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лин,еры 

Ликер из базилика 
liquore di basilico 

для ЛИКУОРЕ ДИ БАЗИЛИКО вам понадобится крупнолистовой зеленый базилик. В Италии он бывает 
двух сортов: генуэзский и неаполитанский - и оба подходят для приготовления ликера. Листья базили­

ка собирайте рано утром, при этом они должны быть целыми, ровными и гладкими. Перед приготовлением 
сполосните их под холодной водой и обсушите на бумажных полотенцах. 

На 1,5литра 

• 300 мл бутилированной воды 

• 500 мл спирта 90° 
• 50 листьев зеленого 

крупнолистового базилика 

• 200 г сахара 

Вамта1r,же 

по1tадобится: 
• 1 стеклянная банка 

(с крышкой) объемом 2 л; 
2 бутылки объемом 

по 750 мл 

Листья базилика сложите в банку, залейте спиртом, герметично за­

кройте крышкой и оставьте в темном сухом прохладном месте 
на 40 дней. Встряхивайте ее каждые два дня. 

Затем при помощи сита отфильтруйте спирт, листья выбросите. 

Приготовьте сироп. Воду доведите до кипения и немного остудите. 

Всыпьте сахар и, помешивая сироп ложкой, дождитесь, пока он рас­

творится. Сироп полностью остудите, смешайте со спиртом, разлейте 

по бутылкам и герметично закройте. 

Оставьте готовый ликер при комнатной температуре на два дня. 

Храните готовый ликер в течение 3 месяцев в темном сухом прохлад­
ном месте. 

Ликер с вишпевыми листьями 

liquore соп le f oglie di amarena 

л ИКУОРЕ КОН ЛЕ ФОЛЬЕ ДИ АМАРЕНА- фирменный ликер Микелины - пожалуй, самый необычный напи­
ток из всех, что мне приходилось пробовать. Пьют его, как и другие ликеры, - маленькую рюмку после 

обеденной трапезы. 

На2литра 

• 1 л белого сухого вина 
хорошего качества 

• 500 мл спирта 95° 
• 110 свежих вишневых листьев 

• 350 г сахара 
• 1 стручок ванили 

Вам так:)lсе 

попадобится: 
• 1 стеклянная банка объемом 

3 л, 2 бутылки объемом 

по 1 л, миска 

Вишневые листья сполосните в холодной воде и обсушите на бумаж­
ных полотенцах. 

Сложите их в банку, залейте спиртом, герметично закройте крышкой 
и оставьте в темном сухом месте на 7 дней. 

Затем отфильтруйте спирт через марлю, листья выбросите. 

В кастрюлю налейте вино и всыпьте сахар. Постоянно помешивая 

ложкой, нагревайте вино на медленном огне до полного растворения 

сахара. Снимите кастрюлю с огня, полностью остудите получившийся 
сироп и добавьте спирт и семена ванили. 

Готовый ликер тщательно размешайте, разлейте по бутылкам и герме­
тично закройте. 

Храните его в течение 2-3 месяцев в сухом прохладном темном ме­
сте. 
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Ликер с мятой 

liquore di menta 
для ЛИКУОРЕ ДИ МЕНТА выбирайте перечную мяту либо мяту с гладкими большими листьями. Как и для 

ликера с базиликом, вам понадобится свежая мята, которую необходимо собрать рано утром.Перед 
приготовлением сполосните ее под холодной водой и обсушите на бумажных полотенцах. 

На 1,5лиmра 

• 500 мл спирта 90° 

• 500 мл бутилированной воды 

• 40 г свежей мяты 

• 300 г сахарного песка 

Вам также 

попадобиmся: 
• 1 стеклянная банка 

(с крышкой) объемом 1 л, 

2 бутылки объемом 

по 750 мл 

Листья мяты сложите в банку, залейте спиртом, герметично закройте 
крышкой и оставьте в темном сухом прохладном месте на 30 дней . 
Встряхивайте ее каждые два дня . 

Затем при помощи сита отфильтруйте спирт, листья выбросите. 

Приготовьте сироп. Воду доведите до кипения и немного остудите. 

Всыпьте сахар и, помешивая сироп ложкой, дождитесь, пока он рас­

творится. Сироп полностью остудите, смешайте со спиртом, разлейте 

по бутылкам и герметично закройте. 

Оставьте готовый ликер при комнатной температуре на два дня. 

Храните готовый ликер в течение 3 месяцев в темном сухом прохлад­
ном месте. 

Лимоппый крем 

crema di limone 

существует множество рецептов этого вкуснейшего тягучего лимонного ликера, который обычно упо­
требляют после принятия пищи. Но именно вариант приготовления КРЕМА ДИ ЛИМОНЕ, который ис­

пользует Микелина, кажется мне наиболее удачным! 

На2лиmра 

• 1 л спирта 95° 

• 2 л свежего молока 
• 6 средних экологически 

чистых лимонов1 

• 1,5 кг сахара 
• 1 стручок ванили 

Вам также 

попадобиmся: 
• 1 стеклянная банка 

с крышкой, 2 миски, 
1 кастрюля, 2 бутылки 
объемом по 1 л 

Лимоны хорошо помойте и тщательно обсушите. Срежьте желтую 

часть цедры при помощи овощечистки, выложите ее в банку, залейте 
спиртом, герметично закройте и оставьте в темном прохладном сухом 

месте на 4 дня. 

Через 4 дня влейте молоко в кастрюлю, доведите до кипения и сра­
зу всыпьте сахар. Варите в течение 2-3 минут, постоянно поме­

шивая, чтобы сахар не прилипал ко дну кастрюли. Добавьте семе­
на ванили и уберите кастрюлю с огня. Остудите молоко в течение 

3 часов, а затем отфильтруйте его через марлю. 

В отдельную миску отфильтруйте через марлю спирт, смешайте его 
с молоком, цедру выбросите. Готовый ликер разлейте по бутылкам и 
герметично закройте. 

Храните его в течение 1 месяца в холодильнике, пейте охлажденным. 

1 Экологически чистый лимон (uлu так называемый бuолuмон) - экологически безопасный продукт, выращенный без применения 
пестицидов, синтетических кормовых добавок, искусственных консервантов, красителей и ароматизаторов и т.п. 
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<Лимопчелло>,> 

limoncello 

для начала сразу скажу, что в Италии существует два очень похожих ликера. Один делают из лимонов, 
растущих на полуострове Гаргано (Апулия), и называется он «Лимончино», а второй - наиболее из­

вестный - получают из лимонов, растущих в районе города Сорренто (Vico Еqиепsе, Massa LиЬгепsе и Саргi­
Кампания), и называется он как раз «ЛИМОНЧЕЛЛО». 

Когда появился рецепт последнего, никто точно не знает, но за его авторство соревнуются друг с другом 
соррентийцы, амалфитанцы и каприйцы. Марка «Лимончелло» была официально зарегистрирована в 1988 
году предпринимателем с острова Капри Массимо Канале, якобы первым получившим рецепт от своей ба­
бушки, готовившей этот ликер с 1900 года. 

Однако и среди жителей Сорренто и Амалфи ходят подобные легенды о семейных рецептах, известных с 
начала ХХ века. 

В любом случае в тех краях давно готовят «Лимончелло», и поэтому одного абсолютно правильного его 
варианта не существует. 

Этим же рецептом много лет назад поделился со мной знакомый производитель ликера из Масса Лубренсе, 

и с тех пор Микелина готовит «Лимончелло» исключительно так. 

На2литра 

• 1 л спирта 

• 1 л бутилированной воды 
• 10-11 экологически чистых 

лимонов 

• 600 г сахара 

Вам также 

попадобится: 
• литровая банка с крышкой, 

кастрюля, сито, 2 бутылки 

по 1 л 

Лимоны хорошо помойте и тщательно обсушите. Срежьте желтую часть 

цедры при помощи овощечистки и выложите ее в банку. 

Залейте спиртом, герметично закройте и оставьте на 20 дней. 

На этой стадии приготовления ликера между его производителями 
начинаются споры. Многие из них считают, что настойку надо вы­
держивать как можно дольше. Однако у нас в семье очень любят «Ли­
мончелло», поэтому я пробовала множество различных рецептов -
и, на мой взгляд, вполне будет достаточно и 5 дней. Пообщавшись 
со многими специалистами, я обнаружила, что большинство уже дав­
но выдерживают цедру в спирте максимум неделю. Так что выбор 
за вами! 

Приготовьте сахарный сироп. В кастрюле слегка нагрейте воду и всыпь­

те в нее сахар. Постоянно помешивайте сироп ложкой до полного рас­
творения сахара, затем полностью остудите его. 

Отфильтруйте настойку из цедры при помощи мелкого сита, смешайте 
с сахарным сиропом, разлейте жидкость по бутылкам и герметично за­

кройте. 

И снова подвох. Многие считают, что пить «Лимончелло» нужно через 

неделю, месяц, а то и позже. Но у нас в семье не принято выдерживать 
его более одного-двух дней - и поверьте, ликер со временем лучше 

не становится. Такого же мнения придерживаются все наши знакомые 

и родственники! 

Храните ликер в темном холодном месте. 

«Лимончелло» подают хорошо охлажденным в холодной рюмке в конце 
трапезы. 
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~Фраголипо» 

fragolino 
«ф РАГОЛИНО» - фантастически вкусный ликер, для приготовления которого Микелина использует 

обычно свежую фермерскую клубнику. Поэтому сезон для него наступает в конце мая, когда клубника 
самая ароматная. Подавать этот ликер можно как после еды, так и к десерту. 
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На 1,5лиmра 

• 500 мл спирта (90°) 
• 300 мл бутилированной воды 

• 350 г свежей клубники 

• 200 г сахара 

Вам maкJ1ce 

поиадобиmся: 
• литровая банка с крышкой, 2 

бутылки по 750 мл 

Никогда не мойте клубнику 
после удаления плодоножки, 
чтобы ягоды не впитали 
много воды. 

Клубнику помойте, тщательно обсушите бумажными полотенцами, удалите 

плодоножку и разрежьте пополам. Выложите ягоды в стеклянную банку. 

Приготовьте сахарный сироп. В кастрюлю влейте воду, доведите ее до кипе­

ния и немного остудите. Всыпьте сахар и, помешивая сироп ложкой, дожди­

тесь, пока он растворится. Сироп полностью остудите, смешайте со спиртом и 

залейте получившейся жидкостью ягоды. 

Герметично закройте банку и уберите в темное сухое прохладное место на 

12 дней. Встряхивайте ее каждые два дня. 

Затем при помощи сита отфильтруйте ликер, разлейте по бутылкам и герме­

тично закройте, клубнику выбросите . Оставьте «Фраголино» при комнатной 

температуре на два дня. 

Храните готовый ликер в течение З месяцев в темном прохладном сухом 

месте. 



заключение 

Заключеиие 

epilogo 

когда я только появилась в Интернете и начала рассказывать о блюдах, которые готовит моя свекровь, 
даже и подумать не могла, что когда-нибудь посвящу им целую книгу! Я благодарна судьбе и Богу за то, 

что у меня появиnся шанс познакомиться с невероятно добрым и фантастически заботливым человеком -
замечательной мамой и лучшей в мире свекровью. Ведь именно благодаря Микелине мне открылся совер­
шенно другой, очень ВКУСНЫЙ мир. И я рада , что смогла познакомить с этим миром и вас, моих читателей! 

MICHELINA, ti voglio un mondo di bene! Grazie, grazie, grazie! 



278 

слова и тпер.м,илы 

Слова и mермииы 

terminologia 
КРОСТАТА (crostata) 
Открытый или закрытый пирог, состоящий из основы 

(в качестве которой может использоваться слоеное 

тесто, тесто ((фролла», ((brisee») и начинки. Начинка 
может быть как соленой, так и сладкой. 

МАСКАРПОНЕ (тascarpone) 

Молочный продукт, который получают из сливок (жир­

ность 20-25%). Появился этот продукт в Ломбардии, 
на севере Италии (зона Лодu u Аббuатеграссо). Скорее 
всего,слово«маскарпоне»произошлоот«маскерпа»­

сливки, или рикотта на ломбардском диалекте. 

Получают маскарпоне таким образом: нагревают 

сливки до 80-90 °С на водяной бане и затем, постоян­
но помешивая, добавляют лимонную кислоту, лимон­
ный сок или - в редких случаях - винную кислоту. 
Как только закончился этот этап, продукт складыва­

ют в хлопчатобумажные мешки и охлаждают в тече­

ние 20-24 часов в подвешенном состоянии. Затем 
маскарпоне сразу готов к употреблению. 

И именно из-за своего необычного способа при­

готовления маскарпоне не входит в категорию 

«Сыры» и по итальянским нормативам рассматри­

вается как отдельный продукт. Цвет маскарпоне 

варьируется от белоснежного до светло-желтого. 

Вкус очень нежный, ближе к сладковатому, напо­

минает жирные сливки. Время хранения откры­

той упаковки очень ограниченно, поэтому маскар­

поне должен находиться только в холодильнике, 

и лучше съесть его как можно быстрее: в течение 

2-3 дней. 

МУКА ИЗ МЯГКИХ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ (farina di grano 
tenero) 
По итальянским нормативам мука мягких сортов пше­

ницы делится на типы «00», «0», «1», «2» и цельнозер­
новую. Она преимущественно состоит из крахмала 

(64-74%) и протеинов (9-15%), главным образом глю­
тенина и глиадина. Процент глиадина и глютенина 

предопределяет качество теста: глютенин придает 
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ему эластичность и клейкость, а благодаря глиадину 
тесто растягивается. Вымешивание теста превраща­

ет глиадин и глютенин в сочетании с водой в глютен, 

который формирует мякиш. 

В целом, можно сказать, что чем выше содержа­

ние глютена, тем выше сила муки. Мука с силой 

менее 80 не годится для выпечки. Мука с силой от 
90 до 160 называется слабой: в ней очень низкое со­
держание глютена( 9о/о) - такая мука используется 

для производства галет и бискотти. 

Мука с силой от 160 до 250 - средней силы, ее ис­

пользуют для выпечки, например, апулийского или 

французского хлеба, для короткой расстойки, пря­
мого замеса, фокаччи, ромовой бабы, слоеного те­

ста, тарталеток. В целом, чем больше времени тре­

буется на расстойку теста, тем выше должна быть 
сила муки, чтобы лучше удержать углекислый газ, 

возникающий в процессе ферментации. Глютен в со­

стоянии впитать воды в 1,5 раза больше своего веса, 
поэтому чем больше сила муки, тем интенсивнее 

процесс поглощения ею воды. 

Мука с силой от 250 до 370 называется усиленной. 
Для багетов, чабаны, пицц, розетт используют муку 
С СИЛОЙ ОТ 250 ДО 310. 

Муку с силой от 310 до 370 используют для изделий 
с длинной расстойкой, например, для панеттоне, 

пандоро, бриошей, круассанов, коломбы. 

Существует мука с показателями выше 400, она на­
зывается манитоба даже в том случае, если зерно 

выращено в Европе. Изначально манитоба - мука 

канадского происхождения, которую производят 

в одноименной провинции. У этой муки очень вы­

сокий уровень содержания белков, и ее использу­
ют для того, чтобы смешивать со слабой мукой для 
придания последней большей силы. В большинстве 

случаев для хорошей дрожжевой выпечки нужна 

усиленная мука. 

Частички отрубей в цельнозерновой муке ослабля­

ют структуру глютена, удерживают много воды, 

и хотя такая мука содержит много протеинов, хлеб 

из такой муки печь сложно, так как тесто получает­

ся «слабым». В Италии существует и особая «мука 

для тортов и десертов» - слабая мука, смешанная 

с сильной. 

НЬОККИ (gпocchl) 

Небольшие кусочки теста овальной или круглой формы. 

Они могут быть приготовлены с добавлением картофе­
ля, семолины, кукурузной муки, рикотты и других ингре­

диентов. 

Ньокки отваривают в кипящей воде и подают со сли­

вочным маслом, томатным соусом, рагу и т.д. 

ПАРМЕЗАН (Parтiggiaпo Reggiaпo - Пармиджа-но Ред­
жано) 

Сыр, имеющий марку DOP и чаще всего подделываемый. 
Согласно строгим правилам, его производство ограниче­

но территориями провинций Парма, Реджио-Эмилия, Мо­

де на, Болонья и Мантуя. Пармезан производят из свежего 

коровьего молока и выдерживают в специальном поме­

щении как минимум 12 месяцев. На головке сыра (вес 
37-38 кг) есть надпись «parmigiano reggiano» и марки­
ровка производителя. 

РИКОТТА (ricotta) 
Молочный продукт, полученный путем нагревания сы­

воротки, оставшейся от процесса изготовления сыра, 

до 80-90 °С. Полученный продукт оставляют остывать, 
а затем расфасовывают в пластиковые или соломенные 

корзиночки. Срок хранения рикотты ограничен 2-3 дня­
ми, поэтому нужно использовать ее сразу после откры­

тия упаковки. В Италии рикотту не относят к категории 

«СЫРЫ». 

СЕМОЛА ИЗ ТВЕРДЫХ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ (seтola di 
graпo dиro - семола ди грана дура). 
СЕМОЛА (Seтola) - мука крупного помола. Семола из 

твердых сортов пшеницы имеет желтоватый оттенок 

(это, в первую очередь и отличает ее от муки мягких 

сортов пшеницы) и крупные гранулы. В Италии эта мука 

используется для приготовления хлеба и пасты , а в не­
которых случаях - традиционной сладкой выпечки. 

СКАМОРЦА (scaтorza) 

Коровий сыр категории полусырых. По внешнему виду 

похож на моцареллу. Бывает как высушенным (scaтorza 
appassita), так и копченым (scaтorza affитicata). Тра­
диционный сыр регионов Апулия, Молизе, Кампания 

и Абруццо. 
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