
Может быть, это и нескромно, но я считаю себя послом 
итальянской кухни в России. Я много разъезжаю по 
стране, участвую в мастер-классах, провожу презента-
ции, консультирую... Зачем я это делаю? Прежде всего 
для самого себя — просто нравится так жить. Во-вторых, 
у меня хорошо получается. В-третьих, приятно видеть 
людей, которым интересно то, чем я занимаюсь, это при-
носит огромное профессиональное удовлетворение. Я 
понимаю, что однажды в жизни наступит момент, когда 
смело смогу сказать: «Да, я действительно сделал что-то 
полезное для этого мира». 
А что будет потом — не так уж и важно. 

Фабрицио Фатуччи

…per Edoardo e Giancarlo Fatucci
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ЧЕРНАЯ ИКРА

Алио олио 
пеперончино  
с черной икрой 

Предлагаю вашему вниманию два непохожих блюда  
с добавлением черной икры. 
Первое — традиционная паста итальянских футбольных матчей. 
Когда мы с друзьями собираемся вместе посмотреть матч, 
мы готовим именно ее. Мне захотелось немного облагородить 
классический рецепт, добавив черную икру. Если соберетесь 
готовить это блюдо, будьте очень внимательны и следуйте моему 
рецепту. Это блюдо очень трудное! Если вы ошибетесь хоть один 
раз, то, скорее всего, ничего уже не получится.

Ингредиенты, г

Спагетти 100
Перец чили красный 6
Чеснок очищенный 10
Петрушка свежая 6
Масло оливковое HORECA Select 30
Бульон рыбный 50
Икра черная 10
Соль морская мелкая HORECA Select по вкусу
 

КАК ГОТОВИТЬ

Спагетти отварить в подсоленной воде до состояния 
аль-денте.
Перец чили и зубчики чеснока нарезать ломтиками, 
обжарить вместе с листьями петрушки на сковороде 
на оливковом масле. Затем просушить на салфетке.
В ту же сковороду налить рыбный бульон, добавить 
черную икру (5 г), отваренные спагетти, посолить, 
перемешать и потушить 2–3 минуты.
Спагетти с получившимся соусом выложить на 
тарелку, украсить черной икрой (5 г), обжаренными 
петрушкой, перцем чили и чесноком.

ВЫХОД 190 г (на одну порцию)
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Ингредиенты, г

Ризотто со свеклой
Рис «Карнароли» Cascina Verdesole 80 

Масло сливочное Fine Food 30 
Вино сухое белое 40 

Вода 300 
Сок свекольный 50 

Сыр пармиджано реджано HORECA Select 15 
Лук-шалот очищенный 20 

Петрушка свежая Fine Food 3 
Масло сливочное Fine Food 5

Соль морская мелкая  HORECA Select по вкусу
 

Мороженое  из сыра горгонзола 
Сливки 20% Fine Food 40

Молоко 40 
Сыр горгонзола 30

 
Чипс свекольный 

Свекла 50
Соль морская мелкая  HORECA Select по вкусу 

Масло фритюрное 50
 

Сервировка 
Ризотто со свеклой 250

Мороженое из сыра горгонзола 60
Чипс свекольный 4

Укроп свежий Fine Food 1

КАК ГОТОВИТЬ

Ризотто со свеклой  
Рис «Карнароли» слегка обжарить на сливочном масле,  

добавить белое сухое вино и выпарить. 
Влить половину воды, выпарить, затем добавить оставшуюся часть 

воды, влить свекольный сок и выпаривать до готовности риса. 
За 5 минут до готовности добавить тертый пармезан, рубленый 

лук-шалот, свежие листики петрушки, холодное сливочное масло, 
мелкую морскую соль и перемешать.

Мороженое из сыра горгонзола
Сливки и молоко соединить, добавить тертый сыр горгонзола, 

довести смесь до кипения и снять с огня, остудить и процедить.
Оставить на ночь в морозильной камере, затем получившуюся 

массу взбить в аппарате PacoJet.

Чипс свекольный 
Очищенную свеклу нарезать тонкими ломтиками, посолить и 

обжарить во фритюре при температуре 180°С до состояния чипса. 
Просушить на бумажном полотенце.

Сервировка 
Свекольное ризотто выложить на тарелку, сверху положить шарик 

мороженого из сыра горгонзола, украсить чипсом из свеклы   
и веточкой свежего укропа.

ВЫХОД 315 г (на одну порцию)

Ризотто со свеклой    
 и шариком мороженого из сыра горгонзола

Второй рецепт — мой самый любимый. Он построен на  
игре контрастов цвета, вкуса и консистенции ингредиентов. 



снаружи, со слегка подгоревшей корочкой, которая даст 
приятную горчинку. Время приготовления мяса находит-
ся в прямой зависимости от содержания жира: чем его 
больше, тем дольше. 

Блюда из птицы довольно популярны в Италии. Напри-
мер, курица, запеченная в духовом шкафу с картофе-
лем, — традиционное воскресное блюдо. Среди самых 
распространенных вариантов: курица со сладким пер-
цем, куриные грудки на гриле, цыпленок тапака, курица 
с оливками, сладким перцем, луком (кстати, те же техно-
логии подходят и для кролика). Гусь хорош для приготов-
ления белого рагу с пастой мальтальяти. Из утки можно 
сделать карпаччо с лесными ягодами, приготовить ее 
с апельсинами, а грудку — с вишней и шпинатом. Из 
индейки я готовлю рулеты с рикоттой, амаретти и кре-
мом из тыквы с шалфеем. Голубей чаще используют во 
Франции, но и  у нас есть один очень интересный рецепт 

— голуби, фаршированные свиной сальсиччей, беконом 
и хлебом. 

Что касается гарниров, то к мясу идеально подходят 
любые овощи, начиная со шпината, свеклы, картофеля, 
брокколи и заканчивая оливками, каперсами, помидо-
рами. Я не советую есть говядину с грибами, это может 
навредить пищеварению, а вот с белым мясом и со сви-
ниной они сочетаются прекрасно. Мясо также можно го-
товить с сыром — рождается очень пикантный вкус. Но 
лучший гарнир к мясу, на мой взгляд, запеченный карто-
фель с розмарином. К птице хорошо подходят горькие 
овощи — жареный радичио с чесноком, оливковым мас-
лом и пеперончино.

Из «мясных» специй я всегда использую розмарин, шал-
фей и тимьян. Тут главное — не переборщить с коли-
чеством. В частности, это касается дичи, которая сама 
обладает ярко выраженным вкусом. А вот курица любит 
специи, к ней идеально подходят картофель на гарнир, а 
также лимон и розмарин в качестве заправки.

В Италии есть традиционные рецепты приготовления 
любого вида мяса, но по популярности, конечно, ли-
дирует свинина. Сложно представить, сколько видов 
колбас и прошутто делается из нее во всех регионах. 
Впрочем, нельзя забывать о совершенно фантастиче-
ской пьемонтской говядине, ягнятине из Абруццо, Ла-
цио, Сардинии, дичи, крольчатине, птице — наша стра-
на представляет собой настоящий кулинарный Cirque 
du soleil.

Самые вкусные блюда из свинины — рагу с помидора-
ми, молочный поросенок, запеченный в углях, как это 
делают на Сардинии, или свиные ребрышки на углях. 
А какая из свинины получается сальсичча — на гриле 
или в бульоне! Кстати, когда мясо варится в бульоне, его 
очень часто едят на второе, а получившимся соусом за-
правляют пасту. 

Я люблю все, что делают из баранины: и приготовлен-
ную в дровяной печи, и тушеную с картошкой, и за-
печенную на гриле… Обожаю этот солоноватый вкус 
мяса. Один из лучших рецептов — целиком замари-
новать молодого ягненка и запечь в дровяной печи с 
картофелем, который вбирает в себя весь сок. Другое 
коронное блюдо из баранины — ребрышки по-римски 
на гриле и запеченные в духовом шкафу с розмарином 
и другими специями. Еще один интересный вариант — 
молочный барашек по-римски с бульоном, яйцом, лимо-
ном и майораном.

Между телятиной и говядиной итальянцы предпочитают 
вторую и готовят ее у нас обычно тремя традиционными 
способами. Первый — гуляш из самых жирных частей 
мяса, содержащих коллаген. Он делается долго, в боль-
шом количестве бульона, с добавлением помидоров, 
картофеля, овощей. Второй — соусы к пасте. Вспом-
ните, например, знаменитые болоньезе или канделе с 
мясным неаполитанским рагу. Третий — тальята. Филе 
быстро обжаривают на гриле при высокой температуре. 
Мясо должно быть очень сочным внутри и хрустящим 
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Ингредиенты, г

Икра баклажанная
Баклажан 80 

Орегано сушеный 1 
Тимьян сушеный HORECA Select 2 

Базилик сушеный 2 
Чеснок очищенный 3 

Соль морская мелкая HORECA Select 3 
Перец белый молотый HORECA Select 2 

Масло оливковое HORECA Select 30 
 

Помидоры черри конфи 
Помидоры черри 50

Масло оливковое HORECA Select 5
Соль морская мелкая HORECA Select 2 

Пудра сахарная 1
Тимьян сушеный HORECA Select 1

 
Рулет из баклажана с черной треской   

Филе черной трески 120 
Крем из вяленых помидоров 20 

Соль морская мелкая HORECA Select по вкусу
Перец белый молотый  

HORECA Select по вкусу
Баклажан 40 

Масло оливковое HORECA Select 40 
 

Сервировка 
Икра баклажанная 50 

Рулет из баклажана с черной треской 180
Помидоры черри конфи 40

Каперсы HORECA Select 5 
Масло оливковое HORECA Select 10

Базилик зеленый HORECA Select 2 

КАК ГОТОВИТЬ

Икра баклажанная  
Баклажан разрезать пополам, сделать надрезы в сердцевине, 

посыпать сушеными орегано, тимьяном и базиликом,  
добавить зубчики чеснока, посолить и поперчить.

Соединить половинки, завернуть в фольгу и запекать  
в духовом шкафу 20–40 минут при температуре 180°С.

Мякоть запеченного баклажана отделить от кожуры, соединить 
с оливковым маслом и взбить до консистенции пюре.

Помидоры черри конфи
Помидоры черри выложить на противень,  

сбрызнуть оливковым маслом, посыпать солью,  
сахарной пудрой и сушеным тимьяном. 

Запекать в духовом шкафу 10–15 минут  
при температуре 180°С.

Рулет из баклажана с черной треской  
Филе черной трески разрезать пополам, нанести на половинки 

крем из вяленых помидоров, посолить, поперчить, сложить 
вместе и обернуть тонкими слайсами баклажана.

Обжарить со всех сторон на оливковом масле  
и довести до готовности в духовом шкафу  

при температуре 180°С в течение 10 минут.

Сервировка 
На блюдо нанести горячую баклажанную икру,  

сверху уложить разрезанный по диагонали  
рулет из баклажана с черной треской.

Украсить помидорами конфи, каперсами, оливковым  
маслом и листьями зеленого базилика.

ВЫХОД 280 г (на одну порцию)

Рулет из баклажана   
с черной треской, помидорами  

конфи и каперсами

Второй рецепт — пример приготовления благородной черной трески 
по-сицилийски. Филе трески прокладывается кремом из вяленых 

помидоров и заворачивается в баклажан. Готовый рулет поджаривается 
на сковороде. Икра из баклажанов готовится отдельно. Нужно завернуть 

баклажаны в фольгу и поджарить, чтобы кожица немного подгорела. 
Затем из мякоти сделать пюре с оливковым маслом. Получается очень 

вкусная баклажанная икра «с дымком». В качестве гарнира предлагаются 
помидоры черри, запеченные с тимьяном в духовом шкафу.
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ТЫКВА

Крем-суп из тыквы  
с гусиной мортаделлой, белыми  
грибами и печеньем «Амаретти»

Ингредиенты, г

Крем-суп из тыквы 
Картофель 30 
Тыква 150 
Лук репчатый 20 
Масло оливковое HORECA Select 20 
Розмарин HORECA Select 3 
Вино сухое белое 15 
Вода 300
Мед Fine Food 20 
Соль морская мелкая HORECA Select по вкусу 
Перец черный молотый HORECA Select по вкусу 
 
Сервировка 
Грибы белые 40 
Мортаделла гусиная 25 
Масло оливковое HORECA Seleсt 35
Соль морская мелкая HORECA Select по вкусу 
Перец черный молотый HORECA Select по вкусу 
Крем-суп из тыквы 280 
Печенье «Амаретти» HORECA Select 5 
Каштан 10

КАК ГОТОВИТЬ

Крем-суп из тыквы
Картофель и тыкву очистить от кожуры, нарезать 
кубиками, очищенный репчатый лук — перьями. 

Нарезанные овощи обжарить на сковороде на  
оливковом масле, добавить розмарин, влить белое вино 
и выпарить. Залить водой и варить до готовности.

Незадолго до готовности добавить мед, мелкую морскую 
соль и черный молотый перец. Готовый суп взбить  
в блендере и протереть через сито. 

Сервировка
Белые грибы и гусиную мортаделлу нарезать кубиками 
и обжарить на оливковом масле (25 г). Посолить, 
поперчить. 

Крем-суп из тыквы налить в тарелку и выложить сверху 
обжаренные грибы и мортаделлу.

Украсить кусочками печенья «Амаретти», черным молотым 
перцем, молотым каштаном и оливковым маслом (10 г). 

ВЫХОД 370 г (на одну порцию)
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