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Баклажаны в пармезане

Время подготовки: 20 мин
Время приготовления: 1,5–2 ч
Количество порций: 4

Состав:
1 кг баклажанов
600–800 г помидоров
200 г сыра моцарелла
100 г сыра пармезан
30 мл оливкового масла
соль, перец, зелень 
базилик по вкусу

1. Баклажаны вымыть, нарезать вдоль пластами тол-
щиной около 1 см, натереть солью, положить под 
пресс на 20–30 мин, затем промыть холодной водой и 
обсушить.
2. Обжарить баклажаны в раскаленном оливковом ма-
сле, дать стечь жиру.
3. Помидоры, нарезанные небольшими кубиками, 
тоже обжарить на масле, добавить перец, базилик, по-
солить и тушить в течение 20 мин.
4. В глубокую сковороду выложить слой баклажанов, 
сверху – слой тертого пармезана, тонко нарезанную 
моцареллу и слой тушеных помидоров, затем снова 
уложить слой баклажанов и т. д.
5. Запекать блюдо в горячей духовке 30–40 мин.
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Артишоки в масле

Время подготовки: 10 мин
Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4

Состав:
1 кг артишоков
600–700 мл уксуса
600–700 мл вина
1 лимон
20 г гвоздики (3–4 
бутона)
15 г белого перца 
(горошком)
соль, лавровый лист

1. У артишоков отрезать стебель у основания, срезать 
твердые части листьев. Крупные артишоки разрезать 
пополам и убрать волоски.
2. В воду выжать лимонный сок и положить туда арти-
шоки, иначе они могут потемнеть.
3. Положить артишоки на несколько минут в кипя-
щую воду, затем охладить, промывая холодной водой, 
сменив ее 2–3 раза.
4. Уксус и вино смешать, положить перец, соль, лав-
ровый лист и гвоздику, затем, помешивая, довести до 
кипения.
5. Положить артишоки в кипящий маринад и варить в 
течение 15–20 мин.
6. Выложить артишоки в дуршлаг и дать как следует 
стечь жидкости.
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Салат из фасоли 
с брезаолой и пекорино
Время подготовки: 3,5 ч
Время приготовления: 45 мин
Количество порций: 4–5

1. Фасоль замочить на 3–4 ч. Чеснок нарезать и обжа-
рить. В кастрюлю положить фасоль, чеснок, розма-
рин, залить водой и варить. Остудить.
2. Зеленую фасоль очистить, обсушить и разрезать. 
Рукколу вымыть. Каперсы нарезать. Смешать масло, 
уксус и 30 мл отвара из-под фасоли, томатную пасту, 
добавить соль и перец.
3. Смешать белую и зеленую фасоль, рукколу, говяди-
ну, пекорино, каперсы и заправку.

Вместо маринованных огурцов, купленных в магазине, в блюде 
рекомендуется использовать соленые или маринованные огурцы 
домашнего приготовления.

Состав:
500 г белой фасоли
300 г стручковой 
зеленой фасоли
50 г рукколы
50 г каперсов
1–2 зубчика 
чеснока
50–60 мл оливкового 
масла
70 г томатной пасты
1–2 веточки розмарина
30 г красного винного 
уксуса
60–80 г вяленой говядины 
(брезаолы)
30–50 г сыра 
пекорино
соль, перец по вкусу

Итальянский салат 
с макаронными изделиями
Время подготовки: 20 мин
Время приготовления: 20 мин
Количество порций: 8

1. Отварить спагетти в подсоленной воде, отки-
нуть их на дуршлаг, тщательно промыть холодной 
водой.
2. Свинину обжарить до готовности. У яблок и огур-
цов удалить кожуру и нарезать их тонкой соломкой. 
Добавить все к спагетти.
3. Сметану тщательно взбить с маринадом и молоком, 
добавить мелко нарезанную зелень и все хорошо пе-
ремешать.
4. Салат смешать с соусом, немного посолить, дать по-
стоять, чтобы пропитался.

Состав:
700 г спагетти
1 л воды
100 г яблок
100 г маринованных 
огурцов
200 г свинины
150–200 г сметаны
1 ст. л. молока
1–3 ст. л. огуречного 
маринада
зелень петрушки, 
базилика или др.
соль по вкусу
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