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ВВЕДЕНИЕ

Ужин — это финальный аккорд дня, и он просто обязан быть вкусным и красивым, 
потому что у еды есть удивительное свойство поднимать настроение, если день не 
сложился. Еда всегда объединяет людей, воодушевляет, дает силу и дарит тепло. 
Здорово, когда за столом собирается семья: большая или маленькая, здорово, ког-
да ты готовишь для себя одного и наслаждаешься едой, здорово, когда приходят 
друзья и вы готовите вместе. В этой книге вы не найдете сложных рецептов и блюд 
с необычными ингредиентами. В ней собраны простые рецепты, которыми я поль-
зуюсь каждый день, все они проверены мной, моей семьей и друзьями.
Будет много креветок, рыбы и блюд из птицы, много лимонов, тимьяна и томатов, 
а еще бесконечное вдохновение и фотографии, в которых осталась частица моей 
любви ко всем этим продуктам.
Для меня кулинарные книги — это источник вдохновения, потому что чаще всего 
мне хватает одного взгляда, чтобы понять, как я буду готовить то или иное блюдо.  
И я очень надеюсь, что моя книга станет таким источником для кого-то из вас.
Готовьте, будьте творцами на своей кухне и наслаждайтесь едой!





ГАРНИРЫ И ЗАПРАВКИ
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КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ  
С КОРИЧНЕВЫМ МАСЛОМ

Если вы думаете, что это простое картофельное пюре, то вы глубоко ошибаетесь! Вкусное 

пюре — это настоящее искусство, которое, к счастью, довольно легко постигнуть. Ну и пюре 

любят все от мала до велика, так что, когда сомневаетесь, готовьте пюре и будет всем сча-

стье. Кстати, если хочется его немного разнообразить, то можно заменить часть картофеля 

на корень сельдерея, тоже будет очень вкусно!

картофель — 1 кг

сливочное масло — 50 г

молоко или сливки (по совести) — 100 мл

чеснок — 1 зубчик

соль — по вкусу

Картофель вымыть, крупные клубни разрезать. Положить в кастрюлю и залить хо-
лодной водой так, чтобы она покрывала картофель. Чистить его мы будем, когда 
сварится. Доведите до кипения, убавьте огонь до среднего и варите до мягкости, 
обычно это занимает 20—25 минут.
Пока картофель варится, подготовим коричневое масло. Нарежьте масло средним 
кубиком и переложите в сотейник с толстым дном. Поставьте на плиту на сред-
ний огонь. Как только масло растопится и появится пенка, положите в него чеснок  
и начинайте помешивать. Никуда не уходите, мешайте! Как только почувствуете 
ореховый аромат и увидите, что масло стало красивого коричневого цвета, сни-
майте с огня! Теперь перелейте масло через сито в сухую чистую миску и отставьте. 
Молоко или сливки нагрейте в небольшой кастрюле или сотейнике, но не кипятите.

Когда картофель сварится — аккуратно снимите с него кожуру и пропустите через 
сито или пресс. Добавьте коричневое масло, молоко или сливки и посолите по вку-
су. Взбивайте пюре венчиком буквально полминуты, а затем срочно раскладывайте 
по тарелкам. При необходимости его можно подогреть.
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ХРУСТЯЩИЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРТОФЕЛЬ

Главный, да и единственный, секрет хрустящей корочки у картофеля — это предварительная 

обработка, поэтому с ней придется немного повозиться, но результат вас точно порадует! 

Любимое блюдо моих детей, хотя кто не любит картошку? Главное, делайте с запасом!

картофель мелкий — 500–700 г

пармезан или любой твердый сыр — 50 г

соль — по вкусу

оливковое масло — 3–4 ст. л.

Картофель вымыть, очистить. Если используете крупный — разрежьте на 2-4 ча-
сти. Положите в кастрюлю с холодной водой и доведите до кипения, затем варите  
10 минут. Пока картофель варится, натрите сыр на мелкой терке. Духовку разогрей-
те до 180 градусов. Слейте воду с картофеля и немного его остудите. Добавьте в 
кастрюлю масло, соль, накройте крышкой и сильно потрясите кастрюлю примерно 
20–30 секунд. Затем добавьте сыр, перемешайте, выложите в форму или на проти-
вень и поставьте в духовку на 25–30 минут. Во время приготовления переверните 
картошку пару раз, чтобы она зарумянилась со всех сторон.
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КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ

Этот салат лучше сделать заранее, чтобы он настоялся. Майонез можно использовать  

как домашний, так и хороший покупной, главное, чтобы вам было вкусно!

картофель — 500 г

редис — 200 г

огурцы маринованные — 100 г

яйцо — 2 шт.

зеленый горошек — 1 ст. л.

зеленый лук — 3–4 стебля

майонез — 2–3 ст. л.

горчица крупнозерновая — 1 ст. л.

Картофель вымыть, положить в кастрюлю с холодной водой так, чтобы она покры-
вала клубни, и отварить до готовности. Обычно это занимает 20–25 минут. Затем 
слейте воду и дайте картофелю остыть, можно ему немного помочь и залить его 
ледяной водой.
Пока картофель варится, нарежьте крупно редис и огурцы, измельчите лук. Когда 
картофель остынет, нарежьте его крупными кусочками. Если не любите картофель-
ную кожуру, то предварительно снимите ее. В большой миске смешать все нарезан-
ные овощи, добавить лук, майонез и горчицу, все тщательно перемешать. Подавать, 
например, с куриным шницелем.
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ЛИМОННЫЙ РИС

Для тех, кто хочет разнообразить простой гарнир, но при этом не хочет делать лишних те-

лодвижений.

рис «басмати» или «жасмин» — 150 г

лимон — 1 шт.

сливочное масло — 50 г

куркума — 1/3 ч. л.

соль/перец — по вкусу

оливковое масло — 1 ст. л.

Оливковое масло разогреть в небольшой кастрюльке. Положить рис и чуть обжа-
рить его. Залить кипятком так, чтобы он закрывал рис на 1 см, убавить огонь до чуть 
ниже среднего и варить под крышкой 20-25 минут.
Снять с лимона цедру, зелень мелко нарезать. К готовому рису добавить сливочное 
масло, цедру и куркуму. Посолить по вкусу. Все тщательно перемешать и дать по-
стоять под крышкой около 5 минут, чтобы вкусы раскрылись.


