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На тысячи ладов

Пиццу и макароны издавна готовили в Италии на тысячи ла
дов. Причем в традиционные варианты этих блюд, как правило, 
добавляют томатный соус и сыр пармезан.

Макароны дали международное название вообще всем мака
ронным изделиям, причем в Италии их в настоящее время насчи
тывается 30 видов.

В России наиболее известны: непосредственно макароны, пен- 
не (перья), ригатони (рожки), фарфалли (бабочки), тонкие, длин
ные спагетти, каннеллони (толстые трубочки для фарширования), 
фигурные тортеллини, кокилье (или конкилье, большие ракушки 
для фарширования), равиоли (аналог наших пельменей), лазанья 
(пласты теста) и др. Такой неограниченный выбор дополняется 
восхитительными соусами (песто, болонез, сырный), что позволя
ет создавать все новые и новые оригинальные сочетания.

Так же разнообразны соусы-начинки для пиццы. Причем 
в разных странах соусы-начинки для пиццы делают из привыч
ных продуктов. Например, в Китае и Индии в пиццу добавляют 
тофу и маринованный имбирь, в латиноамериканских странах — 
острый перец чили, фасоль, зеленый горошек, в Португалии — 
морепродукты. Особенно вкусны десертные пиццы с начинками 
из фруктов, творога, арахиса и орехов. Вместе с тестовой осно
вой начинки образуют традиционные и эксклюзивные варианты 
пиццы. А если учесть, что теперь основу для нее делают из хлеба, 
картофеля, поленты, готовых лепешек, то вариантов этого ста
ринного блюда становится все больше.

Не грустите, если вы не сможете попробовать настоящие пиц
цу и макароны в специальных ресторанчиках Италии! Такие 
блюда, приготовленные руками российских хозяек, получатся, 
пожалуй, не хуже!
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От основ 
до совершенства

Какой бы рецепт для при
готовления пиццы или мака
рон не был выбран, кулинар
ные шаги для воплощения 
задуманной идеи всегда тра- 
диционны.

Сначала придется приго
товить основу: для пиццы — 
это основание из любого те
ста, хлеба, картофеля, 
для блюд из макарон — раз
личные макаронные изде
лия. Затем нужно пости
гнуть секреты приготовле
ния соусов и соусов-начи
нок, которые придадут ку
шаньям достойную завер
шенность.





Пицца базовая
250 г муки, 10 г сухих дрожжей, 
3 -5  ст. ложек оливкового масла, 
4 ст. ложек густого томатного 
соуса (или томатного пюре), 2 то
мата, нарезанных кружками, 
4 ст. ложки тертого сыра, начин
ка (из грибов, лука, чеснока, 
ветчины, зелени), маслины, чер
ный перец молотый, соль.

1. Растворить сухие дрож ж и 
в 2 ст. ложках теплой воды. 
Добавить 1 ст. лож ку муки, 
посолить, перемеш ать и по
ставить в тепло на 30 минут.

2. Остальную муку просеять 
горкой на доску, сделать уг
лубление и положить опару. 
Влить 8 ст. лож ек теплой во
ды и вымесить тесто до элас
тичности.

3. Накрыть салфеткой и по
ставить в теплое место. Когда 
тесто дважды поднимется 
(примерно через 3 часа), его 
раскатать скалкой.

4. Тесто вы лож ить тонким 
слоем в смазанную  оливко
вым маслом сковороду. Края 
теста чуть приподнять.

5. Сверху смазать густым то
матным соусом (или пюре) 
и оливковым маслом. Затем 
разм естить слоями любую 
начинку, нарезанны е масли
ны, поперчить, посолить.

6. Выпекать в духовке при 
220 °С примерно 30 минут. 
За 10 минут до готовности 
украсить сыром и томатами.
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Быстрая пицца
1 лепешка «фокачча» (около 
350 г) или пита, 1-2 луковицы,
2 измельченных зубчика чес
нока, 2 ст. ложки томатной па
сты, 2 ч. ложки смеси сушеных 
трав, 350 г томатов, кружками, 
50 г филе анчоуса (или хамсы), 
150 г сыра, масло, веточки ба
зилика.

1. Лук нарезать кольцами, то
маты — кружками. Сыр на
резать небольшими ломтика
ми. В сковороде разогреть 
масло, положить лук и чес
нок, припустить на слабом 
огне (около 20 минут) до раз
мягчения, часто помешивая. 
Разрезать лепешку пополам 
(по толщине), смазать по
верхность разреза томатной 
пастой.

2. Посыпать сверху смесью 
трав, разложить лук и чес
нок, кружки томатов.

3. Разместить поверх томатов 
кусочки филе анчоусов и лом
тики сыра.

4. Разогреть гриль, положить 
пиццу под нагревательный 
элемент на 5 минут, пока сыр 
не начнет пузыриться. Вы
нуть пиццу из гриля. Разре
зать на 4 части и сразу подать 
к столу с овощным салатом.

В ари ан т

Выбор начинки практически 
неограничен: салями, ветчи
на, бекон, лук-порей, кедро
вые орешки, изюм.
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Пицца «Четыре сезона»
4 сердцевины артишоков, кон
сервированных, 100 г тунца 
в масле, 1 ч. ложка каперсов,
3 ст. ложки тертого сыра, 1 из
мельченный зубчик чеснока, 
2 наш инкованных луковицы, 
2 ст. ложки оливкового масла, 
75 г грибов, ломтиками, 2 то
мата, кружками, 3 ст. ложки то
матного соуса, 3 -5  маслин, по
ловинками, 1 ч. ложка рубле
ной зелени базилика, специи. 
Для теста:
15 г сливочного масла, 225 г му
ки, 1/4 ложки сухих дрожжей, 
растительное масло.

1.Для теста стереть масло 
с мукой, добавить дрожжи 
и влить 150 мл теплой воды. 
Размешать, накрыть тканью 
и поставить в теплое место.

2. Когда тесто увеличится 
в объеме в 2 раза (40 минут), 
разогреть духовку до 220 °С. 
Разогреть в сковороде масло, 
обжарить лук, чеснок и гри
бы, добавить специи.

3. Раскатать тесто в лепешку, 
выложить ее в форму для пиц
цы, смазанную маслом.

4. Смазать тесто соусом. 
На одну четверть поверхнос
ти положить нарезанные то
маты и маслины, на дру
гую — грибы с луком, на тре
тью — артишоки, на четвер
тую — рыбу и каперсы.

5. Посыпать пиццу сыром, 
дать тесту подойти. Выпекать 
в духовке около 20 минут.
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Прованская пицца
250 г готового песочного теста 
(несладкого), 4 ст. ложки олив
кового масла, 900 г нашинко
ванного лука, 3 толченых зуб
чика чеснока, 1 банка (100 г) 
анчоусов (или хамсы), 25 г мас
лин, без косточек, «букет гар- 
ни», черный перец молотый, 
соль.

1. Тесто раскатать на посы
панной мукой доске, выло
жить в смазанную форму диа
метром 20 см, поставить 
в холодильник на 30 минут. 
Наколоть тесто в нескольких 
местах, выложить сверху 
фольгу, всыпать сухую ф а
соль и запекать в духовке 
примерно 20 минут при 
200 °С. Вынуть из духовки, 
удалить фасоль и фольгу.

2. Разогреть в большой каст
рюле 3 ст. ложки масла, поло
жить лук и чеснок, добавить 
«букет гарни», привязав его 
к ручке кастрюли. Посолить, 
уменьшить огонь до миниму
ма и тушить 1 час, помешивая.

3. Анчоусы (или хамсу) сце
дить, нарезать узкими полос
ками. Маслины разрезать по
полам. Когда лук будет готов, 
выложить его в форму с тес
товой заготовкой, сверху 
сделать «решетку» из анчоу
сов, в квадратики которой 
положить половинки маслин.

4. Если лук будет слишком 
сухим, залить его оставшим
ся маслом. Поставить запе
каться в духовку на 10 минут.
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Макаронный салат с овощами
300 г макаронных ракушек, 
1 ст. ложка оливкового масла, 
200 г зеленой фасоли, 1 /2 крас
ной нашинкованной луковицы,
1 кабачок, соломкой, 15 г обжа
ренных ядер кедровых орехов, 
соль.
Для заправки:
1/2 стакана майонеза, 8 ст. ло
жек нежирных сливок, 2 ч. лож
ки лимонного сока, натертая 
цедра 1 лимона, 4 ст. ложки 
рубленой зелени петрушки,
2 ст. ложки смеси зелени трав 
(тимьян, базилик, розмарин), 
свежемолотый черный перец.

1. В кастрюле с подсоленной 
водой сварить макароны-ра
кушки до готовности. Воду 
слить, ракушки переложить 
в большую миску, влить олив

ковое масло, перемешать, 
предотвратив слипание.

2. Положить зеленую фасоль 
на 1 минуту в кипящую под
соленную воду, достать, слег
ка охладить и измельчить. 
Добавить к макаронам-ра
кушкам вместе с кабачком 
и луком.

3. Соединить все компонен
ты заправки в большой мис
ке, тщательно размешать.

4. Залить заправкой смесь 
макарон-ракушек и овощей, 
перемешать. При подаче по
сыпать ядрами орехов. Салат 
подают как самостоятельное 
блюдо или гарнируют варе
ного лосося.
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Спагетти с зеленым маслом
350 г спагетти, по 100 г мелкой 
моркови, кукурузных початков 
и зеленой стручковой фасоли, 
1 красный сладкий перец, 
50 г зеленого сливочного масла 
(с эстрагоном и петрушкой), 
100 г брынзы, нарезанной ку
сочками, веточки зелени эст
рагона и петрушки, соль.

1. В кастрюле с подсоленной 
водой сварить спагетти до го
товности (около 12 минут).

бавить овощи (воду после их 
варки слить). Тщательно раз
мешать.

4. Добавить 40 г зеленого мас
ла, перемешать до его растоп- 
ления. Переложить смесь на 
сервировочное блюдо, укра
сить кусочками брынзы, остав
шегося масла и веточками зе
лени.

Вариант

2. Овощи очистить, поло
жить в кастрюлю с подсолен
ной кипящей водой (2 стака
на). Варить до желаемой мяг
кости (5 — 8 минут).

3. Спагетти немного подсу
шить, положить в миску, до

К овощам можно добавить 
слегка обжаренный бекон, 
в масло при изготовлении по
ложить немного шалфея, 
а вместо свежих овощей, 
при необходимости и отсут
ствии времени, можно взять 
консервированные.





Спагетти по-шахтерски (ля-карбонара)
400 г сухих спагетти, 100 г сы
рого бекона с прослойками 
жира, 25 г сливочного масла,
1-2 ст. ложки оливкового мас
ла, 2-3 яйца, 25-30 г тертого 
сыра, черный перец молотый, 
соль.

много на посыпку, припра
вить солью и черным моло
тым перцем (соль, возмож
но, даже не понадобится — 
бекон и сыр достаточно со
леные).

1. Нарезать бекон короткими 
тонкими полосками 0,5 см 
шириной. В сковороде расто
пить масло и немного обжа
рить бекон до хрустящей ко
рочки.

2. Вскипятить в кастрюле во
ду с добавлением оливкового 
масла и соли, сварить спагет
ти (8— 10 минут).

3. Яйца взбить, смешать 
с тертым сыром, оставив не

4. Всыпать бекон в яично
сырную смесь, слить туда же 
жир со сковороды, тщатель
но размешать.

5. Добавить спагетти и вновь 
перемешать. Все должно быть 
горячим, тогда яйца слегка за
пекутся.

6. Подать к столу в горячем 
виде, в общей миске. Немно
го тертого сыра подать от
дельно, чтобы каждый мог 
добавить по вкусу.
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Макароны с грибным соусом
350 г зеленых макаронных 
«ленточек», 2 ст. ложки олив
кового масла, 25 г сливочного 
масла, 2 нарезанных пучка лу- 
ка-порея, 200 г нарезанных 
половинками шампиньонов, 
200 г ветчины, тонкими полос
ками, 100 г замороженного зе
леного горошка, 2 ч. ложки му
ки, 1 стакан (250 г) сметаны, 
рубленая зелень петрушки.

1. Вскипятить в большой кас
трюле воду, отварить мака
ронные «ленточки», воду 
слить. М акароны перело
жить в глубокое блюдо, влить
1 ст. ложку оливкового масла 
и сохранить теплыми.

2. В кастрюле растопить сли
вочное масло, положить лук,

добавить оливковое масло 
и обжарить до размягчения, 
не дав потемнеть.

3. Положить в кастрюлю гри
бы и ветчину, тушить, поме
шивая, 3 минуты.

4. Всыпать зеленый горошек, 
нагревать до теплого состоя
ния.

5. Всыпать муку, добавить 
сметану, прокипятить до за
густения, постоянно поме
шивая.

6. Полученным соусом за
лить макароны на блюде. Пе
ред подачей к столу посыпать 
кушанье рубленой зеленью 
петрушки.
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Пенне в сырном соусе
200-250 г пенне, пряная зе
лень, соль.
Для соуса: 1 стакан сливок (или 
молока), 1-2 ст. ложки сливоч
ного масла, 70 г сыра, 1 /2 ч. лож
ки сахарного песка, 1 яйцо.

1. Сыр нарезать кубиками. 
В кастрюльке на слабом огне 
разогреть сливки (или моло
ко) со сливочным маслом. 
Всыпать сыр.

2. Перемешать, добавить яй
цо, сахарный песок и вновь 
тщательно перемешать, по
догревая, до образования гу
стого соуса.

3. Отварить пенне в большом 
количестве подсоленной во
ды. Слить воду.

4. Макароны переложить 
в кастрюлю с соусом, про
греть, помешивая, при сла
бом нагреве.

5. При подаче переложить го
товое пенне в порционные 
тарелки, украсить пряной зе
ленью.

Хозяйке на заметку

Независимо от вида макарон
ных изделий при варке необ
ходимо определить их готов
ность -  снять пробу, или, как 
говорят итальянцы, «аль ден- 
те», т. е. макароны должны 
быть упругими при надкусы
вании. Если макаронные изде
лия переварить, то они полу
чаются слишком рыхлыми.

23





«Ленточки» со спаржей и ветчиной

200 г спаржи, 70 г ветчины, ку
биками, 70 г сыра. 2 ст. ложки 
сливочного масла, 400 г мака- 
рон-«ленточек», 2 ст. ложки 
оливкового масла, 1 луковица 
кольцами, 1/2 стакана сливок,
1-2 ст. ложки тертого сыра, 
черный перец молотый, соль.

1. П орезать спарж у  на кусоч
ки 1 см, оставляя кончики ц е
лы м и. Р азогреть  все  м асло 
в больш ой сковороде, о б ж а
рить  лук  до разм ягч ен и я  
(2 м инуты ), затем  добавить 
спарж у, ж арить  ещ е 5 минут, 
помеш ивая. П ерелож ить в са
латник, добавить ветчину.

2. С ы р н арезать  сначала по
лосками, затем  —  кубиками, 
добавить в салатник.

3. В сковороду влить сливки, 
д о вести  до ки п ен и я , д о б а 
вить соль и черны й  молотый 
перец . В это врем я сварить 
макаронны е «ленточки» в под
соленной  воде до готовности 
(не п ер евар и ть!). О стави ть  
н еб о л ь ш о е  к о л и ч ес т в о  в о 
ды, в которой  вар и л и сь  м а
кароны .

4. П олученны й горячий соус 
(прим ерно 2 /3 ) влить в с а 
латник.

5. Туда ж е  вы л ож и ть  одну 
тр е т ь  свар ен н ы х  м акарон , 
добавить нем ного соуса, за 
тем  п олож и ть о ставш и еся  
«ленточки» и залить соусом. 
П ри подаче посы пать терты м  
сыром.





Пенне в томатном соусе
400 г пенне, 200 г тертого сы
ра, 1 зубчик чеснока, нарезан
ного пластинами, 2 ст. ложки 
оливкового масла, 1 нарезан
ный лук-порей, 8 кусочков 
копченого бекона с прослойка
ми жира, мелко нарезанного,
б ст. ложек густого томатного 
соуса, 2 ст. ложки рубленой зе
лени петрушки, сливочное 
масло, черный перец молотый, 
соль.

1. Разогреть оливковое мас
ло (2 ст. ложки) на сковоро
де, обжарить лук-порей до 
размягчения (4 минуты). До
бавить бекон, обжарить до 
золотистой корочки, поме
шивая (4 минуты). Влить гус
той томатный соус, гото
вить, помешивая 2 — 3 мину

ты, пока жидкость почти не 
выкипит.

2. Вскипятить воду в кастрю
ле. Добавить 1 ст. ложку олив
кового масла и соль. Всыпать 
пенне и варить, не закрывая 
крышкой. Слить воду через 
дуршлаг. Переложить пенне 
в кастрюлю и разогреть со 
сливочным маслом.

3. В миску всыпать тертый 
сыр. Добавить вареные пен
не, посыпать солью, черным 
молотым перцем и рубленой 
зеленью петрушки.

4. Заправить пенне горячим 
томатным соусом с беконом, 
перемешать. Сверху выло
жить пластины чеснока.
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Пицца по-деревенски
Для теста:
300 г муки, 50 г сливочного 
масла, 3 яйца, соль.
Для начинки:
2-3 стебля лука-порея, 4 ст. лож
ки зеленого гороха, 100 г постно
го бекона, 100-150 г сыра, соль.

1. Высыпать муку горкой на 
стол, сделать углубление 
и положить в него сливочное 
масло (30 г), 1 желток и 2 яйца, 
посолить. Вымесить тесто, 
раскатать и вырезать две ле
пешки (одну диаметром око
ло 30 см, другую поменьше). 
Смазать маслом круглую 
форму или сковороду.

2. Лук-порей нарезать ко
лечками, бекон — кусочка
ми, сыр — полосками.

3. Уложить одну лепешку 
так, чтобы она покрывала 
дно и борта формы, и проко
лоть в нескольких местах 
вилкой.

4. Поместить в форму начин
ку: сначала лук-порей с горо
хом и беконом, затем — на
резанный сыр.

5. Проколоть вторую лепеш
ку в нескольких местах вил
кой, уложить сверху на на
чинку и защипнуть края обе
их лепешок.

6. Взбить оставшийся белок 
и смазать пиццу. Выпекать 
в разогретой до 220 °С духов
ке 20 — 30 минут. Вынуть пиц
цу из духовки, порезать.
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Луковые кальцоне с ветчиной
300-400 г теста для пиццы,
2 ст. ложки оливкового масла,
1 взбитое яйцо, пряная зелень. 
Для начинки:
100 г ветчины, 4 нарезанные 
луковицы, 1 нарезанная крас
ная луковица, 3 ст. ложки 
оливкового масла, 1/2 стакана 
сухого белого вина, 1/2 стакана 
сливок, тертый мускатный 
орех, черный перец молотый, 
соль.

1. В сковороде разогреть 
масло и пассеровать до мяг
кости весь лук в течение 
10 минут. Усилить огонь, 
влить вино и готовить, пока 
жидкость не выпариться. 
Уменьшить огонь, добавить 
сливки, поперчить, посолить, 
всыпать мускатный орех.

2. Ветчину нарезать тонкой 
соломкой и добавить на ско
вороду. Тушить 2 — 3 минуты. 
Снять с огня, перемешать.

3. Промазать оливковым мас
лом 2 противня, поверхность 
их слегка присыпать мукой. 
Разделить тесто на 2 части 
и раскатать оба в круги.

4. Разделить начинку на 2 ча
сти и распределить ее по од
ной половине каждого круга 
теста. Смочить края теста во
дой, сложить.

5. Скрепить края пальцами. 
Уложить на противень, сма
зать яйцом и проткнуть
2 — 3 отверстия. Выпекать 
20 минут в духовке при 220 °С.





Практика 
и фантазия

Чтобы получить ориги
нальные варианты привыч
ных блюд, компоненты для 
приготовления пиццы и ку
шаний из макарон выбирают 
самые разнообразные.

Придерживаясь основных 
процессов, приведенных в ре
цептах, легко не только варь
ировать содержимое блюд, 
но и заменять компоненты 
в зависимости от имеющихся 
продуктов, пристрастий хо
зяйки и предназначения ку
шанья.





Пицца аль Андрэа
300 г дрожжевого теста, 70 г му
ки, 2 луковицы, нарезанные 
кольцами, 4 ст. ложки оливко
вого масла, 8 анчоусов (или 
хамсы), 1 ст. ложка рубленого 
базилика, 1 измельченный зуб
чик чеснока, 300 г нарезанных 
томатов, 100 г оливок, 2 ст. лож
ки тертого сыра, черный перец 
молотый, соль.

1. Смешать дрожжевое тесто 
с мукой и 2 ст. ложками олив
кового масла. Завернуть тес
то в салфетку и оставить на 
30 минут в теплом месте.

2. Анчоусы (или хамсу) про
мыть холодной водой, очис
тить, удалить хребет, наре
зать кусочками.

3. Раскалить в сковороде
1 ст. ложку масла, обжарить 
лук, добавить томаты, посо
лить, поперчить, всыпать 
базилик. Готовить при сла
бом нагреве до получения 
соуса-начинки средней гус
тоты.

4. Добавить кусочки анчоу
сов ( или хамсы), перемешать, 
снять сковороду с огня.

5. Смазать форму для выпеч
ки оставшимся маслом. 
В центр формы положить те
сто. Распределить его руками 
по всей форме, чтобы по
крыть дно и стенки на не
большую высоту.

6. Вылить на тесто приготов
ленный соус-начинку. Свер
ху положить оливки (цели
ком или кусочками), посы
пать сыром.

7. Выпекать в горячей духов
ке (220 °С) приблизительно 
30 минут. Вынуть пиццу из 
духовки,подать горячей.

Хозяйке на заметку

Тестовую основу, как и начин
ку, можно приготовить зара
нее и заморозить, а при необ
ходимости разогреть и про
должать готовку с п. 3.
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Пицца с салями
200 г муки, 1 ст. ложка сухих 
дрожжей, 150 мл теплой воды, 
1-2 ст. ложки оливкового мас
ла, соль.
Для начинки:
2 зеленых сладких перца, 1 лук- 
порей (белая часть), 1 ст. ложка 
оливкового масла, 4 ст. ложки 
томатной пасты, 100 г тертого 
сыра моцарелла, 200 г салями 
(или сырокопченой колбасы), 
100 г крупных маслин, 2-3 ма
леньких томата.

1. В миске смешать муку, соль 
и дрожжи. Добавить теплую 
воду и замесить мягкое тесто. 
Месить на столе, посыпанном 
мукой, 2 — 3 минуты.

2. Затем раскатать в круг диа
метром 30 см. Смазать боль
шой противень маслом и по
ложить на него основу для 
пиццы.

3. Нарезать сладкий перец 
кольцами, маслины и лук-по- 
рей — колечками, томаты 
и салями — кружками.

4. Намазать основу для пиц
цы томатной пастой, поло
жить кружки салями, посы
пать луком-пореем.

5. По краю основы выложить 
кружки томатов, посыпать 
тертым сыром. Сверху выло
жить кольца сладкого перца 
и колечки маслин.

6. Выпекать в духовке 20 ми
нут при 220 °С до золотистой 
корочки.

7. Вынуть пиццу из духовки, 
подать к столу горячей.
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Пицца по-кампанийски
250 г муки, 5 ст. ложек оливково
го масла, 20 г дрожжей, 4-5 то
матов, 150 г сыра (лучше моца
релла), 1 ч. ложка сушеного ти
мьяна, 1 измельченный зубчик 
чеснока, черный перец моло
тый, соль.

1. Муку просеять горкой на 
разделочную доску, сделать 
в ней углубление. Раскрошить 
в него дрожжи, влить 1 стакан 
воды, подмешать немного му
ки и оставить на 15 минут.

2. Добавить 4 ст. ложки олив
кового масла, соль по вкусу и, 
если нужно, еще немного во
ды и замесить тесто. Помес
тить тесто в посуду, закрыть 
ее крышкой и оставить в тем
ном месте на 1 час.

3. Томаты вымыть, ошпарить 
кипятком, снять с них кожи
цу, измельчить и потушить 
их в 1 ст. ложке оливкового 
масла. Приправить томаты 
сушеным тимьяном, чесно
ком, солью и перцем.

4. Сыр нарезать маленькими 
кусочками или натереть на 
крупной терке.

5. Вымесить и раскатать тес
то, выложить его в форму для 
пиццы. Сверху поместить ту
шеные томаты, затем тертый 
сыр и полить оставшимся 
маслом.

6. Разогреть духовку до 250 °С 
и выпекать в ней пиццу при
близительно 15 минут.

7. Готовую пиццу вынуть из 
духовки и подать горячей.
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Пицца с креветками
Для теста:
200 г муки, 10 г дрожжей, 1 /2 ста
кана воды, 1/2 ч. ложки сахарно
го песка, 1 ст. ложка растительно
го масла, соль.
Для начинки:
2 зубчика чеснока, 2 красные 
(или жемчужные) луковицы,
4 томата, 1 сладкий красный 
перец, 1 ст. ложка тертого сыра, 
100 г замороженных креветок, 
100 г сыра, черный перец мо
лотый, соль.

1.Ддя теста смешать муку 
с солью и просеять в миску. 
Отдельно смешать полови
ну воды, сахарны й песок, 
немного муки и дрож ж и. 
П оставить в теплое место 
на 15 минут, дать опаре по
дойти.

2. Оставш ую ся воду, муку 
и растительное масло со 
единить с опарой и выме
сить гладкий шар из теста. 
Дать ему подойти, еще раз 
хорош енько вымесить 
и раскатать.

3. Для начинки луковицы на
резать тонкими кольцами, 
томаты — кусочками. Слад
кий перец вымыть, очистить 
и нарезать соломкой. Чеснок 
почистить, порубить.

4. Смешать томаты и чеснок 
с тертым сыром, приправить 
пюре солью, перцем.

5. Креветки оттаять, промыть 
и варить 3 — 4 минуты в под
соленной кипящей воде. За
тем охладить и очистить.

6. Разогреть духовку до 220 °С. 
Форму для запекания смазать 
жиром. Тесто раскатать и вы
ложить в форму.

7. Смазать тесто пюре из то
матов. Сверху выложить 
кольца лука и креветки. Сыр 
натереть на крупной терке 
и равномерно посыпать свер
ху. Украсить сладким пер
цем. Поместить форму в се
редину духовки и выпекать 
пиццу 20 минут.
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Овощная пицца
Для теста:
250 г муки, 50 г сливочного 
масла, 1/2-1 стакан теплого 
молока, 20-25 г дрожжей, соль. 
Для начинки:
3-4 томата, 1 красный сладкий 
перец, 2-3 луковицы с зеле
нью, 2 ст. ложки сливочного 
масла, 1 ст. ложка растительно
го масла, 1 зубчик чеснока, 
100 г сыра, 50-100 г маслин, ба
зилик, соль.

1. В 2 ст. ложках теплой воды 
растворить дрожжи. Доба
вить 1 ст. ложку муки, посо
лить, перемешать и поставить 
в теплое место на 30 минут.

2. Остальную муку просеять 
горкой на доску, сделать 
углубление и поместить в не
го опару. Затем добавить теп
лое молоко, масло и выме
сить тесто до эластичности.

3. Накрыть тесто салфеткой 
и поставить в теплое место. Те
сто должно дважды подняться 
(примерно через 3 часа).

4. Для начинки мелко наре
зать чеснок, зеленый лук — 
кольцами, и спассеровать 
в сливочном масле. Томаты 
нарезать кружками, перец — 
тонкими кольцами, сыр нате
реть на крупной терке.

5. Тесто раскатать, выложить 
тонким слоем (0,5 см) в сма
занную растительным мас
лом круглую форму или на 
противень. Края теста чуть 
приподнять.

6. Сверху на тесто размес
тить слоями: смесь из лука 
и чеснока, половину томатов, 
сладкий перец, посолить, по
сыпать тертым сыром. Поло
жить оставшиеся томаты, 
маслины.

7. Выпекать пиццу в духовке 
при температуре 220 °С око
ло 30 минут.

8. Готовую пиццу вынуть из 
духовки, украсить листиками 
базилика.
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Вегетарианская пицца
Для теста:
450 г муки, 2 ч. ложки сухих 
дрожжей, 2 ст. ложки сливоч
ного масла, 1 стакан подогре
того молока, соль.
Для начинки:
175 г очищенной спаржи, кусоч
ками, 1 сладкий перец, четвер
тушками, 3 -4  неочищенных 
зубчика чеснока, 300 г консер
вированных артишоков поло
винками, 12 маслин, без косто
чек, 1/2 ложки сушеного орега- 
но, 150 г ломтиков сыра.
Для приправы:
7 ложек оливкового масла, 
1 /2—1 /4 ч. ложки порошка чи
ли, 300 г томатного соуса, чер
ный перец молотый, соль.

1. Тесто, приготовленное за
ранее по рецепту, раскатать 
в лепешку диаметром 28 см. 
Уложить ее в форму с отделя
емым дном, наколоть в не
скольких местах, выпекать
5 минут в духовке при 240 °С.

2. Уменьшить температуру 
до 220 °С. Для перечного мас

ла смешать 4 ст. ложки масла 
с порошком чили.

3. Для начинки положить на 
противень спаржу, сладкий 
перец и зубчики чеснока, слег
ка смазать овощи перечным 
маслом. Поставить в духовку. 
Запекать 5 минут. Вынуть 
спаржу, а сладкий перец и чес
нок запекать еще 10 минут.

4. Запеченный сладкий пе
рец мелко нарезать, чеснок 
очистить. Смазать основу 
пиццы оставшимся переч
ным маслом и натереть чес
ноком. Положить томатный 
соус, распределив по всей 
поверхности.

5. Выложить спаржу, кусоч
ки сладкого перца и артишо
ков, равномерно распреде
лить маслины, добавить спе
ции.

6. Сверху закрыть ломтика
ми сыра и запекать в духовке 
10— 15 минут.
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Пицца с куриной печенью
250 г муки, 2 желтка, 100 г сли
вочного масла, немного теплой 
воды, соль.
Для начинки:
200 г вареных макарон, 200 г ку
риной печени, 1-2 ст. ложки мас
ла, черный перец молотый, соль.

1. Куриную печень обжарить 
на сковороде с раскаленным 
маслом. Измельчить или про
пустить через мясорубку.

2. Смешать печень с варены
ми макаронами, посолить, 
поперчить.

3. Из муки, желтка, масла, во
ды и соли замесить тесто. 
Сформовать из него шар 
и оставить на влажной разде
лочной доске на 1 час.

1
4. Раскатать тесто тонким 
слоем, затем вырезать два 
круга — один большой, дру
гой — поменьше.

■

5. Большой круг теста выло
жить в форму для выпечки,

смазанную сливочным мас
лом, аккуратно покрыв ее 
дно и бока.

6. На тесто выложить мака
роны с печенью, покрыть 
вторым кругом теста, защ ип
нуть фигурно края. Поста
вить в горячую духовку 
и выпекать при температуре 
200 °С примерно 20 минут до 
образования румяной ко
рочки.

7. Вынуть пиццу из духовки. 
Подавать горячей, нарезав 
кусочками.





250 г кукурузной муки, 50 г сли
вочного масла, 25 г дрожжей, 
1 стакан теплого молока.
Для начинки:
300 г сосисок, мелко нарезан
ных, 1 луковица, нарезанная 
полукольцами, 50 г шампиньо
нов, нарезанных, 300 г очи
щенных томатов, кружками,
2 -3  ст. ложки сливочного мас
ла, 1 зубчик чеснока, черный 
перец молотый, зелень пет
рушки, соль.

1. Перемешать сосиски, зелень 
петрушки. Выложить смесь 
слоем толщиной 2 см в миску, 
натертую чесноком и смазан
ную растопленным сливочным 
маслом (1 ст. ложка).

2. Поставить посуду со сме
сью в горячую духовку на 
20 — 25 минут.

3. На столе просеять горкой 
кукурузную муку, сделать уг
лубление. Положить в него 
подготовленные дрожжи, 
соль, тщательно перемешать.

Полента-пицца
I

Добавить кусочки сливочного 
масла, влить молоко, поставить 
приготовленное тесто в теплое 
место на 2 часа.

4. Раскатать из теста круг диа
метром примерно 25 см 
и толщиной 2 см. Выложить 
его на смазанный маслом 
противень.

5. Из духовки вынуть миску 
со смесью, выложить ее на 
тесто.

6. Сверху разместить наре
занные грибы, лук и томаты, 
заправить солью и черным 
молотым перцем. Посыпать 
рубленой зеленью.

7. Сбрызнуть растопленным 
сливочным маслом и поста
вить в очень горячую духовку 
(при температуре 250 °С) на 
15 — 20 минут.

8. Вынуть пиццу из духовки, 
нарезать на куски и подать 
горячей.
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Хлебная пицца
1 батон (300 г), 2 баклажана, 
2-3  томата, 50 г сливочного 
масла, 1 ст. ложка оливкового 
масла, 50-100 г сыра (или 
брынзы), пряная зелень, души
стый перец горошком, соль.

1. Баклажаны вымыть, наре
зать кружками. Томаты вы
мыть, ошпарить кипятком, 
снять кожицу, мякоть наре
зать кружками. Сыр нате
реть на крупной терке.

2. С батона удалить корку, 
мякиш тщательно размять 
с 40 г сливочного масла.

3. Оставшимся сливочным 
маслом смазать сковороду. 
Подготовленный хлеб рас
пределить по сковороде, при
мять пальцами.

4. Смазать оливковым мас
лом поверхность хлеба. Раз
местить слоем кружки бакла
жанов, посолить. Сверху по
ложить равномерно по всей 
поверхности томаты.

5. Посыпать тертым сыром 
(или раскрошенной брын
зой), украсить горошинами 
душистого перца.

6. Выпекать в духовке при 
температуре 220 °С пример
но 40 минут.

7. Достать пиццу из духовки, 
подать горячей, украсить пря
ной зеленью.

Хозяйке на заметку

При подаче такую пиццу часто 
поливают оливковым маслом.
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Картофельная пицца с грибами
Для теста:
200 г картофеля, 200 г муки, 
50 г растопленного сливочного 
масла, 2 ст. ложки тертого сы
ра, 1/2 стакана теплого моло
ка, 1 яйцо, 20 г дрожжей, чер
ный перец молотый, соль.
Для начинки:
2 томата, нарезанных кружка
ми, 100 г измельченных шам
пиньонов, 1 измельченная лу
ковица, 3 ст. ложки тертого сы
ра, 10-15 маслин, 2 ст. ложки 
растительного масла, рубленая 
пряная зелень, соль.

1. Картофель отварить в ко
журе, очистить, размять 
и тщательно перемешать 
с мукой. В центре сделать уг
лубление, влить яйцо, сли
вочное масло, посыпать тер
тым сыром, солью, перцем, 
влить дрожжи, разбавленные 
теплым молоком.

2. Замесить тесто, покрыть 
полотенцем и поставить в теп
лое место на 2 часа. Раскатать 
тесто в круг, положить на ско

вороду (диаметром 26 см), 
смазанную сливочным мас
лом, так чтобы покрыть дно.

3. В сковороде разогреть рас
тительное масло и обжарить 
шампиньоны с луком, посо
лить. Выложить их на карто
фельное тесто. Сверху поме
стить кружки томатов, посы
пать тертым сыром, зеленью, 
положить маслины.

4. Выпекать в духовке при 
температуре 220 °С около 
40 минут до золотистой ко
рочки.
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Французская пицца
300-400 г теста для пиццы, 
1 красная луковица, нарезан
ная кольцами, 3-4  томата, на
резанных кружками, 50 г ядер 
грецких орехов, 50-100 г рас
крошенного сыра, 2-3 ст. лож
ки растительного масла, 2 из
мельченных зубчика чеснока, 
каперсы, черный перец моло
тый, соль.

1. Разогреть на сковороде 
масло, добавить лук и чеснок, 
потушить на среднем огне, 
пока лук не размякнет. Затем 
посолить, поперчить и снять 
с огня.

2. Подсушить ядра грецких 
орехов в духовке, разогретой 
до температуры 150 °С, около 
10 минут.

3. Раскатать тесто в круг 
и выложить на смазанную 
маслом сковороду.

4. Сверху ровным слоем раз
местить заранее приготов
ленный лук, затем раскро

шенный сыр, кружки тома
тов, каперсы, ядра грецких 
орехов.

5. Сбрызнуть сверху расти
тельным маслом, посолить, 
поперчить.

6. Поставить пиццу в зара
нее разогретую до темпера
туры 200 °С духовку прибли
зительно на 20 минут.

7. Вынуть готовую пиццу из 
духовки, подать к столу горя
чей. Можно украсить пряной 
зеленью.
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Пицца по-гамбургски
300 г теста для пиццы, 4 сар
дельки, 200 г репчатого лука, 
70 г копченого сыра, 100 г коп
ченой грудинки, 3 -4  томата, 
2-3 ст. ложки оливкового мас
ла, веточка розмарина, олив
ки, соль.

1. Нашинковать лук и слегка 
обжарить на оливковом мас
ле, посолить, добавить поруб
ленный розмарин.

2. Порезать сардельки ку
биками, грудинку тонкими 
полосками, томаты — круж
ками.

3. Раскатать тесто в круг, вы
ложить на смазанный маслом 
противень.

4. Разместить сверху слоем 
поджаренный лук.

5. Слоями выложить полоски 
грудинки, кубики сарделек, 
кружки томатов. Сверху по
сыпать кубиками копченого 
сыра, нарезанными оливками.

6. Поставить в заранее разо
гретую до 250 °С духовку 
примерно на 15 минут. Гото
вую пиццу вынуть из духов
ки, подать горячей, нарезав 
на куски.

Хозяйке на заметку

В разных странах в пицце 
используют определенные на
чинки. В Англии часто готовят 
начинку с тунцом, в Японии -  
с угрями и кальмарами, 
в СШ А -  с итальянской сыро
копченой колбасой «пепперо- 
ни», во Франции — с луком.
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Пицца по-гречески
400 г теста для пиццы  (дрож
жевого), 200 г сырокопченой 
грудинки, 4 томата, 100 г ш ам 
пиньонов, 200 г бры нзы  (или 
сыра), 2 ч. ложки рубленого 
орегано, 2 зубчика чеснока, 
5 ст. ложек оливкового мас
ла, черный перец молотый, 
соль.

1. Тщательно очистить и вы
мыть грибы. Обсушить гри
бы и порезать тонкими лом
тиками.

2. На сковороде разогреть 
часть масла, добавив чеснок. 
Когда он подрумянится, вы
нуть чеснок и всыпать грибы. 
Готовить около 5 минут на 
среднем огне, посолить.

3. Грудинку порезать тонки
ми ломтиками и поджарить 
немного на сковороде, чтобы 
ломтики стали волнообраз
ными и подрумянились.

4. Тесто раскатать в круг, вы
ложить в смазанную маслом

сковороду, оттянув края. По
ложить сверху грудинку, гри
бы, слегка посолить, посы
пать орегано.

5. Сверху поместить кружки 
томатов, нарезанную бруска
ми брынзу.

6. Полить оливковым маслом 
и поставить в разогретую до 
250 °С духовку примерно на 
20 минут.

7. Вынуть пиццу из духовки, 
посыпать молотым перцем, 
подать горячей.
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Мини-пицца
4 стакана муки, 1 ч. ложка су
хих дрожжей, 1 желтый слад
кий перец, 1/2 стакана оливко
вого масла, В -4  томата, 1 луко
вица, 250 г мясного ф арша, 
1 стебель зеленого лука, 1/2 ста
кана томатной пасты (или ук 
суса), 100 г брынзы, зелень пет
рушки, черный перец м оло 
тый, соль.

1. Муку смешать с дрожжами. 
Влить 1 стакан теплой воды, 
1/2 стакана растительного 
масла, посолить и вымешивать 
тесто, пока оно не будет при
липать к рукам. Поставить его 
в теплое место на 1 час.

2. Рубленую зелень петруш 
ки смеш ать с томатной пас
той, приправить солью и мо
лотым перцем.

3. М ясной ф арш  прожарить 
на сковороде с растительным 
маслом (2 ст. ложки).

4. Репчатый лук поджарить на 
растительном масле (1 ст. лож 

ка), смешать с фаршем, при
править солью и молотым пер
цем.

5. Сладкий перец  вымыть, 
очистить от семян и перего
родок, нарезать полукольца
ми. Томаты вымыть и наре
зать кружками, бры нзу рас
крошить.

6. Смазать противень расти
тельным маслом (2 ст. ложки) 
и присыпать мукой. Из приго
товленного теста сделать 8 ле
пешек.

7. Положить на лепеш ки то
матную пасту с зеленью, за 
тем — слой мясного фарш а 
с луком. Сверху разместить 
томаты, сладкий перец и ку
сочки брынзы.

8. Поставить в горячую духов
ку противень с пиццей и запе
кать около 20 минут при тем
пературе 200 °С. Готовую пиц
цу выложить на тарелки. 
Украсить зеленым луком.
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Кальцоне круглое
300-400 г теста для пиццы, 
1 взбитое яйцо, 1 ст. ложка олив
кового масла.
Для начинки:
60 г оливкового масла, 300 г на
резанной краснокочанной ка
пусты, 50-100 г маслин (или 
оливок), 2 стебля нарезанного 
лука-порея (белая часть), 1-2 на
резанных томата, несколько ка
пель лимонного сока, 1 измель
ченный зубчик чеснока, тертый 
мускатный орех, каперсы (по 
желанию), черный перец моло
тый, соль.

1. В кастрюле разогреть мас
ло и быстро обжарить капус
ту. Выложить ее шумовкой 
в отдельную посуду. Поло
жить в ту же кастрюлю лук- 
порей, жарить до подрумяни
вания. Вынуть лук-порей шу
мовкой и смешать с обжарен
ной капустой.

2. В кастрюлю положить то
маты, накрыть крышкой и ту
шить 2 — 3 минуты, добавить 
чеснок, посолить и попер

чить, приправить лимонным 
соком, мускатным орехом. 
Добавить каперсы, капусту 
с луком-пореем и прогреть
1 минуту.

3. Смазать маслом форму. 
Разделить тесто на 2 части, 
раскатать на слегка присы
панной мукой поверхности 
в круги (28 см диаметром).

4. Слегка смазать тесто мас
лом. Выложить один круг тес
та в форму. Смочить края во
дой.

5. Наполнить форму приго
товленной начинкой, сверху 
поместить маслины.

6. Накрыть другим кругом те
ста. Скрепить края теста, 
смазать поверхность взби
тым яйцом и проколоть ост
рым ножом 2 — 3 отверстия.

7. Выпекать в разогретой до 
220 °С духовке в течение 30 ми
нут, пока не подрумянится.
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Тесто для лазаньи
500 г муки, 5 яиц, 1 ч. ложка 
оливкового масла, соль.

1. Насыпать муку горкой на 
стол, сделать в ней углубле
ние. Приготовить смесь из 
взбитых яиц, оливкового 
масла и соли.

2. Влить смесь в углубление, 
месить тесто до гладкости. 
Затем прикрыть и оставить 
на 30 минут.

3. Тонко раскатать тесто, 
дать ему слегка подсохнуть. 
Нарезать из теста прямо
угольники.

4. Эти прямоугольники-плас
тинки сварить в большом 
количестве кипящ ей под
соленной воды, добавив
2 ст. лож ки растительного 
масла, чтобы пластинки не 
склеивались.

5. Затем откинуть пластинки 
на сито или дуршлаг, дать 
стечь воде. Выложить плас

тинки на чистое полотенце 
и дать обсохнуть.

6. Приготовить овощные, рыб
ные, грибные, мясные на
чинки по приведенным далее 
рецептам. Запекать лазанью 
в духовке при температуре 
200 °С.

Хозяйке на заметку

Лазанью готовят из яапшевого 
теста, которое нарезают пря
моугольниками. Лазанья фаб
ричного изготовления обычно 
гофрированная.
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Традиционная лазанья
4 куска бекона, полосками, 
300-400 г говяжьего фарша, 
200 г куриной печени, кусками, 
400 г (банка) томатов, 50 г сли
вочного масла, 1/2 стакана сухо
го красного вина, 1 ст. ложка 
оливкового масла, 1 нашинко
ванная луковица, 2 ст. ложки 
томатной пасты, 1/2 ч. ложки су
шеного базилика, 1/2 ч. ложки 
тертого мускатного ореха, 100 г ли
сточков лазаньи, 2 стакана моло
ка, 50 г муки, 125 г тертого сыра, 
черный перец молотый, соль.

1. Половину сливочного мас
ла растопить в посуде, доба
вить оливковое масло, поло
жить лук и припустить до 
размягчения. Добавить бе
кон, обжарить (2 — 3 минуты), 
помешивая.

2. Положить фарш, жарить, 
разбивая комки (3 — 5 минут). 
Добавить печень, жарить еще 
2 — 3 минуты.

3. Влить вино, положить то
маты, томатную пасту, бази

лик, половину мускатного 
ореха, соль и перец.

4. Уменьшить огонь, тушить 
30 минут под крышкой, изред
ка помешивая. Снять крышку, 
усилить нагрев, тушить мяс
ную начинку еще 30 минут.

5. В кастрюле растопить остав
шееся масло, всыпать муку, 
обжарить 3 минуты, постепен
но влить молоко, помешивая, 
и довести до кипения. В загус
тевший соус всыпать остав
шийся мускатный орех, посо
лить и поперчить. Тушить на 
слабом огне 3 минуты.

6. Выложить половину мяс
ной начинки в форму, сверху 
поместить слой листочков ла
заньи. Влить чуть меньше по
ловины белого соуса, разло
жить остаток мясной начин
ки. Положить второй слой 
лазаньи и залить остальным 
белым соусом. Посыпать тер
тым сыром, запекать в духов
ке 30 — 40 минут при 200 °С.
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Лазанья по-восточному
500 г рубленого мяса, 2 томата, 
100 г сала, 1 измельченная лу
ковица, 200 г куриной печени, 
5 ст. ложек растительного мас
ла, 3 ст. ложки десертного вина,
3 ст. ложки томатной пасты,
1 стакан белого вина, 1/2 стака
на сливок, 1/2 стакана мясного 
бульона, 50 г нарезанных грибов, 
60 г тертого сыра, 150 г соуса бе
шамель, 250 г пластинок лаза
ньи, корица, лимонная цедра, 
черный перец молотый, соль.

1. Томаты ошпарить, снять 
кожицу и порубить мякоть.

2. Сало и куриную печень на
резать кубиками. Растопить 
в сковороде сало с 1 ст. лож
кой масла, добавить лук, тома
ты, рубленое мясо и обжарить.

3. Добавить томатную пасту, 
белое вино, пряности, соль 
и цедру, тушить 20 минут. 
Влить бульон.

4. Добавить в сковороду с мя
сом грибы, печень, десертное

вино и сливки. Тушить на 
слабом огне около 10 минут.

5. Сварить в подсоленной во
де пластины лазаньи. Сма
зать жиром глубокий проти
вень. Выложить в него слоя
ми соус бешамель, пластины 
лазаньи и мясной соус-на- 
чинку.

6. Сверху посыпать тертым 
сыром и запекать в духовке 
при температуре 200 °С око
ло 30 минут. Достать лазанью 
из духовки и горячей подать 
к столу.
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Лазанья с грибами
400 г муки, 4 яйца, 400 г шам
пиньонов, 4 измельченных то
мата, 1 зубчик чеснока, 1/2 ста
кана соуса бешамель, 70 г сли
вочного масла, 1/2 стакана 
тертого сыра, 2 ст. ложки рас
тительного масла, 1 рюмка ко
ньяка, веточка базилика, чер
ный перец молотый, соль.

1. Из муки, яиц и соли приго
товить тесто, дать ему посто
ять 30 минут. Тесто раскатать 
и разрезать на аккуратные 
пластинки.

2. Очистить грибы и разре
зать на дольки. Подрумянить 
их на сковороде в небольшом 
количестве масла с добавле
нием измельченного чесно
ка, посолить, влить коньяк 
и поджаривать еще 10 минут. 
Смешать с соусом бешамель, 
посолить.

3. Сварить лазанью в соле
ной воде, добавив раститель
ное масло. Выложить плас
тинки на чистую ткань.

4. Уложить пластинки слоями 
в глубокий, смазанный мас
лом противень. Между слоя
ми делать прослойку из тома
тов, соуса бешамель и приго
товленных грибов.

5. Верхний слой обильно по
сыпать тертым сыром, поло
жить сверху кусочки томатов 
и сливочного масла.

6. Запекать в духовке 20 — 25 ми
нут при температуре 200 °С. 
При подаче нарезать на пор
ции, украсить листиком ба
зилика.
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Лазанья «зеленая»
Для теста:
3 стакана муки, 200 г шпината,
4 яйца, соль.
Для начинки:
200 г ж ареного мяса, рубле
ного, 3 ст. лож ки раститель
ного масла, 3 стебля зеленого 
лука, измельченного, 2 м о р 
кови, 2 л укови ц ы , 1 стакан 
бульона, 4 нарезанны х то м а 
та, 1 стакан белого вина, н а 
тертый м ускатны й  орех, 3 ве
точки петруш ки, 4 ст. лож ки 
тертого сыра, черны й перец 
м олоты й, соль.

1. Для теста в кипящ ей под
соленной воде отварить ш пи
нат и мелко нарезать его. Яй
ца смеш ать со ш пинатом, 
всыпать муку и приготовить 
тесто. Дать тесту 30 минут 
выстояться, раскатать, наре
зать пластинами и сварить 
в подсоленной воде.

2. Для начинки овощ и вы 
мыть и очистить. Поджарить 
в сковороде с разогреты м  
маслом нарезанны е лук, м ор

ковь. Добавить мясо, м ускат
ный орех, посолить и попер
чить.

3. Ч ерез 20 минут добавить 
томаты, закры ть сковороду 
крыш кой и туш ить на сла
бом огне. Влить бульон, ви
но, опустить петруш ку и на 
умеренном огне туш ить при
мерно 1 час. Затем петруш ку 
вынуть.

4. Глубокий противень сма
зать маслом, на дно вы ло
ж ить подсушенные пластины 
теста.

5. На них поместить слой на
чинки, томаты, зеленый лук, 
посыпать тертым сыром.

6. Сделать несколько таких 
слоев, закончив слоем терто
го сыра.

7. Запекать в духовке 40 ми
нут при 200 °С. При подаче 
н арезать  на порции, у кр а
сить пряной зеленью.
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Лазанья с мясом
400 г муки, 4 яйца, 100 г рубле
ной постной свинины, 50 г сы
рокопченого измельченного  
окорока, 2 нарезанных томата, 
100 г мясного фарша, 2 кури
ные печени, измельченные, 
100 г сливочного масла, 100 г тер
того сыра, 1/2 ст. ложки томат
ного соуса, 1-2 измельченные 
луковицы, 1 ст. ложка расти
тельного масла, базилик, чер
ный перец молотый, соль.

1. Из муки, яиц и соли приго
товить тесто как описано ра
нее, дать ему постоять, рас
катать и р азр езать  его на 
пластинки. Сварить пласти
ны с добавлением  соли и 
1 ст. лож ки  растительного 
масла и разм естить на чис
той ткани.

2. Для начинки смеш ать руб
леную  свинину с ф арш ем, 
окороком, куриной печенью. 
О бж арить мясо на сковороде 
с растопленным маслом, лу
ком и томатным соусом. По
солить и поперчить.

3. Глубокий противень сма
зать маслом.

4. П оместить на него слой 
пластинок, затем выложить 
слой начинки, томаты, н е 
много тертого сыра и кусоч
ки масла.

5. Н акрыть слоем приготов
ленных тестовых пластинок, 
вновь выложить начинку, то
маты, тертый сыр, сливочное 
масло.

6. Сделав несколько слоев 
с начинкой, на верхний слой 
пластинок выложить томаты, 
добавить несколько кусочков 
масла.

7. Поставить противень в ду
ховку на 20 минут при темпе
ратуре 200 °С.

8. Вынуть готовую лазанью  
из духовки. При подаче наре
зать лазанью с сочной мясной 
начинкой на порции, укра
сить базиликом.
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Тортеллини в бульоне
Тесто для макарон (из 200 г му
ки и 2 яиц), 1,7 л куриного буль
она, 4 ст. ложки тертого сыра, 
рубленая зелень петрушки.
Для начинки:
75 г свиного филе, кубиками, 
25 г сливочного масла, 75 г кури
ных грудок, кубиками, 25 г ва
реной колбасы, измельченной, 
150 г творога, 1 яичный желток, 
50 г тертого сыра, тертый мус
катный орех, черный перец мо
лотый, соль.

1. Разогреть масло на сково
роде, положить свинину, 
приправить специями и жа
рить 5 минут до подрумяни
вания. Переложить на тарел
ку для охлаждения, в том же 
масле обжарить кусочки ку
рицы (2 минуты).

2. Положить мясо и все ос
тальные ингредиенты начин
ки в блендер и растереть 
в пюре.

3. Тесто разрезать на квадра
тики. В центр каждого поло

жить по 1 ч. ложке начинки 
(шариком).

4. Смочить края теста, сло
жить квадраты по диагонали 
в треугольники, кромки тща
тельно слепить, чтобы не рас
крылись.

5. Смочить острые углы тре
угольников, обернуть вокруг 
пальца (прямоугольной вер
шиной вверх) и слегка захле
стнуть, немного придавив. 
Придать всему конвертику 
округлую форму. Так же сде
лать остальные конвертики, 
складывая готовые на чистое 
сухое полотенце на некото
ром расстоянии друг от друга.

6. Вскипятить бульон и отва
рить в нем тортеллини, по не
скольку штук (2 — 3 минуты). 
Готовые тортеллини сложить 
на подогретое блюдо, затем 
разложить в тарелки и залить 
кипящим бульоном. Посы
пать зеленью петрушки. От
дельно подать тертый сыр.
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Макароны с томатами и перцем
300 г макаронных изделий, 
1/3 стакана овощного отвара, 
100 г мелко нарезанных вяле
ных томатов, 1 красный слад
кий перец, 5 ст. ложек оливко
вого масла, 1 стебель лука-по- 
рея, измельченного, 1 толченый 
зубчик чеснока, 1 ч. ложка мо
лотого чили, 2 ст. ложки арома
тизированного уксуса, 2 ст. лож
ки рубленой зелени петрушки, 
соль.

1. Духовку разогреть до 220 °С 
и запечь сладкий перец до 
размягчения (30 минут). Вы
нуть, дать остыть (10 минут), 
очистить от кожицы и семян, 
нарезать кусочками.

2. В сковороде разогреть по
ловину масла, положить лук- 
порей, обжарить (5 минут), 
добавить чеснок, перец чили 
и 3 ст. ложки овощного отва
ра, прокипятить 5 минут.

3. Затем положить красный 
сладкий перец и томаты, го
товить 10 минут, добавляя от

вар. В конце влить аромати
зированный уксус, помешать 
и через 1 минуту снять с огня.

4. Сварить макаронные изде
лия в подсоленной воде, не 
давая развариться. Слить во
ду, переложить в блюдо, до
бавить оставшееся оливко
вое масло.

5. Смешать вареные макаро
ны с приготовленным со
усом, дать остыть до комнат
ной температуры. При пода
че украсить рубленой зеле
нью петрушки.
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Макароны с овощами и креветками
300 г макарон, 70 г вареного 
мяса креветок, 1 нарезанный 
кольцами лук-порей, 4 томата,
1 красный сладкий перец, на
резанный соломкой, 2 ст. лож
ки сливочного масла, 1 толче
ный зубчик чеснока, 3/4 стака
на свежих сливок, 1 ст. ложка 
томатной пасты, 2 ст. ложки 
рубленого базилика, 4 ст. лож
ки тертого сыра, черный перец 
молотый, соль.

1. Отварить макароны в под
соленной воде. Когда они бу
дут почти готовы (твердова
тые на вкус), добавить слад
кий перец и лук-порей, варить
2 минуты до готовности. Ово
щи должны быть мягкими. 
Воду слить.

2. Выложить в миску томаты, 
залить кипящей водой, оста
вить на 30 секунд. Снять ко
жицу, удалить семена, поре
зать и отставить.

3. В большой сковороде разо
греть масло, добавить чеснок

и рубленый базилик, обжа
ривать 5 минут, часто поме
шивая.

4. Уменьшить нагрев, влить 
сливки и томатную пасту. До
бавить томаты, поперчить. 
Варить при слабом нагреве
5 минут. Сохранить соус теп
лым.

5. Макароны с луком-пореем 
и сладким перцем залить со
усом. Перед подачей сме
шать с мясом креветок, посы
пать тертым сыром.
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Макароны по-восточному
250 г макарон, 300 г креветок, 
2-3  томата, 50 г морской капус
ты, 50 г сыра, 2-3 ст. ложки рас
тительного (или сливочного) 
масла, зелень петрушки, соль.

1. Замороженные креветки 
оттаять, промыть и опустить 
в кастрюлю с кипящей под
соленной водой, дать заки
петь и варить около 5 минут.

2. Готовые креветки достать 
шумовкой, охладить, очис
тить от панциря, мелко наре
зать.

3. М орскую капусту отки
нуть на дуршлаг и дать стечь 
воде, очень мелко нарезать. 
Заправить маслом, посолить 
и смешать с подготовленны
ми креветками.

4. Томаты ошпарить, снять 
кожицу, мелко нарезать. Сыр 
натереть на мелкой терке.

5. Добавить подготовленные 
томаты и сыр к креветкам

с морской капустой, тщ а
тельно перемешать.

6. Сварить макароны в кипя
щей подсоленной воде и от
кинуть на сито. Когда вода 
стечет, сразу заправить мас
лом и размешать.

7. Горячие отварные мака
роны аккуратно смеш ать 
с креветочно-томатной мас
сой. Отдельно можно подать 
соевый соус. При подаче вы
ложить на порционные та
релки, украсить зеленью пет
рушки.
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Макароны с крабами
350 г макарон — «ленточек», 
мелко рубленная зелень пет
рушки, рубленый перец чили, 
1 зубчик чеснока, измельчен
ного, соль.
Для соуса:
100 г крабового мяса (или кра
бовых палочек), по 150 г икор
ного и сливочного масла, сок
1 лимона, 3 желтка.

1. Сливочное и икорное масло 
разрезать на кусочки. Ж ел
тки и кусочки этого масла 
сложить в посуду, проварить 
на водяной бане при темпера
туре воды не выше 80 °С до за
густения, непрерывно поме
шивая.

2. Влить в соус лимонный 
сок, перемешать и проце
дить.

3. Мясо крабов разрезать на 
мелкие и крупные кусочки, 
удалить костные пластинки.

4. Мелкие куски крабов из
мельчить, прогреть и запра

вить соусом. Крупные куски 
крабов нарезать и прогреть.

5. В кастрюле вскипятить во
ду, подсолить, всыпать мака
роны, отварить до готовнос
ти, откинуть в дуршлаг.

6. Макароны выложить на та
релки, полить приготовлен
ным соусом, перемешать. 
Положить кусочки крабов, 
рубленую зелень и перец чи
ли, измельченный чеснок, пе
ремешать. При подаче укра
сить чем-нибудь «морским»: 
ракушкой, креветками и др.
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Спагетти в соусе из томатов с горошком
200-250 г спагетти, 3 -4  томата,
2 стакана мясного бульона, 
100 г стручкового зеленого го
рошка, 1 ст. ложка муки,
3 ст. ложки растительного мас
ла, 2 зубчика чеснока, измель
ченных, рубленая зелень пет
рушки, сахарный песок, соль.

1. Д ля соуса томаты вымыть, 
нарезать кусочками, поло
жить в кастрюлю и залить 
мясным бульоном. Плотно 
закрыть крышкой и тушить 
10 минут.

2. Зеленый горошек очистить 
от стручков, отварить, доба
вить к томатам и тушить до 
полной мягкости. Если бульон 
нежирный, то перед тушени
ем можно прибавить 1 ст. лож
ку масла.

3. Отдельно пассеровать на 
сковороде муку с маслом при 
слабом нагреве.

4. Томаты с горошком в буль
оне протереть сквозь сито

или дуршлаг и добавить пас
серованную муку с маслом, 
измельченный чеснок, сахар
ный песок, соль, дать заки
петь.

5. Разбавить еще бульоном 
и проварить на слабом огне
5 — 7 минут. В конце поло
жить рубленую зелень пет
рушки.

6. Спагетти сварить в подсо- 
леной воде, откинуть на дур
шлаг, смешать со сливочным 
маслом. Выложить спагетти 
на блюдо, залить соусом.
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Кокилье фаршированные
300 г кокилье (большие ракуш
ки), 3 ст. ложки растительного 
масла, 100 г сыра, 50 г сливоч
ного масла, 1 цукини, 1/2 ста
кана семечек, пряная зелень, 
черный перец молотый, соль.

1. Очистить от кожицы и се
мян цукини. М якоть поре
зать на небольшие кубики. 
Пряную зелень промыть, об
сушить полотенцем и мелко 
порубить.

2. Очищенные семечки поджа
рить на сковороде в 2 ст. лож
ках растительного масла. До
бавить к ним нарезанную мя
коть цукини, поджарить, 
снять с огня. Положить пря
ную зелень, посолить, попер
чить по вкусу и тщательно 
перемешать.

3. Кокилье отварить в боль
шом количестве кипящей 
подсоленной воды. О тки
нуть на дуршлаг, промыть 
холодной водой и дать воде 
стечь.

4. Разогреть духовку до 200 °С. 
Смазать форму для запекания 
растительным маслом.

5. Наполнить кокилье начин
кой и выложить в форму для 
запекания. Сыр натереть на 
мелкой терке. Посыпать ф ар
шированные кокилье сыром, 
сбрызнуть растопленным 
сливочным маслом.

6. Запекать кокилье в духов
ке 10—15 минут, снизив тем
пературу до 180 °С.

7. Готовые фарш ированные 
кокилье вынуть из духовки. 
Подать на стол в той же фор
ме, в которой они запекались, 
отдельно — овощной салат.

Вариант

Кокилье можно заменить 
гнездышками из лапши, кото
рые отваривают до готовнос
ти, выкладывают на проти
вень, наполняют начинкой 
и запекают в духовке.
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Каннеллони с курицей
400 г куриных грудок, без кос
тей и кожи, 1 стакан куриного 
бульона, 12 листочков сухой ла
заньи, 40 г сливочного масла. 
40 г муки, 2 стакана молока,
2 ст. ложки растительного мас
ла, 2 наш инкованных лукови
цы, 1 толченый зубчик чеснока, 
300 г шпината (размороженно
го), б ст. ложек тертого сыра, 
1/2 стакана нежирных сливок, 
черный перец молотый, соль.

1. П о л о ж и т ь  куриное мясо 
в кастрюлю, залить бульоном 
и варить на слабом огне 
20 минут. Вынуть мясо, осту
дить. В кастрюле с подсолен
ной кипящ ей водой отварить 
листочки лазаньи (10 минут), 
перелож ить на влажное по
лотенце.

2. Растопить на сковороде 
масло, добавить муку, слегка 
обжарить, помешивая, затем 
постепенно влить молоко. 
Довести до кипения, не давая 
образовываться комкам. По
лучившийся соус остудить.

3. Разогреть растительное мас
ло, припустить лук и чеснок 
до прозрачности. Разрезать 
мясо на кусочки, положить 
в ем кость блендера, доба
вить лук и чеснок, разморо
ж енный ш пинат и половину 
соуса. Всыпать 2 ст. ложки 
сыра, посолить и поперчить, 
растереть в пюре.

4. С м азать маслом проти
вень. На каж ды й листочек 
лазаньи положить по ложке 
мясной начинки. С крутить 
в трубочку, разлож ить на 
противне вплотную  друг 
к другу.

5. Разогреть оставшийся соус 
вместе со 150 мл бульона. До
бавить 3 ст. ложки сыра и до
вести до кипения. Влить слив
ки. Залить каннелллони на 
противне и посыпать остав
шимся сыром.

6. Запекать 20 — 30 минут в ду
ховке при 180 °С. Подать с са
латом из томатов.
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Феттучине с курицей
250 г макарон, 150 г куриного 
мяса, кусочками, 1/2 стакана 
ядер грецких орехов, 50 г сыра, 
1-2 стебля лука-порея, 1/2 ста
кана сливок, 3 ст. ложки расти
тельного масла, молотый им 
бирь, белый (или черный) пе
рец молотый, соль.

1.Ядра грецких орехов из
мельчить. Сыр натереть на 
мелкой терке.

2. Лук-порей (белую часть) 
порезать тонкими кольцами. 
Затем потушить на сковороде 
в масле (1 ст. ложка) с неболь
шим количеством воды около 
10 минут.

3. Положить в посуду кусоч
ки курицы, добавить тертый 
сыр, залить сливками, всы
пать молотый имбирь, чер
ный перец и соль по вкусу.

4. Разогреть, помешивая при 
слабом нагреве. Затем доба
вить подготовленный лук-по- 
рей, измельченные ядра грец

ких орехов и тщательно пере
мешать, прогреть.

5. Вскипятить в кастрюле во
ду, подсолить, влить 1 ст. лож
ку растительного масла, поло
жить макароны. Помешать 
и варить, не закрывая крыш
кой, около 10 минут.

6. Откинуть макароны на 
дуршлаг. Снова поместить 
в кастрюлю и смешать с при
готовленной курицей.

7. При подаче выложить ку
шанье в порционные тарел
ки, украсить листьями бази
лика.
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■



Невозможно представить современную ку
линарию без блюд из макаронных изделий 
и пиццы. Доступность составляющих ком
понентов, простота технологии и обилие 
вариантов обеспечили распространение их 
во многих странах. При всем разнообразии 
таких блюд приемы приготовления их осво
ить очень легко, используя приведенные в 
книге рецепты.


