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ВРЕМЯ У ПЛИТЫ ЗАСЕКАЕТ  
НА ЛЮБИМЫХ ЧАСАХ  
ГЛАВНЫЙ РЕ ДАК ТОР ЖУР НА ЛА 
«АФИ ША-ЕДА» АЛЕК СЕЙ ЗИ МИН

часы и минуты

7 ми нут
Се ви че из мор ских гре беш ков
Есть та кой зверь — мор ской гре бе шок. По-анг лий ски — scal lops. У не го есть ра куш ка, 
ко то рую цеп ля ют на кеп ки па лом ни ки в Сан тья го-де-Кампо сте ла, и есть все ос таль ное 
— бе лый ба ра бан чик му ску лов, по слу хам, чи стый и са мый бе зо бид ный бе лок. Му ску-
лы эти едят. За пе ка ют и жа рят на гри ле. Я же ем их сы ры ми. Во об ще, чем мень ше че ло-
век уча ст ву ет в про цес се при го тов ле ния, тем, как пра ви ло, луч ше.
Но это долж но быть де я тель ное не у ча стие. По ря док дей ст вий та кой. Сок двух ли мо-
нов сме ши ва ет ся вил кой в лю бой под хо дя щей ем ко сти с ма ло со ле ным со е вым со у-
сом. Со е во го со у са на до где-то чай ную лож ку. Что до мар ки со у са, то по дой дет «Кик ко-
ман» с зе ле ной эти кет кой. Сме ши ва ет ся неб реж но, но ин тен сив но, как те раф лю с 
во дой. Ми ну та — и до ста точ но.
В ту же ем кость на до до ба вить мел ко из мель чен ный зуб чик твер до го и соч но го чес но-
ка. Ту да же идет щепот ка чер но го пер ца круп но го по мо ла, ще пот ка круп ной мор ской 
со ли, сто ло вая лож ка тер то го им би ря, сто ло вая лож ка мас ла из ви ног рад ных ко сто-
чек и горсть на руб лен ной кин зы. Тех но ло гия не из мен на. Не ряш ли вое сме ши ва ние 
вил кой. Ми ну ту при мер но.
Му ску лы гре беш ков на до на ре зать са ши ми об раз ны ми лом ти ка ми, за лить со у сом и 
че рез ми ну ту по да вать. И в об щем все, что на зы ва ет ся, даль ней шее — од на бла го дар-
ность. На столь ко так тиль но го ощу ще ния све же сти не да ет ни од на зуб ная па ста.

10 мин
Че че ви ца с гор гон зо лой
Са мый до ступ ный спо соб про из ве сти на ок ру жа ю щих и на се бя са мо го зна чи тель ное 
впе чат ле ние, не уда рив па лец о па лец. Возь ми те две бан ки ко рич не вой че че ви цы в 
соб ст вен ном со ку. По дой дет и «Бон дю эль», и Grand Ju ry: обе мар ки от лич но де ла ют 
че че ви цу. Мож но, ко неч но, сва рить ее и са мо сто я тель но, но за чем тра тить свое вре мя, 
ес ли кто-то и так уже сде лал впол не со вер шен ный по лу фаб ри кат.
Итак, че че ви цу на до изв лечь из ба нок и про мыть под про точ ной во дой. На сме си сли-
воч но го и олив ко вого мас ла в глу бо кой ско во род ке на до слег ка при пу стить мел ко 
наруб лен ный слад кий лук и чес нок (две ча сти лу ка на од ну часть чес но ка), вы сы пать 
в по лу под жа рен ные лук с чес но ком че че ви цу и ак ку рат но, мас саж ны ми дви же ни я ми 
ло пат ки (луч ше ис поль зо вать си ли ко но вую) по ме ши вать со дер жи мое ско во ро ды до 
тех пор, по ка че че ви ца не прог ре ет ся. Не за ки пит, а толь ко нач нет слег ка по буль ки-
вать. Тог да на до вы лить в ско во ро ду сок од но го ли мо на, нак ро шить нем но го гор гон зо-
лы, всы пать горсть руб ле ной пет руш ки, еще раз тща тель но пе ре ме шать, по то мить 
ми ну ты две на ог не и по да вать. Со лить не нуж но. Горгон зо ла до ста точ но со ле ный сыр, 
что бы прип ра вить все свое ок ру же ние.

2 ча са и боль ше
Ба ранья но га с чес но ком и тимья ном
Ба ранью но гу под роб но вы мажь те в сме си баль за ми ческо го ук су са, олив ко во го мас ла 
и тимья на (сто ло вую лож ку баль за ми ко на че ты ре лож ки мас ла, тимья на — че ты ре-
пять вето чек, ес ли све жий, ес ли су хой — сколь ко не жал ко). По на де лай те в но ге но же-
вых ра не ний и наш пи гуй те вся кую ра ну зуб чи ком чес но ка. Со ли не нуж но. Ба ра ни на 
в со сто я нии об хо дить ся без нее.
Отп равь те но гу в ду хов ку, ра зог ре тую до 90 гра ду сов, на два с по ло ви ной ча са. Пре-
дуп реж даю, это ва ри ант для тех, кто лю бит ба ра ни ну с кровью. Для бо льшей 
прожар ки по на до бит ся еще ми нут 40 — час. Точ ное вре мя тут за ви сит от жи во го 
ве са, то го, как конк рет ная пли та дер жит тем пе ра ту ру. При 90 гра ду сах каж дый 
ки лог рамм го то вит ся час—час двад цать. А сред няя но га, ска жем, но во зе ланд ско го 
ба ра на ве сит око ло 2 кг.
Низ кая тем пе ра ту ра, как ут верж да ет один из от цов мо ле ку ляр ной кух ни — Хе стон 
Блю мен таль, сох ра ня ет в мя се все важ ные бел ки и жид ко сти. Фо кус тут в том, что при 
та ком тем пе ра тур ном ре жи ме жид кость не ис па ря ет ся, а бе лок не рас па да ет ся. Или 
рас па да ет ся, но кра си во, как твор че ская лич ность.
Низ кая тем пе ра ту ра хо ро ша еще и тем, что из бав ля ет от не об хо ди мо сти нерв но заг ля-
ды вать в ду хов ку и сле дить, не пе ре су шен ли ба ран. Плюс-ми нус 20 ми нут тут поч ти 
ни че го не ре ша ют.
Един ст вен ное, что ос та ет ся при ду мать,— это чем за нять се бя в эти два с по ло ви ной 
ча са ожи да ния. Я тут поп ро бо вал иг ру в «Скрабл» — мне, че ст но го во ря, не осо бо пон-
ра ви лось, ког да те бе вы па да ет все вре мя бук ва «Щ» или «Ъ».

Я не люб лю ре цеп ты, 
в ко то рых силь но 
боль ше пя ти ком по-
нен тов и ко то рые 
дер жат че ло ве ка 
у пли ты боль ше 15 
ми нут. Един ст вен ное 
иск лю че ние я де лаю 
для ду хов ки: там все 
мо жет про ис хо дить 
и доль ше, но ак тив-
но го че ло ве че ско го 
уча стия при этом 
все рав но долж но 
быть не боль ше чет-
вер ти ча са

 IWC Spit fi re UTC: «ави а
тор ские» — по да рок же ны на 
35-ле тие. Очень муж ская мо дель. 
Уди ви тель но, как де ли кат но та кие 
круп ные ча сы си дят на ру ке

 Кар ман ные ча сы «Мол ния» 
по да рил мне Сер гей Шну ров 
— они вы пу ще ны к 100-ле тию 
В. И. Ле ни на и спо кой но про ша га-
ли всю мою жизнь

 Хро ног раф Car ti er Pas ha 
Se a ti mer — се мей ный по да рок. 
Да же в са мых слож ных ва ри ан тах 
Pas ha по хо жи на по нят ный ми ни-
ма ли ст ский ре цепт с не о жи дан-
ным ав тор ским до бав ле ни ем
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