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Аннотация
Эта книга – путешествие в мир аутентичных итальянских

вкусов и богатой кулинарной культуры. В ней вы найдете
не только классические рецепты итальянских блюд, но
и захватывающие истории, интересные факты и секреты
приготовления.Изысканные пасты, ароматные ризотто, сочные
мясные блюда, свежие рыбные деликатесы, разнообразные
овощные гарниры, салаты и нежные десерты – все это
ждет вас внутри. Вы научитесь готовить итальянскую пиццу
с тонким хрустящим тестом, идеально сбалансированные
антипасти, которые станут настоящими звездами любого
стола, и разнообразные десерты, которые подарят вам
незабываемые вкусовые ощущения.Приготовление каждого



 
 
 

блюда сопровождается подробными инструкциями, понятными
шаг за шагом. Эта книга подходит как для опытных кулинаров,
так и для начинающих, желающих познакомиться с культурой
итальянской кухни. Она станет вашим верным помощником в
мире итальянской гастрономии и поможет создать настоящий
итальянский праздник на вашем столе.
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Ася Орлова
Итальянская кухня у

вас дома: пицца, паста,
десерты, супы, салаты,

ризотто, гарниры, вторые
и первые блюда, закуски

 
Введение

 
Приветствую, дорогие гурманы, эпикурейцы и те, кто про-

сто любит хорошо поесть! Добро пожаловать в увлекатель-
ный мир итальянской кухни, где паста – это не просто еда,
а искусство, где оливковое масло – это жидкое золото, а еда
– это любовь.

Итальянская кухня, мои дорогие, это не просто список ре-
цептов или набор продуктов. Это целая философия, исто-
рия, страсть и любовь, передаваемые из поколения в поко-
ление. Итальянцы не просто едят – они празднуют каждый
прием пищи. И сегодня мы отправимся в увлекательное пу-
тешествие в сердце этой волшебной страны, которая словно



 
 
 

кулинарный рай на Земле.
Итальянская кухня, как и сама Италия, богата и разнооб-

разна. Если вы когда-нибудь путешествовали по этой стране,
вы, наверное, заметили, что в каждом регионе есть свои уни-
кальные блюда и традиции. Это как будто у каждого региона
есть свой язык в кулинарии. В северных регионах, где кли-
мат холоднее, предпочитают более плотные и сытные блюда,
такие как полента, ризотто и мясные блюда. На юге, где под
палящим солнцем зреют сочные помидоры и ароматные ли-
моны, кухня легче и более освежающая, с акцентом на мо-
репродукты, оливки и, конечно же, все виды пасты.

Ах, паста! Если бы у итальянской кухни было сердце, то,
безусловно, это была бы паста. Её можно найти в сотнях раз-
новидностей и форм – от тончайших лент спагетти до пыш-
ных равиоли, наполненных всем, что угодно, от сыра до шпи-
ната. Но вернемся к нашей истории.

Как и любая культура, итальянская кухня прошла через
века эволюции. Представьте себе: первые итальянцы, кото-
рые засеяли пшеницу, не могли даже представить, что че-
рез тысячи лет их потомки будут мастерски создавать шедев-
ры из этого зерна. С течением времени, влияние различных
культур, включая греческую, римскую, арабскую и норманн-
скую, привнесли свою лепту в развитие итальянской кухни.
Вот почему вы можете насладиться блюдами, в которых сме-
шиваются восточные специи и местные продукты, создавая
уникальные ароматы и вкусы.



 
 
 

Итак, мои дорогие, мы вступаем на священную землю ита-
льянской кухни, где каждый ингредиент имеет свое место,
каждое блюдо имеет свою историю, и каждый прием пищи
– это возможность для радости и общения. Приготовьтесь,
впереди нас ждут удивительные открытия!

В конце концов, жизнь слишком коротка, чтобы есть пло-
хо, не так ли? Давайте вместе откроем для себя великолепие
итальянской кухни.



 
 
 

 
История итальянской кухни

 
Позвольте мне познакомить вас с гастрономическим пу-

тешествием во времени. На машине времени, которую мы,
к сожалению, еще не изобрели, поэтому придется использо-
вать ваше воображение. Готовы? Поехали!

Древний мир: Первые шаги
Наше кулинарное путешествие начинается в древнем ми-

ре. Да-да, давным-давно, когда римские императоры еще не
могли заказать доставку пиццы. В это время на итальянском
столе царили такие продукты, как ячмень, рыба, овощи и
фрукты. Звучит скромно, но это были первые шаги на пути
к гастрономическому мастерству!

Римская империя: Настоящие эпикурейцы
С приходом Римской империи итальянская кухня нача-

ла развиваться. Римляне были настоящими эпикурейцами.
Они усовершенствовали методы приготовления пищи, вве-
ли в обиход новые продукты и, конечно же, деликатесы. Им-
порт товаров из различных уголков империи привнес в ита-
льянскую кухню новые вкусы и ароматы. Именно в это вре-
мя начали использовать оливковое масло, вино и хлеб. Так
что, благодаря римлянам, мы сегодня можем наслаждаться
кусочком неба в виде брускетты!

Средневековье: Влияние Востока
Средневековье принесло множество нововведений в ита-



 
 
 

льянскую кухню. В этот период был значительный восточ-
ный вклад в итальянскую кухню благодаря торговым путям.
Специи, такие как корица, гвоздика и мускатный орех, ста-
ли популярными. В это время родился торт "Панеттоне", что
доказывает, что даже в средневековье итальянцы знали толк
в десертах!

Ренессанс: Возрождение кухни
Ренессанс стал временем великого возрождения итальян-

ской кухни. Благодаря контактам с Новым светом, итальян-
цы получили доступ к таким продуктам, как помидоры,
картофель, баклажаны и перец. Изначально эти продукты
смотрелись на столе как чужеродные гости, но со временем
они стали неотъемлемой частью итальянской кухни. Можете
представить итальянскую кухню без помидоров? Я нет!

Модернизация: Итальянская кухня, какой мы ее знаем
В 19 и 20 веках итальянская кухня стала похожей на ту,

которую мы знаем и любим сегодня. Различные регионы на-
чали развивать свои уникальные стили и блюда. В это время
были созданы такие блюда, как пицца Наполетана и спагетти
Болоньезе, которые стали настоящими символами итальян-
ской кухни.

Итак, вот такая короткая, но увлекательная история ита-
льянской кухни. Мы прошли путь от простых древних блюд
до сложных и изысканных шедевров кулинарии. Вдохновля-
юще, не правда ли? И помните, друзья, кулинария – это ис-
кусство, которое каждый из нас может освоить. Так что да-



 
 
 

вайте вместе покорять кулинарные вершины!



 
 
 

 
Разнообразие региональных стилей

 
Бродя по Италии, вы никогда не перестанете удивляться

разнообразию и богатству ее кухни. Как говорит итальян-
ская пословица, "cucina povera, ma ricca d’amore" – бедная
кухня, но богатая любовью. Но не позвольте этому ввести
вас в заблуждение, итальянская кухня богата не только лю-
бовью, но и уникальными региональными блюдами, кото-
рые заслуживают того, чтобы их отведали. Захватывающее,
не так ли? Давайте отправимся в гастрономическое путеше-
ствие по итальянским регионам!

Пьемонт: где рождаются трюфели
Пьемонт – это место, где горы встречаются с виноградни-

ками, а климат идеально подходит для производства трюфе-
лей. Этот регион богат своими лугами и лесами, которые яв-
ляются идеальной средой обитания для трюфелей. Считает-
ся, что именно здесь можно найти самые лучшие трюфели в
мире! Помимо трюфелей, Пьемонт известен своими винами,
такими как Бароло и Барбареско. Обязательно попробуйте
"Vitello tonnato" – тонко нарезанный говяжий окорок в насы-
щенном соусе из тунца. Это блюдо, которое запомнится вам
на всю жизнь!

Лигурия: от моря к горам
Лигурия – это уникальный регион, расположенный между



 
 
 

морем и горами. Здесь ландшафт играет важную роль в фор-
мировании кухни. Благодаря богатству моря, морепродукты
занимают важное место в лигурийской кухне. Кроме того,
горные склоны идеально подходят для выращивания олив и
базилика, что привело к созданию знаменитого соуса песто.
Попробуйте "Focaccia di Recco" – тонкий хлеб, наполненный
свежим сыром. Это воплощение простоты и вкуса!

Тоскана: Солнечный вкус
Тоскана – это регион, где солнце всегда светит, а оливко-

вые деревья растут повсюду. Это отражается в тосканской
кухне, которая известна своей простотой и свежими ингре-
диентами. Здесь вы найдете множество блюд, приготовлен-
ных из местных продуктов: оливковое масло, свежие овощи,
мясо и сыры. Попробуйте "Ribollita" – традиционный тос-
канский суп из овощей и хлеба. Это блюдо – воплощение
итальянского комфорта.

Лацио: Вечный город и его вечные вкусы
Лацио – это регион, где древний Рим встречает современ-

ность. Здесь кухня сочетает в себе традиции и новаторство.
Рим – это место, где были придуманы некоторые из наиболее
известных блюд. Попробуйте "Spaghetti alla Carbonara" или
"Saltimbocca alla Romana" и вы поймете, что это больше, чем
просто еда – это история, рассказанная через вкус.

Кампания: Дом Пиццы
Кампания – это регион, где родилась пицца. Именно

здесь, в Неаполе, впервые начали готовить это блюдо, кото-



 
 
 

рое теперь известно во всем мире. В Неаполе используют
особый вид муки и дрожжей, а также особый способ приго-
товления, чтобы придать пицце неповторимый вкус. Попро-
буйте настоящую "Pizza Napoletana" и вы поймете, что пиц-
ца – это не просто еда, это стиль жизни!

Искусство итальянского стола
"Мангиа che ti fa bene!"  – "Ешь, это полезно для те-

бя!" – традиционное итальянское выражение, которое зву-
чит в каждом доме во время обеда. Кажется, что эта фраза
в полной мере отражает итальянский подход к питанию: оно
должно быть вкусным, здоровым и, конечно же, веселым.

Когда мы говорим об итальянском столе, мы говорим о
месте, где семья собирается вместе, где друзья делятся ра-
достями и печалями, и где еда становится не просто пита-
тельным веществом, но и инструментом общения, выраже-
ния любви и уважения.

Но давайте начнем с начала. Как выглядит итальянский
стол? Вероятно, вы уже представили себе длинный деревян-
ный стол, покрытый белой скатертью, с кучей разных блюд,
бокалами для вина и, конечно, семьей, собравшейся вокруг.
Но это только часть картины.

Во-первых, обратите внимание на скатерть. В Италии стол
должен быть накрыт скатертью, и это не просто вопрос эсте-
тики. Скатерть служит как бы "рамой" для блюд, подчерки-
вая их красоту и вкус. Представьте, что это холст, на котором
художник-повар рисует свои кулинарные шедевры.



 
 
 

Следующий важный элемент – посуда. В Италии каждое
блюд подается в специальной посуде. Паста подается в глу-
боких тарелках, рыба – на больших плоских тарелках, мясо –
на деревянной доске. Все это делается не просто так. Посуда
не только подчеркивает вкус блюда, но и помогает сохранить
его тепло и аромат.

Теперь давайте перейдем к самому интересному – еде. Как
уже было сказано, в Италии еда – это не просто питательный
продукт, это способ общения. Каждое блюдо говорит что-то
о том, кто его приготовил, о его настроении, о его истории.
Когда итальянец приготовил для вас блюдо, он не просто на-
кормил вас, он поделился с вами частью своего сердца.

Но не думайте, что итальянский стол – это место для се-
рьезных разговоров. Напротив, это место для веселья, шуток
и смеха. В Италии считается, что еда лучше усваивается, ес-
ли вы едите в хорошей компании и в хорошем настроении.
Поэтому не удивляйтесь, если во время обеда вы увидите,
как итальянец шутит, смеется и, возможно, даже поет. Это
все часть итальянского стиля питания.

В заключение хочу сказать, что итальянский стол – это
не просто место, где люди едят. Это место, где люди живут,
делятся своими мыслями и чувствами, празднуют жизнь.
И если вы когда-нибудь окажетесь за итальянским столом,
не просто ешьте, наслаждайтесь каждым моментом, каждым
кусочком, каждым взглядом. Потому что итальянский стол
– это искусство жить вкусно.



 
 
 

Глава 1: Ингредиенты



 
 
 

 
Основные ингредиенты

итальянской кухни
 

Ах, кухня Ботинок! Да, именно так, это я говорю о солнеч-
ной Италии, стране, которая выглядит на карте как изящный
ботинок. Вот где действительно умеют готовить! Итальян-
ская кухня – это словно большой рынок, на котором каждый
ингредиент важен. Но какие же продукты стоят в центре это-
го рынка?

Давайте начнем с основы – пасты. Паста – это сердце ита-
льянской кухни, это основа многих блюд. Но если вы дума-
ете, что паста – это просто мука и вода, вы глубоко заблуж-
даетесь. Паста – это искусство, это сотни различных форм и
размеров, каждая из которых предназначена для своего ви-
да соуса. Макароны для болоньезе, спагетти для карбонары,
папарделле для рагу… О, у меня уже текут слюнки!

Следующий важный ингредиент – это помидоры. Вы зна-
ете, что первые помидоры были привезены в Европу из Юж-
ной Америки в 16 веке? И вначале их считали ядовитыми!
Но итальянцы, благодаря своему кулинарному таланту, пре-
вратили эти "ядовитые яблоки" в золотой ингредиент своей
кухни. Без помидоров невозможно представить пиццу, соус
маринара и многие другие блюда.

Но не забудем и об оливковом масле, еще одном ключевом
продукте итальянской кухни. Оно добавляет блюдам непо-



 
 
 

вторимый вкус и аромат, а также содержит множество полез-
ных веществ. Кстати, знаете ли вы, что итальянцы считаются
одними из самых больших потребителей оливкового масла в
мире? Неудивительно, ведь они используют его практически
в каждом блюде!

Теперь перейдем к сырам. Моцарелла, пармезан, горгон-
зола, рикотта… Итальянская кухня просто невозможна без
сыра! Каждый регион Италии гордится своими сортами сы-
ра, и каждый из них уникален и неповторим. Итальянцы да-
же придумали специальное блюдо – "сырное фондю", в ко-
тором главным ингредиентом является, конечно же, сыр!

Ну и, наконец, не могу не упомянуть вино. Вино в Ита-
лии – это не просто напиток, это культура, традиция и образ
жизни. Итальянцы любят вино и умеют его делать. И каждое
вино имеет свой собственный, неповторимый вкус, который
зависит от региона, в котором оно произведено.

Так что вот они – главные герои итальянской кухни: па-
ста, помидоры, оливковое масло, сыр и вино. Но, конечно,
это лишь вершина айсберга. Итальянская кухня полна дру-
гих удивительных ингредиентов, о которых мы еще погово-
рим. Но об этом – в следующей главе!



 
 
 

 
Итальянские специи и приправы

 
Вы когда-нибудь задумывались, почему итальянская кух-

ня такая вкусная? Почему каждое блюдо выглядит как про-
изведение искусства, а ароматы заставляют вас забыть обо
всем на свете? Секрет прост: это все благодаря специям и
приправам.

Сначала поговорим о базилике. Если бы у итальянской
кухни был король, то им, безусловно, был бы базилик. Это
универсальная зелень, которая придает блюдам нежный аро-
мат и свежий вкус. Базилик является ключевым ингредиен-
том для песто, одного из самых известных итальянских со-
усов.

А теперь перейдем к орегано. Это трава, которую часто
используют при приготовлении пиццы и пасты. Орегано при-
дает блюдам особый, неповторимый аромат, который невоз-
можно с чем-то спутать.

Но как же быть без чеснока? Этот маленький, но мощный
ингредиент используется практически в каждом блюде ита-
льянской кухни. Итальянцы умеют использовать чеснок так,
чтобы он не перебивал вкус других продуктов, а наоборот –
подчеркивал и усиливал их.

Конечно, итальянская кухня не обходится без различных
видов перца. Чили, черный перец, белый перец – все они ис-
пользуются для придания блюдам особого, острого вкуса.



 
 
 

И, наконец, розмарин. Эта трава с прекрасным древес-
ным ароматом часто используется при приготовлении мяс-
ных блюд. Розмарин не только придает блюдам неповтори-
мый вкус, но и помогает усвоить продукты.

Но это, конечно, далеко не все специи и приправы, кото-
рые используются в итальянской кухне. Итальянцы обожают
экспериментировать с вкусами, и они всегда находят что-то
новое и интересное. Например, вы знаете, что некоторые ре-
гионы Италии используют для приготовления блюд… анчо-
усы? Да-да, эти маленькие рыбки могут стать отличной при-
правой для пасты или пиццы.

Итак, вот они – герои итальянской кухни. Без них ни од-
но блюдо не обходится, и именно они делают итальянскую
кухню такой неповторимой и вкусной. Но помните: секрет
не только в приправах, но и в любви к готовке. Потому что
именно она делает каждое блюдо по-настоящему итальян-
ским. Итак, давайте приступим к готовке!



 
 
 

 
Итальянские вина и их

сочетаемость с блюдами
 

Приветствую вас, дорогие гурманы, в этой главе, посвя-
щенной самой изысканной и утонченной части итальянской
кухни – вину. Итальянцы – мастера виноделия, а их вина зна-
мениты по всему миру. Но поговорим об этом подробнее.

Вино в Италии – это не просто напиток. Это часть куль-
туры, истории, традиций. Вино – это то, что объединяет ита-
льянцев, их стол, их жизнь. Попробовав итальянское вино,
вы почувствуете всю его глубину и сложность, поймете, по-
чему оно так ценится и любимо.

Разнообразие итальянских вин поражает воображение. От
светлых и свежих белых вин до глубоких и насыщенных
красных вин. От легких и игристых Prosecco до мощных и
сложных Barolo. Каждое вино имеет свой характер, свою ис-
торию, свою территорию.

Но давайте перейдем к главному вопросу: как правильно
сочетать вино с блюдами? Ведь итальянская кухня так раз-
нообразна и богата вкусами. Итак, вот несколько основных
правил.

Легкие белые вина (например, Pinot Grigio, Verdicchio)
идеально подходят для блюд из белой рыбы, морепродуктов,
овощных салатов. Они придают блюду легкость и свежесть,
не перебивая его вкус.



 
 
 

Полные белые вина (например, Soave, Vermentino) хоро-
шо сочетаются с блюдами из птицы, сырами, блюдами из ри-
са (например, ризотто).

Розовые вина (например, Rosato, Cerasuolo) – это универ-
сальный выбор. Они хорошо сочетаются с многими блюда-
ми, особенно с пастой, пиццей, грилем.

Легкие красные вина (например, Bardolino, Dolcetto) пре-
красно дополнят блюда из красного мяса, птицы, овощей.

Полные красные вина (например, Barolo, Amarone) иде-
альны для гриля, стейков, зрелых сыров. Они придают блю-
ду насыщенность и глубину вкуса.

Десертные вина (например, Vin Santo, Passito) – это пре-
красное дополнение к десертам, особенно к тем, в которых
преобладают фрукты, орехи, шоколад.

Но помните: главное – ваш личный вкус. Эти правила – не
догмы, а лишь рекомендации. В мире вина нет ничего более
важного, чем удовольствие от его употребления.

Итак, наслаждайтесь итальянским вином и его уникаль-
ными сочетаниями с блюдами. И помните: каждая бутылка
вина – это маленькая история Италии, ее людей, ее земли. И
каждый глоток этой истории – это маленькое путешествие,
полное вкусов и эмоций. Buon viaggio!



 
 
 

 
Глава 2: Антипасто (закуски)

 
 

Введение в антипасто
 

Добро пожаловать в мир антипасто! Нет, это не страна
супергероев, хотя итальянцы могут считать себя таковыми
за свое умение волшебно превращать простые ингредиенты
в настоящую кулинарную магию. Антипасто – это введение
в итальянский стол, первый аккорд гастрономической сим-
фонии, которая зовет вас насладиться множеством вкусов и
ароматов.

Слово "антипасто" буквально переводится с итальянско-
го как "до еды". Это прелюдия, сервированная до основных
блюд, предназначенная для стимуляции аппетита и подго-
товки ваших вкусовых рецепторов к тому, что следует даль-
ше. Итальянцы считают этот момент невероятно важным, он
помогает замедлить темп, насладиться компанией и, конеч-
но же, великолепной едой.

Антипасто – это не просто блюдо, это целая культура, ко-
торая отражает стиль жизни итальянцев. Она символизирует
радушие, гостеприимство и любовь к качественной еде. Ан-
типасто – это способ заявить: "Добро пожаловать в мой дом,
наслаждайтесь и расслабьтесь".

Разнообразие антипасто поражает воображение: от све-



 
 
 

жих овощей до морепродуктов, от сыров до вяленого мя-
са, от маринованных оливок до грибов… Блюда, которые вы
найдете на столе антипасто, зависят от региона, сезона и, ко-
нечно, от вкусов хозяина.

Например, если вы находитесь в Сицилии, вы можете на-
чать свой обед с капонаты – традиционного блюда из бакла-
жанов, помидоров, маслин и каперсов. Если вы в Пьемонте,
вам, возможно, предложат vitello tonnato – тонко нарезанный
говяжий язык с соусом из тунца. А в Венето обязательно по-
пробуйте sarde in saor – сардины с луком, виноградом и пи-
нией.

Но как бы ни было разнообразно антипасто в разных ре-
гионах Италии, у него есть несколько общих черт, которые
делают его поистине восхитительным.

Первое, что бросается в глаза – это красочность и яркость
антипасто. Блюда украшают стол свежестью овощей, разно-
образием цветов и текстур. Ведь глаз тоже ест, и итальянцы
это прекрасно понимают.

Второе, что делает антипасто особенным, – это сочетание
разных вкусов и текстур. Вы можете ощутить на языке сла-
дость спелых томатов, солоноватость маринованных оливок,
остроту перца и нежность мяса. Это настоящая симфония
вкусов, где каждая нота важна и гармонично сочетается с
остальными.



 
 
 

Но вкус – не единственная составляющая антипасто. Это
еще и история, которую вы раскрываете, отведав каждого
блюда. Антипасто – это кусочек итальянской культуры, ко-
торая передается из поколения в поколение. Рецепты могут
быть семейным наследием, передаваемым в тайне от посто-
ронних, а каждая домашняя хозяйка имеет свои секреты и
хитрости при приготовлении антипасто.

Итак, друзья, антипасто – это не просто начало обеда
или ужина. Это настоящая итальянская философия, которая
объединяет людей, вдохновляет на разговоры и превращает
обычный прием пищи в настоящий праздник. Приготовьте
антипасто с любовью, дайте волю своей фантазии, экспери-
ментируйте с ингредиентами. И не забудьте подать его кра-
сиво, настоящим произведением искусства.

Ощутите итальянскую душу и стиль жизни через каждый
кусочек антипасто. Итальянцы знают толк в наслаждении
жизнью и едой, и антипасто – это их маленькая, но важная
тайна. Скромное предисловие к великому празднику вкусов
и эмоций. Buon appetito!

P.S. Хотите узнать больше рецептов антипасто и узнать
тайны итальянской кухни? Продолжайте чтение и давайте
вместе откроем двери в мир итальянской гастрономии!



 
 
 

 
Рецепты традиционных антипасто

 
Дорогие гурманы, приготовьтесь отправиться в кулинар-

ное путешествие по самым вкусным уголкам Италии. Сего-
дня я открою вам двери в мир традиционных антипасто –
прекрасного начала итальянского обеда или ужина. Готовы?
Держитесь крепче, впереди нас ждут удивительные вкусовые
приключения!

 
Bruschetta с помидорами и базиликом

 
Представьте себе хрустящую ломтик поджаренного хлеба,

покрытого сочными помидорами, ароматным базиликом и
нежным оливковым маслом. Это и есть bruschetta, одно из
самых популярных антипасто в Италии. Его история уходит
корнями в Средние века, когда хлеб использовали вместо та-
релки, чтобы подать на него разные вкусности. Bruschetta –
это не только вкусно, но и удобно!

Рецепт: Поджарьте ломтики хлеба на гриле или в духов-
ке до золотистой корочки. Разрежьте помидоры пополам и
аккуратно смажьте ими хлеб. Посыпьте свежим базиликом,
добавьте соль и перец, полейте оливковым маслом. Готово!
Просто, но безумно вкусно.



 
 
 

 
Caprese с моцареллой, помидорами и базиликом

 
Caprese – это классика, которая сочетает в себе простые,

но неповторимые ингредиенты: свежую моцареллу, спелые
помидоры и ароматный базилик. Это блюдо родом из ост-
рова Капри, где гордятся своими традициями и красотой.
Caprese – это светлое и ароматное антипасто, которое пре-
вращает ваш стол в настоящую картину.

Необходимые ингредиенты:
2-3 спелых помидора
1 шарик свежей моцареллы
Свежий базилик (несколько веточек)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Щепотка сушеного орегано
Рецепт: Нарежьте помидоры и моцареллу тонкими лом-

тиками. Сложите их поочередно на тарелку, посыпьте све-
жим базиликом, посолите и поперчите. Полейте оливковым
маслом и добавьте щепотку сушеного орегано. Великолеп-
ное антипасто готово к тому, чтобы радовать вас и ваших го-
стей своим вкусом и красотой.



 
 
 

 
Carpaccio с говядиной и пармезаном

 
Carpaccio – это изысканное итальянское антипасто, кото-

рое идеально подходит для ценителей изящных вкусов и тон-
кой тонкости. История его возникновения связана с худож-
ником Витторио Чеппи, который создал это блюдо специаль-
но для своей клиентки, которая не могла есть готовую мяс-
ную пищу. Он нарезал говядину на тонкие ломтики, посыпал
пармезаном и полил оливковым маслом – и родилось кули-
нарное произведение искусства.

Необходимые ингредиенты:
200 г говяжьего филе
Сок половины лимона
Тонко нарезанный пармезан
Свежие листья рукколы
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте говяжье филе на тонкие ломтики и ак-

куратно раскладывайте их на тарелку. Поставьте в морозил-
ку на 15 минут, чтобы мясо было холодным. Затем посыпь-
те пармезаном, добавьте рукколу, посолите и поперчите. По-
лейте соком лимона и щедро полейте оливковым маслом.
Carpaccio готово к тому, чтобы покорить вас своим изыскан-
ным вкусом и нежностью.



 
 
 

 
Прошутто с дыней

 
Когда-то давно в Италии кто-то решил объединить два

абсолютно разных продукта – соленую воздушную ветчину
прошутто и сладкий, сочная дыня. И эта необычная комби-
нация оказалась настолько удачной, что стала классикой ан-
типасто. Прошутто с дыней – это настоящая симфония вку-
сов и контрастов, где соленое и сладкое танцуют вместе и
создают идеальный баланс.

Необходимые ингредиенты:
Несколько ломтиков прошутто
Спелая дыня (можно использовать дыню или арбуз)
Свежая мята (для украшения)
Рецепт: Оберните каждый ломтик прошутто вокруг ку-

сочка дыни и аккуратно уложите на тарелку. Украсьте све-
жей мятой для аромата и красоты. Прошутто с дыней готово
к тому, чтобы порадовать вас своей необычной, но прекрас-
но сбалансированной комбинацией вкусов.

 
Olivier с картофелем, огурцами и салатом

 
Оlivier – это необычное антипасто, которое, хоть и не ита-

льянское по происхождению, стало популярным и в Италии.
Это русское блюдо, которое проникло в итальянскую куль-



 
 
 

туру и стало любимым у многих. В Италии оlivier часто го-
товят с добавлением итальянской колбасы, сыров и зелени,
чтобы придать ему особый вкус и настроение.

Необходимые ингредиенты:
3-4 средних картофелины
2 свежих огурца
2 яйца
150 г вареной итальянской колбасы
50 г твердого итальянского сыра
2-3 столовые ложки майонеза
Соль и свежемолотый черный перец
Свежая зелень для украшения (петрушка, укроп)
Рецепт: сварите картофель в мундире, охладите и нарежь-

те кубиками. Нарежьте огурцы, колбасу и сыр кубиками.
Отварите яйца, нарежьте их кубиками. Смешайте все ин-
гредиенты, добавьте майонез, посолите и поперчите по вку-
су. Тщательно перемешайте. Украсьте свежей зеленью. Ваш
Olivier готов к тому, чтобы украсить стол и покорить вас сво-
им нежным вкусом и насыщенностью.

 
Crostini с кремовым сыром и оливками

 
Crostini – это хрустящий хлеб, обжаренный до золотисто-

сти и сопровождаемый разнообразными начинками. Одним
из самых популярных вариантов является crostini с кремо-
вым сыром и оливками. Сыр придает блюду мягкость и неж-



 
 
 

ность, а оливки – соленость и особый вкус. Этот крохотный
кусочек антипасто перенесет вас на живописные улочки ита-
льянских городов, где каждый кроха пропитан ароматом ита-
льянской кухни.

Необходимые ингредиенты:
1 французская багетка или итальянская чиабатта
200 г кремового сыра (можно использовать маскарпоне

или сливочный сыр)
1 столовая ложка оливкового масла
50 г маринованных оливок (нарежьте их на кольца)
Свежая петрушка или базилик (для украшения)
Рецепт: Нарежьте багетку на тонкие ломтики и обжарьте

их на гриле или в духовке до золотистой корочки. Нанесите
на каждый ломтик сыр, посыпьте кольцами маринованных
оливок, полейте оливковым маслом и украсьте свежей пет-
рушкой или базиликом. Готово! Crostini с кремовым сыром
и оливками готовы к тому, чтобы порадовать вас своим ба-
лансом вкусов и разнообразием текстур.

 
Insalata Caprese Skewers

 
Caprese – это вкусная и яркая комбинация помидоров, мо-

цареллы и базилика. Однако мы можем взять этот класси-
ческий рецепт на новый уровень, превратив его в красивые
шашлычки. Insalata Caprese Skewers – это не только аппетит-
ное антипасто, но и настоящая произведение искусства на



 
 
 

вашем столе. Ловите вдохновение и готовьтесь к яркому ита-
льянскому шоу вкусов!

Необходимые ингредиенты:
10-12 деревянных шампуров
20-24 помидора черри
10-12 шариков моцареллы бочончини (маленькая моца-

релла в форме бочонка)
Свежие листья базилика
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Соберите шампуры, насаживая поочередно поми-

доры черри, шарики моцареллы и листья базилика. Посыпь-
те солью и перцем по вкусу и полейте оливковым маслом.
Insalata Caprese Skewers готовы к тому, чтобы порадовать вас
своей яркостью и гармоничным сочетанием вкусов.

 
Focaccia с розмарином и морской солью

 
Focaccia – это воздушный и ароматный хлеб, который стал

одним из самых известных символов итальянской пекарной
культуры. Вариации этого хлеба могут быть разными, но мы
остановимся на классической – focaccia с розмарином и мор-
ской солью. Это антипасто, которое покорит вас своим аро-
матом, текстурой и неповторимым вкусом.

Необходимые ингредиенты:
500 г муки (тип "00")



 
 
 

7 г сухих дрожжей
350 мл теплой воды
2 столовые ложки оливкового масла
2 веточки свежего розмарина
Грубая морская соль
Рецепт: В большой миске смешайте муку и сухие дрож-

жи. Добавьте теплую воду и оливковое масло, тщательно пе-
ремешайте, пока не получится однородное тесто. Переложи-
те тесто на рабочую поверхность и вымешивайте его около
10 минут, пока оно станет эластичным и гладким. Положи-
те тесто в чистую миску, накройте его пленкой и оставьте
в теплом месте на 1-2 часа, чтобы оно поднялось. Разогрей-
те духовку до 220°C. Выложите тесто на противень, смажьте
оливковым маслом и надавите на него пальцами, чтобы со-
здать ямки. Украсьте тесто веточками розмарина и посыпь-
те морской солью. Поставьте противень в духовку и готовьте
около 20-25 минут, пока focaccia не приобретет золотистый
цвет. Focaccia с розмарином и морской солью готова к то-
му, чтобы погрузить вас в атмосферу итальянской пекарни
и удивить своим великолепным вкусом.

 
Torta Pasqualina с шпинатом и рикоттой

 
Torta Pasqualina – это традиционное лигурийское антипа-

сто, которое традиционно готовится на Пасху. Она состоит
из слоев хрустящего слоеного теста, а между слоями распо-



 
 
 

ложены начинка из шпината, рикотты и яиц. Torta Pasqualina
– это настоящий шедевр, который объединяет в себе велико-
лепие вкуса и изысканность итальянской пекарской мастер-
ской.

Необходимые ингредиенты:
500 г слоеного теста (лучше всего использовать тесто для

пирогов)
500 г свежего шпината
300 г рикотты
4-5 яиц
1 луковица
1 зубчик чеснока
Свежий мускатный орех (для приправы)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Разогрейте сковороду, добавьте нарезанный лук

и чеснок, обжарьте их до мягкости. Добавьте шпинат и го-
товьте, пока он не уменьшится в размере. Откиньте лишнюю
жидкость и охладите шпинат. В большой миске смешайте ри-
котту, яйца и натертый мускатный орех, посолите и попер-
чите по вкусу. Разогрейте духовку до 180°C. Вылейте тесто в
форму для пирога, оставляя боковые стенки. Выложите по-
ловину шпината на тесто, затем выложите половину рикот-
ты. Повторите слои еще раз. Заверните края теста внутрь,
чтобы получилась торта. Поставьте торту Pasqualina в духов-
ку и готовьте около 45-50 минут, пока тесто не станет золо-



 
 
 

тистым. Дайте ей немного остыть, а затем нарежьте на ку-
сочки и подавайте. Torta Pasqualina с шпинатом и рикоттой
готова к тому, чтобы украсить ваш стол и удивить вас своим
изысканным вкусом.

 
Involtini с говяжьим филе и моцареллой

 
Involtini – это красивые и изящные рулетики, которые

могут быть приготовлены из разных ингредиентов. Однако
мы остановимся на классическом рецепте с говяжьим филе
и моцареллой. Involtini – это антипасто, которое не только
украсит ваш стол, но и порадует вас нежностью мяса и сыра.

Необходимые ингредиенты:
4-6 тонких ломтиков говяжьего филе
4-6 кусочков моцареллы
4-6 веточек свежей базилики
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: слегка отбейте ломтики говяжьего филе, посоли-

те и поперчите их. На каждый ломтик положите кусочек мо-
цареллы и листок базилика. Сверните филе в рулетик и при-
колите его зубочисткой или нанизывайте на шампур. Разо-
грейте сковороду, добавьте оливковое масло и обжарьте ру-
летики с обеих сторон до золотистости. Переложите их на
блюдо и подавайте. Involtini с говяжьим филе и моцареллой
готовы к тому, чтобы покорить вас своей нежностью и вку-



 
 
 

совым сочетанием.
 

Insalata di Mare
 

Insalata di Mare – это классическое итальянское морское
антипасто, которое непременно понравится любителям мо-
репродуктов. Оно состоит из разнообразных морских дели-
катесов, соуса и свежих овощей. Insalata di Mare – это вкус-
ное и освежающее блюдо, которое прекрасно подходит для
встреч с друзьями и семейных праздников.

Необходимые ингредиенты:
500 г смеси морепродуктов (креветки, мидии, кальмары

и т. д.)
1 лимон
2-3 стебля сельдерея
1 крупный помидор
1 маленький красный лук
Свежая петрушка (несколько веточек)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: очистите и промойте морепродукты. Сварите их

в подсоленной воде до готовности. Откиньте воду и оставьте
морепродукты остыть. Нарежьте сельдерей, помидор и лук
небольшими кубиками. Мелко нарубите петрушку. Смешай-
те морепродукты, овощи и петрушку в большой миске. Вы-
жмите лимонный сок на салат, добавьте соль, перец и олив-



 
 
 

ковое масло. Тщательно перемешайте. Insalata di Mare гото-
ва к тому, чтобы порадовать вас свежестью морских продук-
тов и ярким сочетанием вкусов.

 
Peperoni Ripieni с рикоттой и пармезаном

 
Peperoni Ripieni – это антипасто, которое представляет со-

бой запеченные сладкие перцы, наполненные нежным сыром
и приправленные ароматными травами. Это блюдо прекрас-
но сочетается с другими антипасто и подходит для любого
праздничного стола или семейного ужина.

Необходимые ингредиенты:
4-6 сладких перца (лучше всего использовать красные или

желтые)
200 г рикотты
50 г тертого пармезана
1 яйцо
Свежая базилика или орегано (для приправы)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Разогрейте духовку до 180°C. Разрежьте перцы

пополам, удалите семена и пленку. В большой миске сме-
шайте рикотту, тертый пармезан, яйцо, нарезанную базили-
ку или орегано, соль и перец. Наполните каждый перец по-
лученной смесью и сложите половинки обратно вместе. Уло-
жите перцы на противень, смажьте оливковым маслом и по-



 
 
 

ставьте в духовку на 25-30 минут, пока перцы не станут мяг-
кими и легко запечены. Peperoni Ripieni с рикоттой и парме-
заном готовы к тому, чтобы порадовать вас своим теплым и
сытным вкусом.

 
Caponata

 
Caponata – это настоящий шедевр сицилийской кухни.

Это традиционное антипасто, которое представляет собой
тушеные овощи в томатном соусе. Caponata – это кулинар-
ное произведение искусства, в котором каждый овощ играет
свою роль и приносит свой неповторимый вкус в эту компо-
зицию.

Необходимые ингредиенты:
1 баклажан
1 цуккини
1 красный перец
1 желтый перец
1 луковица
2-3 зубчика чеснока
400 г томатного соуса
50 г каперсов
50 г зеленых оливок
2 столовые ложки красного винного уксуса
2 столовые ложки сахара
Соль и свежемолотый черный перец



 
 
 

Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте баклажаны, цуккини, перцы и лук

небольшими кубиками. Обжарьте овощи на оливковом мас-
ле до мягкости. Добавьте чеснок и обжарьте еще 1-2 мину-
ты. Добавьте томатный соус, каперсы, оливки, красный вин-
ный уксус и сахар. Посолите и поперчите по вкусу. Потуши-
те овощи на медленном огне около 20-25 минут, пока они не
станут нежными и ароматными. Caponata готова к тому, что-
бы украсить ваш стол и удивить вас своим сложным и гар-
моничным вкусом.

 
Panzanella

 
Panzanella – это освежающее антипасто из Тосканы, кото-

рое представляет собой салат с хлебом и овощами. Он иде-
ально сочетает в себе текстуры и вкусы, а также прекрасно
подходит для летних вечеров и пикников. Panzanella – это
настоящая взрывная смесь вкусов, которая сможет разбудить
ваш аппетит.

Необходимые ингредиенты:
200 г старого хлеба (лучше всего использовать крошку

хлеба или хлебный батончик)
4-5 спелых помидоров
1 огурец
1 красный лук
Свежий базилик или петрушка



 
 
 

Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Винный уксус (по желанию)
Рецепт: Нарежьте хлеб на кубики и обжарьте их на олив-

ковом масле до золотистости и хруста. Нарежьте помидоры,
огурец и лук небольшими кубиками. Выложите овощи и об-
жаренный хлеб в большую миску. Добавьте свежие листья
базилика или петрушки. Посолите и поперчите по вкусу. По-
лейте оливковым маслом и добавьте немного винного уксу-
са, если хотите. Тщательно перемешайте. Panzanella готова
к тому, чтобы освежить вас своими яркими и сочными вку-
сами.

 
Provolone e Melanzane al Forno

 
Provolone e Melanzane al Forno – это горячее антипасто,

состоящее из запеченной баклажана и сыра проволоне. Это
блюдо полно вкуса и аромата и является идеальным выбором
для тех, кто любит насыщенные и сытные блюда.

Необходимые ингредиенты:
2-3 баклажана
200 г сыра проволоне (можно использовать также моца-

реллу или другой плавящийся сыр)
400 г томатного соуса
2 зубчика чеснока
Свежая базилика (несколько листочков)



 
 
 

Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте баклажаны на тонкие круглые ломтики

и посыпьте их солью. Оставьте на 10-15 минут, чтобы они
отдали лишнюю влагу. Промойте баклажаны и вытрите их
салфеткой. Обжарьте баклажаны на оливковом масле с двух
сторон до золотистости. Разогрейте духовку до 180°C. В глу-
бокой форме для запекания выложите слой баклажанов, за-
тем нарежьте сыр проволоне и положите его сверху. Повто-
рите слои, пока ингредиенты не закончатся. Приготовьте со-
ус, обжаривая чеснок на оливковом масле и добавляя томат-
ный соус. Посолите и поперчите по вкусу. Залейте соусом
баклажаны и сыр. Поставьте форму в духовку и готовьте око-
ло 15-20 минут, пока сыр не расплавится и не станет золо-
тистым. Выложите Provolone e Melanzane al Forno на блюдо,
украсьте свежей базиликой и подавайте. Готовьтесь к насто-
ящему удовольствию от сочетания мягкого сыра и аромат-
ного баклажана.

 
Gamberi in Salsa di Pomodoro

 
Gamberi in Salsa di Pomodoro – это антипасто, в котором

сочные креветки сочетаются с ароматным томатным соусом.
Это блюдо обладает богатым вкусом и является идеальным
выбором для любителей морепродуктов.

Необходимые ингредиенты:



 
 
 

500 г креветок (очищенных и обезглавленных)
400 г томатного соуса
2 зубчика чеснока
1 столовая ложка томатной пасты
Свежий базилик (несколько листочков)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Разогрейте сковороду на среднем огне и добавь-

те оливковое масло. Обжарьте чеснок до золотистости. До-
бавьте томатную пасту и томатный соус. Приправьте солью
и перцем по вкусу. Готовьте соус около 10-15 минут на мед-
ленном огне, чтобы он стал гуще и ароматнее. Добавьте кре-
ветки в соус и готовьте их до готовности, примерно 3-4 ми-
нуты с каждой стороны. Украсьте блюдо свежими листочка-
ми базилика. Gamberi in Salsa di Pomodoro готовы к тому,
чтобы порадовать вас своими сочными и ароматными кре-
ветками в томатном соусе.

 
Carciofi alla Romana

 
Carciofi alla Romana – это антипасто, которое представля-

ет собой артишоки, приготовленные в римском стиле. Это
блюдо обладает нежностью артишоков и уникальным соче-
танием вкусов.

Необходимые ингредиенты:
4 артишока



 
 
 

2 лимона
2 зубчика чеснока
Свежая петрушка (несколько веточек)
Свежий мята (несколько листочков)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: очистите артишоки от жестких внешних листьев

и отрежьте верхушку. Промойте их в холодной воде с до-
бавлением лимонного сока. В большой кастрюле с кипящей
подсоленной водой добавьте артишоки и варите их около
15-20 минут до мягкости. Откиньте воду и оставьте артишо-
ки остыть. В каждом артишоке сделайте маленькую ямку и
положите туда мелко нарезанный чеснок, петрушку и мяту.
Посолите и поперчите по вкусу. Полейте артишоки оливко-
вым маслом и оставьте их на несколько часов, чтобы арома-
ты соединились. Carciofi alla Romana готовы к тому, чтобы
удивить вас своей нежностью и сложным вкусом.

 
Polpette di Melanzane

 
Polpette di Melanzane – это антипасто, представляющее

собой блюдо из котлет из баклажанов. Это вегетарианская
альтернатива мясным котлетам, которая обладает неповто-
римым вкусом и текстурой.

Необходимые ингредиенты:
2 баклажана



 
 
 

1 яйцо
50 г тертого пармезана
50 г сухих хлебных крошек
2-3 зубчика чеснока
Свежая петрушка (несколько веточек)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте баклажаны на кубики и обжарьте их

на оливковом масле до мягкости и золотистости. Откиньте
лишнюю жидкость и оставьте баклажаны остыть. В большой
миске смешайте баклажаны, яйцо, тертый пармезан, хлеб-
ные крошки, мелко нарезанный чеснок и петрушку. Посо-
лите и поперчите по вкусу. Сформируйте котлеты из полу-
ченной смеси. Разогрейте сковороду с оливковым маслом и
обжарьте котлеты с обеих сторон до золотистости и хруста.
Polpette di Melanzane готовы к тому, чтобы покорить вас сво-
им вкусом и текстурой.

 
Crostini с авокадо и томатами

 
Crostini с авокадо и томатами – это антипасто, которое со-

четает в себе мягкость авокадо и сочность томатов на хрустя-
щем хлебе. Это простое, но в то же время изысканное блю-
до, которое прекрасно подходит для легкого ужина или ве-
черинки.

Необходимые ингредиенты:



 
 
 

1 французская багетка или итальянская чиабатта
2 спелых авокадо
150 г черри-помидоров
1 зубчик чеснока
Свежий базилик (несколько листочков)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте багетку на тонкие ломтики и обжарь-

те их на гриле или в духовке до золотистости и хруста. На-
режьте авокадо небольшими кубиками и помидоры пополам.
Натрите ломтики хлеба чесноком для добавления аромата.
Выложите кубики авокадо и половинки помидоров на каж-
дый ломтик хлеба. Посолите и поперчите по вкусу, полейте
оливковым маслом и украсьте листочками базилика. Готово!
Crostini с авокадо и томатами готовы к тому, чтобы порадо-
вать вас своим свежим и ярким вкусом.

 
Tortellini in Brodo

 
Tortellini in Brodo – это классическое итальянское анти-

пасто, которое представляет собой тортелини, заправленные
вкусным бульоном. Это блюдо обладает насыщенным вкусом
и является отличным выбором для холодных зимних вече-
ров или праздничных ужинов.

Необходимые ингредиенты:
250 г свежих или замороженных тортелини (лучше всего



 
 
 

использовать мясные или сырные)
1 литр куриного или овощного бульона
Свежая петрушка (несколько веточек)
Соль и свежемолотый черный перец
Пармезан (для посыпки)
Рецепт: Разогрейте бульон в кастрюле до кипения. До-

бавьте тортелини и варите их согласно инструкции на упа-
ковке. Откиньте воду и оставьте тортелини в кастрюле с бу-
льоном. Приправьте солью и перцем по вкусу. Подавайте
Tortellini in Brodo в глубоких тарелках, полейте бульоном и
посыпьте свежей петрушкой. Подайте с тертым пармезаном
по желанию. Tortellini in Brodo готовы к тому, чтобы согреть
вас своим ароматом и насыщенным вкусом.

 
Frittata con Verdure

 
Frittata con Verdure – это восхитительное антипасто, кото-

рое представляет собой итальянскую версию омлета с ово-
щами. Это блюдо обладает богатым вкусом и яркими краска-
ми и является идеальным выбором для завтрака, обеда или
ужина.

Необходимые ингредиенты:
6 яиц
1 цуккини
1 красный перец
1 луковица



 
 
 

50 г тертого пармезана
Свежая петрушка или базилик (несколько веточек)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте цуккини, перец и лук небольшими ку-

биками. В глубокой сковороде разогрейте оливковое масло
и обжарьте овощи до мягкости и золотистости. В большой
миске взбейте яйца, добавьте тертый пармезан, мелко наре-
занную петрушку или базилик, соль и перец. Перелейте яич-
ную смесь в сковороду с овощами и перемешайте. Готовьте
на среднем огне до застывания яиц, примерно 10-12 минут.
Переверните Frittata con Verdure на другую сторону и готовь-
те еще 5 минут. Выложите на блюдо и нарежьте на порцион-
ные кусочки. Готово! Frittata con Verdure готова к тому, что-
бы покорить вас своим богатым вкусом и сочными овощами.

 
Insalata Caprese

 
Insalata Caprese – это знаменитое антипасто из острова

Капри, которое представляет собой простое, но невероятно
вкусное сочетание свежих томатов, моцареллы и свежей ба-
зилики. Это блюдо является одним из символов итальянской
кухни и отличается своей свежестью и гармоничностью вку-
сов.

Необходимые ингредиенты:
3-4 спелых помидора



 
 
 

200 г моцареллы
Свежая базилика (несколько листочков)
Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Нарежьте помидоры и моцареллу на тонкие лом-

тики. Выложите их на блюдо, чередуя помидоры и моцарел-
лу. Разбросайте листочки базилика поверх. Посолите и по-
перчите по вкусу. Полейте Insalata Caprese оливковым мас-
лом. Готово! Insalata Caprese готова к тому, чтобы порадо-
вать вас своей простотой и изысканным сочетанием вкусов.

 
Crostini con Funghi e Formaggio

 
Crostone con Funghi e Formaggio – это вкусное и аромат-

ное антипасто, которое представляет собой хрустящий хлеб,
запеченный с грибами и сыром. Это блюдо является отлич-
ным выбором для любителей грибов и сыра и прекрасно со-
четается с розовым вином.

Необходимые ингредиенты:
4 ломтика хлеба (лучше всего использовать крестьянский

или ржаной хлеб)
200 г свежих грибов (например, шампиньоны или лисич-

ки)
100 г твердого сыра (например, пармезан или пекорино)
2 зубчика чеснока
Свежий тимьян или розмарин (несколько веточек)



 
 
 

Соль и свежемолотый черный перец
Оливковое масло первого холодного отжима
Рецепт: Разогрейте духовку до 180°C. Обжарьте грибы на

оливковом масле до золотистости и мягкости. Добавьте мел-
ко нарезанный чеснок и обжарьте его еще 1-2 минуты. Посо-
лите и поперчите по вкусу, добавьте свежий тимьян или роз-
марин. Обжарьте еще 1 минуту. Разрежьте хлеб на крупные
кусочки и обжарьте их на гриле или на сковороде до хруста.
Выложите грибы на ломтики хлеба и посыпьте тертым сы-
ром. Поставьте кусочки хлеба с грибами и сыром в духовку
на 5-7 минут, пока сыр не растает и не станет золотистым.
Crostone con Funghi e Formaggio готовы к тому, чтобы поко-
рить вас своим ароматом и сытным вкусом.

И вот мы подошли к концу нашего путешествия по ми-
ру традиционных антипасто. Мы исследовали разнообразие
итальянских вкусов и ароматов, познакомились с удивитель-
ными историями и доставили себе и вашему воображению
массу вкусных впечатлений. Я надеюсь, что эти рецепты ста-
нут для вас источником вдохновения и прекрасным спосо-
бом создать атмосферу итальянского стола прямо у вас дома.
Приятного аппетита и наслаждайтесь этими великолепными
антипасто в компании друзей и близких!

 
Творческие идеи для антипасто

 
Добро пожаловать в мир творческих идей для антипасто,



 
 
 

где границы вкуса смываются, а воображение играет главную
роль. В этой главе вы найдете удивительные комбинации ин-
гредиентов, необычные сочетания вкусов и интересные спо-
собы подачи, которые превратят ваше антипасто в настоящее
произведение искусства.

 
Сырные шарики с орехами

 
Это настоящая сырная фантазия! Возьмите разные виды

сыра: моцареллу, горгонзолу, козий сыр и творог. Смешай-
те их вместе, добавьте измельченные орехи, свежую мятную
и базиликовую заправку. Вылепите из смеси маленькие ша-
рики и подайте их на привлекательной тарелке. Эти сырные
шарики с орехами станут настоящей звездой вашего антипа-
сто.



 
 
 

 
Морской коктейль в брюшине цитрусовых

 
 

Сочные морепродукты в оригинальной
подаче! Возьмите креветки, мидии,

кальмары и осьминога. Приготовьте их
по своему вкусу: обжарьте, варите или
запекайте. Затем вырежьте небольшие

фруктовые "лодочки" из апельсина, лимона и
грейпфрута. Выложите в них приготовленные
морепродукты и посыпьте свежей петрушкой.

Результат – незабываемый морской
коктейль в брюшине цитрусовых, который
поразит вас своей яркостью и свежестью.

 
 

Тарталетки с грибами и трюфельным маслом
 

Грибы и трюфельное масло – это вкусовой экстаз! При-
готовьте тарталетки из слоеного теста и запеките их до зо-
лотистости. Затем обжарьте шампиньоны и другие грибы
на оливковом масле, добавьте немного трюфельного масла
для уникального аромата. Выложите грибы в тарталетки и



 
 
 

украсьте свежей рукколой. Эти тарталетки с грибами и трю-
фельным маслом сведут вас с ума своим богатством вкуса и
изысканностью.

 
Красный барашек в обмороке

 
Приготовьте нежное мясо красного барашка и подайте его

в необычной композиции. Уложите тонкие ломтики мяса на
прозрачную тарелку, добавьте капельку экстравергинского
оливкового масла и посыпьте мелко нарезанным розмари-
ном. Подайте эту прекрасную тарелку под названием "Крас-
ный барашек в обмороке" и  насладитесь его нежностью и
изысканным вкусом.

 
Капкейки с оливками и сыром Фета

 
Представьте себе капкейки, но не совсем обычные. Ис-

пользуйте соленые оливки и кусочки сыра Фета для созда-
ния уникального аромата и вкуса. Приготовьте тесто для кап-
кейков, добавьте измельченные оливки и небольшие кусочки
сыра Фета. Выпекайте их до золотистости и подайте с кре-
мом из Феты и свежей мятой. Эти капкейки с оливками и
сыром Фета станут настоящим хитом вашего антипасто.



 
 
 

 
Рулетики из баклажанов с рикоттой и зеленью

 
Баклажаны и рикотта – идеальное сочетание! Нарежьте

баклажаны на тонкие ломтики, обжарьте их до мягкости.
Смешайте рикотту с измельченными травами, такими как
базилик, мята и петрушка. Намажьте полученную смесь на
ломтики баклажана и скрутите их в рулетики. Подайте их на
привлекательной тарелке и украсьте свежими травами. Ру-
летики из баклажанов с рикоттой и зеленью – это искусство
и вкус в одном блюде.

 
Маринованные овощи в стиле антипасто

 
Приготовьте свою собственную маринадную смесь, до-

бавьте разнообразные овощи, такие как морковь, перец,
цветную капусту и шпинат. Оставьте их в маринаде на
несколько часов или даже дней, чтобы овощи пропитались
вкусом и ароматом. Разложите маринованные овощи на при-
влекательной тарелке и подайте с ломтиками свежего хлеба.
Маринованные овощи в стиле антипасто позволят вам на-
сладиться разнообразием вкусов и текстур.



 
 
 

 
Антипасто на шпажках

 
Представьте себе антипасто, но в миниатюре. Соберите

различные ингредиенты на деревянные шпажки: маринован-
ные оливки, кусочки сыра, печеные перцы, ветчину, свежие
овощи и многое другое. Расположите эти шпажки на стиль-
ной подставке и предложите вашим гостям создать свою
комбинацию вкусов. Антипасто на шпажках – это интерак-
тивное и веселое блюдо, которое удивит и порадует всех.

 
Капрезе в стиле салата

 
Изменим классическую капрезе и превратим ее в салат.

Смешайте нарезанные помидоры, моцареллу, базилик, олив-
ковое масло и бальзамическую глазурь в большой миске. По-
дайте этот освежающий и яркий салат на привлекательной
тарелке, посыпьте свежим базиликом и пиренеем. Капрезе в
стиле салата станет отличным выбором для любителей све-
жих и легких блюд.
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