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На полке моего книжного шкафа стоит несколько кули-
нарных книг, по которым я… не готовлю. Это прекрас-
ные книги с аппетитными картинками, я листала их не-
однократно, загибая уголки страниц, готовила простые 
и сложные блюда. Получалось вкусно. Но каждый раз 
себестоимость блюда была слишком высокой, а неко-
торые продукты приходилось искать на полках разных 
магазинов. 

Тогда я решила, что когда-нибудь напишу свою книгу  
с понятным списком продуктов — чтобы вы открыли ее 
и сразу обнаружили несколько подходящих рецептов, 
потому что все, что нужно, уже есть в вашем холодиль-
нике.

Простая еда — это то, что я готовлю дома каждый день 
на протяжении многих лет. Это вареники с капустой  
из моего дальневосточного детства, это несколько 
видов пасты и ризотто, потому что итальянская кух-
ня — одна из самых вкусных в мире. Это чили кон карне, 
кесадилья и такос, потому что эти необычные блюда 
быстро готовятся и ими можно легко накормить боль-
шую компанию. Это киши, галеты, пицца и хлеб, потому 
что работа с тестом приносит невероятное удовольст-
вие, и я хочу вас этому научить.

Книга поделена на три главы (не считая бонусной с со - 
у сами), согласно времени приготовления блюд. Но я 
открою один маленький секрет: если полностью про-
читать рецепт заранее и потратить 10 минут сегодня  
на подготовку, то приготовление завтрашнего сложного 
блюда превратится в сущий пустяк. 

Надеюсь, что эта книга всегда будет находиться неда-
леко от плиты и приносить только пользу. Готовьте  
с любовью и удовольствием!

Виктория Исакова
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НЮАНСЫ И ЛАЙФХАКИНЮАНСЫ И ЛАЙФХАКИ

 то  деле о  о ет , кото-

е улу т ку  ед   о ле т ее 
п ото ле е.

Вкус. Вкусное блюдо — это баланс соли, 
сахара, кислоты и остроты. Сахар ослабля-
ет кислоту, соль уравновешивает остроту. 
Почти во все томатные соусы добавляется 
немного сахара. 

Соль сильно различается по уровню насы-
щенности, это зависит от размера солевых 
крупинок и от ее происхождения. Чем 
меньше соль, тем она сильнее. Йодирован-
ная соль добавляет к еде металлический 
вкус. Также бывают ароматизированные 
виды соли, например, копченая. Я часто 
использую такую соль к мясу, рыбе и кар-
тофелю. Как понять, сколько соли класть? 
Пробуйте и досаливайте, если необходимо!

Специи могут как улучшить ваше блюдо, 
так и испортить его. Покупайте качест-
венные, немолотые специи, которые 
хранились в закрытой жестяной или 
непрозрачной упаковке. Размалывайте их 
самостоятельно в ступке или импульсами  
с помощью кофемолки, а затем обжари-
вайте на сухой сковороде, это раскроет  
их вкус.

Растительное масло имеет разную тем-
пературу кипения. Например, оливковое 
масло extra virgin закипает при малой 
температуре, при жарке начинает гореть  
и выделять канцерогены. Рафинированное 
же масло  — pomace — прекрасно подходит 
для готовки. Я люблю соединять для жарки 
помас и кусочек сливочного масла — это 
дает невероятный аромат. 

Если пробить в блендере пучок зелени 
(укроп или петрушка) и полстакана олив-
кового масла, затем процедить через сито 
и нагреть, то вы получите ароматизирован-
ное зеленое масло, во многих ресторанах 
им украшают блюда. Попробуйте добавить 
укропное масло к картофельному пюре, 
это очень вкусно.

Сливочное масло. Мягкое сливочное мас-
ло можно соединить со специями и сухими 
травами, заморозить в формочках для льда  
и использовать по необходимости. Я, так 
же, как и французы, верю:кусочек сли  воч-
ного масла в любом блюде творит чудеса. 

Бульон — основа многих блюд, поэтому 
варите его впрок и замораживайте пор-
ционно в зип-пакетах. Рецепт хорошего 
бульона прост: мясо на кости, луковица, 
морковь, лавровый лист, свежая зелень 
(тимьян, розмарин, петрушка, укроп).

Вино добавляет в блюдо не алкоголь,  
а кислоту, которая раскрывает вкус неж-
ных продуктов (мяса, рыбы, крахмалистых 
овощей). В процессе тушения алкоголь 
испаряется. 

Рецепты. Чтение рецепта — уже шаг к при-
готовлению блюда, всегда читайте рецепт 
полностью, это поможет разбить процесс 
на этапы и заранее подготовить все ингре-
диенты и посуду.

Температура. Посуда, в которой вы го-
товите, должна быть хорошо разогрета, 
это простое условие, о котором многие 
забывают. Если положить мясо в холодное 
масло, оно начнет тушиться, а не жариться.
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