
Я тебя люблю!

Я закончила эту книгу совсем недавно. Я закончила 

ее, еще не зная, что счастье — это когда все,  

кого ты любишь, здоровы. Я говорю своей 

дочке каждый день, много раз в день: «Я тебя 

люблю!» и волнуюсь так, как будто произношу 

это в самый первый раз. И это единственное, 

что наполняет мою жизнь смыслом.
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Если говорить языком цифр — книжка писалась чуть боль-

ше трех лет, если же говорить положа руку на сердце, — 

она писалась около 17 лет, начиная с моей первой по-

ездки в Италию. Мне кажется, все люди делятся на тех, 

кто любит итальянскую кухню, и тех, кто от нее быстро 

устает. Есть те, кто может сказать: «Надоели эти мака-

роны! Когда же я вернусь домой и поем борща?» — и ни 

в коем случае я не придаю здесь слову «борщ» негатив-

ного смысла! В этой части человечества может оказать-

ся и китаец, который тоскует по своей лапше из рисовой 

муки, и японец, которому хочется сырой рыбы, и англи-

чанин, которому снятся фиш-н-чипс. Другая же часть 

человечества безоговорочно принимает бесконечное 

количество макарон в разных их проявлениях, беско-

нечное количество хлеба разной формы и качества 

и никогда от них не устанет. Пицца, гриссини, фокачча, 

чиабатта, пульезе — эти слова звучат для меня, как поэ-

зия Данте, потому что я как раз из вторых. 

Моя итальянская книжка — книжка моей жизни — начала 

складываться очень давно и, надеюсь, с выходом «В поис-

ках тирамису» не закончится. Именно потому, что у ита-

льянцев этот роман не заканчивается никогда. Итальян-

ская кулинария вечна, а любовь к ней не имеет границ. 

В итальянской кулинарии главное — это продукт, и тут я,  

конечно, Америку не открываю. В отличие от французов, 

для которых на первом месте искусство обращения с про-

дуктами, манипуляции с ними, для итальянцев главное пред-

назначение повара — помочь продукту метко выстрелить 

и попасть в десятку. 

«В поисках тирамису» появилась опытным путем. Это та-

кой опыт, когда ты сначала просто открываешь для себя 

страну, а потом понимаешь, что открытий набирается 

достаточное количество, чтобы ими можно было поде-

литься. Процесс этот так затягивает, что уже не можешь 

остановиться, и в результате появляется целая книга. 

Очень хочется, чтобы у вас после ее прочтения возникло 

желание написать такую же свою. И может быть, пройдя 

по тем местам, наводки на которые я дала, вы найдете 

еще большее количество своих вкусных мест, и вам тоже 

захочется с кем-то ими поделиться.

Юлия Высоцкая
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Б Р У С К Е Т Т Ы
B R U S C H E T T E

Что такое брускетта? Брускетта, можно сказать, это це-

лый мир. Идея в том, чтобы взять кусок хорошего хле-

ба, чуть-чуть его поджарить, желательно на гриле или 

в печке с углями. Натереть быстренько, пока он теплый, 

чесноком или не натирать, если вы чеснок не любите. 

Сбрызнуть оливковым маслом, а уж сверху можно вы-

кладывать что угодно. Это могут быть овощи, мясо, пе-

ретертая куриная печенка, сыр. Или фрукты, ягоды, за-

маринованные в сахарной пудре и в вине или просто 

припущенные на огне. Можно выложить на хлеб фрукты 

и запечь уже все вместе. Ну, естественно, когда мы запе-

каем фрукты, чесноком хлеб натирать не будем — наде-

юсь, вы это и без меня поняли. А я больше всего люблю 

поджаренный хлеб, который немножко натирают чесно-

ком и просто сбрызгивают оливковым маслом — мутным, 

темно-темно-зеленым, которое слегка горчит. Мне лич-

но больше вообще ничего не надо!

Б Р У С К Е Т Т А
С ОВОЩАМИ И ПАРМСКОЙ ВЕТЧИНОЙ

B R U S C H E T T E 
CON PROSCIUTTO DI PARMA E VERDURE

6 порций

1. Цукини нарезать длинными широкими полосками, 

обжарить с обеих сторон на сковороде-гриль или в ду-

ховке под грилем и порубить на маленькие бруски. 

2. Мяту и петрушку мелко нарезать.

3. Заправить цукини 1–2 ст. ложками оливкового мас-

ла, слегка посолить и поперчить, добавить немного из-
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мельченной мяты и петрушки, все перемешать. Первая 
заправка для брускетты готова.
4. Сладкий перец запечь в духовке под грилем, вре-
мя от времени переворачивая, чтобы он равномерно 
обуглился со всех сторон. Не пугайтесь сгоревшей ко-
жицы — именно так ее легче всего снимать, да и вкус 
получается ярче и интереснее. Обычно перец запека-
ется в сильно разогретой духовке 15–20 минут. 
5. Оставить запеченный перец на некоторое время 
в плотно закрытом целлофановом пакете или в ка-
стрюле под крышкой, что тоже хорошо работает. Как 
только остынет, снять кожицу, удалить семена и пере-
понки, мякоть нарезать не слишком тонкими полоска-
ми. Посолить, поперчить, полить 1 ст. ложкой оливко-
вого масла. Шарики моцареллы разломить пополам. 
Вторая заправка готова.
6. Помидоры нарезать кубиками и выложить в дуршлаг 
на 5–10 минут, чтобы стек лишний сок, затем перело-
жить в миску, посолить, поперчить, добавить 1 ст. лож-
ку оливкового масла и базилик, который лучше по-
рвать руками, а не резать ножом. Третья заправка 
тоже готова.
7. Каждую чиабатту разрезать вдоль пополам, об-
жарить на сковороде-гриль или подсушить в духов-
ке под грилем.
8. Чеснок почистить, натереть им подсушенный хлеб 
и сбрызнуть оставшимся оливковым маслом.
9. На куски хлеба разложить заправку. У вас должны 
получиться брускетты трех видов: на брускетту с цуки-
ни выложить несколько ломтиков ветчины, на брускетту 
со сладким перцем — разломленную моцареллу, а по-
мидоры хороши сами по себе!

3 небольшие чиабатты
2 цукини (или кабачка)
6 небольших помидоров
2 красных сладких перца
8 ломтиков пармской ветчины
2–3 маленьких шарика моцареллы
небольшой пучок мяты
небольшой пучок петрушки
небольшой пучок базилика
2–3 зубчика чеснока
4–5 ст. ложек оливкового масла
свежемолотый черный перец
морская соль
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Б Р У С К Е Т Т А
С ФРУКТАМИ              

B R U S C H E T T E 
ALLA FRUTTA

6 порций
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Для меня вкус запеченных фруктов — это не вкус Ита-

лии, а вкус Новочеркасска и вообще бабушкиной кухни. 

Пироги с абрикосами, яблоками, вишнями, персиками, 

грушами, сливами — мое детское ощущение лета, когда 

можно было целый день жить на одних пирогах и никто 

не заставлял непременно есть первое, второе, третье. 

В Тоскане летом бывают настолько жаркие дни, что даже 

вечером после утомительного зноя есть не хочется. В этой 

ситуации нет ничего лучше, чем кусок чиабатты с запечен-

ными фруктами и бокал прохладного Prosecco.

Ваниль — специя прекрасная и дорогая. Чтобы извлечь 

из ее аромата все, что можно, по максимуму, я делаю 

следующее: когда готовлю панна котту, ванильное мо-

роженое, заварной крем, то острым ножом разрезаю 

вдоль стручок ванили и выскребаю из него все аромат-

ные семена. Дальше семена использую для приготов-

ления десерта, а стручок кладу в сахарницу. Можно 

поступить и по-другому: порезать этот стручок на ку-

сочки и измельчить с сахаром — получится ванильный 

сахар. Ну а если стручок вместе с семенами смолоть 

с сахаром в кофемолке, выйдет благоухающая сахарно-  

ванильная пудра.

1 чиабатта (или белый батон)
6 персиков
6 абрикосов
6 слив
250 г ванильной сахарной пудры
100 г сливочного масла 
50 мл коньяка

Духовку предварительно разогреть до 180 °С.

1. Из абрикосов, персиков и слив удалить косточки, 
нарезать фрукты дольками и выложить в миску. 
2. Нарезанные фрукты посыпать сахарной ванильной 
пудрой, полить коньяком, перемешать и оставить ма-
риноваться на 20 минут.
3. Чиабатту разрезать вдоль на две части, затем каж-
дую часть еще раз пополам. 
4. Каждую часть хлеба смазать маслом, уложить сверху 
фрукты и запекать в разогретой духовке 20–25 минут. 
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