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Íàáîðû è îáîðóäîâàíèå Mad Millie ñîçäàíû, ÷òîáû ïîìî÷ü 
âàì áûñòðî è ëåãêî ïðèãîòîâèòü âêóñíåéøèå ïðîäóêòû â 
äîìàøíèõ óñëîâèÿõ. Åùå áîëüøå íàáîðîâ è ìàòåðèàëîâ, à 

òàêæå ïîëåçíûå ñîâåòû è âèäåî ìîæíî íàéòè íà ñàéòå

www.madmillie.com 

Время приготовления:
ÎÄÈÍ ×ÀÑ íà ðåöåïò
(íå ñ÷èòàÿ âðåìåíè ñòåêàíèÿ è ñòàðåíèÿ)

Ñûðû:
Ìàñêàðïîíå, ìîöàðåëëà, áîêêîí÷èíè,
áóððàòà, ðèêîòòà è ðèêîòòà äëÿ ñàëàòîâ.
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Âàø íàáîð äëÿ èòàëüÿíñêîãî 
ñûðà

Èäåàëüíî 
äëÿ 

íîâè÷êîâ!
Â äàííîì íàáîðå åñòü âñå 
íåîáõîäèìîå îáîðóäîâàíèå è 
èíãðåäèåíòû äëÿ ñîçäàíèÿ 
ñâåæåãî èòàëüÿíñêîãî ñûðà â 
äîìàøíèõ óñëîâèÿõ. Âñå, ÷òî 
âàì íóæíî – ýòî ñòàíäàðòíàÿ 
êóõîííàÿ óòâàðü è ñâåæåå 
ìîëîêî, è âû ñìîæåòå ñîçäàòü 
ýòè íåâåðîÿòíî âêóñíûå ñûðû 
äîìà.

www.madmillie.com 

Ðåêîìåíäóåì ïîñìîòðåòü íàøå âèäåî íà YouTube ïåðåä 
íà÷àëîì ðàáîòû.
Ëó÷øå îäèí ðàç óâèäåòü, ÷åì ñòî ðàç óñëûøàòü!

ÊÎÐÇÈÍÎ×ÊÀ ÄËß ÐÈÊÎÒÒÛ
Ôîðìà äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ ðèêîòòû è 
îáëåã÷åíèÿ ñòåêàíèÿ ñûâîðîòêè ñî 
ñãóñòêîâ.

ÊÎÍÒÅÉÍÅÐ ÄËß ÐÈÊÎÒÒÛ
Êîíòåéíåð, â êîòîðîì ðèêîòòà 
áóäåò ñòåêàòü è õðàíèòüñÿ.

ÐÀÑÒÈÒÅËÜÍÛÉ ÐÅÍÍÈÍ
Ðåííèí óñêîðÿåò ïðîöåññ îáðàçîâàíèÿ 
ñãóñòêà è ñûâîðîòêè. Îí òàêæå ïîìîãàåò 
äåëàòü áîëåå ïëîòíûå ñãóñòêè. Â äàííîì 
íàáîðå ðåííèí ïðåäñòàâëåí â âèäå 
áàêòåðèàëüíîãî ôåðìåíòà è ïîäõîäèò äëÿ 
âåãåòàðèàíöåâ. Íåèñïîëüçîâàííûå 
ïëàñòèíêè ðåííèíà íåîáõîäèìî õðàíèòü â 
ãåðìåòè÷íîì êîíòåéíåðå èëè â ïèùåâîé 
ïëåíêå. Ñðîê õðàíåíèÿ ïëàñòèíîê 
ðåííèíà – îêîëî òðåõ ëåò ïðè õðàíåíèè â 
ñóõîì ìåñòå ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå.

ÑÛÐÍÀß ÑÎËÜ
Ñûðíàÿ ñîëü íå ñîäåðæèò éîäà. Éîä ìîæåò 
ïîâðåäèòü áàêòåðèàëüíûå çàêâàñî÷íûå 
êóëüòóðû è ïîìåøàòü èõ ðàáîòå.

ÕËÎÐÈÄ ÊÀËÜÖÈß
Ïðîöåññû ïàñòåðèçàöèè è ãîìîãåíèçàöèè, 
÷åðåç êîòîðûå ïðîõîäèò ëþáîå 
ìàãàçèííîå ìîëîêî, ïðèâîäÿò ê ñíèæåíèþ 
êîëè÷åñòâà êàëüöèÿ, ïðèñóòñòâóþùåãî â 
ìîëîêå. Äîáàâëåíèå õëîðèäà êàëüöèÿ 
ïîìîãàåò âîññòàíîâèòü îáúåì 
ïîòåðÿííîãî êàëüöèÿ è ñäåëàòü áîëåå 
êðåïêèé ñãóñòîê è, ñîîòâåòñòâåííî, 
áîëüøå ñûðà.

Äàííûé íàáîð âêëþ÷àåò â ñåáÿ âñå  
èíãðåäèåíòû è îáîðóäîâàíèå, 
íåîáõîäèìûå äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
èòàëüÿíñêîãî ñûðà.

Â ÂÀØÅÌ ÍÀÁÎÐÅ:

.  Êîðçèíî÷êà äëÿ ðèêîòòû

.  Êîíòåéíåð äëÿ ðèêîòòû

.  Ðàñòèòåëüíûå ïëàñòèíêè ðåííèíà

.  Òåðìîìåòð

.  Ëèìîííàÿ êèñëîòà

.  Ñûðíàÿ ñîëü

.  Ìàðëÿ

.  Õëîðèä êàëüöèÿ

.  Ïèïåòêà

.  Ñòåðèëèçàòîð

ÑÏÅÖÈÀËÜÍÎÅ ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ È 
ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ

ÌÀÐËß
Ìàðëÿ – ýòî ñïåöèàëüíàÿ òêàíü 
äëÿ îòäåëåíèÿ ñãóñòêîâ îò 
ñûâîðîòêè. Çà÷àñòóþ åå êëàäóò â 
äóðøëàã è ôîðìó äëÿ ñûðîâ, ÷òîáû 
ñãóñòêè íå «ñáåæàëè».

ËÈÌÎÍÍÀß ÊÈÑËÎÒÀ
Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ îêèñëåíèÿ ìîëîêà 
è îòäåëåíèÿ òâåðäûõ èíãðåäèåíòîâ 
(ñãóñòêîâ) îò æèäêèõ (ñûâîðîòêè).

Ìàðëþ ìîæíî èñïîëüçîâàòü íåñêîëüêî ðàç. Çàìî÷èòå 
ìàðëþ â òåïëîé âîäå, ñìîéòå âñå ìîëî÷íûå îñòàòêè, 
à çàòåì ïðîêèïÿòèòå â òå÷åíèå 5 ìèíóò.

ÊÀÊ…
×ÈÑÒÈÒÜ 
ÌÀÐËÞ
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ÏÈÏÅÒÊÀ
Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ èçìåðåíèÿ 
ìàëåíüêèõ ïîðöèé õëîðèäà êàëüöèÿ.

ÒÅÐÌÎÌÅÒÐ
Òåðìîìåòð ïîçâîëèò òî÷íî èçìåðèòü 
òåìïåðàòóðó ìîëîêà.

ÉÎÄÎÔÎÐÌÍÛÉ ÑÒÅÐÈËÈÇÀÒÎÐ

Äëÿ ñòåðèëèçàöèè îáîðóäîâàíèÿ, 
êîíòàêòèðîâàâøåãî ñ ìîëîêîì. 
Èíñòðóêöèè ñìîòðèòå íà ýòèêåòêå.

Äîïîëíèòåëüíîå 
îáîðóäîâàíèå

Äàâàéòå ñäåëàåì ñûð!

ÕÎÐÎØÀß ÊÀÑÒÐÞËß
Îíà äîëæíà áûòü äîñòàòî÷íî áîëüøîé, 
÷òîáû âìåñòèòü êîëè÷åñòâî ìîëîêà â 
ðåöåïòå. Èñïîëüçóåìûå êàñòðþëè 
äîëæíû áûòü âûñîêîãî êà÷åñòâà, ñ 
õîðîøèì òîëñòûì äíîì, ÷òîáû ìîëîêî 
íå ïðèãîðàëî è íå ïðèëèïàëî.

ØÓÌÎÂÊÀ
Áîëüøàÿ ëîæêà ñ îòâåðñòèÿìè äëÿ 
ïîìåøèâàíèÿ è ïåðåêëàäûâàíèÿ 
ñãóñòêîâ â ôîðìó èëè äóðøëàã.

ÄÓÐØËÀÃ
Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ñëèâàíèÿ 
ñûâîðîòêè ñî ñãóñòêîâ. Ëó÷øå âñåãî 
áðàòü äóðøëàã íà íîæêàõ, ÷òîáû 
ñãóñòêè íå ëåæàëè â ñûâîðîòêå.

ÍÎÆ Ñ ÄËÈÍÍÛÌ ËÅÇÂÈÅÌ
Äëÿ íàðåçàíèÿ ñãóñòêîâ.

ÎÁÙÈÅ ÈÇÌÅÐÈÒÅËÜÍÛÅ ÏÐÈÁÎÐÛ
Äëÿ èçìåðåíèÿ êîëè÷åñòâà 
ìîëîêà è ëèìîííîé êèñëîòû.

ÊÀÊ…
ÏÎËÜÇÎÂÀÒÜÑß 
ÒÅÐÌÎÌÅÒÐÎÌ

Ïðè èçìåðåíèè òåìïåðàòóðû óáåäèòåñü, ÷òî îáà 
äàò÷èêà íà íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà 

ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â æèäêîñòü. Â ïðîòèâíîì 
ñëó÷àå âû íå ïîëó÷èòå òî÷íûå ïîêàçàòåëè 

òåìïåðàòóðû.

Ãèãèåíà ïðåâûøå âñåãî…
Â ñûðîäåëèè î÷åíü âàæíî ñòåðèëèçîâàòü âñå îáîðóäîâàíèå. 
Çàðàíåå ñòåðèëèçóéòå ìàðëþ, êàñòðþëè, øóìîâêó è âñå, ÷òî 
êîíòàêòèðóåò ñ ìîëîêîì. Ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû ïðîòðèòå âñå 
ðàáî÷èå ïîâåðõíîñòè àíòèáàêòåðèàëüíûì ìîþùèì ñðåäñòâîì.

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå 
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì 
ñðåäñòâîì (ñì. èíñòðóêöèè íà 
áóòûëêàõ).
. Âûëåéòå ñëèâêè â êàñòðþëþ è 
ìåäëåííî íàãðåéòå íà ïëèòå äî 85°C. 
Óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â íèæíåé 
ïîëîâèíå òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ 
ïîãðóæåíû â ìîëîêî.
. Äîáàâüòå ðàñòâîð ëèìîííîé êèñëîòû.
. Ïîäåðæèòå ñëèâêè ïðè 85°C åùå 5 
ìèíóò, íàêðûâ êàñòðþëþ êðûøêîé è 
âûêëþ÷èâ ïëèòó. Íå ñíèìàéòå 
êàñòðþëþ ñ ïëèòû. Åñëè òåìïåðàòóðà 
íå ðàâíà 85°C, âêëþ÷èòå ïëèòó íà 
ñëàáûé îãîíü è íàãðåéòå, ïîñòîÿííî 
ïîìåøèâàÿ.
. Ñíèìèòå êàñòðþëþ ñ ïëèòû è îñòàâüòå 
îñòûâàòü íà íåñêîëüêî ÷àñîâ èëè íà íî÷ü.
. Âûëåéòå ñëèâêè â çàñòåëåííûé ìàðëåé 
äóðøëàã. Îñòàâüòå íà ñòîëåøíèöå 
ñëèâàòüñÿ, ïîêà ìàññà íå äîéäåò äî 
íóæíîé âàì êîíñòèòåíöèè (îáû÷íî 
ìàñêàðïîíå èìååò êîíñèñòåíöèþ 
ãðå÷åñêîãî éîãóðòà, íî èìåéòå â âèäó, 
÷òî ñûð çàãóñòååò åùå áîëüøå, êîãäà âû 
ïîñòàâèòå åãî â õîëîäèëüíèê, òàê ÷òî 
ëó÷øå äîâåñòè åãî äî ÷óòü áîëåå æèäêîé 
òåêñòóðû, ÷åì íóæíî).
. Ìàñêàðïîíå ìîæíî õðàíèòü â 
ãåðìåòè÷íîì êîíòåéíåðå â õîëîäèëüíèêå 
äî 4 äíåé.

Ïîðöèé: 700 ã

Ìàñêàðïîíå

Ìàñêàðïîíå – âêóñíåéøèé 
èòàëüÿíñêèé ñëèâî÷íûé ñûð. ×àñòî 
èñïîëüçóåòñÿ â òàêèõ äåñåðòàõ, 
êàê òèðàìèñó è êàííîëè. Â 
ìàãàçèíå ñòîèò äîðîãî, à âîò 
ñäåëàòü åãî äîìà äîâîëüíî ëåãêî!

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 1 ë ñëèâîê (ìèíèìóì 40% æèðíîñòè)
. 1/2 ÷.ë. ëèìîííîé êèñëîòû, 
ðàñòâîðåííîé â 2 ñò.ë. ïðîõëàäíîé 
âîäû

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Íåáîëüøàÿ êàñòðþëÿ
. Äóðøëàã
. Ìàðëÿ
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð

Íàéäèòå ýòè ðåöåïòû 
íà YouTube.com
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Ïîðöèé: 600 ã

Ìîöàðåëëà
è áîêêîí÷èíè

Ðåêîìåíäóåì ïîñìîòðåòü 
ýòî âèäåî íà YouTube 
ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû.

Íàñòîÿùèé èòàëüÿíñêèé ìîöàðåëëà 
äåëàþò èç ìîëîêà àçèàòñêîé áóéâîëèöû, 
íî ìíîãèå ðàçíîâèäíîñòè äåëàþò è èç 
êîðîâüåãî ìîëîêà. Ìîöàðåëëà íå 
âûäåðæèâàåòñÿ, êàê áîëüøèíñòâî ñûðîâ, 
è ëó÷øå âñåãî åãî åñòü ñâåæèì. Ñãóñòêè 
ðåæóò è íàãðåâàþò â î÷åíü ãîðÿ÷åé âîäå, 
à çàòåì ðàñêàòûâàþò. Áîêêîí÷èíè – ýòî 
ïðîñòî ìàëåíüêèå øàðèêè ìîöàðåëëû, 
êîòîðûå èäåàëüíî ïîäõîäÿò äëÿ ñàëàòîâ 
èëè â êà÷åñòâå çàêóñêè.

Åñëè ìîöàðåëëà íå çàòâåðäåâàåò è/èëè 
ñãóñòêè íå ñêëåèâàþòñÿ è íå 
ðàñêàòûâàþòñÿ, óäâîéòå êîëè÷åñòâî 
ðåííèíà, óêàçàííîå â ðåöåïòå. Ýòî 
ñíèçèò øàíñ òîãî, ÷òî ìîöàðåëëà íå 
áóäåò ðàñêàòûâàòüñÿ (èç-çà 
íåñîîòâåòñòâèÿ â íåêîòîðûõ ïàðòèÿõ 
ìîëîêà). Òàêæå íå çàáûâàéòå âñåãäà 
äîáàâëÿòü õëîðèä êàëüöèÿ â ìîëîêî 
ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû. Èñïîëüçóéòå 
ìåðíûå ëîæêè, ÷òîáû îòìåðèòü òî÷íîå 
êîëè÷åñòâî ëèìîííîé êèñëîòû.

ÑÎÂÅÒ…

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ñëîæíî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 4 ë íåîáåçæèðåííîãî 
íåãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà. 2 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ. Èçìåðèòü ïèïåòêîé.
. 2 ÷.ë. ëèìîííîé êèñëîòû, ðàñòâîðåííîé 
â 1/4 ÷àøêè ïðîõëàäíîé âîäû
. 1 ïëàñòèíêà ðåííèíà, ðàñòâîðåííàÿ â 1/4 
÷àøêè ïðîõëàäíîé, íåõëîðèðîâàííîé âîäû 
èëè îõëàæäåííîé êèïÿ÷åíîé âîäû.
Ïðèìå÷àíèå: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëåíèåì 
â ìîëîêî.
. Ñîëü ïî âêóñó
.  5 - 10 êóáèêîâ ëüäà; Ïðèìå÷àíèå – åñëè 
âû äåëàåòå ìåíüøóþ ïîðöèþ, èñïîëüçóéòå 
îäèíàêîâîå êîëè÷åñòâî ðåííèíà ÷òî íà 2 ë 
ìîëîêà, ÷òî íà 4 ë.
ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Áîëüøàÿ êàñòðþëÿ
. Íîæ ñ äëèííûì 
ëåçâèåì
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð

. Ìàðëÿ

. Ðåçèíîâûå ïåð÷àòêè

. 2 áîëüøèå ìèñêè

. Äóðøëàã

âîäû) è åùå îäíó ñ íåñîëåíîé 
âîäîé 70°C.

ØÀÃ 4:
ÐÀÑÊÀÒÛÂÀÍÈÅ ÑÃÓÑÒÊÎÂ

. Âîçüìèòå ãîðñòü ñãóñòêîâ ìîöàðåëëû è 
ïîëîæèòå íà øóìîâêó. Îïóñòèòå øóìîâêó 
ñî ñãóñòêàìè â êèïÿùóþ âîäó è îñòàâüòå 
ñåêóíä íà 20 èëè ïîêà ñãóñòêè íå ñòàíóò 
ñëåãêà ðàçìÿêøèìè.
. Òåïåðü îñòîðîæíî ðàñêàòàéòå ñãóñòîê, 
ïîêà îí íå ñòàíåò ãëàäêèì è 
ïîäàòëèâûì. Âíèìàíèå: ñãóñòîê 
ãîðÿ÷èé, ðàáîòàéòå â ðåçèíîâûõ 
ïåð÷àòêàõ. Åñëè ñãóñòîê íå 
ðàñêàòûâàåòñÿ, ñíîâà îïóñòèòå åãî â 
êèïÿòîê íà íåêîòîðîå âðåìÿ, çàòåì 
ðàñòÿíèòå è îáðàçóéòå øàð.
Ïðèìå÷àíèå: Ñòàðàéòåñü íå ñêàòûâàòü 
ìîöàðåëëó â øàð, à, ñêîðåå, îñòîðîæíî 
ôîðìèðîâàòü øàð ïàëüöàìè, ïûòàÿñü 
ñîõðàíèòü êàê ìîæíî áîëüøå æèäêîñòè â 
ñûðå. Â âèäåî íà YouTube ìîæíî ïîñìîòðåòü, 
êàê ýòî äåëàåòñÿ. Åñëè ñûð ïî-ïðåæíåìó 
ïëîõî ðàñêàòûâàåòñÿ, óâåëè÷üòå 
òåìïåðàòóðó âîäû. Ñãóñòîê äîëæåí âûãëÿäåòü 
òàê, áóäòî ïëàâèòñÿ íà øóìîâêå.
. Ñäåëàâ èç ìîöàðåëëû ðîâíûé êðóãëûé 
øàð, îïóñòèòå åãî â ëåäÿíóþ 
ïîäñîëåííóþ âîäó (÷òîáû îí íå ïîòåðÿë 
òåêñòóðó âî âðåìÿ îñòûâàíèÿ).

. Ïîâòîðèòå ýòîò ïðîöåññ ñ îñòàâøåéñÿ 
ìàññîé ìîöàðåëëû.
. Ìîöàðåëëà ãîòîâ ê óïîòðåáëåíèþ ÷åðåç 
10 ìèí. ïîñëå îòìîêàíèÿ â ëåäÿíîé 
ñîëåíîé âîäå. Ìîæíî äîáàâèòü åùå ñîëè 
– óæå íåïîñðåäñòâåííî íà ìîöàðåëëó, 
ýòî íà âàø âêóñ.

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå 
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 
(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ).
. Âûëåéòå ìîëîêî â êàñòðþëþ è äîáàâüòå 
õëîðèä êàëüöèÿ â îõëàæäåííîå ìîëîêî. 
Äîáàâüòå ðàçáàâëåííóþ ëèìîííóþ 
êèñëîòó (ïîìåøèâàÿ).
. Íàãðåéòå ìîëîêî íà ïëèòå äî 
32°C, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, 
÷òîáû îíî íå ïðèãîðåëî ê äíó. 
Óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â 
íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà 
ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â ìîëîêî.
. Êîãäà òåìïåðàòóðà äîñòèãíåò 32°C, 
ñíèìèòå êàñòðþëþ ñ îãíÿ è äîáàâüòå 
ðàñòâîðåííûé ðåííèí.
. Íàêðîéòå êàñòðþëþ êðûøêîé 
è îñòàâüòå íà 25-30 ìèíóò.

ØÀÃ 2:
ÍÀÐÅÇÊÀ
. Ïðîâåðüòå ñîñòîÿíèå ñãóñòêà, 
ñäåëàâ íåáîëüøîé íàäðåç íîæîì. Ïîðåç 
äîëæåí áûòü ÷åòêèì, ñ ÷åòêèì 
ðàçäåëåíèåì ñãóñòêîâ è ñûâîðîòêè. 
Åñëè ýòî òàê, ïîðåæüòå ñãóñòîê 
êóáèêàìè ïî 3 ñì.
ØÀÃ 3:
ÍÀÃÐÅÂÀÍÈÅ È ÑÖÅÆÈÂÀÍÈÅ
. Ïîñòàâüòå êàñòðþëþ îáðàòíî íà ïëèòó 
è ìåäëåííî íàãðåéòå ñãóñòêè äî 42°C, 
îñòîðîæíî ïîìåøèâàÿ. Ñãóñòêè äîëæíû 
ñòàòü áîëåå òâåðäûìè è ïðóæèíèñòûìè 
íà îùóïü. Êàê òîëüêî ýòî ïðîèçîéäåò, 
ïåðåëîæèòå èõ íà çàñòåëåííûé ìàðëåé 
äóðøëàã ñëèâàòüñÿ (ñîõðàíèòå 
ñûâîðîòêó, åñëè ñîáèðàåòåñü õðàíèòü 
ìîöàðåëëó â òå÷åíèå íåñêîëüêèõ äíåé 
ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ). Íå íàãðåâàéòå 
âûøå 42°C.
. Îñòàâüòå ñöåæèâàòüñÿ íà 5 ìèíóò. À 
ïîêà ïîäãîòîâüòå ìèñêó ñ 
ïîäñîëåííîé ëåäÿíîé âîäîé (îêîëî 
200-300 ã ñîëè íà 2 ë

Êàê 
õðàíèòü…
Ìîöàðåëëó ìîæíî õðàíèòü â 
õîëîäèëüíèêå â ðàñòâîðå èç 2 
÷àøåê îñòàâøåéñÿ ñûâîðîòêè ñ 1/8 
÷àéíîé ëîæêè ëèìîííî êèñëîòû.
Ìîæíî òàêæå ïîñòàâèòü â 
ìîðîçèëüíèê èëè õîëîäèëüíèê â 
ãåðìåòè÷íîì êîíòåéíåðå.

Äåëàåì 
ìîöàðåëëó

Ïîëîæèòå ãîðñòü 
ñãóñòêîâ â ãîðÿ÷óþ 
âîäó, ÷òîáû ñëåãêà 
ðàñòîïèòü ïåðåä 
ðàñêàòûâàíèåì 
ðóêàìè. Ïîëó÷èâ 
ãëàäêóþ, 
ýëàñòè÷íóþ 
òåêñòóðó, ñêàòàéòå 
ñãóñòêè â ðîâíûå 
øàðèêè.
Ïîëîæèòå ñâåæèå 
øàðèêè ìîöàðåëëû 
â õîëîäíóþ âîäó ñî 
ëüäîì íà 10 ìèíóò. 
Ñðàçó æå ïîäàâàéòå 
íà ñòîë.

Ïðèÿòíîãî 
àïïåòèòà!

Ñëåéòå æèäêîñòü, 
ïåðåëîæèâ 
ñãóñòêè â 
çàñòåëåííûé 
ìàðëåé äóðøëàã.

Íàëåéòå ìîëîêî â 
êàñòðþëþ, 
äîáàâüòå õëîðèä 
êàëüöèÿ è 
ëèìîííóþ 
êèñëîòó.

1

Íàãðåéòå ìîëîêî è 
äîáàâüòå ðåííèí.2

Äàéòå ìîëîêó äîéòè 
äî ãåëåîáðàçíîé 
êîíñèñòåíöèè, à 
çàòåì ïîðåæüòå 
ñãóñòîê êóáèêàìè.

Íàãðåéòå ñãóñòêè 
è ïîìåøàéòå.

3

4

6

7

5
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Áóððàòà

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ñëîæíî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ

. Ñãóñòêè ìîöàðåëëû èç 4 ë ìîëîêà 
(íà ñòàäèè ñöåæèâàíèÿ)
. 1/2 ÷àéíîé ëîæêè ñîëè
. 2 ñò.ë ñëèâîê (ìèíèìóì 40% 
æèðíîñòè)
. Ñîëü ïî âêóñó
. 5 – 10 êóáèêîâ ëüäà.

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð
. Ðåçèíîâûå ïåð÷àòêè
. 2 áîëüøèå ìèñêè

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

Íà÷èíêà
. Ñìåøàéòå 250 ã ìåëêî ïîêðîøåííûé, 
õîðîøî ñöåæåííûõ ñãóñòêîâ, ñëèâêè è 
ñîëü äî îáðàçîâàíèÿ ãóñòîé âëàæíîé 
íà÷èíêè, íàïîìèíàþùåé ðèêîòòó.

×òîáû ñäåëàòü áóððàòà
. Ðàñêàòàéòå ñãóñòêè ìîöàðåëëû, êàê 
â ïðåäûäóùåì ðåöåïòå, äî ãëàäêîé è 
áëåñòÿùåé êîíñèñòåíöèè.
. Íî âìåñòî ñêàòûâàíèÿ øàðà 
ðàñêàòàéòå ñãóñòîê â ïëîñêèé ëèñò è 
ïîëîæèòå â öåíòð íóæíî êîëè÷åñòâî 
íà÷èíêè.. Îñòîðîæíî ïîäíèìèòå óãîëêè ëèñòà è 
ñäåëàéòå ìåøî÷åê.
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Âàæíî ðàáîòàòü áûñòðî, ÷òîáû 
ñãóñòîê áûë äîñòàòî÷íî ãîðÿ÷èì, ÷òîáû 
ýôôåêòèâíî çàêðåïèòüñÿ âîêðóã íà÷èíêè.

. Îñòîðîæíî ïîëîæèòå áóððàòà â 
ïîäñîëåííóþ ëåäÿíóþ âîäó, êàê â 
ïðåäûäóùåì ðåöåïòå.
Íà÷èíêà áóððàòà ìîæåò áûòü ñàìîé 
ðàçíîé – êàê îñòðîé, òàê è ñëàäêîé. 
Ïîïðîáóéòå ñäåëàòü íà÷èíêó èç 
ìàñêàðïîíå è ðèêîòòà îò Mad Millie.

Áóððàòà â ïåðåâîäå ñ èòàëüÿíñêîãî 
îçíà÷àåò «ñìàçàííûé ìàñëîì», ÷òî 
èäåàëüíî îïèñûâàåò ýòó ðàçíîâèäíîñòü 
ìîöàðåëëû: ñíàðóæè ñûð ïîõîæ íà 
ìîöàðåëëó, à âíóòðè èìååò ìÿãêóþ 
ñëèâî÷íóþ êîíñèñòåíöèþ. Ñûð ìîæíî 
ôàðøèðîâàòü îñòðîé èëè ñëàäêîé 
íà÷èíêîé.

Ðèêîòòà èç öåëüíîãî 
ìîëîêà

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ 

.  2 ë íåîáåçæèðåííîãî 
ãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà.  1 ÷.ë. ëèìîííîé êèñëîòû, 
ðàñòâîðåííàÿ â 1/4 ÷àøêè ïðîõëàäíîé 
âîäû.  1 ÷àéíàÿ ëîæêà ñîëè

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ 
.  Áîëüøàÿ êàñòðþëÿ
.  Øóìîâêà
.  Òåðìîìåòð
.  Êîðçèíêà è êîíòåéíåð äëÿ ðèêîòòû

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå 
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 
(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ).
.  Âûëåéòå ìîëîêî â êàñòðþëþ è 
äîáàâüòå ñîëü.
.  Íàãðåéòå ìîëîêî äî 95°C, ïîñòîÿííî 
ïîìåøèâàÿ. Äîñòèãíóâ òåìïåðàòóðû 95°
C, ñíèìèòå êàñòðþëþ ñ ïëèòû. Ïðè 
ñ÷èòûâàíèè ïîêàçàòåëåé óáåäèòåñü, 
÷òî îáå ñòðåëêè â íèæíåé ïîëîâèíå 
òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â 
ìîëîêî..  Äîáàâüòå ðàñòâîðåííóþ ëèìîííóþ êèñëîòó.
.  Ðèêîòòà äîëæåí íà÷àòü ñâåðòûâàòüñÿ ñðàçó æå.

.  Îñòàâüòå ðèêîòòó îñòóæàòüñÿ íà 20-30 
ìèíóò.
.  ×åðåç 20-30 ìèíóò ðèêîòòà äîëæåí áûòü 
äîñòàòî÷íî òâåðäûì, ÷òîáû åãî ìîæíî 
áûëî âûëîæèòü â êîðçèíêó. Åñëè îí âñå 
åùå ñëèøêîì ìÿãêèé, îñòàâüòå îñòûâàòü 
åùå íà 30 ìèíóò. Øóìîâêîé îñòîðîæíî 
âûëîæèòå ñëîè ðèêîòòû äðóã íà äðóãà â 
êîðçèíêó. Ïîñòàâüòå âñþ êîðçèíó 
ñòåêàòüñÿ â êîíòåéíåð äî ïîëó÷åíèÿ 
íóæíîé êîíñèñòåíöèè (ñóõîé – äëÿ 
ñàëàòîâ, èëè âëàæíûé è ñëèâî÷íûé).

.  Ðèêîòòó ìîæíî õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå 
íå áîëåå íåäåëè.

Íàéäèòå âèäåî äëÿ 
ýòîãî ðåöåïòà.

Ïî òðàäèöèè, ðèêîòòó äåëàþò èç îñòàòêîâ ñûâîðîòêè 
îêèñëåííîãî ìîëîêà, ïîýòîìó íàçâàíèå ñûðà è ïåðåâîäèòñÿ êàê 
«ïðèãîòîâëåííûé ñíîâà».
Ðèêîòòó äåëàþò èç ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè, êîòîðàÿ âñïëûâàåò â êàñòðþëå. Îäíàêî â 
ýòîì ðåöåïòå âìåñòî ñûâîðîòêè èñïîëüçóåòñÿ öåëüíîå ìîëîêî. Ýòî óäîáíåå, ê òîìó 
æå, íà âûõîäå ïîëó÷àåòñÿ áîëüøå ðèêîòòû, ÷åì ïðè èñïîëüçîâàíèè ñûâîðîòêè. Ê 
òîìó æå, ýòà ðèêîòòà ïðåêðàñíî òàåò, è åå ìîæíî èñïîëüçîâàòü â ëàçàíüå, ïàñòå èëè 
äðóãèõ èòàëüÿíñêèõ áëþäàõ. Ñóõóþ ðèêîòòó ìîæíî ïîêðîøèòü â ñàëàò. Âîîáùå, 
ðèêîòòà ÷àñòî èñïîëüçóåòñÿ â òàêèõ äåñåðòàõ, êàê ïèðîæíûå, ÷èçêåéêè è êàííîëè.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

Ïîðöèé: 400 ã



Italian Cheese Kit Instructions Инструкции к набору «Итальянский сыр»

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 500 ã ïàñòû «ðàêóøêè»
. 1 êðàñíûé ëóê (ïîðåçàòü êóáèêàìè)
. 1 áàíî÷êà ïîìèäîðîâ ÷åððè
. 150 ã îëèâîê áåç êîñòî÷åê Êàëàìàòà
. 200 ã ìàðèíîâàííûõ êîðçèíîê 
àðòèøîêîâ
. 4 ñòðó÷êîâûõ ïåðöà (ïîðåçàòü è 
ïîäæàðèòü)
. Ñâåæèå ëèñòüÿ áàçèëèêà
. 3 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà
. 2 ñò.ë. áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà
. 2 ñò.ë. áåëîãî âèííîãî óêñóñà
. 1 çóá÷èê ÷åñíîêà (ïîäàâèòü)
. Ñîê è öåäðà 1 ëèìîíà
. 200 ã ñâåæåãî ìîöàðåëëà Mad 
Millie, ëîìòèêàìè

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

. Â áîëüøîé êàñòðþëå äîâåäèòå 
ïîäñîëåííóþ âîäó äî êèïåíèÿ. Äîáàâüòå 
ïàñòó è âàðèòå äî ñîñòîÿíèÿ àëü äåíòå 
(÷ëåãêà íåäîâàðåííûå, ìÿãêèå, íî â òî 
æå âðåìÿ òâåðäîâàòûå íà âêóñ). Ñëåéòå 
âîäó è ïðîìîéòå õîëîäíîé âîäîé.
. Â íåáîëüøîé ìèñêå ñìåøàéòå óêñóñ, 
îëèâêîâîå ìàñëî, ëèìîííûé ñîê è 
äàâëåíûé ÷åñíîê, çàòåì äîáàâüòå ïàñòó 
è ïîìåøàéòå.
. Äîáàâüòå îñòàâøèåñÿ èíãðåäèåíòû, 
êðîìå ìîöàðåëëû, è ñâåæèå ëèñòüÿ 
áàçèëèêà. Õîðîøåíüêî ïîìåøàéòå.. Ïîäàâàòü ñàëàò â áîëüøîé ìèñêå è 
äîïîëíèòü ïîðåçàííîé ëîìòèêàìè 
ìîöàðåëëîé è ëèñòüÿìè áàçèëèêà, 
ìîëîòûì ïåðöåì è ùåïîòêîé 
áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà.

Òèðàìèñó

Èòàëüÿíñêèé
ñàëàò ñ ïàñòîé

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

. Ñäåëàéòå ìàñêàðïîíå Mad Millie ïî 
ðåöåïòó.
. Â ìèñêå ñìåøàéòå êîôåéíûé ëèêåð, 
ãîðÿ÷èé êîôå è 1/4 ÷àøêè ñàõàðà è 
ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê.
. Êîãäà ýòà ñìåñü îõëàäèòñÿ, äîáàâüòå 
êîôåéíûé ëèêåð.
. Îêóíèòå ñàâîÿðäè â êîôåéíóþ ñìåñü è 
âûëîæèòå èõ â äëèííîå ïðÿìîóãîëüíîå 
áëþäî èëè îòäåëüíûå äåñåðòíûå ìèñêè.
. Ñâåðõó âûëîæèòå ìàñêàðïîíå. 
Ïîâòîðÿéòå ñëîè, ïîêà íå äîéäåòå äî 
âåðõà áëþäà èëè ìèñêè.
. Ïîñûïüòå êàêàî è ïîñòàâüòå â 
õîëîäèëüíèê, ïîêà íå ïîíàäîáèòñÿ ê 
ñòîëó.

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. Ìàñêàðïîíå ïî ðåöåïòó Mad 
Millie èç 2 ë ñëèâîê. Ñàâîÿðäè (ïðèìåðíî ïîë-
óïàêîâêè)
. 1/4 ÷àøêè ñàõàðà
. 1/4 ÷àøêè êîôåéíîãî ëèêåðà
. 1/4 ÷àøêè êîôå ýñïðåññî
. Êàêàî íà ïîäëèâêó

Ðèêîòòà äëÿ 
ñàëàòà
Ïîðöèé: 100 ã

Ýòî òâåðäûé, ñóõîé, ñîëîíîâàòûé ñûð, ïîÿâèâøèéñÿ â 
æàðêîì, ñóõîì êëèìàòå îñòðîâà Ñèöèëèÿ.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ñëîæíî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. Ðèêîòòà èç öåëüíîãî ìîëîêà (ñì. ïðåäûäóùèé ðåöåïò)
. 1/2 ÷.ë. ñîëè (íà êàæäûé äåíü)
ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå 
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 
(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ).
. Ïîëîæèòå ðèêîòòó â ñòåðèëèçîâàííóþ ôîðìó 
èëè êîðçèíêó ñ 1 ñòàêàíîì âîäû íà 1 ÷àñ.
. Äîñòàíüòå ðèêîòòó èç ôîðìû, 
ïåðåâåðíèòå è ñíîâà ïðèæìèòå íà 12 
÷àñîâ.. Äîñòàíüòå ðèêîòòó èç ôîðìû è 
ïîëîæèòå íà ðåøåòêó. Ñëåãêà âòèðàéòå 
ñîëü êàæäûé äåíü â òå÷åíèå íåäåëè. 
Õðàíèòü â îòäåëüíîé ìèñêó â 
õîëîäèëüíèêå.
. Äåðæèòå ñûð â õîëîäèëüíèêå 2-4 
íåäåëè (ïðè 4 - 7°C).
. Åñëè çà ýòî âðåìÿ ïîÿâèëàñü 
ïëåñåíü, ïðîñòî ñîòðèòå åå 
÷èñòîé òðÿïî÷êîé, ñìî÷åííîé â 
ñîëåíîé âîäå.

Ïåðâîíà÷àëüíî ýòîò ñûð äåëàëè èç îâå÷üåãî ìîëîêà, íî îí íå ìåíåå âêóñíûé 
è èç êîðîâüåãî. Ðèêîòòà äëÿ ñàëàòà îáû÷íî âûäåðæèâàåòñÿ ìèíèìóì ìåñÿö è 
ïðåêðàñíî ïîäõîäèò äëÿ ñàëàòîâ è ïàñòû, à òàêæå èäåàëüíî íàòèðàåòñÿ.




