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Мир велик и удивителен, и кухня каждой страны — это 
отдельная история, рассказанная на языке специй, трав 
и традиционных способов приготовления. Это способ по-
нять культуру через вкус, не выходя из дома. Но порой нам 
кажется, что настоящая итальянская паста, ароматный 
тайский карри или французский киш — это нечто сложное, 
требующее редких ингредиентов, виртуозного мастерства 
и часов у плиты. Но это миф, в чем вы совсем скоро убеди-
тесь! Домашние рецепты любой из стран мира доступны 
каждому.
Зачастую за сложными названиями скрываются удиви-
тельно простые техники и доступные продукты. Достаточ-
но знать пару секретов, чтобы превратить обычный ужин 
в маленькое кругосветное путешествие. И вы убедитесь, 
что аутентичные блюда со всего мира можно приготовить 
на любой кухне, используя то, что продается в ближайшем 
супермаркете.
В этой книге собраны рецепты кухонь со всего мира, 
адаптированные так, чтобы они были понятны каждому. 
В ряде рецептов указаны экзотические компоненты, ко-
торые используются при приготовлении того или иного 
блюда на их родине. К таковым ингредиентам подобраны 
замены из более привычных вам продуктов. Каждый ре-
цепт — это пошаговая инструкция, которая поможет вам 
обрести уверенность и почувствовать себя настоящим 
шеф-поваром.

ВВЕДЕНИЕ
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Для удобства путешествия по гастрономической карте 
мира книга структурирована следующим образом. Вы мо-
жете заглянуть в нужный раздел по типу блюда:

	3 Закуски и салаты, чтобы начать трапезу ярко;
	3 Первые блюда, чтобы согреться и насытиться;
	3 Вторые блюда, как основа любого обеда или ужина;
	3 Выпечка и Десерты, чтобы побаловать себя и близких.

А внутри каждого такого раздела вас ждут главы, посвя-
щенные разным уголкам планеты: от уютной Европы до 
пряной Азии, солнечной Африки, колоритных Америк и эк-
зотической далекой Австралии.
Открывайте книгу на любой странице, выбирайте рецепт, 
который зацепит взгляд своим названием, и смело отправ-
ляйтесь готовить.
Пусть ваша кухня станет местом маленьких открытий, 
а каждый прием пищи — поводом для радости. 
Добро пожаловать в кругосветное кулинарное путеше-
ствие!



ГЛАВА 1
Салаты и закуски
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ГРИБЫ С БЕЛЫМ ВИНОМ
БОЛГАРИЯ

ИНГРЕДИЕНТЫ

свежие грибы 
(шампиньоны) — 500 г
сливочное масло — 50 г
мука — 2 ст. л.
белое вино — 50 мл
вода — 25 мл
чеснок — 1–2 зубчика
петрушка
молотый черный перец
соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1.	 Все овощи тщательно вымыть. Грибы 
очистить и нарезать ломтиками. Обжарить 
на сливочном масле.
2.	 Добавить выдавленный через чесночни-
цу чеснок, перец, мелко нарезанную зелень 
и подсушенную на сковороде муку. Посо-
лить по вкусу.
3.	 Залить вином и небольшим количеством 
воды.
4.	 Кипятить, пока вся жидкость не выпарит-
ся и грибы не станут мягкими.

ЕВРОПА
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ИНГРЕДИЕНТЫ

куриное филе — 300 г
салатные листья (латук, 
айсберг) — 150 г
руккола — 50 г
помидоры черри — 8 шт.
огурец — 1 шт.
Для панировки:
мука — 30 г
яйцо — 1 шт.
панировочные сухари — 100 г
соль, перец — по вкусу
растительное масло для 
обжаривания
Для заправки:
тыквенное масло — 30 мл
уксус яблочный — 10 мл
горчица — 5 г
мед — 5 г
соль, перец — по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1.	 Куриное филе нарезать небольшими 
кусочками. Яйцо слегка взбить, добавить 
соль, перец. Обвалять кусочки сначала 
в муке, затем обмакнуть в яйцо, после чего 
покрыть панировочными сухарями.
2.	 Обжарить курицу на сковороде до золо-
тистой корочки (около 5 минут с каждой сто-
роны). Выложить на бумажное полотенце.
3.	 Овощи тщательно вымыть. Листья са-
лата порвать руками, рукколу мелко наре-
зать, огурцы нарезать соломкой, помидо-
ры — половинками.
4.	 В большой миске смешать салатные ли-
стья, рукколу, нарезанные огурцы и поми-
доры черри.
5.	 В маленькой емкости соединить ты-
квенное масло, уксус, горчицу и мед. Если 
нужно, посолить и поперчить. Тщательно 
перемешать.
6.	 Полить салат заправкой, сверху выло-
жить кусочки хрустящей курицы. Посыпать 
тыквенными семечками.

Салат можно дополнить сырами (фета, ко-
зий сыр).

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С ПОМИДОРАМИ, ОГУРЦАМИ 
И ЛИСТЬЯМИ САЛАТА
ШТИРИАНСКИЙ САЛАТ, АВСТРИЯ


