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Готовим за 30 минут
Любая хозяйка хочет, чтобы ее еда, даже если она повседневная, 

была простой, легкой в приготовлении, но вкусной и сытной. 

П
риготовить вкусное блюдо, которое 
понравится домочадцам и неожи-

данным гостям, и, самое главное, потра-
тить на это минимум времени — желание 
любой хозяйки.

В
ы считаете, что быстро можно приго-
товить только пельмени, сосиски или 

другие замороженные полуфабрикаты 
из магазина. Уверяем вас, что это не так. 
Думаете, невозможно сделать вкусное 

и полезное блюдо за 30 минут? Ничего 
подобного! И эта книга тому подтверж-
дение. В ней представлены рецепты, 
которые можно приготовить всего 
за полчаса. Наши рецепты позволят вам 
без особого труда создать аппетитную 
еду и порадовать родных и близких. 
Книга даст вам возможность не тратить 
часы на готовку и стоять у плиты, а про-
вести время с пользой, потратив его 
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на себя, своих детей или домочадцев. 
Всего за полчаса можно приготовить 
не только салат, но и суп, горячее блюдо 
и гарнир к нему, напиток, десерт и даже 
выпечку, при этом качество блюд будет 
очень высоким. 

И
нгредиенты для всех блюд не-
сложно найти на вашей кухне или 

в ближайшем магазине. Рецепты содер-
жат пошаговое описание приготовления, 
а также ко всем блюдам есть фотогра-
фии, которые послужат прекрасной пре-
людией для возбуждения аппетита.

Л
юбая хозяйка хочет, чтобы ее еда, 
даже если она повседневная, 

была простой, легкой в приготовле-
нии, но вкусной и сытной. В этой книге 
вы найдете рецепты, которые удов-
летворят самый взыскательный вкус. 
Готовить еду издревле считалось прямой 
обязанностью женщин, но современный 
мир диктует свои условия, многие дамы 
являются не только домохозяйками, 
но и работают, занимаются с детьми, 
следят за чистотой в доме, не забывая 
при этом следить за собой и за происхо-
дящим в мире. 

Н
есмотря на обилие кафе, ресто-
ранов, забегаловок, большинство 

женщин готовят дома. Конечно же, ни-
что не сравнится с аппетитной, аромат-
ной и по-настоящему вкусной домашней 
кухней. Ведь только то, что приготовле-
но с душой, можно считать настоящей 
едой. И помочь вам в этом призвана 
наша книга, в ней процесс приготовле-
ния минимизирован по времени, а сами 
рецепты понятны и несложны. Обяза-
тельно обращайте внимание на эстети-
ческую сторону любого приготовленного 

вами блюда. Например, грибной жюльен 
можно оформить так: положите на ру-
мяную корочку листик петрушки, а ручку 
кокотницы украсьте бумажной папи-
льоткой, и вы увидите, как преобразится 
это всем знакомое блюдо. Используйте 
любую возможность для создания красо-
ты на вашем столе. На кушанье должно 
быть приятно смотреть, оно должно 
вызывать желание незамедлительно 
его съесть. Возможности для творче-
ства бесконечны. Экспериментируйте — 
и у вас все получится. Эта книга написа-
на специально для тех, кто ценит свое 
время и рационально относится к его 
распределению.

Приятного аппетита! 
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С 
появлением у человечества огня 
люди стали изобретать предметы 

кухонного обихода, помогающие в хозяй-
стве и в приготовлении пищи, которые 
в дальнейшем приобрели знакомые нам 
очертания и формы.

Т
ак, скажем, всем нам привычная 
металлическая сковорода стала 

предметом кухонного обихода в Средне-

Кухонная утварь

сковороды

терка

сотейник

вековье, встретить ее можно было толь-
ко на королевских или графских кухнях. 
Долгое время нечто напоминающее 
сковороду делали из глины, она больше 
походила на кастрюлю или сотейник. 
В этих формах пищу запекали или томи-
ли в печи. Русские сковороды называли 
латками. И лишь в XVII веке повсеместно 
распространяются чугунные сковороды 
разных размеров и форм.

К
стати, казан тоже считается сково-
родой.

Е
ще один важный предмет на кухне — 
кастрюля. Ведь кастрюля для жен-

щины то же, что оружие для мужчины. 
Сначала это были котелки или горшки. 
Их делали из глины и ставили в печь 
ухватами. Они были разного размера 
и предназначались для варки или туше-
ния всех видов продуктов. Затем появи-
лись кастрюли, изготовленные из чугуна, 
им на смену пришли железные, с при-
деланными длинными ручками, праро-
дители нынешних сотейников. В XIX веке 
появились эмалированные кастрюли. 
Нержавеющее железо, из которого про-
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изводят кастрюли сегодня, было изобре-
тено в 1921 году во Франции.

В 
России до XVIII века о кастрюлях 
не знали. Их появлению мы обязаны 

Петру I.

Р
азделочные доски незаменимы 
на кухне. По частоте использования 

их можно сравнить с ножами. Доски 
бывают разными: стеклянными, пла-
стиковыми, силиконовыми и, конечно 
же, деревянными. На домашней кухне 
должно быть как минимум пять разде-
лочных досок: для резки сырого мяса, 
для разделки сырой рыбы, для готовых 
блюд (колбаса, сыр), для приготовле-
ния салатов и отдельная для хлеба. 
Кстати, и ножей должно быть мини-
мум пять, для тех же видов  продуктов. 

кастрюли

разделочные доски

Не  стоит думать, что это слишком 
много, на предприятиях общепита, 
например, по санитарным правилам 
должно быть 12 видов досок, все они 
закреплены за определенным цехом, 
и выносить их оттуда запрещено. Такое 
количество  обусловлено исключительно 
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заботой о вашем здоровье. Ведь мы 
есть то, что мы едим. И если на одной 
доске порезать сырую рыбу, а затем, 
даже тщательно помыв ее, порезать 
хлеб, нет никаких гарантий, что на хлеб 
не попадут частички рыбы, которые 
могут стать причиной инфекции.

Н
ожи — инструмент для выполнения 
определенных кулинарных операций. 

Они бывают разной формы, размера, 
материала, все зависит от сферы их при-
менения. Единственное, что их объеди-
няет, — острая режущая кромка. Ножи 
появились тогда же, когда человек стал 
добывать себе пищу охотой. Одними 
из лучших считаются японские ножи, 
история их производства, как и другого 
холодного оружия, насчитывает много 
тысячелетий. Кстати, в Японии ножи 
принято дарить на свадьбу, новосе-
лье, на день рождения, они считаются 
символом домашнего уюта и обновления. 
Да и в России, несмотря на суеверие, 
тоже мало кто откажется получить в по-
дарок настоящий японский нож.

В 
последнее время стали популярны 
керамические ножи. Плюсы их в том, 

что они не впитывают запахи продук-
тов, которые ими режут, не окисляются, 
а также внешний вид ножей, необычное 
цветное лезвие (все мы стремимся к пре-
красному). К недостаткам можно отнести 
их ориентированность на нарезку только 
мягких продуктов, например сырых и ва-
реных овощей, и хрупкость: нож, упавший 
на кафель, может разбиться. Для каждого 
продукта желательно иметь свой нож. 
Возможно, именно керамический вы при-
обретете для нарезки определенного вида 
продуктов.

С
амозатачивающиеся ножи — мечта 
любой хозяйки. Самозатачивающи-

мися ножами считаются ножи, кото-
рые изготовлены из нескольких слоев 
стали — более твердого «сердечника» 
и мягких слоев «обкладки». Стачиваясь, 
мягкие слои обнажают твердый сер-
дечник, создавая эффект своеобразной 
«заточки».

Н
о какой нож выбрать, решать только 
вам. Главное, чтобы вам удобно 

было с ним работать.

П
осуда для выпекания /запекания — 
противни, жаровни, различные 

формы и горшочки, повсеместно исполь-
зуются для того, чтобы разнообразить 
стол и приготовить блюда с золотистой 
корочкой или, например, запеченное мясо, 
а на десерт испечь ароматные и воздуш-
ные бисквиты, пирожные и печенья. Ма-
териалы, из которых изготавливают такую 
посуду, как правило, металл, керамика, 
огнеупорное стекло, силикон.

Н
ельзя однозначно сказать, что 
 какая-то утварь лучше, 

ножи
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а какая-то хуже. Разная посуда пред-
назначена для приготовления опреде-
ленного вида блюд. На металлических 
противнях, например, удобно выпекать 
пирожные, печенья и блюда в фольге. 
В металлических разъемных формах — 
 бисквиты для тортов. Керамическая посу-
да пользуется популярностью из-за своей 
экологичности, но она очень хрупкая 
и не выдерживает резких перепадов 
температуры. Противни из огнеупорного 
стекла удобны тем, что их можно исполь-
зовать как в микроволновых печах, так 
и в духовках, а это значит, что место 
на полке можно сэкономить. Но стеклян-
ную посуду, как и керамическую, лучше 
ставить в холодную духовку, а после того 
как блюдо готово — на сухую деревян-
ную поверхность, поскольку перепады 
температуры могут привести к появлению 
трещин. Разнообразие силиконовых форм 
просто поражает, можно выпечь, напри-
мер, целый замок, и вам останется его 
только украсить. Такие формы сделаны 
из жаростойкого материала, они легки, 
и из них удобно доставать выпечку, ведь 
мягкую форму можно просто вывер-
нуть наизнанку. К недостаткам можно 

 отнести то, что их легко повредить 
острыми предметами, нельзя ставить 
на открытый огонь и мыть губками 
с абразивным  покрытием.

М
иксер, столь необходимый на кух-
не любой хозяйки прибор, был 

запатентован в 1885 году. Первые 
миксеры работали на электроэнергии, 
гидроэнергии или механической силе. 
Используют их в основном для взбива-
ния и перемешивания отдельных видов 
продуктов (идеально подходят для взби-
вания теста для блинчиков, яиц, кремов), 
но не стоит путать миксер с блендером, 
последний имеет острые лезвия и пре-
вращает даже достаточно твердые про-
дукты в однородную массу.

В 
заключение хотелось бы упомянуть 
об еще одном помощнике на кухне. 

Это телевизор, который развлечет вас во 
время приготовления пищи и мытья по-
суды. Время пройдет незаметно.

миксер

посуда для выпекания
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12 помидоров черри 

100 г моцареллы

20 г базилика 

20 г укропа 

20 г петрушки

1 ст. л. оливкового масла

3 зубчика чеснока

1/і ч. л. соли

1 
Моцареллу, базилик, укроп, петруш-
ку, чеснок измельчите в комбайне, 

добавьте оливковое масло и соль, 
перемешайте. 

2 
У помидоров черри отрежьте верхушку, 
аккуратно удалите всю мякоть ложкой, 

промокните бумажным полотенцем или 
салфеткой, чтобы не было лишней влаги.

3 
Выложите в освободившуюся сере-
динку моцареллу с пряностями.

4 20 мин.

1Помидорчики черри 
с моцареллой

петрушка

помидоры черри моцарелла

соль

базилик

укроп

чеснок оливковое масло

Фаршированные помидорки можно выложить 
на листики салата, сверху присыпать смесью 

из перцев.


