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ОТ АВТОРА
Ароматные манники, сочные лазаньи, овощные и мясные запеканки и фриттаты…
В этой книге я собрала интересные, доступные по ингредиентам и несложные 
в приготовлении блюда.
Эти блюда не сложно готовить, для них легко найти продукты практически 
в любом магазине или на рынке. При этом одним блюдом вы сможете с лег-
костью накормить большую семью или гостей.
Фриттаты — отличное решение для завтрака, особенно для большой семьи. 
Это итальянское блюдо из яиц с различными начинками. Обычно фриттату 
готовят на плите, а доводят до готовности в духовке. Хотя можно полностью 
приготовить на сковороде под крышкой. Для начинки можно использовать 
различные овощи, бекон, колбаски, сыр. Процесс приготовления фриттаты 
очень простой. Овощи, бекон или колбаски нарежьте и обжарьте. Яйца слегка 
взбейте с солью, не допуская появления пены. По желанию добавьте любую 
зелень, перец, немного сыра и влейте в сковороду. Аккуратно распределите 
ингредиенты, чтобы никто не смог сказать, что в его кусочке было мало бекона 
или колбасок, и поставьте в предварительно разогретую духовку. Выпекать 
лучше при температуре 180 °C, режим для выпечки с конвекцией. Чтобы фрит-
тата получилась пышной, влейте туда немного молока или сливок. Если же яиц 
мало, а людей много, добавьте кусочки белого хлеба, подойдет черствый. Про-
сто обрежьте корки, нарежьте хлеб кусочками, смешайте с яйцами и молоком 
и оставьте на 15 минут. К фриттате замечательно подходят рикотта, руккола 
или свежий шпинат. Если решили готовить с томатами, удалите семена и сок 
или хорошо протушите их на сковороде, чтобы полностью избавиться от влаги.
В книге я собрала самые интересные на мой взгляд сочетания начинок. Моя 
любимая фриттата с целыми желтками, тушеными на сливочном масле то-
матами и сладким перцем. Также интересно звучит в фриттате классическое 
сочетание тыквы, курицы и феты.
Прекрасное решение для обеда или ужина — это лазаньи и запеканки. Ла-
занью можно готовить классическим способом, а можно рулетами. Можно 
использовать классические листы, а можно пасту (pasticchedilasagna). А чтобы 
сделать это блюдо менее калорийным, используйте листы капусты, кабачки 
или баклажаны. Можно приготовить классический бешамель, а можно придать 
больше вкуса, добавив лук или поэкспериментировав с сыром.
В книге вы найдете рецепты мусаки или сладких запеканок. Таких как японский, 
или хлопковый, чизкейк, творожная запеканка, яблочный клафути.
Кроме того, в книге собраны различные рецепты манников. Ингредиенты для 
их приготовления найдутся в любом доме практически всегда. Это молоко 
или кефир, а иногда и просто вода, яйца, масло, манная крупа и сахар. Есть 
рецепты с разрыхлителем и без, а также полностью постный манник без яиц 
и молочных продуктов. А если обычный манник — это слишком просто, из 
него всегда можно приготовить торт. Длинным острым ножом разрежьте его 
минимум на 3 коржа и намажьте своим любимым кремом.
Приятного аппетита!



4

Ингредиенты

приготовление

ФРИТТАТА С ШАМПИНЬОНАМИ 
И ПЕТРУШКОЙ

•	100 г шампиньонов
•	5 яиц
•	Петрушка
•	45 г репчатого лука
•	10 г сливочного масла
•	2 ст. л. растительного масла
•	Соль
•	Черный молотый перец

Шампиньоны тонко нарежьте. 
Лук нарежьте полукольцами.
Обжарьте лук в течение 1 минуты 
на 1 ст. л. подсолнечного масла. 
Добавьте грибы. Через 2 мину-
ты положите сливочное масло 
и готовьте, помешивая. Посолите 
и поперчите.
Петрушку мелко нарежьте.
Разогрейте духовку до 220 °C.

Яйца взбейте с солью и влейте 
в сковороду. Добавьте петруш-
ку. Поставьте фриттату в ду-
ховку и готовьте 12—15 минут, 
пока яйца не схватятся.
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Ингредиенты

приготовление
Лук крупно нарежьте. Помидоры 
разрежьте поперек на 2 части. 
Если черри крупные — на 4.
Обжарьте лук на среднем огне 
на смеси сливочного и расти-
тельного масла.
Духовку разогрейте до 220 °C.
Моцареллу поломайте на кусочки.
В смазанную маслом форму 
выложите жареный лук, залейте 
взбитыми с солью яйцами. До-
бавьте помидоры и нарезанный 
зеленый лук.
Запекайте около 15 минут. 
За 2 минуты до готовности 
выложите кусочки сыра. Пода-
вайте сразу.

Совет
Для фриттаты выбирайте твер-
дые, несочные помидоры. Если 
сока много, удалите чайной 
ложкой часть мякоти с косточка-
ми. Чтобы избавиться от лишней 
влаги, вы также можете снять 
с помидоров кожицу и протушить 
их вместе с луком.

ФРИТТАТА С СИНИМ ЛУКОМ, 
ПОМИДОРАМИ И МОЦАРЕЛЛОЙ

•	3 яйца
•	30 г синего лука
•	3—4 твердых помидора черри
•	20 г твердой моцареллы
•	10 г сливочного масла
•	1 ст. л. нарезанного зеленого лука
•	2 ст. л. растительного масла
•	Соль
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Ингредиенты приготовление
Вишню разморозьте и отожмите 
сок. Смешайте сахар, ваниль, 
муку и соль. Добавьте яйца 
и взбейте. Продолжая взбивать, 
влейте молоко и алкоголь. Дайте 
постоять тесту 20 минут.
Духовку разогрейте до 200 °C. 
Формочки смажьте сливоч-
ным маслом. Налейте в формы 
по 1/2 теста. Сверху выложите 
вишню, немного прижмите ее 
ложкой. Выпекайте 35—40 ми-
нут. Подавайте, немного остудив, 
с шариком мороженого

•	50 г муки
•	50 г сахара
•	2 яйца
•	150 мл молока
•	180 г замороженной вишни 

без косточек
•	1 ст. л. рома или бренди
•	Ваниль
•	Соль
•	Сливочное масло для смазывания 

форм
•	Мороженое для подачи

ВИШНЕВЫЙ КЛАФУТИ 
С МОРОЖЕНЫМ
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