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От автора

ВСЕМ ПРИВЕТ. МЕНЯ ЗОВУТ ПОЛИНА, И ЭТО МОЯ КНИГА «НА ЗУБОК».

Идея ее написать пришла ко мне еще несколько лет назад.

Все дело в том, что я люблю маленькие закуски и брускетты. То, что можно съесть 

«на зубок».

Чем меньше мы едим, тем острее чувствуем вкус продукта и самого блюда.

Не зря лучшие шефы мира во Франции придумали комплиментарную закуску 

Амюз буш (Amuse bouche), которая переводится с французского как «забава для рта».

Это блюдо очень маленького размера, буквально на один укус, на зубок. Но с по-

мощью такого «укуса» вы сможете узнать все о кухне конкретного ресторана.

Когда мы готовим не одно большое блюдо, а много разных закусок, наедаемся так 

же, но успеваем насладиться множеством гастрономических сочетаний.

Уже давно я отношусь к еде не как к топливу. Еда для меня – это вкус самой жиз-

ни. Это возможность радоваться и чувствовать себя счастливой здесь и сейчас. И не 

важно, одной, или с семьей за субботним обедом, или вдвоем за романтическим ужи-

ном, или на невероятной вечеринке человек на тридцать и с огромным количеством 

закусок.

Именно еда помогает нам узнавать новое о мире, изучать культуру разных стран.

Скажем, если вы в Тоскане и едите томаты – это повод замереть на мгновение и 

сосредоточиться на ощущениях, потому что прямо сейчас вы едите лучшие помидоры 

на Земле.

РЕЦЕПТЫ ЭТОЙ КНИГИ ОБЪЕДИНЯЕТ ОДИН ФАКТ – ВСЕ ЗАКУСКИ НА ХЛЕБЕ 
ИЛИ С ХЛЕБОМ.

Почему?

Что может быть лучше итальянских брускетт? Вы берете любимые сочетания про-

дуктов и кладете их на хрустящий горячий хлеб. Это просто, сытно и очень поднимает 

настроение. Ведь брускетты и маленькие закусочки все разные.

Здесь не будет сложных рецептов, наоборот, справятся даже неискушенные кули-

нары.

А что самое важное, будет много разнообразных рецептов практически из одина-

ковых ингредиентов. Но у каждого блюда свой неповторимый вкус. Хотя – не верьте 

мне на слово. Пробуйте, чувствуйте и готовьте сами.

*От фр. amuse bouchе – «забава для рта». Это небольшой комплимент от шефа, который сервируется

сразу после напитков, пока гости ожидают первый курс. – Прим. ред.
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ГЛАВА  I

БРУСКЕТТЫ. 
Больше   
чем бутерброд



12



13

Аромат поджаренных грибов с чесноком и соком лимона, нотка свежего тимьяна.

ЧТО МОЖЕТ БЫТЬ ВКУСНЕЕ РАННЕЙ ОСЕНЬЮ?

Для этого рецепта вы сможете использовать как свежие грибы, так и замороженные.

РАССКАЖУ ВАМ ВСЮ  

ПРАВДУ О ГРИБАХ.

Чтобы грибы не выделяли 

лишней влаги во время при-

готовления, их необходимо 

хорошо просушить перед 

готовкой. А также отправ-

лять на раскаленную сково-

роду небольшими порциями. 

Тогда грибы не уменьшатся 

в размере и будут обжа- 

риваться, а не тушиться  

в собственном соку.

ПРИ ЭТОМ ВАЖНО ПОМНИТЬ ГЛАВНЫЕ ПРАВИЛА ХРАНЕНИЯ ГРИБОВ:

1. Замораживают только чистейшие грибы без червоточин и с плотными 
шляпками.

2. Перед заморозкой грибы не моют, а протирают чистой влажной  
тряпочкой.

3. Размораживают грибы «щадящим» способом в холодильнике за ночь.

КАК ГОТОВИТЬ:

• Грибы разморозить, промыть, просушить и нарезать 
крупными кусочками.

• Мелко порубить чеснок, листики тимьяна отделить  
от веточек.

• На оливковом масле на разогретой сковороде обжа-
рить грибы до румяной корочки.

• Добавить чеснок и тимьян к грибам, посолить и попер-
чить. Выжать сок лимона и вмешать сливочное масло.

• С маслом грибы приобретут кремообразную конси-
стенцию и сливочный вкус.

• Жарим грибы до готовности и перекладываем в форму.

• Отрезаем два ломтика темного деревенского хлеба  
и обжариваем с двух сторон до румяного цвета в той 
же сковороде.

• Выкладываем грибы на поджаренный тост и подаем  
к столу.

белые 
грибы  
5–7 шт.

НА ДВЕ БОЛЬШИЕ БРУСКЕТТЫ

тимьян  
3 веточки

оливковое 
масло  
2 ч. л.

сливочное 
масло  
1 ст. л.

сок  
лимона  
1 ст. л.

2 зубчика 
чеснока

 

соль,  
перец  

по вкусу

темный дере-
венский хлеб  

2 ломтика

Совет:

Брускетта  
с белыми грибами и свежим тимьяном
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КРАСНЫЕ ТОМАТЫ, БЕЛЫЙ СЫР И ЗЕЛЕНЬ – ЭТО УЖЕ ЦЕЛАЯ ИТАЛИЯ  
НА ТАРЕЛКЕ.

Я предлагаю вам сразу два простых варианта сочетаний одинаковых продуктов,  
но с совершенно разным вкусом.

КАК ГОТОВИТЬ:

• Хлеб поджарить в тостере или на сухой сковороде.

• Все черри хорошенько промыть, высушить и нарезать пополам так, чтобы был виден 
красивый срез томата, то есть поперек.

• Хрустящий тост покрыть творожным сыром. Далее разложить разноцветные черри.

• Посолить и поперчить. Желательно, чтобы перец был крупного помола.

• Добавить сверху чайной ложкой немного песто из вяленых томатов и листики бази-
лика.

• Завершить композицию несколькими каплями оливкового масла и бальзамического 
соуса, будто вы художник.

поджарен-
ный белый 

хлеб  
2 ломтика

НА ДВЕ БРУСКЕТТЫ

творож- 
ный сыр  
3 ст. л.

черри трех 
цветов 
150 г

горсть 
листьев 

базилика

бальза-
мический 

соус  
1 ч. л.

молотый 
перец,  

морская 
соль  

по щепотке

песто  
из вяленых 

томатов  
2 ч. л.  

(смотри 
рецепт  

на стр. 55)

оливковое 
масло  

Extra virgin  
2 ч. л.

Практически во всех рецептах моей книги вы будете замечать фразу  

«промыть и высушить». Очень прошу не игнорировать ее, так как  

любая лишняя влага приведет к испорченному вкусу готового блюда.

Совет:

Быстрые брускетты  
с томатами для завтрака
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