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Э та книга про еду, а не про персонажа, который набивает 
текст, красиво раскладывает продукты по тарелкам или щел-
кает затвором фотоаппарата.

Еда здесь играет главную роль, это ее моноспектакль. Привычные 
ингредиенты могут переплетаться, сливаясь и образовывая вку-
совую симфонию у вас во рту. А приготовить вкусное и интересное 
блюдо можно из самых обычных продуктов, если творчески по-
дойти к процессу, и для этого совсем не нужно обладать навыками 
шеф-повара.

Вкусно готовить — просто.
Сколько себя помню, я всегда увлекался приготовлением еды. 
Возможно, моя внутренняя привычка всегда получать именно то, 
что хочу, и привела меня на кухню, где я стал осваивать азы кули-
нарии. Затем это как-то само переросло в блог, а теперь и в книгу 
с рецептами.

В этой книге я постарался соблюсти баланс между рецептами, 
ингредиенты для которых нужно немного поискать, и рецептами, 
ингредиенты для которых есть на полках большинства магазинов. 
Хотя в моей кулинарной философии любое блюдо — это конструк-
тор, нельзя сильно отступать от базы, а вот начинку можно менять. 
То есть не нужно пытаться заменить рис в ризотто на картошку,  
а трюфели — на сало: будет вкусно, но получится совсем не ризотто.

Если вы будете придерживаться этих правил, ваш кухонный джаз 
всегда найдет своих поклонников.

От автора
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Беконные  
ФИНИКИ

150 г мягкого сыра на ваш вкус 
(козий, фетакса, творожный)

24 финика
12 ломтиков сырокопченого бекона

1 веточка розмарина (листья)

100 мл меда, в идеале 
розмаринового

½ ч. л. острого перца
по щепотке соли  

и молотого черного перца

1 Смешайте в миске розмарин, перец, соль 
и мед, оставьте на 30  минут.

2 Разрежьте финики пополам, удалите 
косточки, нафаршируйте каждую половин-
ку сыром и сложите их вместе. Оберните 
каждый финик половинкой ломтика бекона, 
выложите на противень, покрытый пергамен-
том, швом вниз.

3 Слегка полейте финики половиной медо-
вой смеси, отправьте противень в разогретую 
до 200   С духовку на 15–20 минут, пока бекон 
не станет золотистым.

4 Подавайте блюдо холодным или теп- 
лым, с остатками медового соуса.

Личное открытие недели: розмарин, бекон, козий сыр  
и финики в одной закуске. Быстро, просто и ненапряжно, ленивый 

кулинар одобряет. А гости, к визиту которых, собственно,  
и были сделаны начиненные финики, даже устроили мини-митинг  

с требованием новой тарелки с закуской.

ДЛЯ 24 ФИНИКОВ
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Мидии, тушенные  
В СЛИВКАХ

400 г варено-мороженых  
мидий без створок

200 мл густых сливок (23% +) 
100 мл сухого белого вина

1 средняя репчатая луковица
2 помидора

1 зубчик чеснока
2 веточки тимьяна

2 веточки петрушки
оливковое масло

соль, молотый черный перец

1 Промойте мидии от песка и возможных 
кусков створок. Мы же за безопасность?

2 Нарежьте лук маленькими кубиками. 
Из помидоров удалите мякоть, съешьте или 
используйте для салата, а стенки нарежь-
те мелкими кубиками. Чеснок, петрушку 
и тимьян измельчите.

3 Плесните немного оливкового масла 
на сковороду, поставьте на средний огонь, 
обжарьте лук и чеснок до полупрозрачности, 
добавьте тимьян, выложите мидии, подержи-
те 2–3 минуты.

4 Влейте белое сухое вино, добавьте щепот-
ку соли и перца. Доведите жидкость до ки-
пения, снизьте огонь и дайте ей выпариться 
5  минут.

5 Добавьте сливки и помидоры, перемешай-
те и оставьте на 10 минут, не выключая огонь.

6 Разложите по тарелкам, посыпьте петруш-
кой и подавайте к столу.

Пожалуй, мой любимый рецепт приготовления мидий. Сразу 
предупреждаю, вызывает зависимость. В идеальном варианте 
для этого блюда мидии должны быть неморожеными. А в моей 

версии еще желательно крымскими. Но если со вторым пунктом 
проблем нет, то  вот соблюсти условия первого можно только если 

вы живете у моря или доверяете мидиям на льду в магазине. Так что 
его, скорее всего, придется обойти. Кстати, не забудьте про свежий 

багет, для вымакивания вкуснейшего соуса.

ДЛЯ 3–4 ПОРЦИЙ
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Рулетики из цукини  
С РИКОТТОЙ

1 цукини
50 г пармезана

соль, молотый черный перец
оливковое масло

сковорода для духовки

СОУС:
1 репчатая луковица
3 зубчика чеснока

1 банка консервированных 
рубленых помидоров (400 г)

2 ст. л. томатной пасты
1 ч. л. сушеного орегано  

или 2  веточки свежего (листья)
1 веточка базилика (листья)

1 ч. л. сушеного чили
оливковое масло

НАЧИНКА:
250 г рикотты

1 веточка тимьяна (листья)
сок и цедра ½ лимона

50 г шпината
1 зубчик чеснока
оливковое масло

1 Для приготовления соуса плесните в боль-
шую сковороду оливкового масла, поставьте 
на средний огонь, обжарьте до полупро-
зрачности мелко нарезанные лук и чеснок, 
добавьте орегано и чили, подержите пару 
минут, добавьте остальные ингредиенты для 
соуса со щепоткой соли и перца, перемешай-
те, снизьте огонь до минимума и подержите 
20 минут.

2 Нарежьте цукини длинными тонкими 
полосками вдоль, выложите на противень, 
покрытый пергаментом, сбрызните маслом, 
посолите, поперчите, поставьте в духовку, ра-
зогретую до 200 ˚С, на 10 минут, после этого 
дайте цукини остыть. Не выключайте духов-
ку, она вам еще понадобится.

3 Пока соус кипит, а кабачки запекаются,  
займитесь начинкой. В сковороде с неболь-
шим количеством масла обжарьте мелко на-
резанные чеснок и шпинат в течение 2 минут, 
дайте им остыть.

4 В небольшой миске смешайте все состав-
ляющие начинки.

5 Соберите рулетики, завернув по 1 чай-
ной ложке начинки в каждую полоску цуки-
ни, и сложите их в сковороду с соусом.

6 Поставьте сковороду в духовку на 25  ми-
нут. Посыпьте готовое блюдо пармезаном 
и подавайте.

Шикарная итальянская закуска, которую просто необходимо есть  
со свежим хрустящим хлебом и бокальчиком «виноградного сока». 

Хоть это и закуска, мне она стала полноценным ужином (а потом 
еще и обедом на следующий день).

ДЛЯ 12 РУЛЕТИКОВ


