
































































































































































С вялеными помидорами 

Фокачча может быть всевозможных форм - круглой, прямоугольной, овальной . Готовится не на камне, а в форме дnя выпечки, 

на довольно большом количестве оливкового масла . Начинка может состоять только из оливкового масла и крупной морской 

соли либо быть однокомпонентной: вяленые помидоры, розмарин, оливки, морская соль. Допустимо и много начинок. Объеди­

няет все варианты то, что в фокаччу никогда не добавляют томатный соус . 20 мин - стандартное время выпечки . В описанном 

рецепте использованы вяленные на солнце помидоры и свежий ароматный розмарин . 

Врем~ np11roтoueн111: 30 мин 

Koa1111en10: 1 фокаччо 

Инrре"иентw: 
• 300 г теста дnя фокаччи 

• 50 г вяленых помидоров 
• 2- 3 веточки свежего розмарина 
• 50 мл оливкового масла 

холодного отжима 

• крупная морская соль - по вкусу 
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l Налить оливковое масло в форму дпя выпечки . 

2 Размять тесто сначала в руках, а за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики . 

3 Наколоть тесто вилкой,, чтобы при 

выпечке оно не пузырилось, а под­

нималось равномерно. 

4
0тделить от стеблей листики роз­

марина и посыпать ими основу. 

5 Выложить половинки вяленых то­

матов. 

6
Посыпать крупной морской солью. 

Выпекать при температуре 220 °С 
в течение 20 мин . 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 



С цукини, помидорами че и, 

Чаще всего в составе начинки для фокоччи три компо енто. В описанном рецепте это цуки и е~:; 

яркого и сложного вкуса используют маринованные каперсы . Помидоры черри можно зомени-rь 

сами, горгонзоллу - сыром с белой плесенью, например бри или камамбером. 

Врем~ пр111rотов11ен1111: 30 мин 

Ко11111чество: 1 фокоччо 

Инrредиенты: 
• 300 г тесто для фокоччи 

• 50 г цукини 

• 7 5 г помидоров черри 

• 50 г горгонзоллы 

• 2 ч. л. маринованных каперсов 

• 50 мл оливкового масло холодного 

отжим о 

• крупная морская соль - по вкусу 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 

l Налить оливковое масло в форму 

для выпечки. 

2 Размять тесто сначала в руках, а за­тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики. 

3 Наколоть тесто вилкой, чтобы при выпечке оно не пузырилось, о под­

нималось равномерно. 

4
Норезоть с помощью овощечистки 

цукини на тонкие длинные полосы , 

выложить но основу. Ко ицу с молодых 

овощей можно не счищать. 

5 Посыпать мори оаа~~,,. 

сами. 

6
Выложить целые или нарезанные ~о 

4-6 частей помидоры черри. 

7
Выложить раскрошенную кусочка­

ми горгонзоллу. 

8 Посыпать крупной морской солью. Выпекать при температуре 220 °С 

в течение 20 мин. 
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Со свежим орегано 
и спелыми оливками 
Фокочча с пикантным и богатым оттенками вкусом: каперсы, анчоусы, оливки и свежим орегоно. Орегано, или душица, растет 

в средней полосе России вдоль рек и озер, прекрасно культивируется на приусадебном участке и доже в горшке но подокон­

нике . Орегано можно заменить свежими базиликом или эстрагоном (тархуном], который также произрастает в родной стране. 

Дпя консервов используют те оливки , которые не прошли контроль но приготовление оливкового масла. Спелые плоды имеют 

бурый цвет, о черными становятся либо из-за пищевых красителей , либо при сухом способе соления . 

Врем~ nриrотовnенп: 25 мин 

Коn11чество: 1 фокочча 

И нrредиенты: 
• 300 г тесто для фокоччи 

• 50 г спелых (бурых) оливок 

• 50 г маринованных каперсов 

• 1О-15 листиков свежей орегоно 
• 5 соленых анчоусов 

• 50 мл оливкового масло холодного 

отжима 

• крупная морская соль - по вкусу 
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l Налить оливковое масло в форму 

для выпечки . 

2 Размять тесто сначала в руках, о за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики. 

5 Нарезать оливки кружочками, посы­пать ими заготовку. 

6
Распределить листики орегоно. 

Можно заменить их но сушеную 

пряность. 

3 Наколоть тесто вилкой , чтобы при 7выложить но тесто соленые анчоусы. 

выпечке оно не пузырилось, о под-

нималось равномерно . 

4
Посыпоть фокаччу мо~иновонными 

каперсами. 8 Посыпать крупной морской солью. 

Выпекать при температуре 220 °С 

в течение 20 мин . 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 



С фетой, синим луком, укропом 
и вялеными помидорами 
Это nо-настоящему домашняя фокочча ." Фета со своим солоноватым молочным ярким вкусом, сладкий сочный синий лук, све­

жий ароматный укроn, вяленые, наnолненные солнцем nомидоры . Такую леnешку хочется есть ясным утром но веранде соб­

ственного дома. 

Врем~ nриrото1J1ени1: 25 мин 

Коnи11ест10: 1 фокачча 

Инrредиентw: 
• 300 r теста для фокаччи 

• 50 r феты 

• 50 r вяленых nомидоров 

• l синяя луковица 

• 50 мл оливкового масло 

• 1/4 ч . л . круnной морской соли 

• несколько веточек свежего укроnа 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧАJ 

, 
' "' · 1 Налить оливковое масло в форму 

для выnечки. 

2 Размять тесто сначала в руках, а за­тем в форме no всей ее nоверхно­

сти, не делая бортики. 

3 Наколоть тесто вилкой, чтобы nри 

выnечке оно не nузырилось, а nод­

нималось равномерно . 

4 Посыnать тесто веточками укроnа, 

отделенными от жестких стеблей. 

' "' 
5 Выложить на заготовку половинки 

вяленых томатов . 

' ,1 

6
Наломать фету руками или вилкой 

и расnределить кусочки na nоверх­

ности заготовки . 

7
Нарезать синий лук кольцами или 

полукольцами и выложить на фо­

коччу. 

8 Посыnать круnной морской солью . 

Выnекать nри темnературе 220 °С 

в течение 20 мин. 
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С прошупо и горгонзоллой 
Пармская ветчина очень хорошо сочетается с горгонзоллой. Вместо сыра с голубой плесенью подойдут ломтики дыни, сбрыз­

нутые лимонным соком и посыпанные крупной солью. Ветчину можно заменить свежим инжиром, добавить в фокоччу мед или 

кленовый сироп , бальзамическую редукцию или карамель. Вместо прошутто можно использовать грушу, желательно сорта 

конференция . Хорошо дополнить фокаччу свежим тимьяном. 

Врем~ nр11rото111ен111: 25 мин 

Ко1111чест10: 1 фокочча 

Инrредиенты: 
• 300 г тесто для фокаччи 

• 50 г сыро с голубой плесенью, 

например горгонзоллы 

• 50 г прошутто, или хомона, 

или другого сырокопченого филе 

• 50 мл оливкового масло 

• 1/ 4 ч . л . крупной морской соли 

• 1/ 4 ч . л . сухой смеси пряных трав 

и сушеных овощей 

• несколько веточек свежей петрушки 

о ПРОАJП8 
Хомон (уже из испанской кухни! 

это задний окорок, обильно натер­

тый смесью соли и копченой папри­

ки до бурого цвета, который вялят 

не менее полутора лет. Поскольку 

мышцы животного постоянно нахо­

дятся в движении, мясо получается 

жестким. Нарезают его предельно 

тонко поперек волокон и едят, кок 

правило, с солом - носителем вку­

са и аромата. 
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l Налить оливковое масло в форму 

для выпечки . 

2 Размять тесто сначала в руках, о за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики . 

3 Наколоть тесто вилкой, чтобы при 

выпечке оно не пузырилось, о под­

нималось равномерно . 

4 Выложить изогнутыми ле~томи тон­кие ломтики прошутто. 

5 Наломать руками или вилкой сыр с голубой плесенью небольшими 

кусочками . Распределить его по заго­

товке . 

6
Добовить листики петрушки , отде­

ленные от жестких стеблей. 

7
Припровить сушеными измельчен­

ными травами и овощами. 

8 Посыпать крупной морской солью. Выпекать при температуре 220 °С 

в течение 20 мин . 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 





С виноградом, лососем и сыром 
Виноград и лосось - классическое сочетание, так же как виноград и сыр. В описанном рецепте соединились три вкуса : вино­

града, жирной рыбы , зрелого сливочного сыра . Для снарядности• можно использовать черный и зеленый сорта винограда . 

Укроп оттенит и дополнит вкус лосося . 

Врем~ nр11rо1ов11ен111: 30 мин 

Ко1111чеаво: 1 фокаччо 

Инrредиентw: 
• 300 г тесто для фокоччи 

• 50 г слобосоленого лосося 

• 75 г винограда (зеленого и черного) 

• 20 г сыро моосдом или голландского 

• 50 мл оливкового масла 

• l / 4 ч. л . крупной морской соли 

• несколько веточек свежего укропа 

l Налить оливковое масло в форму 

для выпечки . 

2 Размять тесто сначала в руках, а за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики . 
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3 Наколоть тесто вилкой, чтобы при 

выпечке оно не пузырилось, о под­

нималось равномерно. 

4 Выложить но тесто нарезанный тон­кими ломтиками и произвольно на­

ломанный руками сыр. 

5 Распределить веточки свежего ук­

ропа . 

6
Выложить ягоды зеленого виногра­

да. Если виноград с косточками, 

предварительно следует разрезать его 

но половинки и удалить семена . 

7 Добавить черный виноград. 

8 Нарезать филе слобосоленого ло­

сося тонкими ломтиками. 

9 Выложить рыбу на фокаччу. 

l ОПосыпоть крупной морской со­

лью. Выпекать при температуре 

220 °С в течение 20 мин . 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 





С беконом, яйцами и зеленью 
Фокоччо с беконом, яйцами и зеленью прекрасно заменит омлет с тостами но завтрак. Вместо сырокопченого бекона можно 

использовать нежирную ветчину или домашнюю полендвицу (вяленое нежирное мясо), вместо перепелиных яиц - куриные. 

Не обязательно делать мопенькие фокаччи , приготовьте одну большую . Если используете моцореллу, выбирайте совсем ма­

ленькие шарики . 

Врем~ nр11rото1•ен111: 30 мин 

Ko1111'len10: 3 мини-фокаччи 

ИнrреА11ентw: 
• 300 г тесто для фокаччи 
• 50 г сырокопченого бекона 
• 4 перепелиных яйцо 
• 1 О г пармезана 
• 50 мл оливкового масло 
• 1 / 4 ч. л . соли 

• 1 О г зеленого салата, например 

рукколы, фризе 
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1 Налить оливковое масло в форму 

для выпечки. 

2 Разделить тесто но три ровные ча­сти . Размять в круг каждую мини-фо­

коччу, выложить в форму для запекания. 

3 Наколоть тесто вилкой, чтобы при 

выпечке оно не пузырилось, а под­

нималось равномерно . 

4
Норезоть сырокопченый бекон тон­

кими ломтиками . Предварительно 

его можно приморозить в морозильной 

камере для более тонкой н~резки . 

5 Выложить мясо на фокоччи . 

6
Розбить по одному перепелиному 

яйцу в центр каждой заготовки, ста­

раясь сохранить желток целым. 

7 Добавить свежий салат, посолить . 

8 Посыпать тертым пазмезоном. 

пекоть nри температуре 220 

в течение 20 мин . 

Вы­
ос 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 



С помидорами 
и ароматными травами 
Наиболее доступный в наших широтах рецепт фокоччи , причем круглый год. Классическое итальянское сочетание помидоров 

и свежего базилика, дополненное ароматами сушеных трав и специй . Чем больше сортов томатов найдется, тем лучше: грун­

товые, черные, черри, •сливка•, желтые, оранжевые и т. д. 

Врем~ nр1rотоuенм1: 25 мин 

Ко•111ест10: l фокачча 

ИнrреА•tнтw: 
• 300 г тесто для фокоччи 

• l 00 г помидоров розных сортов 

• 2 ч . л . каперсов 

• 50 мл оливкового масло 

• l / 4 ч . л . крупной морской соли 

• несколько веточек свежего базилика 

• сухая смесь: петрушка, зеленый лук, 

лук-порей, сладкий перец. лук, пастер­

нак, укроп, морковь, сельдерей 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 

· 1 Налить оливковое масло в форму 

для выпечки . 

2 Размять тесто сначала в руках, о за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики. Наколоть тесто 

вилкой, чтобы при выпечке оно не пузы­

рилось, о поднималось равномерно . 

3 Выложить но заготовку листики све­жего базилика . 

4
Посыпоть фокоччу маринованными 

ко персами . 

5 Нарезать помидоры черри поло­

винками . 

6
Норезать грунтовые томаты долька­

ми и выложить но заготовку. 

7
Припровить сушеными и измельчен­

ными травами и овощами . 

8 Посыпать крупной морской солью. 

Выпекать при температуре 220 °С 

в течение 20 мин . 
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С помидорами, оливками 
и маслинами 
Фокоччо с помидорами, опивками и маслинами - традиционная лепешка, которую подают к молодому вину осенью в сол­

нечный день в сезон сбора урожая . В Италии для фокоччи используют опивки с косточками и без них. Вкус дополнен свежим 

орегоно, тертым пармезаном и нежной моцореnnой. 

ВреМI nр11rото1•еН111: 25 мин 

Ко•1111ест10: 1 фокачча 

ИнrрtАПНтw: 
• 300 г тесто для фокоччи 

• 50 г помидоров черри 

• 20 г маслин 

• 20 г опивок 

• 1 О г пармезана 

• 40 г моцореnnы 

• 50 мп оливкового масло 

• 1/ 4 ч . п . крупной морской сопи 

• несколько листиков свежего орегоно 

1 Налить оливковое масло в форму 

для выпечки. 

2 Размять тесто сначала в руках, а за­

тем в форме по всей ее поверхно­

сти, не делая бортики . 
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3 Наколоть тесто вилкой, чтобы при 

выпечке оно не пузырилось, о под­

нималось равномерно. 

4 Выложить но заготовку маринован­ные оливки без косточек. 

5 Добавить целые маринованные 

маслины, также без косточек. 

6 Посыпать листиками оре~ано или заменить пряность сушенои . 

7
Выложить ~о заготовку кусочки рос­

крошеннои моцореnnы . 

8 Нарезать помидоры черри половин­ками или на 4 части и выложить но 

фокоччу. 

9nосыпоть тертым пармезаном. 

1 ОПосыпоть крупной морской со­

пью. Выпекать при температуре 

220 °С в течение 20 мин. 

НА ТОЛСТОЙ ОСНОВЕ (ФОКАЧЧА) 





ПИЦЦА 

Готовят все! С таким призывом мы представляем новую серию 

книг, которая поможет даже самому неопытному кулинару 

разобраться в тонкостях кухонной науки и удивить своих близких 

головокружительными блюдами! Главная особенность - это то, 

что со всеми рецептами справится даже новичок, у которого 

подгорает яичница, а слово, «пассеровать» вызывает легкий испуг. 

Все рецепты подробнейшим образом расписаны и снабжены 

пошаговыми фотографиями. А каждое блюдо бьшо неоднократно 

приготовлено и опробовано. Вас не покинет ощущение, что на 

кухне вам помогает опытный повар, а результаты превзойдут все 

ваши ожидания! . 

Пицца - любимое блюдо миллионов людей по всему миру, которое 

имеет сотни вариаций и оттенков вкуса. Но традиционной до сих 

пор остается итальянская пицца с правильным тестом, хрустящей 

корочкой и сочной начинкой . В нашей книге Антон Каленик, 

преподаватель нескольких кулинарных школ , шеф-повар с много­

летним опытом ведения ресторанного бизнеса, собрал самые 

интересные рецепты пиццы, от классической «Маргариты», до гре­

ческой и гавайской. Также он расскажет вам , как готовить пра­

вильное тесто и соус для пиццы, фокаччу и калъцоне. А подробные 

советы и рекомендации помогут вам приготовить самую вкусную 

пиццу для ваших близких и друзей! 

интернет - маrа:1нн 

--------OZON.ru 
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