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Одна девочка прочитала, что от перца можно похудеть, и прилежно 
сыпала его везде: в котлетки в кляре, в майонез и в картошку под 
сыром.

Один мальчик был уверен, что мужчины не плачут, и героически 
давился табаско и горчицей к любому мясу – вместо того, чтобы 
освоить домашние соусы, где хотя бы не было бы столько лишнего 
сахара и промышленных консервантов.

А еще одна девочка услышала, что острое – это афродизиак. И ста-
ла завлекать кавалеров на домашние ужины с совершенно неожи-
данными для них, кавалеров, последствиями. Потому что среди них 
встречались, например, язвенники. И вообще они  приходили к ней 
в мечтах о романтике и уюте. А не о халапеньо с чесноком.

С острой пищей у многих излишне сложные отношения: категориче-
ское отрицание, потому что «вредно вообще!», или взгляд иско-
са: «несвежее маскируют!». Или, наоборот, восторженное придыха-
ние – если где-то прослышали, что острое способствует какому-ни-
будь вожделенному эффекту, от стройности до долголетия. Давайте 
эти отношения упростим. Острое ведь необязательно радикально 
острое, не всегда до слез и пламени из ушей. «Обострение» может 
применяться умеренно к обычным, привычным и любимым блю-
дам, чтобы лучше проявить их вкус. Степенью остроты очень легко 
управлять: почувствуйте свою власть над специями и правьте ими!

Мир специй и приправ, к слову, поистине безграничен и очень  
увлекателен. Можно читать, перечитывать и запоминать их списки, 

ОТ АВТОРА, КОТОРЫЙ ПОСТОЯННО 
ОСТРИТ ПО ДЕЛУ И БЕЗ ДЕЛА,  
ВО СНЕ И НАЯВУ

ОТ  АВТОРА
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а потом где-нибудь в Минеральных Водах встретить принципиаль-
но новую разновидность тузлука. Или в Париже купить из любо-
пытства симпатичную баночку чего-то сыпучего с безапелляцион-
ной надписью «фуа-гра» и обнаружить, что вообще-то это лучшая  
в мире приправа к рыбе. 

Острое – универсально. Вегетарианцы, веганы, сыроеды, мясоеды, 
любители морепродуктов, сладкоежки, суп-хейтеры – все могут 
позволить себе немного остроты. У меня есть знакомые, которые,  
к примеру, принципиально не едят грибов; ради прикола отказы-
ваются от любых корнеплодов (не спрашивайте, почему; я тоже  
не знаю. Травмированы сказкой о репке?) или от всех продуктов 
с названиями, начинающимися на «я». И даже им эти их ограни-
чения не мешают с удовольствием познавать мир выразительных 
вкусов и wow-послевкусий.

Минутка предосторожности, прежде чем мы перейдем к рецептам: 
конечно же, острое, как правило, не нейтрально. Читателей, у кото-
рых есть известные ограничения в питании по показателям здоро-
вья, я ни в коем случае не убеждаю нарушать режим. Продолжайте  
действовать ответственно по отношению к своему организму  
и просто попробуйте себя в роли кулинара с обострением, а дегу-
стируют пусть ваши гости. Кроме того, острое все же не рекоменду-
ется детям дошкольного возраста и при ряде временных состояний 
здоровья. Обязательно проконсультируйтесь на этот счет –  
нет, не с интернетом, а лично с медиком соответствующего профи-
ля. Медики, в отличие от форумов горе-советчиков, хотя  
бы предположительно объективны и уж во всяком случае реально 
информированы.

А теперь – к станку. В смысле, к разделочной доске, плите  
и духовке. Имейте в виду, это затягивает :) Помимо прочего, я всег-
да призываю всех не бояться экспериментировать с пропорциями 
и дозировками, да и сама отмеряю практически все весьма при-
мерно, потому что так интереснее: прочно усвоенные рецепты  
стерпят легкие отклонения, а новые могут заиграть невиданными 
красками. Например, чеснок и многие другие выразительные шту-
ки я всегда применяю в очень щедром количестве и безответствен-
но отвергаю советы типа «ползубчика чеснока плюс куркумы  
на кончике ножа». Присоединяйтесь к нашему клубу безбашенных 
остряков-самоучек!

ОТ  АВТОРА
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И спасибо вам, друзья, которые годами все это от меня терпят  
и все равно возвращаются (ну, или хотя бы отвечают на звонки  
и расщедриваются на лайки). Особенная благодарность – одному 
совершенно особенному человеку, назвавшему вкусную помидор-
ную штуку вкусной помидорной штукой – вы с ней тут встретитесь  
и убедитесь, что лучше про нее не скажешь.

Еще вот что: я постаралась включить в рецепты не просто ингреди-
енты и техники, но и мелкие пракическо-бытовые вопросы, которые 
возникают в процессе, и даже специальную шпаргалку на случай 
неожиданностей под названием «Караул, помогите!». Удачи нам!

Чуть не забыла: постскриптум. Из жизни. Если у вас есть котик, 
подключайте его (или ее)  к проверке свежести сырых мясных  
и рыбных ингредиентов, сливок и сметаны. Только, пожалуйста,  
до стадии маринования, заправки и начинки перцем. Котики –  
гениальный индикатор качества продуктов, заверяют вас автор  
и ее широко известная в узких кругах кошка Ксения. И работают 
коты за бартер. (Я обещала Ксении прославить ее в мировой лите-
ратуре – вот, выполняю).
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Встречайте – мой личный хит-парад. Охватить в одном вступлении 
все специи мира практически невозможно, поэтому пока остано-
вимся на перечне того, что встречается в этой книжке. 

Перцы
Примечательно, что совершенно не все перцы – родственники, 
представьте себе. Вот, к примеру, черный, зеленый и белый – пло-
ды-костянки одного и того же вьющегося перца черного в разной 
степени зрелости. Розовый – родом из Южной Америки: эти плоды 
произрастают на деревьях семейства сумаховых. Душистый (ямай-
ский) перец – высушенные ягоды пименты лекарственной, семей-
ство миртовых. Не столько острые, сколько действительно души-
стые – мгновенно и беспощадно пробуждают аппетит. А красный 
перец, он же чили, – это плоды полукустарника из тропической 
Америки, и страна Чили тут, в общем, ни при чем. Созвучным 
словом коренные индейцы просто обозначали его цвет – красный. 
Поклонялись ему – у перца даже была своя богиня. Ели его  
круглый год по несколько раз на дню, несмотря на жгучий  
и взрывной характер. Колонизаторы окрестили его индейским –  
и в отличие от путаницы с индейцами и индийцами (помните, да? 
Индейцев ведь назвали индейцами потому, что Колумб считал, что 
он приплыл в Индию «через заднее крыльцо») перец такого назва-
ния вполне заслуживал, потому что в Индии он тоже произрастает.  
В Индии и в Юго-Восточной Азии, на мой взгляд, с ним работают 
исключительно творчески – делают молотые смеси с разными пря-
ными добавками, люблю их и тащу оттуда чемоданами.
И есть еще всеми любимая паприка – это очень широкий спектр 
молотых красных перцев, но, как правило, не таких жгучих, как 
чили. А бывает, что и совсем не жгучих, если это классический 
вариант родом из Венгрии или, скажем, Испании. Пахнет голово-

ВСЕ ЭТО СПЕЦИИ
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кружительно, вкус блюда оттеняет отлично и совсем не жжется. 
Годы экспериментов принесли мне следующие убеждения: черный, 
зеленый, белый и розовый перцы, а также чили универсальны: 
подойдут к мясу, рыбе, птице, пасте, рису, злакам, овощам. Можно 
хулиганить – добавлять их в выпечку и горячие напитки. Конечно, 
с чили надо быть поосторожнее. А вот паприка, на мой вкус, лучше 
всего дружит с мясом и птицей. У нее именно такой выраженный 
празднично-овощной вкус, который им нужен.

Имбирь. Красавец! Он прекрасен и в напитках, и в выпечке,  
и в консервировании. Его, как и перец, можно добавлять вообще 
везде. Из имбиря даже варенье делают, представьте себе. И лечат 
им, и ароматизируют. Может быть, он даже может кого-нибудь из-
гнать. Но чаще привлекает, это точно. 

Галангал – родственник имбиря, корневище растения под названи-
ем альпиния галанга. Незаменим в тайской кухне, именно  
он придает местному карри и другим супам неповторимый 
остро-сладковатый вкус и аромат с ноткой хвои.

Кардамон тоже из семейства имбирных – в кулинарии это семена, 
богатые эфирными маслами и оттого очень эффектно выступающие 
в выпечке, кофе и чае (зеленый кардамон) и в случаях, когда нуж-
но легко и быстро превратить в сенсацию мясо или овощи (черный 
кардамон).

И куркума (турмерик) тоже «из этих», то есть имбирных. Царствует 
в карри, отлично работает в плове и кускусе и вообще, по моему 
мнению, лучший материал для экспериментов. Уловить ее соб-
ственный вкус сложно, но это как раз тот случай, когда он раскры-
вается и работает в ансамбле со всеми ингредиентами и каждое 
блюдо с куркумой может стать настоящим открытием.

Лимонник, он же лемонграсс. Идеален для рыбных супов,  
но не только: можно пригласить его и в овощной суп, и в рагу,  
и в чай. Удобнее всего использовать целые или крупно порезан-
ные стебли – в пищу они не годятся и не должны cмешаться с ово-
щами в супе. 

Лавровый лист – традиционный и верный друг всех мясных блюд, 
овощных супов и рагу. А вот к рыбе лучше подойдут листья...

...кафрского лайма родом из Азии. Если вы добыли свежие листья, 
настоятельно советую перед погружением в блюдо их разрезать 
или разорвать пополам – аромат будет просто умопомрачительным.

ВСЕ ЭТО СПЕЦИИ
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Гвоздика
Сушеные бутоны гвоздичного дерева – лучшие друзья кофе  
и глинтвейнов, это известно всем. Однако если вы никогда прежде 
их не размалывали, можете сильно удивиться: внутри они доволь-
но едкие и совсем не похожи на конфетку, зато их так и хочется 
добавить в какой-нибудь соус или маринад.

Корица
Кто же не знает корицу? У нее есть замечательное свойство:  
она неспособна что-либо испортить. Поэтому смело добавляем  
ее в кофе, любые десерты и даже в пряные мясные блюда.

Горчичный порошок: прекрасная вещь. На вкус, правда, этого  
не скажешь – он горький и суровый. Но зато отлично оттеняет вкус 
чего угодно – от мяса до теста – и действует как естественный кон-
сервант и обеззараживатель, поэтому рекомендуется к добавлению 
в маринады. 

Чеснок, пожалуй, не требует комментариев. Все наизусть с детства 
знают весь его славный послужной список: и полезен, и интересен, 
и незаменим против нечистой силы. Лишь добавлю от себя, что  
он лучший активатор вкуса и остроты и может удивить в сочетаниях 
с соусами, солью, маслами и маринадами. Именно поэтому здесь 
вы будете его встречать практически в каждом рецепте. 

Травяные соли: зеленая, чесночная, ореховая, кавказская (с моло-
тыми острыми красными специями), тузлук, рукотворные шедевры 
с израильских шуков, хмели-сунели и многие, многие другие. Ищи-
те их везде, от Мехико до Марракеша, Парижа, Батуми и Бангкока.

Масала. Знаменитые индийские разноцветные специи, точно опи-
сать которые... невозможно. Фактически, в каждой семье в Индии 
свой рецепт и состав жгучей смеси под названием «масала». Клас-
сифицировать получается только по назначению: для овощей, для 
мяса, отдельно для курицы и для чая.
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САЛАТЫ И ЗАКУСКИ



САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

1. Капусту и редиску тонко нарезаем (внимание:  
не мелко, а именно тонко, то есть редиска может быть 
изящными кружочками).

2. Щедро засыпаем пахучим молотым черным перцем. 
Почему черным? Важен аромат, а он самый вырази-
тельный. 

3. Три капли оливкового, кукурузного или виноградно-
го масла – и готов универсальный салат-трехминутка. 
Если вы настолько предусмотрительны, что у вас есть 
еще и зеленый лук-резанец, накрошите его сверху.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Для защиты от любимых, но внезапных гостей и родственников в доме всегда долж-
ны быть четыре вещи.

САЛАТ-СПРИНТЕР 

ингредиенты

приготовление

На 4 порции достаточно:
Китайская капуста – 1/2 среднего кочана
Редиска – 10-12 штук
Молотый черный перец – 1/2 чайной ложки
Растительное масло – 1/2 чайной ложки







САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

1. Чистим свеклу. Вопреки легкости бытия, пожалуйста, 
не берите готовую очищенную и тем более вареную  
свеклу кубиками. Здесь нужна сырая. Исконная  
и посконная. Да, вам придется ее чистить. Смиритесь.

2. Очищенную сырую свеклу режем на четвертинки.

3. Чистим и режем имбирь такими кусочками, которые 
соразмерны зубчикам чеснока.

4. Варим все вместе: свеклу, имбирь и чеснок –  
5 минут после закипания. Не допускаем, чтобы свекла 
переварилась, – она должна быть недоваренной. 

5. Спешно сливаем воду и дожидаемся, чтобы все 
ингредиенты остыли. 

6. Свеклу трем на крупной терке, имбирь и чеснок –  
на мелкой. Все перемешиваем и солим.

Сразу подаем. Это блюдо, которое не терпит выдержки!

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Не скучно ли вам живется? Не слишком ли лениво лежится перед телевизором  
и сидится в соцсетях? Сейчас мы это поправим. Вот вам очень бодрая закуска – 
свекла с имбирем. 

ТЕРТАЯ СВЕКЛА  
С ИМБИРЕМ 

ингредиенты

приготовление

Свекла – 4 штуки
Чеснок – 2 зубчика
Соль – 1/2 чайной ложки
Имбирь – 1 корешок длиной 7-8 сантиметров



САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

Можно добавить и мелко покрошенную мини-кукурузку 
родом из Таиланда, и что вам еще подскажет фантазия. 
Количество ингредиентов может варьироваться  
от четырех до полного списка всего вышеперечисленно-
го. Только не выходите из однородной гаммы  
и текстуры – вот, скажем, огурец тут будет некстати. 
Я много лет назад сделала такое наблюдение: на мой 
вкус, очень хорошо сочетаются овощи в любом составе, 
но похожих цветов и плотности, и меня эта концепция 
ни разу не подводила.

1. Нарезаем все овощи очень мелкими кубиками, пере-
мешиваем.

2. Заправляем растительным маслом, перцем и соевым 
соусом. Масло и соус не смешаются – смиритесь с этим. 
Поэтому просто подливаем их в салат по очереди  
и хорошо перемешиваем. Подливаем немного, симво-
лически: овощи не должны плавать в масле и сильно 
окрашиваться соусом. Лучше недозаправить и добавить 
потом. Острые овощи сами по себе обеспечат салату 
небанальный вкус.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Ключ к успеху этого салата – ОЧЕНЬ мелкая нарезка. Так что это блюдо для зануд. 
В равных долях берем сырые овощи и корнеплоды с белой и светлой мякотью. 
Молодые и сочные, чтобы их природная острота и хрусткость не потерялись. Нужно 
реально не полениться нарезать все ингредиенты кубиками размером чуть больше 
спичечной головки. Нет, не соломкой на терке, а вручную супермелкими кубичками. 
Это не шутка. И это долго. Зато какая медитация!

САЛАТ ИЗ БЕЛЫХ 
ОВОЩЕЙ

ингредиенты

пригот овление

Кольраби – 1 небольшая штука
Редька – 1 штука
Репка – 1 средняя или 2 мелкие штуки
Дайкон – 1 или 1/2 корня в зависимости от размера
Корень сельдерея – не больше 1/2 
Топинамбур – 5-6 клубней
Заправка: по 1 чайной ложке соевого соуса и любого 
растительного масла
Молотый розовый, зеленый, черный или белый перец 
(или их смесь) – 1/2 чайной ложки





САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

1. Моем, но не чистим картошку, только убираем по-
вреждения (я, кстати, уже много лет не чищу полностью 
практически вообще никакую картошку, и мне отлично).
Внимание: требуется высокая точность и проникно-
венное, исключительно чуткое понимание картошки. 
Потому что нужно для начала ее чуть-чуть поварить 
обычным способом, до полу- или даже четвертьготовно-
сти. Сразу эвакуировать из воды и полностью обсушить.

2. На лист фольги насыпаем вперемешку все специи, 
не жалея. Кладем картошку и сверху опять насыпаем 
травы и специи. Исходя из ширины листа фольги  
и возможностей сковородки, я, например, обычно де-
лаю кульки из 4-5 картофелин.

3. Тщательно заворачиваем кулек. Обычно хватает двух 
слоев фольги, но главное – это зафиксировать все 
края так, чтобы было герметично и вода не проникала 
внутрь. 

4. Наливаем в сковородку примерно на сантиметр 
воды, складываем туда наши кульки из фольги, дово-
дим до кипения под крышкой – и через 20, максимум 
30 минут (только, умоляю, следите, чтобы вода  
не выкипела и фольга не приварилась к сковородке!) 
получаем отличную псевдопеченую картошку в плотном 
слое трав и специй. Масло и соль подаем отдельно.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Товарищи обладатели электрических плит, сознайтесь, вы делаете, как я, – когда 
неохота разогревать духовку, имитируете запекание при помощи фольги и сковородки 
с сантиметром кипящей на среднем огне воды? Еще нет? Тогда поздравляю с обре-
тением нового знания: фольга, вода и сковородка могут с успехом заменить духовку, 
если ее у вас временно или вообще нет, или если вам (как некоторым, не будем пока-
зывать пальцем) неохота разгружать ее от крышек и кастрюль, которые в ней живут. 
Удачнее всего этот метод работает с рыбой, мидиями, креветками (более жесткие  
морепродукты – не вариант) и овощами – всем, что не требует обязательного контакта  
с маслом при запекании. Вот, скажем, картошка. Я больше всего люблю очень мел-
кую, которую пренебрежительно называют «горохом» любители крупных форм.

МИНИ-КАРТОШКИ  
В ФОЛЬГЕ 

ингредиенты

приготовление

Беби-картофель – классический или красный, или впе-
ремешку, неважно – в произвольном количестве
Свежие травы, но – внимание – не сочные! К примеру, 
тимьян и тархун, и обязательно розмарин, по 2 веточки 
на 4-5 картофелинок (почему такая разбивка – см. 
ниже). Свежие укроп и петрушка не годятся – они будут 
в фольге буквально вариться, отдавать сок и испортят 
нам всю картину. А у «правильных» трав не забудьте 
удалить стебли – они могут проткнуть фольгу
В щедрых количествах: хмели-сунели, сушеный укроп, 
вообще любые сухие приправы, какие вам нравятся. 
Только без соли – она тоже попытается сделать  
из нашей картошки суп. А вот масала будет совершенно 
кстати!







САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

1. Оцениваем консистенцию кокосового молока  
или сливок: возможно, понадобится вода, если продукт 
излишне густой или концентрированный. Наша зада-
ча – получить после нагревания практически непро-
зрачный, но негустой суп.

2. Одновременно с нагреванием добавляем в молоко 
масалу и куркуму в равных долях, чтобы суп окрасился 
в жизнерадостный желтый цвет. Добавляем постепен-
но, каждый раз пробуя, чтобы вкус получился таким, 
какой вас устраивает. Солить не нужно.

3. Даем супу закипеть и сразу кладем брокколи. Варим 
недолго – не более 15 минут. Сигнал о готовности 
брокколи – изменение цвета на более ярко-зеленый, 
чем в сыром виде. Не допускайте переваривания! 

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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С карри лично я могу съесть все что угодно. А когда не хочется перегружаться  
«солидным» продуктом – морепродуктами или мясом, – в ход идет брокколи. Подой-
дем к делу решительно и бесстрашно, как и положено при приготовлении карри.

БРОККОЛИ-КАРРИ 

ингредиенты

приготовление

Свежая (не размороженная, только сырая!) брокколи, 
разобранная на кисточки размером примерно со столо-
вую ложку – 300 г
Кокосовое молоко или сливки – 300 мл
Масала (тандури или другая смесь, но обязательно 
желтого или охряного цвета) и куркума –  
по 1 столовой ложке



САЛАТЫ И ЗАКУСКИ

1. Капусту, морковку и грибы шинкуем ровной солом-
кой. В этом салате тоже важна форма: беспорядочно 
нарезанные составляющие, конечно, качества своего  
не потеряют, но вкус лучше всего проявится, если  
ингредиенты будут «в форме».

2. Говядину для начала нарезаем полосками, тушим  
в масле с молотым перцем до мягкости, остужаем  
и дорезаем соломкой. 

3. Стручки горошка прихватываем на сильном огне  
с минимумом растительного масла. Они должны остать-
ся сырыми, только слегка обожженными. Остужаем.  
Не режем!

4. Смешиваем все, включая и ростки сои и/или фасоли, 
которые избежали экзекуции, то есть с ними мы до сих 
пор ничего не делали. Посыпаем острой приправой:  
в этом рецепте принципиальна максимальная острота, 
какую вы можете вынести без ущерба для макияжа. 
Еще пару капель растительного масла – например мое-
го любимого рыжикового – и можно подавать.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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На мой взгляд, говядина здесь лучше птицы или другого мяса. А если кто не любит 
мясных салатов, ее можно вообще не использовать, салат и сам по себе хорош  
и в известном смысле ностальгичен: кто ездит в Юго-Восточную Азию раз в год,  
а остальные 11 месяцев живет в ожидании следующей поездки, тот меня поймет.

АЗИАТСКИЙ САЛАТ  
С ГОВЯДИНОЙ 

ингредиенты

приготовление

Китайская капуста – 1/3 среднего кочана
Сладкая морковь – 2 небольших экземпляра. Если они 
очень маленькие, нужно взять 3. Чем мельче морковки, 
тем, как правило, более подходящий у них вкус.
Ростки сои или фасоль маш – 200 г
Сырые шампиньоны – 10 средних штук
Молодой стручковый горошек (не путать с фасолью,  
это принципиально; нужны такие совсем плоские моло-
дые стручки) – 100 г
Петрушка или кинза
Постная говядина – 300 г
Молотый чили или любая другая острая смесь – 
1/4 чайной ложки
Растительное масло – 2 столовые ложки











ЗАПРАВКИ



ЗАПРАВКИ

Можно готовить с маслом и добавлять приправы 
поочередно в процессе готовки, а можно самим делать 
прикольные масла. Со свежими зеленью и специя-
ми – они хранятся до недели – или с сушеными, чтобы 
хранить столько, сколько выдерживает обычное масло 
без добавок. Помните, как зверски аппетитно выглядят 
в ресторанах графинчики с налитым в них маслом  
и втиснутыми туда же перчиками? Можно ведь такое 
устроить и дома. Только учтите, что готовить потре- 
буется вдвое больше: все будут есть до полного  
изнеможения. 

Мои самые любимые масла – это рыжиковое (из ры-
жика посевного, суперполезного во всех отношениях 
растения), кунжутное и амарантовое. Они предназна-
чены для заправки, готовить горячие блюда на них не 
рекомендуется, а вот капнуть при подаче в кашу, салат 
или рагу – отличная идея. Эти масла обладают очень 
выраженным и интересным вкусом, который непросто 
даже описать словами: такой остренько-вкусненько-не-
стандартненький, у рыжикового более насыщенный.  
К ним отлично подойдет розмарин, тархун, любая суше-
ная зелень, розовый перец.
Оливковое масло тоже обладает ярко выраженным вку-
сом, ни с чем не перепутаешь. Дружит с чили, чесноком 
или чесночной солью, кориандром и розмарином.  
Из свежего перчика чили можно убрать семена, чтобы 
было не так остро, а для большего эффекта порезать 
его на части. 
Но лучше всего с чесноком соединить подсолнечное 
масло. А еще – с хреном, горчичным порошком и суше-
ной кинзой.
Льняное и горчичное масла я объединяю по поверх-
ностному, ненаучному признаку: они горчат. Поэтому 
не советую усугублять их приправами с резким вку-
сом. Попробуйте внедрить в них капельку меда. Или 
лимонник. А при подаче блюд с таким маслом добавьте 
к заправке и лимонный сок.
Масла авокадо и тыквы считаются чуть ли не самыми 
крутыми из всех. И к тому же они очень вкусные.  
Но и их можно осмелиться усовершенствовать, если 
надо. Лучше всего – черным или душистым перцем. 
Для красоты в масленку подкладывается перец го-
рошком, а для эффективности всыпается щепотка моло-
того. И наконец нейтральные по вкусу и запаху масла: 
виноградное и кукурузное. Они будут рады любым 
экспериментам: перцам, зелени, сушеному имбирю.

Есть, конечно, еще масса интересных масел: кедровое  
и другие ореховые, облепиховое, овсяное, масло расто-
ропши, черного тмина и очень много других. Пожалуй, 
задамся целью попробовать как можно больше, устрою 
масломарафон. Присоединяйтесь!ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА 
С ОГОНЬКОМ 

пригот овление





ЗАПРАВКИ

1. Варим креветки в подсоленной воде. Полностью 
очищаем, если они в панцире. Вынимаем и режем как 
можно мельче.

2. Высушиваем эту нарезку до полнейшей сухости.  
Это можно сделать в духовке (выбирайте посуду,  
к которой покрошенные креветки не пригорят, и пери-
одически помешивайте их). А лучше – в специальной 
электросушилке для продуктов с пластиковыми сет-
чатыми поддонами. Только, конечно, учтите, что будет 
соответствующий запах.

3. Потом, убедившись, что креветки безвозвратно  
и безоговорочно высушились, соединяем оба ингре-
диента в блендере. Готово – теперь у вас есть припра-
ва-обманка, которая способна заставить гостей напрас-
но искать морепродукты в супе, салате или ризотто. 
Хе-хе.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Это моя самая любимая приправа, которая способна сотворить чудо и превратить  
просто листья салата, просто рис, просто пасту и вообще все, можно сказать, пустое  
в полноценное блюдо. Ее можно найти в готовом виде, а можно и сделать самостоя-
тельно – тогда все, кто придирчиво ищет правды о составах «покупного», будут  
спокойны на этот предмет.

КРЕВЕТОЧНОЕ ЧИЛИ 

ингредиенты

пригот овление

Молотый перец чили. Можно смешать с черным,  
но чили должен присутствовать обязательно.
Варено-мороженые креветки – те, которые традицион-
но покупаются к пиву, или маленькие коктейльные.

Пропорция должна в результате быть примерно 1 : 1. 
То есть на небольшой пакетик перца достаточно все-
го-то несколько креветок в зависимости от размера.
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Собственно, это может быть любая съедобная зелень. 
Мой личный хит-парад: листья хрена; ботва репы  
и свеклы; базилик и шпинат; кинза, петрушка, укроп, 
розмарин, тархун. Осторожнее с зеленью сельдерея  
и морковки: они могут горчить, поэтому в смеси  
их должно оказаться поменьше, чем остальных. Еще от-
лично сушатся сорняки – крапива и сныть. Прямо жал-
ко иногда почем зря стричь траву на участке, честное 
слово! Надо сначала выделить хоть минутку и нарезать 
дикорастущих приправ. И конечно, листья: смородина, 
вишня, дуб. Они совершенно необходимы в любом рас-
соле, лучше в свежем виде, но и в сушеном тоже. 
Технология, собственно, проста: полностью, до лом-
кости, высушиваете – и в блендер. Обязательно 
убедитесь, что емкости, в которые вы собираетесь эту 
приправу складывать, абсолютно чисты и, главное, 
сухи. А технология применения лично у меня обознача-
ется словами «много – не мало»: наиболее эффективна 
и эффектна эта приправа в формате плотного покрытия. 
Например, рыба или мясо позволяют его соблюсти 
буквально. В супах, смузи и овощных соках тоже можно 
не мелочиться – сыпать смешанную или монозелень 
прямо ложками. Вот мои любимые блюда с устрашаю-
щим количеством молотой зелени.
– Любая рыба: зеленью как следует натереть филе или 
стейк перед грилем, а в процессе еще подсыпать.
– Курица: если отправляете ее в духовку целиком, 
обязательно как следует снабдите молотой зеленью. 
Бонусом будет сногсшибательный аромат.
– Черный хлеб с маслом. Собственно, получается бутер-
брод с зеленью.
– Хрен и горчица, засыпанные зеленью до полной 
капитуляции, превращаются в изысканные душистые 
соусы.
– Салат из помидоров и репчатого лука: не просто 
посыпать, а практически погрести под слоем молотой 
зелени. Получается совсем другой вкус!

ОСТРАЯ ПОДАЧА 

МОЛОТАЯ СУШЕНАЯ 
ЗЕЛЕНЬ 

приготовление



ЗАПРАВКИ

Личная просьба: пожалуйста, не пытайтесь улучшить 
штуку готовой томатной пастой. Она там точно не нужна. 

1. Мелко крошим сладкий перец, лук и чеснок.  
Отправляем их тушиться в масле с душистым перцем 
на среднем огне минут на 10-12, прямо в той кастрюле 
или глубокой сковородке, где потом образуется готовый 
продукт. Постоянно помешиваем и при необходимости 
убавляем огонь. Воду не добавляем.

2. Нарезаем помидоры мелкими беспорядочными 
ломтиками и подкладываем к остальным овощам.  
Продолжаем помешивать, прибавляем огонь и ждем, 
чтобы помидоры дали сок и он попытался закипеть. 

3. Кладем полперчика чили (не нарезаем), убавляем 
огонь, вливаем уксус, солим, продолжаем помешивать. 
Даем соусу еще раз закипеть.

4. Пробуем и обнаруживаем, что штука получилась  
кислой. Это нормально – у нас же есть мед! Он лучше  
и интереснее, чем сахар, выправляет кислый вкус. 

Можно подавать сразу горячим, если у вас как раз  
назрел обед или ужин. А можно дать остыть, переме-
стить в чистую герметичную емкость и хранить  
в холодильнике.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Собственно, это такой соус-рагу к пасте, рису, мясу, рыбе... да к чему угодно. Лучшего 
названия ему пока никто не придумал. Штука очень проста в приготовлении и умеет 
храниться неделями (если, конечно, уцелеет). Вот она. 

ВКУСНАЯ 
ПОМИДОРНАЯ ШТУКА 

ингредиенты

пригот овление

На литровую банку:
Свежие помидоры любого сорта, лучше ярко-красные  
(с чисто эстетической точки зрения) – 5-6 средних штук
Красный лук – 2 крупные штуки
Сладкий мясистый красный перец – 1 крупная штука 
или 2 небольшие
Чеснок – 5 зубчиков
Свежий перчик чили – 1/2 стручка
Молотый душистый перец – 1 чайная ложка
Соль – 2 чайные ложки
Растительное масло для тушения – 3 столовые ложки
Уксус – 1 столовая ложка
Мед – 1 столовая ложка
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1. Сливы разделяем на половинки и удаляем косточки. 
Засыпаем сахаром, вливаем лимонный сок, кладем все 
специи и ставим вариться минут на 20-25. Воды до-
бавлять не нужно, а вот перемешивать надо обязатель-
но и постоянно, чтобы не пригорело, особенно в начале, 
пока сливы не дадут достаточно сока. Сока получится 
много, поэтому лишний надо будет слить  
(и выпить, он очень вкусный!). 

2. На сковородке в масле тушим нашинкованные  
лук и чеснок до мягкости. Можно добавить ложку  
сливового сока.

3. Соединяем тушеные сливы, лук и чеснок и дотуши-
ваем все вместе еще минут 5 (или больше, если вам 
нравятся более жидкие соусы). Пробуем и решаем, 
сколько нужно соли. Готово!

Интересная альтернатива аджике для тех, кто не любит откровенно кислое.  
Обычно подается к мясу, птице, рису или кускусу, с хлебцами или на сырной тарелке.  
Я познакомилась с ним в одном из своих социальных проектов: отняла время  
у занятых коллег, включила безумную логистику, но в результате у нас с автором  
оригинального рецепта Ксенией Б. все получилось!

СЛИВОВОЕ ЧАТНИ 

ингредиенты

приготовление

Сливы любого сорта – 1 кг
Красный лук – 1 крупная штука
Чеснок – 4 зубчика
Любые выразительные специи в молотом виде:  
перец, кориандр, тмин, мускатный орех, паприка,  
семена фенхеля. Общий объем смеси должен  
составить 1 столовую ложку
Сахар – 300 г
Сок 1/2 лимона
Растительное масло для тушения
Соль по вкусу (советую пробовать в процессе готовки)

ОСТРАЯ ПОДАЧА 



ЗАПРАВКИ

Готовим хумус: нут замачиваем на 10 часов, затем  
в свежей воде варим 2 часа до полной мягкости. Отвар 
сливаем и сохраняем.

2. Если кунжут и зира у вас в виде семян, их нужно 
прокалить на сухой сковороде и затем измельчить  
в порошок. Если паста и порошок – просто соединить  
в блендере с маслом, покрошенным чесноком и щепот-
кой соли и измельчить все вместе до однородности. 

3. Засыпаем по частям нут, постепенно превращая все 
вместе в пюре и по необходимости добавляя отвар. 
Пробуем в процессе и по вкусу добавляем лимонный 
сок, соль и перец.

4. Свеклу отвариваем до готовности (она должна легко 
протыкаться вилкой), но не перевариваем, чтобы сохра-
нила цвет и сок. Режем на мелкие кусочки, делаем  
из нее в блендере пюре, но прежде чем соединить  
с хумусом, отжимаем, иначе смесь будет слишком жид-
кой. Смешиваем и подаем.

Чуть не забыла! Подарок занятым и нетерпеливым: 
готовый хумус из хорошего магазина ничем не хуже 
самодельного, а если у самоделкина что-то пошло  
не так, то даже и лучше. Так что просто сварите свеклу. 
Не благодарите.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Беда одна с этим хумусом: задумаешь, бывало, его культурно подать в качестве  
соуса, куда макать овощи и хлебцы, а эти – раз! – и съели все ложкой. «А что, нельзя 
было?» – да ладно, что с вами делать. Можно смешивать классический хумус  
и с морковкой, и с горчицей, да хоть с васаби – с чем фантазия подскажет. Но самый 
удачный вкус получается у него в компании со свеклой.

ХУМУС СО СВЕКЛОЙ 

ингредиенты

пригот овление

Нут – примерно 300 г (это основа классического 
хумуса, соответственно, его должно быть больше всех 
остальных ингредиентов)
Кунжут (семена или паста) – 1 столовая ложка
Зира (лучше молотая) – 1 осторожная (без горки)  
чайная ложка
Чеснок и сок лимона по вкусу
Оливковое масло – 1 столовая ложка
Соль и очень мелко молотый черный перец по вкусу 
(см. технологию добавления ниже)
Свекла (пропорционально немного меньше, чем нута) – 
1 крупная или 2 небольшие штуки





ЗАПРАВКИ

1. Баклажаны очищаем от кожицы и нарезаем пластин-
ками.

2. Обжариваем с обеих сторон в оливковом масле  
до мягкости. Можно слегка подрумянить, чтобы  
чувствовался «дымок», но не пережаривать. Масло 
тоже не должно перегореть.

3. Прямо со сковородки, вместе с маслом, перемеща-
ем в блендер и размалываем до однородной массы. 
Готово!

Как принято сообщать со сцены, выражаю благодар-
ность моей подруге Яне З., которая однажды превра-
тила и без того прекрасный вечер в просто фантастиче-
ский, приготовив такое песто на глазах у восторженной 
публики.

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Слушайте, нелегко это, оказывается, – излагать простые рецепты. Все время тянет 
назойливо подстраховывать читателя: режь мелко, но не слишком; помешивай обяза-
тельно в разных направлениях; застегни курточку и надень шарфик! Я и готовлю так 
же: каждую минуту беспокойно заглядываю под крышку, не даю креветкам спокойно 
полежать на одном боку на сковородке, без конца все и всех тыкаю палочкой.  
Ну, по крайней мере ничего не пригорает. Вот, к примеру, в этом рецепте пригорать 
не должно ни в коем случае.

ПЕСТО  
ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

ингредиенты

пригот овление

Спелые баклажаны – произвольное количество
Оливковое масло – 2 столовые ложки
Соль и перец по вкусу











МАРИНАДЫ И МАЛОСОЛЫ



58МАРИНАДЫ И МАЛОСОЛЫ

1. Мелко шинкуем капусту и трем на крупной терке 
морковку. Ленивые Занятые Рациональные хозяйки 
могут купить готовые упаковки нашинкованной капусты 
с морковкой или без, они ничем не хуже обработанных 
собственноручно.

2. Добавляем мелко порезанный чеснок по вкусу.  
Я не любитель давить его жестоким бессердечным при-
способлением, которое потом надо еще с проклятиями 
отмывать. Чеснок и так отдаст сок и проявится в любом 
блюде, не нужно его унижать.

3. Готовим маринад. На 1 л воды кладем 5 щедрых 
столовых ложек соли (с небольшой горкой, но сыпаться 
через край она не должна); 1/3 стакана сахара, белого 
или тростникового, принципиальной разницы нет;  
1/3 стакана растительного масла; молотый перец  
по вкусу и/или очень маленький кусочек сырого перчи-
ка чили. Впечатлительным можно и без него;  
5 столовых ложек уксуса (влить после закипания).
Маринад, помешивая, доводим до кипения, снимаем  
с огня, остужаем до теплого состояния, вливаем уксус, 
снова размешиваем. Учитываем, что масло не внедря-
ется в воду и всегда находится на поверхности, поэтому 
помешивать надо постоянно. Если маринада вам нужно 
больше, чем литр, просто пропорционально увеличива-
ем объемы всех ингредиентов.

4. Складываем капусту вперемешку с морковкой  
и чесноком в емкость – стеклянную банку или пласти-
ковый контейнер с плотно защелкивающейся крышкой. 
Емкостям достаточно просто быть совершенно чистыми  
и сухими, необязательно их как-то там сутками кипя-
тить. Овощи утрамбовываем, но опять же без классиче-
ского фанатизма, грузом придавливать не надо – они 
не будут хрустеть, если отдадут весь сок. Заливаем  
теплым маринадом, чтобы они были полностью покры-
ты. Сразу ставим в холодильник.

Дня через три можно попробовать и решить: оставить 
постоять еще, досолить (бывает и такое) или, наоборот, 
слить маринад, чтобы не перекислилось, и поедать  
в свое удовольствие. Хранится капуста после сливания 
маринада не менее 3 месяцев.

Гениальная вещь. Моего брата, неосмотрительно освоившего этот несложный рецепт, 
друзья уже много лет просто не пускают на порог домашних вечеринок без этой  
самой капусты: «Принес? Привет, проходи».

ОГЛУШИТЕЛЬНО 
ХРУСТЯЩАЯ КАПУСТА 

ингредиенты

пригот овление

Белокочанная или красная капуста – сколько  
потребуется, например у меня в двухлитровый  
контейнер входит 1/2 кочана среднего размера
Тертая морковь – примерно 100 г
Чеснок по вкусу – от 1 до 3 зубчиков
Маринад (см. ниже) – 1 л на упомянутый  
двухлитровый контейнер

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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Тут важно быть хорошим игроком в тетрис, потому что 
здесь принципиально нужно соблюсти правильный 
порядок укладки ингредиентов. И еще необходимо 
придерживаться традиционных правил подготовки 
емкостей: прокипятить их на пару или просто ошпарить 
кипятком, предварительно тщательно помыв.

1. Готовим рассол: воду с солью, уксусом и горчичным 
порошком доводим до кипения, помешивая, чтобы 
порошок не слипался комочками и не приставал ко дну. 
Кипятим 5 минут, слегка остужаем.

2. На дно банки укладываем слой листьев, укроп, лав-
ровый лист и перец. Вертикально максимально плотно 
втискиваем огурцы с зубчиками чеснока и чили  
и накрываем такой же прослойкой из листьев  
и специй. Если банка большая и в нее войдут два «эта-
жа» огурцов, между ними сооружаем еще одну прослой-
ку. Огурцы помещаем в емкость целиком,  
не обрезая.

3. Заливаем теплым рассолом и на первые 2-3 дня 
накрываем марлей/любой неплотной материей. Ставим 
в холодильник для брожения.

4. Через 2-3 дня рассол сливаем, заново кипятим  
и повторяем заливку. (Можно после брожения сделать 
новый рассол из тех же ингредиентов, если прежний 
вам после брожения не нравится.) Если кто-то  
из листьев брожения не перенес, заменим их на свежие.

5. Даем банке остыть и сразу же повторяем процедуру: 
слили – прокипятили – залили обратно. И в качестве 
финального аккорда добавляем ложку водки – для 
общей бодрости. Все, можно плотно закрывать, ставить 
в холодильник и через пару недель пробовать.
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Я, честно говоря, никогда особо не умела и не любила солить овощи по-взрослому – 
«впрок, на зиму, хозяюшке на заметку», брр. Но тут на моем жизненном пути случи-
лось примерно 50 кило огурцов (потом расскажу). Надо было что-то делать.  
На помощь пришел горчичный порошок, получилось вот что.

СОЛЕНЫЕ ОГУРЦЫ  
В ЛИХОМ РАССОЛЕ 

ингредиенты

приготовление

Огурцы любого размера и в любом количестве  
в зависимости от степени вашей решимости и от нали-
чия банок в хозяйстве
Чеснок и специи – обязательно листья и/или корень 
хрена, листья смородины и вишни, зонтики укропа 
(свежие или сушеные), лавровый лист, перец  
горошком – чем больше, тем лучше. И наш верный друг 
перчик чили
Соль по вкусу – 2-3 столовые ложки на 1 л воды
Горчичный порошок – 3 столовые ложки на 1 л воды
Уксус – 2 столовые ложки на 1 л воды
Водка – 1 столовая ложка

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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1. Нечищеные, только обрезанные снизу и тщательно 
помытые зубчики чеснока заливаем уксусом и закры-
ваем на 5-7 дней в холодильнике (чем крупнее чеснок, 
тем дольше).

2. Сливаем уксус, чеснок промываем и заливаем 
соевым соусом. Можно оставить зубчики нечищеными, 
а можно и почистить – так будет потом удобнее их упо-
треблять по назначению. 

Через неделю чеснок готов. Он может принять нечело-
веческий сине-фиолетовый цвет, но вы не бойтесь,  
с ним все в порядке. Хранится ну очень долго – до сих 
пор автору не удавалось установить максимальный 
срок, потому что всякие там гости не оставляли такой 
возможности.

Какой нормальный человек не любит, когда можно что-то сделать просто  
и интересно? Никакой. В смысле, все любят. Вот взять хотя бы чеснок. Самое слож-
ное – это выбрать не очень злой. Остальное – дело техники.

СОЕВЫЙ ЧЕСНОК 

ингредиенты

пригот овление

Чеснок зубчиками
Минимально соленый соевый соус
Уксус

ОСТРАЯ ПОДАЧА 
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