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Э
та книга про еду, а не про персонажа, который набивает 

текст, красиво раскладывает продукты по тарелкам или щел-

кает затвором фотоаппарата.

Еда здесь играет главную роль, это ее моноспектакль. Привычные 

ингредиенты могут переплетаться, сливаясь и образовывая вку-

совую симфонию у вас во рту. А приготовить вкусное и интересное 

блюдо можно из самых обычных продуктов, если творчески по-

дойти к процессу, и для этого совсем не нужно обладать навыками 

шеф-повара.

Вкусно готовить — просто.

Сколько себя помню, я всегда увлекался приготовлением еды. 

Возможно, моя внутренняя привычка всегда получать именно то, 

что хочу, и привела меня на кухню, где я стал осваивать азы кули-

нарии. Затем это как-то само переросло в блог, а теперь и в книгу 

с рецептами.

В этой книге я постарался соблюсти баланс между рецептами, 

ингредиенты для которых нужно немного поискать, и рецептами, 

ингредиенты для которых есть на полках большинства магазинов. 

Хотя в моей кулинарной философии любое блюдо — это конструк-

тор, нельзя сильно отступать от базы, а вот начинку можно менять. 

То есть не нужно пытаться заменить рис в ризотто на картошку,  

а трюфели — на сало: будет вкусно, но получится совсем не ризотто.

Если вы будете придерживаться этих правил, ваш кухонный джаз 

всегда найдет своих поклонников.

śſ аůſŻŽа
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БŲŷŻźźƈŲ  

ФИНИКИ

150 г мягкого сыра на ваш вкус 

(козий, фетакса, творожный)

24 финика

12 ломтиков сырокопченого бекона

1 веточка розмарина (листья)

100 мл меда, в идеале 

розмаринового

½ ч. л. острого перца

по щепотке соли  

и молотого черного перца

1 Смешайте в миске розмарин, перец, соль 

и мед, оставьте на 30  минут.

2 Разрежьте финики пополам, удалите 

косточки, нафаршируйте каждую половин-

ку сыром и сложите их вместе. Оберните 

каждый финик половинкой ломтика бекона, 

выложите на противень, покрытый пергамен-

том, швом вниз.

3 Слегка полейте финики половиной медо-

вой смеси, отправьте противень в разогретую 

до 200  ̊ С духовку на 15–20 минут, пока бекон 

не станет золотистым.

4 Подавайте блюдо холодным или теп- 

лым, с остатками медового соуса.

Личное открытие недели: розмарин, бекон, козий сыр  

и финики в одной закуске. Быстро, просто и ненапряжно, ленивый 

кулинар одобряет. А гости, к визиту которых, собственно,  

и были сделаны начиненные финики, даже устроили мини-митинг  

с требованием новой тарелки с закуской.

ДЛЯ 24 ФиНикОВ




