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38  ХЛЕБНЫЕ ПАЛОЧКИ

40  ПИЦЦЕТТЫ С КОЗЬИМ СЫРОМ, ОРЕШКАМИ 

И ПОМИДОРАМИ

41  МИНИ-ПИЦЦА С ГРУДИНКОЙ, ПОМИДОРАМИ 

И ОЛИВКАМИ 

41  МИНИ-ПИЦЦА С КОПЧЕНОЙ ИНДЕЙКОЙ 

И ОЛИВКАМИ 

42  ФОКАЧЧА С ВЯЛЕНЫМИ ПОМИДОРАМИ

43  ПИЦЦА «МАРГАРИТА» 

44  ПИЦЦА С ЯЙЦОМ И ШПИНАТОМ  

45  ПИЦЦА СО СПАРЖЕЙ, СЫРОМ ТАЛЕДЖО 

И СПЕКОМ 

ХЛЕБ И ПИЦЦА
PANE & PIZZA

АНТИПАСТА
ANTIPASTI

10  БРУСКЕТТА С ОВОЩАМИ И ПАРМСКОЙ 

ВЕТЧИНОЙ

11  БРУСКЕТТА С ФРУКТАМИ

12  ГОРГОНЗОЛА С ХЛЕБОМ, МЕДОМ И ВАРЕНЬЕМ

13  ВАРЕНЬЕ ИЗ АЙВЫ С АПЕЛЬСИНАМИ

14  КАРПАЧЧО ИЗ БРЕЗАОЛЫ С ЗАПРАВКОЙ 

ИЗ КОЗЬЕГО СЫРА

15  САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА С КОЗЬИМ 

СЫРОМ И МЯТОЙ 

17  САЛАТ «БАШЕНКА»

18  ТЕПЛЫЙ САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ, РУКОЛЫ 

И АНЧОУСОВ

19  САЛАТ ИЗ ГРУШ С КАРАМЕЛИЗИРОВАННЫМ 

ЛУКОМ И МИНДАЛЕМ

21  САЛАТ С ДЫНЕЙ, КРАСНЫМ ЛУКОМ И ГРЕЦКИМИ 

ОРЕХАМИ

22  САЛАТ ИЗ МОЛОДОЙ КАРТОШКИ 

С ПЕРЕПЕЛИНЫМИ ЯЙЦАМИ

26  ЗАПЕЧЕННЫЕ ОВОЩИ С СОУСОМ ПЕСТО 

ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ

27  ОВОЩНОЕ ФРИТТО МИСТО 

28  ЛАЗАНЬЕТТА ИЗ ЦУКИНИ С РИКОТТОЙ И СОУСОМ 

ПЕСТО 

29  ПОМИДОРЫ, ТОМЛЕННЫЕ В ДУХОВКЕ 

В ОЛИВКОВОМ МАСЛЕ

30  РУЛЕТ С ЦУКИНИ, ФАРШИРОВАННЫЙ РИСОМ 

И ГРИБАМИ

31  ПУДИНГИ С ШАЛФЕЕМ 

32  ФЛАН ИЗ РИКОТТЫ С ГРИБНЫМ САЛАТОМ

33  ПИРОГ ИЗ ТЫКВЫ С ГОРГОНЗОЛОЙ

34  ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ С РИКОТТОЙ, ПЕРЦЕМ 

И ПОМИДОРАМИ ЧЕРРИ

35  ПИРОЖКИ СО ШПИНАТОМ И ГРУШЕЙ
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РИЗОТТО
RISOTTO

ПАСТА
PASTA

59  РИЗОТТО

60  ЧЕРНОЕ РИЗОТТО

61  РИЗОТТО БАРОЛО

62  РИЗОТТО С БЕЛЫМИ ГРИБАМИ  

И АПЕЛЬСИНАМИ

66  СПАГЕТТИ С БОТАРГОЙ

67  ПЕННЕ С РИКОТТОЙ И ВЕСЕННИМИ ОВОЩАМИ

69  ТАЛЬЯТЕЛЛЕ С ТЫКВОЙ И ПЕКОРИНО

72  ПАККЕРИ С БАКЛАЖАНАМИ И ПОМИДОРАМИ 

74  ПАПАРДЕЛЛЕ С ПОРЕЕМ И ГРИБАМИ

76  СПАГЕТТИ AЛЬ АМАТРИЧИАНА

78  НЬОККИ С МОРКОВЬЮ И ОЛИВКАМИ

79  РАВИОЛИ С СЕМГОЙПОЛЕНТА
POLENTA

54  ПОЛЕНТА

54  ПОЛЕНТА СО СПАРЖЕЙ

55  ПОЛЕНТА С ГОРГОНЗОЛОЙ

55  ПОЛЕНТА С ОЛИВКАМИ 

ПЕРВОЕ
PRIMI

СУПЫ
ZUPPE

48  СУП ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ С СЕЛЬДЕРЕЕМ

49  РЫБНЫЙ СУП ИЗ ЛИВОРНО

50  РИМСКИЙ ЗЕЛЕНЫЙ МИНЕСТРОНЕ

51  ТЫКВЕННЫЙ СУП С МИДИЯМИ
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100  ТИРАМИСУ

101  ТИРАМИСУ С ТЫКВОЙ

104  ТИРАМИСУ С КЛУБНИКОЙ 

105  ТОРТ С МАЛИНОЙ

106  ПЕСОЧНЫЙ ПИРОГ С АБРИКОСАМИ

107  ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ НА ОЛИВКОВОМ МАСЛЕ

110  СЛИВЫ В ВИНЕ 

111  ГРУШИ В КРАСНОМ ВИНЕ С МАСКАРПОНЕ 

И МЕДОМ

113  РУЛЕТ «АРЕЦЦО»

114  БИСКОТТИ С ФУНДУКОМ И ШОКОЛАДОМ

115  РОМОВЫЕ БАБЫ С АПЕЛЬСИНОВЫМ СИРОПОМ

116  ТОРТ МОККА

117  ПАНФОРТЕ 

118  ПИРОГ С ПЕРСИКАМИ И МИНДАЛЬНЫМ КРЕМОМ

119  ПАННА КОТТА С АБРИКОСОВЫМ МУССОМ

122  ВАНИЛЬНОЕ МОРОЖЕНОЕ

123  МОРОЖЕНОЕ ИЗ КОЗЬЕГО ЙОГУРТА  

С ЯГОДНЫМ СОУСОМ

124  МАЛИНОВОЕ МОРОЖЕНОЕ

124  МОРОЖЕНОЕ «МАРГАРИТА»

125  ЦИТРУСОВОЕ СЕМИФРЕДДО

126  МОРОЖЕНОЕ «ТРЮФЕЛЬ»

126  СЛИВОВОЕ СОРБЕ

127  РИЧЧАРЕЛЛИ

МЯСО,ПТИЦА
CARNE, POLLAME

ВТОРОЕ
SECONDI

ДЕСЕРТЫ
DOLCE

РЫБА, МОРЕПРОДУКТЫ
PESCE, FRUTTI DI MARE

93  ОКУНЬ С БАКЛАЖАННЫМ ПЮРЕ

94  СЕМГА С СОУСОМ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА 

И ФУНДУКА

95  ФАРШИРОВАННЫЕ САРДИНЫ

96  КАЛЬМАРЫ НА ГРИЛЕ

97  МОРСКИЕ ГРЕБЕШКИ С ПЮРЕ ИЗ ЗЕЛЕНОГО 

ГОРОШКА

82  БАРАНИНА, ТОМЛЕННАЯ В ВИНЕ

83  БИФШТЕКС С ФАСОЛЬЮ И ЖАРЕНЫМИ ГРИБАМИ

84  ТАЛЬЯТА НА ГРИЛЕ С РУКОЛОЙ

85  КРОЛИК ПО-ОХОТНИЧЬИ

86  ГОВЯДИНА С КАШТАНАМИ

87  ЦЫПЛЕНОК С СОУСОМ ИЗ ПОМИДОРОВ И ПЕРЦА

88  ПЕРЕПЕЛКИ С ВИСКИ И МАРМЕЛАДОМ

89  ЗАПЕЧЕННАЯ ЦЕСАРКА С СОУСОМ ИЗ ТАРХУНА

90  СЛОЕНЫЙ ПИРОГ С КУРИЦЕЙ
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Если говорить языком цифр — книжка  писа ла сь чуть 
больше трех лет, если же говорить положа  руку 
на  сердце, — она  писа ла сь около 17 лет, на чина я 
с моей первой поездки в Ита лию. Мне ка жется, все 
люди делятся на  тех, кто любит ита льянскую кухню, 
и тех, кто от нее быстро уста ет. Есть те, кто может 
ска за ть: «На доели эти ма ка роны! Когда  же я вернусь 
домой и поем борща ?» — и ни в коем случа е я не при-
да ю здесь слову «борщ» нега тивного смысла ! В этой 
ча сти человечества  может ока за ться и кита ец, кото-
рый тоскует по своей ла пше из рисовой муки, и япо-
нец, которому хочется сырой рыбы, и а нглича нин, 
которому снятся фиш-н-чипс. Друга я же ча сть чело-
вечества  безоговорочно принима ет бесконечное ко-
личество ма ка рон в ра зных их проявлениях, беско-
нечное коли чество хлеба  ра зной формы и ка чества  
и никогда  от них не уста нет. Пицца , гриссини, фока ч-
ча , чиа ба тта , пуль езе — эти слова  звуча т для меня, 
ка к поэ зия Да нте, потому что я ка к ра з из вторых. 
Моя ита льянска я книжка  — книжка  моей жизни —  
на ча ла  скла дыва ться очень да вно и, на деюсь, с выхо-
дом «В поиска х тира мису» не за кончится. Именно 
потому, что у ита льянцев этот рома н не за ка нчива -
ется никогда . Ита льянска я кулина рия вечна , а  лю-
бовь к ней не имеет гра ниц. В ита льянской кулина рии 
гла вное — это продукт, и тут я, конечно, Америку 
не открыва ю. В отличие от фра нцузов, для которых 
на  первом месте искусство обра щения с продукта ми, 
ма нипуляции с ними, для ита льянцев гла вное предна -
зна чение пова ра  — помочь продукту метко выстре-
лить и попа сть в десятку. 
«В поиска х тира мису» появила сь опытным путем. Это 
та кой опыт, когда  ты сна ча ла  просто открыва ешь 
для себя стра ну, а  потом понима ешь, что открытий на -
бира ется доста точное количество, чтобы ими можно  
было поделиться. Процесс этот та к за тягива ет, что уже 
не можешь оста новиться, и в результа те появляется 
цела я книга . Очень хочется, чтобы у ва с после ее про-
чтения возникло жела ние на писа ть та кую же свою. 
И может быть, пройдя по тем места м, на водки на  ко-
торые я да ла , вы на йдете еще большее количество 
своих вкусных мест, и ва м тоже за хочется с кем-то  
ими поделиться.

Юлия Высоцка я
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10  БРУСКЕТТА С ОВОЩАМИ И ПАРМСКОЙ 

ВЕТЧИНОЙ

11  БРУСКЕТТА С ФРУКТАМИ

12  ГОРГОНЗОЛА С ХЛЕБОМ, МЕДОМ 

И ВАРЕНЬЕМ

13  ВАРЕНЬЕ ИЗ АЙВЫ С АПЕЛЬСИНАМИ

14  КАРПАЧЧО ИЗ БРЕЗАОЛЫ С ЗАПРАВКОЙ 

ИЗ КОЗЬЕГО СЫРА

15   САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА С КОЗЬИМ 

СЫРОМ И МЯТОЙ 

17  САЛАТ «БАШЕНКА»

18  ТЕПЛЫЙ САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ,РУКОЛЫ 

И АНЧОУСОВ

19   САЛАТ ИЗ ГРУШ С КАРАМЕЛИЗИРОВАННЫМ 

ЛУКОМ И МИНДАЛЕМ

21  САЛАТ С ДЫНЕЙ, КРАСНЫМ ЛУКОМ  

И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ

22  САЛАТ ИЗ МОЛОДОЙ КАРТОШКИ 

С ПЕРЕПЕЛИНЫМИ ЯЙЦАМИ

26  ЗАПЕЧЕННЫЕ ОВОЩИ С СОУСОМ ПЕСТО 

ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ

27  ОВОЩНОЕ ФРИТТО МИСТО 

28  ЛАЗАНЬЕТТА ИЗ ЦУКИНИ С РИКОТТОЙ  

И СОУСОМ ПЕСТО 

29  ПОМИДОРЫ, ТОМЛЕННЫЕ В ДУХОВКЕ 

В ОЛИВКОВОМ МАСЛЕ

30  РУЛЕТ С ЦУКИНИ, ФАРШИРОВАННЫЙ 

РИСОМ И ГРИБАМИ

31  ПУДИНГИ С ШАЛФЕЕМ 

32  ФЛАН ИЗ РИКОТТЫ С ГРИБНЫМ САЛАТОМ

33  ПИРОГ ИЗ ТЫКВЫ С ГОРГОНЗОЛОЙ

34  ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ С РИКОТТОЙ, ПЕРЦЕМ 

И ПОМИДОРАМИ ЧЕРРИ

35  ПИРОЖКИ СО ШПИНАТОМ И ГРУШЕЙ
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Б Р У С К Е Т Т Ы
B R U S C H E T T E

Что та кое брускетта ? Брускетта , можно ска за ть, это целый 
мир. Идея в том, чтобы взять кусок хорошего хлеба , чуть-чуть 
его поджа рить, жела тельно на  гриле или в печке с углями. На -
тереть быстренько, пока  он теплый, чесноком или не на тира ть, 
если вы чеснок не любите. Сбрызнуть оливковым ма слом,  
а  уж сверху можно выкла дыва ть что угодно. Это могут быть 
овощи, мясо, перетерта я курина я печенка , сыр. Или фрукты, 
ягоды, за ма ринова нные в са ха рной пудре и в вине или про-
сто припущенные на  огне. Можно выложить на  хлеб фрукты 
и за печь уже все вместе. Ну, естественно, когда  мы за пе ка ем 
фрукты, чесноком хлеб на тира ть не будем — на деюсь, вы это 
и без меня поняли. А я больше всего люблю поджа ренный 
хлеб, слегка  на тертый чесноком и сбрызнутый оливковым ма с-
лом — мутным, темно-темно-зеленым, которое слегка  горчит. 
Мне лично больше вообще ничего не на до!
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3 небольшие чиа ба тты
2 цукини или ка ба чка
6 небольших помидоров
2 кра сных сла дких перца
8 ломтиков па рмской ветчины
2–3 ма леньких ша рика  моца реллы
небольшой пучок мяты
небольшой пучок петрушки
небольшой пучок ба зилика
2–3 зубчика  чеснока
4–5 ст. ложек оливкового ма сла
свежемолотый черный перец
морска я соль

Б Р У С К Е Т Т А
С ОВОЩАМИ И ПАРМСКОЙ ВЕТЧИНОЙ

B R U S C H E T T E
CON PROSCIUTTO DI PARMA E VERDURE

6 порций

1. Цукини на реза ть длинными широкими полоска ми, об-
жа рить с обеих сторон на  сковороде-гриль или в духовке 
под грилем и порубить на  ма ленькие бруски. 
2. Мяту и петрушку мелко на реза ть.
3. За пра вить цукини 1–2 ст. ложка ми оливкового ма сла , слег-
ка  посолить и поперчить, доба вить немного измельченной 
мяты и петрушки, все перемеша ть. Перва я за пра вка  для бру-
скетты готова .
4. Сла дкий перец за печь в духовке под грилем, время от вре-
мени перевора чива я, чтобы он ра вномерно обуглился со всех 
сторон. Не пуга йтесь сгоревшей кожицы — именно та к ее легче 
всего снима ть, да  и вкус получа ется ярче и интереснее. Обычно 
перец за пека ется в сильно ра зогретой духовке 15–20 минут. 
5. Оста вить за печенный перец на  некоторое время в плотно 
за крытом целлофа новом па кете или в ка стрюле под крышкой, 
что тоже хорошо ра бота ет. Ка к только остынет, снять кожицу, 
уда лить семена  и перепонки, мякоть на реза ть не слишком 
тонкими полоска ми. Посолить, поперчить, полить 1 ст. лож-
кой оливкового ма сла . Ша рики моца реллы ра зломить попо-
ла м. Втора я за пра вка  готова .
6. Помидоры на реза ть кубика ми и выложить в дуршла г 
на  5–10 минут, чтобы стек лишний сок, за тем переложить 
в миску, посолить, поперчить, доба вить 1 ст. ложку оливково-
го ма сла  и ба зилик, который лучше порва ть рука ми, а  не ре-
за ть ножом. Третья за пра вка  тоже готова .
7. Ка ждую чиа ба тту ра зреза ть вдоль попола м, обжа рить 
на  сковороде-гриль или подсушить в духовке под грилем.
8. Чеснок почистить, на тереть им подсушенный хлеб и сбрыз-
нуть оста вшимся оливковым ма слом.
9. На  куски хлеба  ра зложить за пра вку. У ва с должны полу-
читься брускетты трех видов: на  брускетту с цукини выложить 
несколько ломтиков ветчины, на  брускетту со сла дким пер-
цем — ра зломленную моца реллу, а  помидоры хороши са ми 
по себе!
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Для меня вкус за печенных фруктов — это не вкус Ита лии, 
а  вкус Новочерка сска  и вообще ба бушкиной кухни. Пиро-
ги с а брикоса ми, яблока ми, вишнями, персика ми, груша ми, 
слива ми — мое детское ощущение лета , когда  можно было 
целый день жить на  одних пирога х и никто не за ста влял не-
пременно есть первое, второе, третье. В Тоска не летом быва -
ют на столько жа ркие дни, что да же вечером после утомитель-
ного зноя есть не хочется. В этой ситуа ции нет ничего лучше, 
чем кусок чиа ба тты с за печенными фрукта ми и бока л про-
хла дного Prosecco.
Ва ниль — специя прекра сна я и дорога я. Чтобы извлечь из ее 
а рома та  все, что можно, по ма ксимуму, я дела ю следующее: 
когда  готовлю па нна  котту, ва нильное мороженое, за ва рной 
крем, то острым ножом ра зреза ю вдоль стручок ва нили и вы-
скреба ю из него все а рома тные семена . Да льше семена  ис-
пользую для приготовления десерта , а  стручок кла ду в са ха р-
ницу. Можно поступить и по-другому: пореза ть этот стручок 
на  кусочки и измельчить с са ха ром — получится ва нильный 
са ха р. Ну а  если стручок вместе с семена ми смолоть с са ха -
ром в кофемолке, выйдет бла гоуха юща я са ха рно- ва нильна я 
пудра .

1 чиа ба тта  или белый ба тон
6 персиков
6 а брикосов
6 слив
250 г ва нильной са ха рной пудры
100 г сливочного ма сла  
50 мл коньяка

Духовку предварительно разогреть до 180 °С.

1. Из а брикосов, персиков и слив уда лить косточки, на реза ть 
фрукты долька ми и выложить в миску. 
2. На реза нные фрукты посыпа ть са ха рной ва нильной пуд-
рой, полить коньяком, перемеша ть и оста вить ма ринова ться 
на  20 минут.
3. Чиа ба тту ра зреза ть вдоль на  две ча сти, за тем ка ждую 
ча сть еще ра з попола м. 
4. Ка ждую ча сть хлеба  сма за ть ма слом, уложить сверху фрук-
ты и за пека ть в ра зогретой духовке 20–25 минут. 

Б Р У С К Е Т Т А
С  Ф Р У К Т А М И
B RUSC H E T T E  A L L A  FRU T TA

6 порций
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1/2  буха нки деревенского или дома шнего 
хлеба    

200 г сыра  горгонзола    
200  г ва ренья или конфитюра  (из лука , 

а йвы, инжира  или зеленых помидоров) 
200 г орехов  
200 г фруктов    
50 г меда    

Отличный выход, когда  после вечеринки открыва ется второе 
дыха ние и просыпа ется а ппетит. Если есть хороший сыр и хлеб, 
ста вите на  стол «сопровождение» — конфитюр или ва ренье, 
а  та кже мед — и вперед! И ва ренье, и фрукты, и хлеб, и мед 
нужны здесь только для того, чтобы подчеркнуть вкус сыра . 
Фрукты, ка к и орехи, подойдут любые, особенно хороши гру-
ши, виногра д, инжир и сливы. 

1. Хлеб на реза ть.
2. Ра зогреть сковороду без ма сла  и поджа рить гренки. 
3. Горгонзолу пореза ть или просто полома ть.
4. Орехи, мед и ва ренье выложить в небольшие крема нки.
5. Фрукты на реза ть или оста вить целиком.

Пода ть гренки с горгонзолой, ореха ми, ва реньем, медом 
и фрукта ми.

ГОРГОНЗОЛА
С  Х Л Е Б О М ,  М Е Д О М  И  В А Р Е Н Ь Е М

G O R G O N Z O L A
C O N  P A N E ,  M I E L E  E  M A R M E L L A T A

4 порции
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1 кг а йвы
6 а пельсинов
600 г са ха ра
небольшой кусочек корня имбиря

Особенно хорошо это ва ренье га рмонирует с пика нтными, яр-
кими сыра ми с ореховым оттенком вкуса , на пример с выдер-
жа нным пекорино, комте или па рмеза ном. 

1. Апельсины вымыть, проколоть по всей поверхности вил-
кой, сложить в небольшую емкость, за лить водой и оста вить 
на  двое-трое суток. Ка ждый день менять воду. За тем на реза ть 
а пельсины вместе с кожурой долька ми.
2. Айву вымыть, очистить, ра зреза ть попола м и уда лить серд-
цевину, за тем на реза ть долька ми ра змером с а пельсиновые. 
3. Поместить а йву вместе с а пельсина ми в небольшую ка стрю-
лю, доба вить са ха р и оста вить на  ночь на стояться.
4. На  следующий день утром поста вить ка стрюлю на  огонь, 
довести ва ренье до кипения и ва рить 20 минут. Снять с огня 
и полностью остудить. Вечером снова  поста вить на  огонь, до-
вести до кипения и ва рить еще 20 минут. 
5. На  следующий день продела ть то же са мое. В конце ва рки  
доба вить на реза нный имбирь и теплым ра злить ва ренье 
по ба нка м.

Попробуйте и та кой ва риа нт: ра скройте острым ножом три 
стручка  ва нили, выньте семена  и ва рите то и другое вместе 
с фрукта ми. Из готового ва ренья стручок уда лите. 

В А Р Е Н Ь Е 
И З  А Й В Ы  С  А П Е Л Ь С И Н А М И

M A R M E L L A T A 
D I  M E L E  C O T O G N E  E  A R A N C E


