося в другие места, я надеюсь подарить вам немного радости, ведь кулинария — не что иное, как использование продуктов для создания счастья!

Приятного аппетита!
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Старый город Котор, Черногория
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Храм Святого Савы в Белграде
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