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Стиль жизни

Слово malfatti перево-
дится с итальянского как 
«плохо сделанный». Но 
это не означает, что блю-
до невкусное, имеется в 
виду, что клёцки немного 
теряют свою изначаль-
ную форму во время вар-
ки. Поэтому они не оди-
наковые, и создаётся 
впечатление, что их пло-
хо слепили.  

«Мальфатти» можно 
подавать по-разному: 
тёплыми к салату, обжа-
ренными с овечьим сы-
ром, а мне больше всего 
нравится в качестве гар-
нира с питательным со-
усом. 

Если не нравится шпи-
нат, можно заменить его 
рукколой или другой зе-
ленью. 

 
Ингредиенты (на 4 

порции): 
 
3 яйца  
300 г рикотты (прим. 

ред. – итальянский сыр 
из сыворотки, в Испании  
называется requesón, 
«рекесóн») 

50 г тёртого пармезана 
(итал. твёрдый сыр) 

5 ст. л. муки 
250 г  бланшированно-

го шпината 
1 зубчик чеснока 
1 луковица 
1 ст. л. оливкового 

масла 
соль 
перец 
мускатный орех 
перец чили 
 
Приготовление: 
 
Чеснок и лук немного 

обжарить в оливковом 
масле. Шпинат мелко 
порезать и перемешать 

Шпинат можно заменить 
на рукколу или любую дру-
гую зелень.  
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Вкусное 
несовершенство

Итальянские клёцки «мальфатти» чем-то напоминают «ленивые» вареники

со всеми остальными 
ингредиентами. Подсо-
ленную воду довести до 
кипения, после чего уба-
вить температуру. С по-
мощью ложки сформи-

ровать клёцки, варить в 
течение десяти минут, 
достать каждую по от-
дельности и остудить на 
сервировочной доске. В 
завершение, по жела-

нию, можно обжарить до 
золотистой корочки.  

Автор рецепта – дирек-
тор и шеф-повар Группы 
«Тристан» в Пуэрто-Пор-
тальс.


