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—  У М Е Е Т Е  Л И  В Ы  Г О Т О В И Т Ь ?

Хороший вопрос! Далеко не все могут на него ответить утвердительно, хотя 
еда — это то, что любят все без исключения. Где бы мы ни жили, на какой бы ди-
ете ни сидели, базовые понятия «вкусно» и «невкусно» есть у всех людей. Имен-
но по этой причине каждый из нас может считать себя совершенно справедли-
вым критиком. Слишком сладко или слишком пресно, слишком сухо, слишком 
клекло, просто невкусно… Любое из этих определений звучит очень обидно, тем 
более что ярлыки навешиваются мгновенно. «Она не умеет готовить»! — вот вер-
дикт, установленный раз и навсегда мамой, бабушкой, подругами или мужем.

Оставив в стороне вопрос о принципиальной правомерности таких заявлений, да-
вайте подумаем, действительно ли человек, окончивший как минимум среднюю 
школу, изучивший алгебру и тригонометрию, физику и химию, выучивший десят-
ки стихов и прочитавший сотни книг, не в состоянии испечь вкусный пирог?

Согласитесь, это вряд ли.

«Пироговедение для начинающих» — это книга-учебник, в которой собраны 
важнейшие знания, помогающие кондитерам во всем мире. Мало прочитать ре-
цепт — необходимо понять, что стоит за каждой буквой описания, за каждым ин-
гредиентом. Почему так, а не иначе? Как только вы поймете «почему», по явятся 
ответы и на оставшиеся вопросы. Выпечка перестанет быть красивым недоступ-
ным рецептом в книге, а будет каждодневным удовольствием, приятным отды-
хом, занятием, радующим не только вас, но и всю вашу семью.



1.





Пшеничная мука

Пшеничная мука в основном состоит из 
крахмала, но особые свойства ей придают 
белки — глиадин и глютенин. При соедине-

нии с жидкостью они образуют глютен, или, иначе, 
клейковину. Она позволяет сформировать из муки 
то, что мы называем тестом, — именно благодаря 
клейковине оно не распадается на отдельные ку-
сочки, а представляет собой единую массу, которую 
можно месить, тянуть и раскатывать.

.
Г Л Ю Т Е Н  Ф О Р М И Р У Е Т С Я  И З  П Ш Е Н И Ч Н О Г О 

Б Е Л К А  П Р И  С М Е Ш И В А Н И И  Е Г О  С  В О Д О Й . 

П О П Р О Б У Й Т Е  П Р И Г О Т О В И Т Ь  Д В А  В И Д А  Т Е -

С Т А :  И З  П Ш Е Н И Ч Н О Й  И  К У К У Р У З Н О Й  М У К И . 

П Е Р В О Е  П О Л У Ч И Т С Я  Л И П К И М  И  Т Я Г У Ч И М , 

В Т О Р О Е  —  П О Х О Ж И М  Н А  К Р О Ш К У,  

РА С С Ы П А Ю Щ И М С Я . .
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Молекулы глютена в процессе замешивания це-
пляются друг за друга и образуют длинные эла-
стичные цепочки. Формированию этих цепочек 
способствует достаточное количество влаги, а так-
же тщательное вымешивание: липкий комок теста 
на глазах становится гладким, крепким и очень 
эластичным. Сделать глютен более прочным по-
могают вымешивание, соль, использование те-
плой воды, а также время — «отдых» теста.

.
О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  В  К О Н Д И Т Е Р -

С К О М  Д Е Л Е  Ч А С Т О  М Ы  Б У Д Е М  Р Е Ш А Т Ь  П Р Я М О 

П Р О Т И В О П О Л О Ж Н У Ю  З А Д АЧ У  —  К А К  Н Е  Д О -

П У С Т И Т Ь  И З Л И Ш Н Е Г О  О Б РА З О В А Н И Я  Г Л Ю Т Е -

Н А ?  В  Н А Ш Е М  С Л У Ч А Е  Э Т О  Б У Д Е Т  О З Н АЧ А Т Ь , 

Ч Т О  Н У Ж Н О  М И Н И М И З И Р О В А Т Ь  К О Л И Ч Е С Т В О 

В Л А Г И ,  В Р Е М Я  В Ы М Е Ш И В А Н И Я  И  В Р Е М Я 

« О Т Д Ы Х А »  Т Е С Т А .  В П Р О Ч Е М ,  О Б  Э Т О М  Е Щ Е 

П О Г О В О Р И М  В П Е Р Е Д И .

. 
В зависимости от содержания белка мука может 
быть «слабой» и «сильной». В «слабой» муке со-
держится 10–12% белка. Это обычная хлебопекар-
ная мука, которая прекрасно подходит для выпеч-
ки кондитерских изделий. Более того, чем меньше 
белка в муке, тем лучше, тем более нежным и рас-
сыпчатым будет кондитерское тесто. Иногда мож-
но встретить в магазинах специальную муку для 
кондитерских изделий с пониженным содержа-
нием белка и увеличенным количеством крахма-
ла. Но и в домашних условиях приготовить такую 
смесь не составит труда: просто замените в рецеп-
те треть муки крахмалом.

«Сильная» мука делается из более редких и дорогих 
сортов пшеницы, содержит 13–14,5% белка и исполь-
зуется в основном для выпечки хлебобулочных из-
делий из дрожжевого теста. Но в кондитерском деле 
такая мука тоже пригодится, например для приго-
товления слоеного, вытяжного и заварного теста: 
из «сильной» муки слоеное тесто получается более 
прочным, и его можно очень тонко раскатывать, не 
боясь, что оно порвется, а на эклерах из «сильной» 
муки почти не бывает трещинок. 

Обычно информацию о количестве белка вы мо-
жете увидеть на упаковке, то есть на любом па-
кете с мукой. В России выращиваются преимуще-
ственно сорта пшеницы с низким содержанием 
белка, и вряд ли вы найдете муку, в которой его 
больше 11%.

Поэтому, если вам требуется «сильная» мука, по-
пробуйте поискать финскую или итальянскую.

. 
В  Н Е К О Т О Р Ы Х  К Н И Г А Х  М О Ж Н О  В С Т Р Е Т И Т Ь 

У П О М И Н А Н И Е  О  2 8–40 %  К Л Е Й К О В И Н Ы ,  А  М Ы 

П О Ч Е М У - Т О  Г О В О Р И М  О  1 0–1 3 % . . .  Д Е Л О  В  Т О М , 

Ч Т О  К О Л И Ч Е С Т В О  Б Е Л К А  ( И Н Ф О Р М А Ц И Я  Н А 

У П А К О В К Е )  О П Р Е Д Е Л Я Е Т С Я  В  С У Х О Й  М У К Е , 

А  У К А З А Н Н Ы Е  Ц И Ф Р Ы  О Б О З Н АЧ А Ю Т  К О Л И -

Ч Е С Т В О  С Ы Р О Й  К Л Е Й К О В И Н Ы  В  Т Е С Т Е .  Е С Т Ь 

С Т А Н Д А Р Т Н Ы Й  Т Е С Т  Н А  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  К О -

Л И Ч Е С Т В А  К Л Е Й К О В И Н Ы  В  М У К Е .  Д Л Я  Н Е Г О 

З А М Е Ш И В А Ю Т  М У К У  С  В О Д О Й ,  Д А Ю Т  П О Л Е -

Ж А Т Ь ,  А  П О Т О М  П Р О М Ы В А Ю Т  Ш А Р И К  Т Е С Т А 

П О Д  С Т Р У Е Й  В О Д Ы .  К РА Х М А Л  В Ы М Ы В А Е Т С Я , 

А  К Л Е Й К О В И Н А  О С Т А Е Т С Я .  Д А Л Е Е  В З В Е Ш И -

В А Н И Е М  О П Р Е Д Е Л Я Ю Т ,  С К О Л Ь К О  П Р О Ц Е Н -

Т О В  О Т  В Е С А  М У К И  С О С Т А В Л Я Е Т  К Л Е Й К О В И -

Н А .  Д Л Я  Х Л Е Б О П Е К О В  В А Ж Н У Ю  Р О Л Ь  И Г РА Е Т 

Н Е  Т О Л Ь К О  К О Л И Ч Е С Т В О  К Л Е Й К О В И Н Ы 

В  Т Е С Т Е ,  Н О  И  Е Е  К АЧ Е С Т В О .

.
Второй важной составляющей пшеничной муки 
является крахмал. Кстати, в отличие от глютена, 
он содержится не только в пшеничной муке, но 
и в муке из любых зерновых — гречневой, куку-
рузной, овсяной, рисовой. 

Все знают основное применение крахмала на 
кухне — он используется для загущения соусов, 
начинок и варки киселей. При высокой темпера-
туре крахмал клейстеризуется (вспомните почти 
забытое слово «клейстер», обозначающее клей 
из крахмала и воды), то есть меняет структуру, 
разбухает и превращается в гель. Именно благо-
даря этому процессу мы можем не только варить 
кисели, но и печь кексы, бисквиты и запеканки. 
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Любой пирог с достаточным количеством влаги 
(молока, воды, яиц) готов, когда крахмал в тесте 
впитал всю жидкость и загустел под воздействи-
ем высокой температуры. Особенно хорошо это 
заметно на примере выпечки из жидкого теста 
(например, см. рецепт клафути на с. 52). 

.
К О Г Д А  В Ы  П Ы Т А Е Т Е С Ь  П О Н Я Т Ь ,  Г О Т О В  Л И 

В А Ш  П И Р О Г ,  П О Д У М А Й Т Е ,  К А К И М  Б Ы Л О 

Т Е С Т О ,  К О Г Д А  В Ы  П О С Т А В И Л И  Е Г О  В  Д У Х О В -

К У ?  И З М Е Н Е Н И Е  Г У С Т О Т Ы  И  С Т Р У К Т У Р Ы 

( Б Ы Л О  Ж И Д К И М  —  С Т А Л О  Т В Е Р Д Ы М )  К А К 

РА З  И  О П Р Е Д Е Л Я Е Т  С Т Е П Е Н Ь  Г О Т О В Н О С Т И . 

С А М Ы Й  П Р О С Т О Й  П Р И М Е Р  —  Б Л И Н Ч И К И .  Н А 

Г О Р Я Ч Е Й  С К О В О Р О Д Е  К РА Х М А Л  О Ч Е Н Ь  Б Ы -

С Т Р О  К Л Е Й С Т Е Р И З У Е Т С Я ,  И  Э Т О Т  П Р О Ц Е С С 

М О Ж Н О  Н А Б Л Ю Д А Т Ь  Н Е В О О Р У Ж Е Н Н Ы М  Г Л А -

З О М .  Т О  Ж Е  С А М О Е  С  Т Е С Т О М  П Р О И С Х О Д И Т 

И  В  Д У Х О В К Е ,  Т О Л Ь К О  М Е Д Л Е Н Н Е Е .

.
Так как для запекания влажного теста важен не 
глютен, а крахмал, в бисквитах, запеканках, пу-
дингах (и прочей подобной выпечке) пшенич-
ную муку можно заменять любой другой зерно-
вой мукой и просто крахмалом.

. 
А В О Т В ОРЕ Х А Х К РА Х М А Л А Н Е Т И Л И ОЧ Е Н Ь 

М А ЛО,  ПО Э Т ОМ У ОРЕ ХОВ А Я М У К А ( МОЛО Т Ы Е 

ОРЕ Х И ) Н Е Ф ОРМ И Р У Е Т С Т Р У К Т У Р У,  И ,  З А М Е -

Н Я Я П Ш Е Н И Ч Н У Ю М У К У Н А ОРЕ ХОВ У Ю , Н У Ж НО 

БЫ Т Ь Г О Т ОВЫ М К Т ОМ У,  Ч Т О ВЫ П Е Ч Е Н Н Ы Е 

И З Д Е Л И Я ( БИС К ВИ Т Ы ,  К Е КС Ы ) Б У Д У Т Б ОЛ Е Е 

Н И ЗК И М И И М Е Н Е Е П Р ОЧ Н Ы М И .

.

Цельнозерновая 
пшеничная мука

Для этой муки перемалывают не только внутрен-
нюю часть зерна, но и его оболочки. Они содер-
жат гораздо больше полезных веществ, но в то 
же время делают муку довольно темной и грубой. 
Такая мука может использоваться вместо обычной, 
но следует помнить, что тесто из нее получается 
более твердым, требует больше влаги для замеса, 
а при раскатывании не такое эластичное, как тесто 
из муки высшего сорта. Да и готовые изделия из 
нее получаются более твердыми. Оптимально ис-
пользовать для приготовления теста цельнозерно-
вую и обычную муку в равных пропорциях.

Другие виды муки
На полках магазинов вы можете встретить множе-
ство видов муки: гречневую, кукурузную, нутовую, 
овсяную, ржаную, черемуховую и другие. Они со-
держат большое количество крахмала и белков, но, 
к сожалению, белки эти не образуют глютен при 
соединении с жидкостью (или образуют его недо-
статочно). Поэтому, чтобы создать эластичное тесто, 
такую муку обычно используют в сочетании с пше-
ничной. А вот жидкие виды теста (бисквитное, кек-
совое) с такой мукой получаются прекрасно!
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Несколько сотен лет назад в Европе был из-
вестен в основном лишь один подсласти-
тель — мед. Но после открытия Америки 

в странах с теплым климатом стали выращивать 
сахарный тростник, и тростниковый сахар рас-
пространился по всей Европе.

Сахар
К А К  Д Е Л А Ю Т  С А Х А Р

Если взять сок сахарного тростника или сахарной 
свеклы, очистить его от примесей и хорошо ува-
рить до определенной густоты, то получится сироп 
с высоким содержанием сахара, и сироп этот будет 
стремиться закристаллизоваться. Обычно кристал-
лизуется не весь сироп (часть сиропа имеет иной 
химический состав и называется патокой), и пото-
му сахар получается не сыпучим, а влажным. 
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.
РА Н Ь Ш Е  С И Р О П  К Р И С Т А Л Л И З О В А Л И  П Р Я М О 

В  Б О Л Ь Ш И Х  Ш И Р О К И Х  Ч А Н А Х ,  П О Л У Ч А Л С Я 

П Л О Т Н Ы Й  С Л И П Ш И Й С Я  К У С О К  С А Х А РА  —  « С А -

Х А Р Н А Я  Г О Л О В А » , —  К О Т О Р Ы Й  Н У Ж Н О  Б Ы Л О 

П Е Р Е Д  У П О Т Р Е Б Л Е Н И Е М  К О Л О Т Ь  Н А  Н Е Б О Л Ь -

Ш И Е  К У С О Ч К И .  С Е Й Ч А С  К Р И С Т А Л Л Ы  С А Х А РА 

О Т Д Е Л Я Ю Т  О Т  П А Т О К И  С  П О М О Щ Ь Ю  Ц Е Н Т Р И -

Ф У Г И ,  И  П О Т О М У  С А Х А Р  П О Л У Ч А Е Т С Я  С У Х И М 

И  С Ы П У Ч И М .

.
Т Р О С Т Н И К О В Ы Й  С А Х А Р

Сироп из сахарного тростника имеет насыщен-
ный коричневый цвет и приятный пряный аромат. 
При кристаллизации получают светлые кристал-
лы и темную патоку (мелассу). Чтобы отделить са-
хар от мелассы, смесь много раз пропускают через 
центрифугу, каждый раз получая все более свет-
лый, чистый и сухой сахар. Но совершенно нет 
необходимости всегда полностью очищать трост-
никовый сахар. Патока придает ему острый вкус, 
коричневый цвет и яркий аромат. Чем ее больше, 
тем интереснее вкус у сахара.

Например, вы можете встретить в магазинах тем но-
коричневый сахар под названием dark muscovado. 
В нем много мелассы, и потому он липкий, мягкий 
и очень ароматный; его нужно использовать в не-
больших количествах, к примеру в рождественской 
выпечке, кексах или пряниках. Сахар muscovado 
более светлого, «ирисочного» цвета, имеет мягкий 
вкус и прекрасно подходит для придания кара-
мельного цвета и вкуса кремам или десертам. 

Также в продаже можно встретить сахар золотисто-
го цвета с разными названиями: демерара, трос-
никовый сахар, турбинадо. Такой сахар имеет легкий 
аромат и очень хорош для выпечки, он добавляет 
пряную нотку в тесто или крем.

.
З О Л О Т И С Т Ы Й  С А Х А Р  М О Ж Е Т  П Р О И З В О Д И Т Ь -

С Я  Д В У М Я  С П О С О Б А М И .  В  П Е Р В О М  С Л У Ч А Е 

Э Т О  Н Е  Д О  К О Н Ц А  О Ч И Щ Е Н Н Ы Й  О Т  М Е Л А С С Ы 

С А Х А Р.  В О  В Т О Р О М  —  В  П О Л Н О С Т Ь Ю  О Ч И Щ Е Н -

Н Ы Й  С А Х А Р  Д О Б А В Л Я Е Т С Я  М Е Л А С С А .  П Р И 

Э Т О М  В  О Б О И Х  В А Р И А Н Т А Х  С О Д Е Р Ж А Н И Е 

М Е Л А С С Ы  В  С А Х А Р Е  О Д И Н А К О В О Е ,  Н О  В О 

В Т О Р О М  С Л У Ч А Е  Е Е  М О Ж Н О  С М Ы Т Ь  С  К Р И -

С Т А Л Л О В .  Н Е К О Т О Р Ы Е  О Ш И Б О Ч Н О  С Ч И Т А -

Ю Т  Э Т О  П Р И З Н А К О М  Т О Г О ,  Ч Т О  С А Х А Р  Н Е 

Т Р О С Т Н И К О В Ы Й ,  Н А  С А М О М  Ж Е  Д Е Л Е  Т А К О Е 

С В О Й С Т В О  О Б У С Л О В Л Е Н О  С П О С О Б О М  П Р О -

И З В О Д С Т В А .  В  С В Я З И  С  Э Т И М  Т А К Ж Е  С Т О И Т 

У П О М Я Н У Т Ь ,  Ч Т О  Т Р О С Т Н И К О В Ы Й  С А Х А Р  Б Ы -

В А Е Т  И  С О В Е Р Ш Е Н Н О  Б Е Л О Г О  Ц В Е Т А ,  П О Л Н О -

С Т Ь Ю  О Ч И Щ Е Н Н Ы Й  О Т  М Е Л А С С Ы  

И  О Т Б Е Л Е Н Н Ы Й .

.
Ч А С Т О  П Р И  Х РА Н Е Н И И  С А Х А Р  С  Б О Л Ь Ш И М 

К О Л И Ч Е С Т В О М  М Е Л А С С Ы  ( D A R K  M U S C O VA D O 

И   M U S C O VA D O )  С Л И П А Е Т С Я  В  Т В Е Р Д Ы Й  К О М , 

РА С К О Л О Т Ь  К О Т О Р Ы Й  О Ч Е Н Ь  Т Р У Д Н О .  У  Э Т О Й 

П Р О Б Л Е М Ы  Е С Т Ь  П Р О С Т О Е  Р Е Ш Е Н И Е  —  П О Л О -

Ж И Т Е  С А Х А Р  В  М И С К У  И  Н А К Р О Й Т Е  Е Е  В Л А Ж -

Н О Й  Т К А Н Ь Ю  ( О Т Ж А Т О Й  С А Л Ф Е Т К О Й )  Т А К , 

Ч Т О Б Ы  О Н А  Н Е  К А С А Л А С Ь  С А Х А РА .  О С Т А В Ь -

Т Е  Н А  П О Л Ч А С А - Ч А С .  С А Х А Р  С Н О В А  С Т А Н Е Т 

В Л А Ж Н Ы М  И  М Я Г К И М .

.
С В Е К Л О В И Ч Н Ы Й  С А Х А Р 

В Европе и России сахар производится из сахар-
ной свеклы. В отличие от тростникового, свекло-
вичный сахар должен быть очень хорошо очищен 
(неочищенный имеет неприятный запах). Для 
уда ления запаха, а также для придания белоснеж-
ного цвета кристаллам сироп тщательно очищают 
от примесей и отбеливают. Так же, как и тростни-
ковый, свекловичный сахар отделяют от патоки 
в центрифугах.
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Незасахаривающиеся 
сиропы

Отдельные сорта меда, патока, меласса, глю коз-
ный, кленовый, инвертный и некоторые другие 
сиропы имеют одно общее свойство: они не 
засахариваются, не образуют кристаллы и пото-
му влияют на качество выпечки и десертов со-
вершенно особым образом. Сахар — вещество, 
основная и «любимая» форма которого — кри-
сталлическая. Поэтому при любом удобном слу-
чае (обычно, если сироп становится достаточно 
густым) сахар стремится закристаллизоваться. 
Чтобы при варке сахарных сиропов избежать 
кристаллизации, в них добавляют патоку, глюкоз-
ный или инвертный сироп. Они останавливают 
кристаллизацию, не меняя сладость и густоту 
продукта. А если в выпечке часть сахара заменить 
медом или другим незасахаривающимся сиро-
пом, изделия гораздо дольше остаются свежими 
и не черствеют. 

Патока и меласса
Как мы уже выяснили, в процессе получения са-
хара часть сиропа благодаря особым химическим 
свойствам не кристаллизуется. Этот сироп назы-
вают патокой. Патоку, полученную при очистке 
тростникового сахара, называют обычно мелас-
сой. В России и патока, и меласса редко встре-
чаются в продаже, а вот, например, в Америке 
или Великобритании они продаются в любом 
супермаркете и часто входят в рецептуру пирогов 
и тортов. При их добавлении изделия получают-
ся более мягкими, долго не черствеют, а также 
приобретают своеобразный вкус и аромат. Патоку 
и мелассу можно заменить медом или темным 
тростниковым сахаром.

К А К  В Ы Б РАТ Ь  С А Х А Р  В  М А ГА З И Н Е

Если вы покупаете сахар для добавления в тесто, 
то в первую очередь обратите внимание на размер 
кристаллов. Чем они мельче, тем быстрее раство-
рится сахар, и тем лучше взобьются яйца для би-
сквита или белки для меренги. Очень крупные 
кристаллы могут вообще не раствориться. Для 
свекловичного сахара также важно отсутствие не-
приятного запаха. А вот оттенок его роли не игра-
ет — дело в том, что белоснежный цвет достигает-
ся с помощью процедуры отбеливания, при этом 
состав кристаллов не меняется, и, соответственно, 
отбеливание на качество сахара не влияет.

С А Х А Р Н А Я  П УД РА

Сахарная пудра — это мелкомолотые кристаллы са-
хара. Ее можно получить из обычного сахара, расти-
рая его в ступке или размалывая в кофемолке. Но 
сейчас проще купить сахарную пудру в магазине.

Как и сахар, сахарная пудра — продукт гигроско-
пичный, то есть легко впитывает влагу из возду-
ха. Поэтому при хранении сахарная пудра может 
слипаться в очень плотные комки. Чтобы этого 
не происходило, производители обязательно до-
бавляют в пудру немного крахмала. Тем не менее 
комки в сахарной пудре встречаются, поэтому не 
забывайте просеивать ее перед употреблением, 
особенно при приготовлении глазурей и помадок.

.
Е С Л И  В Ы  Х О Т И Т Е  П Р И Г О Т О В И Т Ь  У К РА Ш Е -

Н И Е  Д Л Я  Т О Р Т А  И З  З А С А Х А Р Е Н Н Ы Х  Я Г О Д , 

Н Е  И С П О Л Ь З У Й Т Е  С А Х А Р Н У Ю  П У Д Р У,  О Н А 

Ч А С Т О  Л О Ж И Т С Я  С Л И Ш К О М  Т О Л С Т Ы М  С Л О Е М 

И  С Л И П А Е Т С Я .  П О Л О Ж И Т Е  Н Е М Н О Г О  О Б Ы Ч -

Н О Г О  С А Х А Р Н О Г О  П Е С К А  В  С Т У П К У  И  С Л Е Г -

К А  П Е Р Е Т Р И Т Е  —  П О Л У Ч И Т С Я  С М Е С Ь  П У Д Р Ы 

И  М Е Л К И Х  К Р И С Т А Л Л О В  Б Е Л О Г О  Ц В Е Т А .  И З 

Т А К О Г О  С А Х А РА  П О Л У Ч А Ю Т С Я  Н А И Л У Ч Ш И Е 

У К РА Ш Е Н И Я .

.
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Мед
Во многих рецептах мед не только придает вы-
печке аромат, но и значительно смягчает ее. На-
пример, пряники на меду и на сахаре получаются 
совершенно разными по структуре. Всегда отме-
ряйте мед по весу, а не по объему. Засахаривший-
ся мед тоже можно использовать, как правило, он 
сохраняет свои свойства.

Глюкозный сироп
Совершенно прозрачный сироп, который редко 
можно встретить в продаже. Но это один из важ-
нейших компонентов «высокого» кондитерского 
искусства. Его добавляют в кремы, помадки, мус-
сы и мороженое, так как он замечательно предот-
вращает образование кристаллов сахара, делая 
консистенцию идеально гладкой и нежной, и при 
этом не имеет посторонних привкусов и запахов.

Подсластители
Подсластители в таблетках и каплях не подходят 
для приготовления выпечки и десертов. Дело 
в том, что помимо придания выпечке сладости са-
хар выполняет еще целый ряд важных функций: 
фиксирует пену при взбивании, смягчает тесто, ос-
лабляя развитие клейковины, позволяет изделиям 
дольше оставаться мягкими, а также увеличивает 

их срок хранения, так как подавляет размножение 
микробов. Именно благодаря сахару выпечка при-
обретает аппетитную коричневую корочку. 

Сахарный сироп
С В О Й С Т В А  С И Р О П А

Умение работать с сахаром — очень важная состав-
ляющая кондитерского искусства, и ему вполне 
можно научиться дома. Правда, для этого понадо-
бится не только прочитать эту главу, но и провести 
эксперимент на кухне. Надеюсь, после такого уро-
ка сахарные сиропы вы будете варить на отлично!

Как известно, сахар прекрасно растворяется в воде, 
и такой раствор называют сиропом. Густота сиропа 
зависит от количества растворенного сахара. Чем 
больше сахара — тем медленнее растворяется он 
в воде, и всегда наступает момент, когда сахар рас-
твориться уже не может (при соотношении воды 
и сахара 1:3). Чтобы сделать сироп еще более гу-
стым, его придется уваривать. При варке вода испа-
ряется, а концентрация сахара повышается. Растет 
и температура сиропа. В конце концов вода может 
полностью испариться, и в кастрюле останется про-
сто расплавленный сахар, или карамель.

.
Ч Т О Б Ы  П Р И Г О Т О В И Т Ь  К А РА М Е Л Ь ,  Н Е О Б Я З А -

Т Е Л Ь Н О  В А Р И Т Ь  С И Р О П  И  В Ы П А Р И В А Т Ь  И З 

Н Е Г О  В С Ю  В О Д У,  М О Ж Н О  П Р О С Т О  Н А С Ы П А Т Ь 

С А Х А Р  Н А  С К О В О Р О Д К У,  С Л Е Г К А  С М О Ч И Т Ь 

В О Д О Й  И  Н АЧ А Т Ь  Н А Г Р Е В А Т Ь ,  П О К А  О Н  Н Е 

РА С П Л А В И Т С Я  И  Н Е  С Т А Н Е Т  К О Р И Ч Н Е В Ы М . 

Т А К О Й  С П О С О Б  К А РА М Е Л И З А Ц И И  Ч А С Т О 

И С П О Л Ь З У Ю Т ,  К О Г Д А  К АЧ Е С Т В О  ( О Д Н О Р О Д -

Н О С Т Ь  И  П Р О З РАЧ Н О С Т Ь  К А РА М Е Л И )  Н Е  В А Ж -

Н Ы  —  Н А П Р И М Е Р,  В  Т А Т Е Н А Х ,  К Р Е М - К А РА М Е -

Л И  И Л И  В  П Е Р Е В Е Р Н У Т Ы Х  К Е К С А Х .

.
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50%
 С А Х А РА

К Л Е Й К А Я  

К А П Л Я 101°С
сироп для пропитки 
тортов, варки фрук-

товых начинок

70% 
С А Х А РА

Т О Н К А Я  

Н И Т К А 105°С сироп для глазирования 
кексов и печенья

85% 
С А Х А РА

М Я Г К И Й  

Ш А Р И К 115–117°С сироп для помады

90% 
С А Х А РА

С Р Е Д Н И Й  

Ш А Р И К 120°С сироп для итальянской 
меренги

98% 
С А Х А РА

С В Е Т Л А Я 

К А РА М Е Л Ь 150°С ~

100% 
С А Х А РА

Т Е М Н А Я 

К А РА М Е Л Ь 165°С ~

Н А Г Р Е В  В Ы Ш Е  1 6 5 ° С  Д Е -

Л А Е Т  С А Х А Р  Г О Р Ь К И М 

( Т А К О Й  С А Х А Р  Н А З Ы -

В А Ю Т  « Ж Ж Е Н К О Й » ) .

Температура кипения сиропа меняется в зависи-
мости от его густоты. Скажем, при соотношении са-
хара и воды 1:1 сироп кипит при температуре 101°С, 
а температура расплавленного сахара (то есть си-
ропа, в котором содержание сахара 100%) — 165°С. 
Можно очень точно определить количество саха-
ра в сиропе, зная температуру кипения. 

Кроме того, кипящий сироп — жидкий, но при 
охлаждении он загустевает. По густоте остывшей 
капли также можно узнать процентное содержа-
ние сахара и температуру кипения сиропа. Мера 
густоты сиропа называется пробой. Вот таблица 
соответствия процентного содержания сахара 
в сиропе, густоты капли и температуры кипения.

 

Кондитеры определяют температуру (и, соответ-
ственно, густоту сиропа) с помощью специально-
го кулинарного («сахарного») термометра, шка-
ла которого размечена от 30 до 180°С. Поэтому 
в профессиональной литературе можно встре-
тить указания типа: «уварите сироп до 120°С». 
В домашних же условиях пробу можно снять, 
просто имея под рукой чашку с холодной водой. 
Холодная вода мгновенно остужает сироп, и нет 
необходимости долго ждать. Заметьте, кстати, что 
густой сироп не смешивается с водой. 
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Т О Л С Т О Е  И Л И  Т О Н К О Е  Д Н О ?  

В Ы Б И РА Й Т Е  С А М И !

Обратите внимание на толщину дна вашей ка-
стрюльки. Тонкое дно прекрасно проводит тепло, 
но если нагрев неравномерный (например, на га-
зовой плите), дно тоже будет нагреваться неравно-
мерно, поэтому сироп придется помешивать (не 
ложкой, а покачивая кастрюльку). Зато как только 
вы сняли кастрюльку с плиты, варка прекращается.

Если же дно толстое, оно не только обеспечивает 
равномерный нагрев (что очень хорошо!), но и со-
храняет и накапливает тепло. Поэтому, даже если 
вы убрали кастрюлю с огня, нагрев продолжается, 
и сироп легко может перевариться. В этом случае 
нужно приготовить большую миску с холодной 
водой или мокрое полотенце, на которое можно 
будет поставить кастрюлю, чтобы охладить дно 
и остановить нагрев.

Также обратите внимание, что чем больше пло-
щадь дна, то есть чем шире кастрюля, тем быстрее 
сварится сироп.

В Ы  М О Ж Е Т Е  В З Я Т Ь  С К О Л Ь  У Г О Д Н О 

М Н О Г О  В О Д Ы ,  П Р О С Т О  У В А Р И В А Т Ь 

П Р И Д Е Т С Я  Д О Л Ь Ш Е .

К А К  С В А Р И Т Ь  С И Р О П

Если вы никогда не варили сахарный сироп, пред-
лагаю вам попробовать это сделать. В процессе 
вы сможете оценить густоту сиропа, снять пробы 
и понять основные принципы работы с ним. 

Д Л Я  В А Р К И  С И Р О П А  В А М  

П О Н А Д О Б Я Т С Я :

— кастрюлька или сотейник  
с не слишком толстым дном;

— кисточка, подойдет 
силиконовая;

— широкая чашка, наполненная 
холодной водой с несколькими 

кубиками льда;
— чайная ложка.

— 100 г сахара
— 30 г воды

1. Насыпьте в кастрюльку сахар, налейте воду и поставьте 
на средний огонь (сиропы, если не указано иное, дово-
дят до кипения на среднем, а варят на сильном огне). 
Приготовьте чашку с водой и чайную ложку. 

2. Помешивая, растворите сахар, старайтесь, чтобы не 
осталось крупинок.

3. Когда сироп закипит, обмакните кисточку в холодную 
воду и смойте кристаллики сахара со стенок кастрюли 
(если их оставить, при остывании они будут способство-
вать засахариванию сиропа, так как представляют собой 
центры кристаллизации). По той же причине заки-
певший сироп нельзя мешать ложкой или лопаткой, 
а только потряхиванием кастрюльки.

4. Увеличьте огонь и варите сироп, наблюдая за пузырька-
ми. Сироп густеет, пузыри становятся более крупными 
и медленнее лопаются. Через минуту после начала 
кипения снимите пробу.

5. Когда снимаете пробу, всегда убирайте кастрюльку 
с огня! Зачерпните немного сиропа чайной ложкой 
и опустите ложку в ледяную воду. Пальцами снимите 
сироп с ложки (он мгновенно остывает!) и попробуйте 
слепить шарик. Если сироп растекается — он еще не 
готов.

6. Снимайте пробы каждую минуту или чаще, не забывая 
отодвигать кастрюльку с огня,* а если она с толстым 
дном — то ставить в миску с холодной водой или на 
мокрое полотенце.

7. Мягкий шарик — из капли можно сформировать шарик, 
который держит форму, но очень легко расплющивает-
ся. Средний шарик — капля похожа на мягкий пласти-
лин. Твердый шарик — капля отлично держит форму. 
Важно, что сироп варится все быстрее, и между двумя 
пробами (особенно если сиропа немного) счет времени 
может идти на секунды.

8. Когда вы сняли пробу на твердый шарик, оставьте сироп 
на плите. Он будет постепенно становиться все темнее, 
превращаясь в карамель. Правильная карамель — хру-
стящая, золотисто-коричневого цвета, а недоваренная 
карамель будет не хрустеть, а липнуть к зубам.
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воду и смойте кристаллики сахара со стенок кастрюли 
(если их оставить, при остывании они будут способство-
вать засахариванию сиропа, так как представляют собой 
центры кристаллизации). По той же причине заки-
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ми. Сироп густеет, пузыри становятся более крупными 
и медленнее лопаются. Через минуту после начала 
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5. Когда снимаете пробу, всегда убирайте кастрюльку 
с огня! Зачерпните немного сиропа чайной ложкой 
и опустите ложку в ледяную воду. Пальцами снимите 
сироп с ложки (он мгновенно остывает!) и попробуйте 
слепить шарик. Если сироп растекается — он еще не 
готов.

6. Снимайте пробы каждую минуту или чаще, не забывая 
отодвигать кастрюльку с огня,* а если она с толстым 
дном — то ставить в миску с холодной водой или на 
мокрое полотенце.

7. Мягкий шарик — из капли можно сформировать шарик, 
который держит форму, но очень легко расплющивает-
ся. Средний шарик — капля похожа на мягкий пласти-
лин. Твердый шарик — капля отлично держит форму. 
Важно, что сироп варится все быстрее, и между двумя 
пробами (особенно если сиропа немного) счет времени 
может идти на секунды.

8. Когда вы сняли пробу на твердый шарик, оставьте сироп 
на плите. Он будет постепенно становиться все темнее, 
превращаясь в карамель. Правильная карамель — хру-
стящая, золотисто-коричневого цвета, а недоваренная 
карамель будет не хрустеть, а липнуть к зубам.

*   Е С Л И  В Ы  В А Р И Т Е  С И Р О П  Н Е  Д О 

О П Р Е Д Е Л Е Н Н О Й  Т Е М П Е РА Т У -

Р Ы ,  А  РА Д И  Э К С П Е Р И М Е Н Т А ,  Т О 

О Т О Д В И Г А Т Ь  К А С Т Р Ю Л Ь К У,  К О -

Н Е Ч Н О ,  Н Е О Б Я З А Т Е Л Ь Н О .



Обычно в сироп для карамели и помады* (мяг-
кий шарик) добавляют лимонную кислоту или 
несколько капель лимонного сока. Сделать это 
нужно за пару минут до конца варки. Благода-
ря наличию кислоты часть сахара инвертирует-
ся (превращается в глюкозу и фруктозу, которые 
препятствуют кристаллизации), то есть кислота 
предотвращает засахаривание. Слишком большое 
количество кислоты (или слишком долгая варка 
с кислотой) инвертирует весь сироп, и карамель 
будет мягкой и тянучей. Если же кислоту не до-
бавлять (например, при приготовлении грильяжа), 
вместо прозрачной карамели можно получить са-
харную помадку.

Профессионалы вместо кислоты добавляют пато-
ку или глюкозный сироп.

.
*  П О М А Д А  —  П О К Р Ы Т И Е  Д Л Я  Т О Р Т О В  И  П И -

Р О Ж Н Ы Х ,  Г У С Т О Й  С А Х А Р Н Ы Й  С И Р О П ,  С О С Т О -

Я Щ И Й  И З  О Ч Е Н Ь  М Е Л К И Х  С А Х А Р Н Ы Х  К Р И -

С Т А Л Л О В .  Ч Е М  М Е Л Ь Ч Е  РА З М Е Р  К Р И С Т А Л Л О В , 

Т Е М  В Ы Ш Е  К АЧ Е С Т В О  П О М А Д Ы .  К О Н Д И Т Е Р Ы 

Д Е Л А Ю Т  П О М А Д У  И З  С А Х А Р Н О Г О  С И Р О П А , 

В З Б И В А Я  И  О Х Л А Ж Д А Я  Е Г О  О С О Б Ы М  О Б РА -

З О М .  В  Д О М А Ш Н И Х  У С Л О В И Я Х  Ч А Щ Е  Д Е Л А Ю Т 

П О М А Д У  И З  С А Х А Р Н О Й  П У Д Р Ы  И  Н А З Ы В А Ю Т 

Е Е  П Р О Щ Е  —  П О М А Д К А .

.
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1. Орехи очистите и размелите в не слишком мелкую 
крошку. Поджарьте 10—15 минут при 180°С.

2. Положите в широкую кастрюлю сахар, влейте молоко 
и варите на сильном огне до пробы на мягкий шарик. 
При варке образуется пена, сироп стремится «убежать», 
поэтому берите достаточно большую кастрюлю!

3. Всыпьте теплые орехи (можно подогреть в СВЧ-печи), 
перемешайте и вылейте на смазанную маслом поверх-
ность или силиконовый коврик. Разровняйте массу 
лопаткой.

4. Когда помадка остынет, наломайте ее кусочками.  
Можно есть!

150 мл молока
400 г сахара
150 г миндаля 

Молочная помадка
Сахарные сиропы можно варить не только на воде, 
но и на сливках или молоке. Вот рецепт молочной 
помадки, при приготовлении которой сахарный 
сироп засахаривается.

.
Н Е  П Ы Т А Й Т Е С Ь  О Т С К Р Е Б А Т Ь  З А С Т Ы В Ш У Ю  К А -

РА М Е Л Ь  С О  С Т Е Н О К  К А С Т Р Ю Л Ь  И  С К О В О Р О -

Д О К !  Л Ю Б А Я  К А РА М Е Л Ь  Л Е Г К О  О Т М Ы В А Е Т С Я : 

Е С Л И  К А С Т Р Ю Л Ю  З А Л И Т Ь  Г О Р Я Ч Е Й  В О Д О Й 

И  О С Т А В И Т Ь  Н А  Н Е К О Т О Р О Е  В Р Е М Я —  К А РА -

М Е Л Ь  П Р О С Т О - Н А П Р О С Т О  РА С Т В О Р И Т С Я .

. 



В этой книге вы не найдете рецептов выпеч-
ки с маргарином или растительным мас-
лом. Если в рецепте содержится жир — то 

это обязательно сливочное масло, главные пре-
имущества которого — прекрасный вкус, аромат 
и консистенция. Его можно взбивать, добавлять 
в кремы и различные виды теста — в любом слу-
чае использование сливочного масла облагора-
живает вкус и делает его «правильным». 

Производство
Сливочное масло производится из коровьего мо-
лока (точнее, сливок) или сметаны. Молоко само 
по себе представляет собой эмульсию — капельки 
жира, равномерно распределенные в жидкости. 
Эта эмульсия не слишком стойкая. Если оставить 
на некоторое время свежее молоко, то шарики 
жира начнут собираться вверху (так как они лег-
че), образуя сливки. Из сливок путем взбивания 
можно получить масло. Возможно, вы и сами хоть 
раз сделали это — когда случайно «перевзбили» 
сливки для торта.
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.
М А С Л О ,  К О Т О Р О Е  Д Е Л А Ю Т  И З  С Л И В О К ,  Н А З Ы -

В А Е Т С Я  С Л А Д К О - С Л И В О Ч Н Ы М ;  М А С Л О ,  П Р И -

Г О Т О В Л Е Н Н О Е  И З  С М Е Т А Н Ы ,  Т О  Е С Т Ь  С К В А -

Ш Е Н Н Ы Х  О С О Б Ы М И  Б А К Т Е Р И Я М И  С Л И В О К , 

Н А З Ы В А Е Т С Я  К И С Л О - С Л И В О Ч Н Ы М .  В О Л О Г О Д -

С К О Е  М А С Л О  Д Е Л А Ю Т  И З  П А С Т Е Р И З О В А Н Н Ы Х 

П Р И  В Ы С О К О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Е  ( Т О П Л Е Н Ы Х ) 

С Л И В О К .  В  Х О Р О Ш Е М  М А С Л Е  С О Д Е Р Ж И Т С Я 

8 2 %  Ж И РА  ( И Л И  Б О Л Ь Ш Е ) ,  О Н О  И М Е Е Т  П Р И Я Т -

Н Ы Й  З А П А Х  И  Н Е Ж Н Ы Й  В К У С .

.
Для увеличения сроков хранения (при отсутствии 
холодильников) масло раньше подсаливали. Сей-
час это делают редко, но найти соленое масло 
в продаже можно. Оно отлично подходит для 
приготовления рубленого слоеного теста, а также 
некоторых видов печенья.

Свойства
Благодаря усилиям технологов пищевой промыш-
ленности существует множество продуктов, очень 
похожих на масло, — различные виды маргаринов 
и «легкого масла». Они так же мажутся и даже име-
ют неплохой вкус, но только сливочное масло обла-
дает уникальными свойствами — оно тает на языке 
и имеет нежнейшую кремовую текстуру. Именно 
поэтому вы всегда отличите бутерброд с маслом от 
бутерброда с самым лучшим маргарином.

Так что, несмотря на огромное количество специ-
альных маргаринов для выпечки, лучшие конди-
теры всегда используют для своих изделий только 
сливочное масло. 

Во многих видах теста масло используется в зна-
чительных количествах, и потому его вкус и аро-
мат сильно влияют на качество изделий. Для вы-
печки всегда выбирайте самое вкусное и свежее 
масло, без посторонних привкусов и запахов.

.
К С Т А Т И ,  О Б Е Р Т К О Й  О Т  М А С Л А  О Ч Е Н Ь  У Д О Б Н О 

С М А З Ы В А Т Ь  Ф О Р М У  П Е Р Е Д  В Ы П Е Ч К О Й .

.

Как работать с маслом
Между тем работать со сливочным маслом до-
вольно сложно. В холодном виде оно твердое, но 
очень быстро нагревается при комнатной темпе-
ратуре. Если масло перегреть — оно тает и навсег-
да теряет свою структуру. В холодильнике оно мо-
жет лежать без потери качества довольно долго, 
но вот масляные кремы, насыщенные воздухом, 
не рекомендуется хранить больше пары дней.

П Р И  П Р И Г О Т О В Л Е Н И И  К О Н Д И Т Е Р С К И Х  

И З Д Е Л И Й  М А С Л О  М О Ж Е Т  И С П О Л Ь З О В А Т Ь С Я  

В  Т Р Е Х  В И Д А Х :

—  Т В Е РД О Е  (из холодильника или даже моро-
зильника) — для приготовления различных 
видов рубленого и слоеного теста;

—  РАЗМЯГЧЕННОЕ (комнатной температуры) — для 
приготовления песочного и кексового теста, раз-
личных кремов, а также для смазывания форм;

—  РАСТОПЛЕННОЕ — в некоторых видах теста, а так-
же на растопленном, но затем охлажденном 
масле можно делать очень рассыпчатое печенье.

Масло Valio
Со светловолосой девушкой Valio я знако-
ма почти всю свою жизнь. Когда мне было 
пять лет, в красной коробочке из-под сыра 
«Виола» я хранила свои сокровища. Де-
сять лет спустя, чудом купив в магазине 
масло «Валио», я  испекла свой первый 
торт с масляным кремом. Теперь я встре-
чаюсь с «Валио» каждый день — поку-
паю йогурты детям, молоко мужу и мас-
ло — себе, для выпечки. Просто потому, 
что знаю, что встречу любимый, ставший 
уже почти родным, вкус, который не ме-
няется уже много лет.



Яйца используются почти во всех рецептах. 
Они обладают уникальными свойствами, бла-
годаря которым могут одновременно подни-

мать тесто, увлажнять его и создавать структуру.

Как выбрать яйца?
Для любой выпечки желательно, чтобы яйца были 
свежими. В нашей стране принята маркировка яиц 
по свежести и по размеру. Под маркировкой С0 (от-
борные) продаются самые свежие и крупные яйца. 
Но обязательно смотрите на дату производства! 
В магазине яйца могут иной раз лежать месяцами. 
Оптимально, когда с даты производства до покупки 
прошло не более недели. 

В свежих, нележалых яйцах белок густой и тягучий, 
желток заключен в прочную оболочку, и его легко 
отделить от белка. После месяца хранения белок 
становится более жидким, а желток легко растека-
ется при малейшем воздействии. Свежесть яйца 
легко определить по размеру воздушной камеры 
в тупом конце — у свежих яиц она маленькая и пло-
ская, у старых — большая.
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бисквита соединенные с мукой яйца нагреваются 
и запекаются, поэтому бисквит получается проч-
ным, не оседающим. Совсем другое дело — на-
чинка для пирога, если выпекать ее при слишком 
высокой температуре, белки свернутся — и вместо 
нежной гладкой начинки получится смесь из ку-
сочков свернувшегося яйца и жидкости. 

Способность яиц загустевать при повышении 
температуры используется в кондитерском деле 
очень широко. Например, английский крем (с. 233) 
и крем-брюле приобретают бархатную консистен-
цию именно благодаря сгущению желтков. 

Как же предотвратить 
сворачивание яиц?

— Используйте для приготовления флана 
и крем-брюле водяную баню — она суще-
ственно понижает температуру запекания 
(подробнее на с. 238–240).

— Никогда не нагревайте яичные кремы без сахара.

— Предварительно заваривайте желтки с сахаром 
горячим молоком или сливками — это делает 
их более стойкими к воздействию тепла.

— Всегда готовьте кремы медленно, на неболь-
шом огне, чтобы яйца успели «привыкнуть» 
к повышению температуры.

— Кремы и начинки с мукой или кислотой мож-
но даже кипятить — эти ингредиенты предот-
вращают сворачивание яиц, кстати, именно 
поэтому яйца в тесте не сворачиваются при 
выпечке даже при высокой температуре.

— При возможности используйте сливки и смета-
ну, а не молоко (то есть продукты с повышен-
ным содержанием жира).

.
Д Л Я  Р Е Ц Е П Т О В  Э Т О Й  К Н И Г И  Я  И С П О Л Ь З У Ю 

В  О С Н О В Н О М  Я Й Ц А  С 0  И  С 1  —  Т О  Е С Т Ь  С Р Е Д -

Н Е Й  М А С С О Й  6 0–70   Г .  В  Т А К О М  Я Й Ц Е  Б Е Л О К 

В Е С И Т  В  С Р Е Д Н Е М  3 6   Г ,  А  Ж Е Л Т О К  —  2 3   Г .

.

Мыть или не мыть?
Яичная скорлупа изначально сильно загрязне-
на. Причем производители знают это ничуть не 
хуже потребителей и проводят антибактериаль-
ную обработку перед фасовкой. Поэтому в норме 
на поверхности яйца болезнетворных микробов 
мало. Но ситуация меняется, если яйцо намочить. 
Во-первых, влажная среда — то, что нужно для раз-
множения микроорганизмов, во-вторых, скорлупа 
пористая, и вместе с водяным паром внутрь яйца 
могут попасть бактерии или их споры. Таким обра-
зом, мытье яиц совсем не гарантирует их чистоту 
(и даже наоборот!).

Если вы беспокоитесь о том, что микробы со скор-
лупы могут попасть в пищу, отделяйте белок от 
желтка с помощью специального приспособле-
ния, чтобы избежать контакта содержимого со 
скорлупой.

Яйца в выпечке
Как ни странно, удобнее всего рассмотреть свой-
ства желтка и белка на примере обычных вареных 
яиц — всмятку и в мешочек. В яйце всмятку совер-
шенно жидкий желток окружен белком, ближе 
к скорлупе он очень плотный, а около желтка име-
ет желеобразную консистенцию. Белок у скорлупы 
полностью коагулировал (свернулся), а ближе к жел-
тку только сгустился, так как температура была ниже.

Яйцо в мешочек — еще один хороший пример, но 
на этот раз для желтка. Желток в середине густой, 
но текучий, а ближе к белку — более светлый и кро-
шащийся. Снаружи он свернулся, а внутри — толь-
ко загустел. В выпечке принципиально важно, загу-
стеют яйца или свернутся. Например, при выпечке 
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В рецептах этой книги разрыхлитель встреча-
ется нечасто, но иногда без него не обойтись. 
Разрыхлитель — смесь веществ, которые при 

нагреве (или увлажнении) вступают в реакцию с вы-
делением углекислого газа. Этот газ и разрыхляет 
выпечку, делая ее пышной и пористой. 

Самый простой и всем известный разрыхлитель — 
это пищевая сода. Если добавить соду в тесто, со-
держащее кислые продукты (сметану, лимонный 
сок, пахту, творог и т.п.), она тут же вступит с ними 
в реакцию. Большая часть углекислого газа выде-
лится еще до того, как вы успеете поставить пи-
рог в духовку. Но часть соды прореагировать не 
сможет (обычно кислоты недостаточно) и будет 
работать уже в духовке — под воздействием тепла. 
Если соды слишком много или в тесте совсем нет 
кислоты, изделия получают характерный «содо-
вый» привкус и иногда даже зеленоватый оттенок.

Часто хозяйки используют «гашеную» соду (чтобы 
ее получить, надо заранее в чайной ложечке кап-
нуть на соду несколько капель лимонного сока). 

Этот способ известен с давних пор, и, в общем-то 
говоря, не имеет особого смысла. Он хорош лишь 
тем, что позволяет избежать неприятного привкуса 
соды даже при ее избытке. Дело тут вот в чем: для 
того чтобы реакция соды и кислоты полностью 
завершилась, смесь надо подогреть, иначе часть 
соды остается в неизменном виде. Собственно, это 
и происходит, то есть когда пирог поднимается 
в духовке, работает именно оставшаяся «негаше-
ной» сода. И можно было бы с самого начала ис-
пользовать не чайную ложечку соды, а всего лишь 
щепотку (и не гасить ее).

Разрыхлитель в пакетиках бывает разного типа. 
Чаще всего это смесь соды и лимонной кислоты, 
которые, попадая во влажное тесто, тут же вступают 
в реакцию. Кроме того, в разрыхлитель иногда до-
бавляют пирофосфат натрия — вещество, которое 
разрыхляет тесто только при нагреве. Дозировка 
разрыхлителя обычно указана на пакетике, в сред-
нем это одна чайная ложка на кекс или пирог.



Орехи очень часто добавляют в выпечку, 
во-первых, потому что они вкусны, и во-
вто рых, потому что чрезвычайно полезны. 

В одном и том же рецепте могут использоваться 
разные виды орехов, в зависимости от вашего вку-
са и возможностей. Понятно, что далеко не всег-
да дома есть, скажем, именно миндаль. Поэтому 
в части рецептов я даже не указываю вид оре-
хов — значит, здесь это не важно, не принципи-
ально. Вы можете использовать фундук, миндаль 
или кешью — это, безусловно, отразится на вкусе 
изделия, но и только.

Любые орехи содержат много жира и белка, но 
почти совсем не содержат ни крахмала, ни клей-
ковины. Это значит, добавление орехов в тесто де-
лает изделия более рассыпчатыми, крошащимися, 
нежными. 

Важно, что орехами можно как заменять часть 
муки, так и просто добавлять их в тесто. В зависи-
мости от рецепта вы получите тесто либо более 
легкое, либо плотное и рассыпчатое.
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Миндаль
Миндаль имеет нежный, не слишком яркий вкус, 
и это позволяет использовать его в подавляю-
щем большинстве кондитерских изделий. В про-
даже чаще всего встречается уже очищенный от 
скорлупы (но не очищенный от тонкой коричне-
вой кожицы) миндаль. На пакетике может быть 
написано «миндаль» или «сушеный миндаль», 
важно только, чтобы он не был жареным. Корич-
невую шкурку с орехов лучше счистить, но иногда 
я специально предлагаю использовать неочищен-
ный миндаль, потому что он более ароматный.

К А К  П О Ч И С Т И Т Ь  М И Н Д А Л Ь

Положите орешки в миску, залейте кипятком 
и оставьте на 5–10 минут. Слейте воду, вновь залей-
те кипятком и оставьте, пока вода не станет прием-
лемой для рук температуры. Теперь можно брать 
каждый орешек и выдавливать его из шкурки. 
Очищенный миндаль надо подсушить на полотен-
це полчаса-час или в духовке при 180°С 5 минут.

К А К  РА З М О Л О Т Ь  М И Н Д А Л Ь 

В России, к сожалению, очень трудно найти моло-
тый миндаль, или, иначе говоря, миндальную муку. 
Она делается чаще всего из очищенного миндаля, 
имеет белый цвет и может использоваться для до-
бавления в любое тесто. Дома приготовить орехо-
вую (не только миндальную, но и фундучную) муку 
очень сложно. Дело в том, что в орехах содержится 
много масла. Если орехи молоть очень мелко, они 
начинают «замасливаться» — выделять ореховое 
масло. Особенно легко это происходит, если ис-
пользовать технику с большим числом оборотов, 
например блендер или кофемолку. Поэтому, если 
вы все-таки хотите сделать муку в домашних усло-
виях, советую использовать комбайн-чашу с вра-
щающимися ножами. 

Молоть можно как очищенный, так и неочищен-
ный миндаль. Просто насыпьте его в чашу комбайна 
и размалывайте в пульсовом режиме. Чтобы размо-
лоть как можно мельче и не допустить замаслива-

ния, добавьте к миндалю ложку-две сахара или са-
харной пудры (из количества, указанного в рецепте).

К А К  П О Д Ж А Р И Т Ь  М И Н Д А Л Ь

Жарьте очищенный от кожицы миндаль в духовке 
около 15 минут при 180–200°С, готовые орешки ста-
новятся красивого розовато-коричневого цвета. 

Фундук
Вы можете встретить в продаже как сырые, так и жа-
реные ядра фундука. Жареные обычно очищены от 
шелухи, а сырые легко очистить после жарки. 

К А К  П О Д Ж А Р И Т Ь  Ф У Н Д У К

Положите орехи на противень, застеленный бу-
магой для выпечки, и поставьте в разогретую до  
180–200°С духовку на 15 минут, пару раз переме-
шайте в процессе жарки. Орехи готовы, когда 
шелуха стала темно-коричневого цвета и по-
трескалась. Жареный фундук обязательно надо 
очистить. Проще всего высыпать горячие орехи 
на полотенце и хорошенько их потереть, шелуха 
останется на полотенце.

А РА Х И С  перед употреблением жарят и чистят так 
же, как и фундук.

Г Р Е Ц К И Е  О Р Е Х И  жарить обычно не надо, как 
и счищать с них шелуху. Но обратите внимание, 
что они имеют очень яркий вкус, содержат много 
жира и подходят далеко не для всех рецептов.

.
В  Р Е Ц Е П Т А Х  Э Т О Й  К Н И Г И  В С Е Г Д А  П О Д РА З -

У М Е В А Е Т С Я  И С П О Л Ь З О В А Н И Е  О Р Е Х О В ,  У Ж Е 

О Ч И Щ Е Н Н Ы Х  О Т  С К О РЛ У П Ы . 

.



Лучший способ сделать выпечку более по-
лезной и разнообразной — это добавить 
в нее фрукты, овощи или ягоды. Выбирай-

те их в зависимости от сезона, вкусов и возмож-
ностей вашей семьи. Подготовка начинки— как 
раз тот случай, когда вы можете чувствовать себя 
наиболее свободно.

Выбор 
К сожалению, сегодня очень сложно найти дей-
ствительно вкусные фрукты и ягоды. Это связано 
с тем, что основные, необходимые производите-
лю качества продукции — это урожайность, устой-
чивость к заболеваниям, возможность машинной 
уборки урожая и длительный срок хранения. Ка-
чества, нужные потребителям (то есть нам), такие 
как сочность, сладость, аромат, уже особой роли 
не играют. Поэтому надеяться на то, что вдруг про-
изойдет чудо и невкусная пресная черешня в пи-
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роге станет сладкой, не стоит. Помните, что в про-
цессе выпечки сладкие фрукты становятся менее 
сладкими, а кислые — более кислыми. И учиты-
вайте это при приготовлении. 

Что делать со шкуркой?
Снимать или не снимать шкурку с фруктов? Это, 
во-первых, дело вкуса, во-вторых — традиции, 
а в-тре тьих, очень сильно зависит от вида плодов.

Например, зимние яблоки часто имеют жесткую 
невкусную кожицу, которую, безусловно, нужно уда-
лять перед выпечкой. А вот шкурка всеми любимой 
антоновки — вкусная, кисленькая, не слишком плот-
ная, и далеко не всегда от нее стоит избавляться.

У персиков не бывает вкусной шкурки — она всег-
да шершавая и неприятная, ее легко удалить, на-
дрезав плоды крест-накрест и опустив в кипяток 
на пару минут. 

У ближайших родственников персиков — слив 
и нек таринов, наоборот, кожица нежная, аромат-
ная, и к тому же яркая, что может очень украсить 
блюдо.

Сушеные, вяленые, 
сублимированные…

Большинство сухофруктов, которые мы использу-
ем, на самом деле не сушеные, а вяленые. В отли-
чие от сушеных они мягкие, то есть в них доста-
точно влаги. Это и курага, и изюм, и чернослив, 
а также клюква, вишня и тому подобные ягоды. 
Свежие, качественные сухофрукты обычно не 
нуждаются в замачивании перед выпечкой (ча-
сто это делают лишь для придания особой мяг-
кости или вкуса). В последнее время в продаже 
появились сублимированные ягоды. Они обычно 
яркие, очень ароматные и совершенно сухие. Зна-
чит, их можно размолоть, например в кофемолке, 
и использовать полученную муку для добавления 
в выпечку или для украшения.

Замороженные ягоды 
и фрукты

Заморозка — отличный и недорогой способ сохра-
нить не только плоды, но и витамины в них. Тем 
не менее далеко не все любят и используют за-
мороженные ягоды для выпечки, потому что они 
часто дают слишком много сока и совершенно те-
ряют форму. Что же делать? А вот что:

— замораживайте и покупайте ягоды в плот-
ной оболочке — смородину, бруснику, клюкву,  
голубику;

— ягоды без шкурки, например клубнику или ма-
лину, используйте в протертом виде;

— если вам важно, чтобы ягоды сохранили фор-
му, размораживайте их в холодильнике, залив 
легким сиропом или просто холодной водой;

— если вы хотите сделать пюре из замороженных 
ягод со шкуркой, залейте их кипятком, оставьте 
на пару минут, а потом размелите в комбайне 
или блендере.
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Правильно подобранные пряности — это та 
самая «изюминка», которая превращает 
обычный пирог в кулинарный шедевр. Не 

пренебрегайте ими! Поскольку применение боль-
шинства пряностей не вызывает сомнений и во-
просов, расскажу только о двух самых распростра-
ненных добавках — цедре цитрусовых и ванили.

Цедра
Цедра — это самый тонкий, цветной слой кожуры 
цитрусовых. Снимают ее либо специальной тер-
кой, либо самой мелкой и острой теркой, какая 
имеется в вашем арсенале. Не используйте для 
снятия цедры терку для пюре. 

Очень часто для лучшей сохранности на апель-
сины и лимоны наносят специальное восковое 
покрытие. Чтобы его удалить, помойте фрукты 
обычной пищевой содой и хорошенько высушите.
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Ваниль
Натуральная ваниль — это специальным образом 
высушенные плоды тропической лианы. Внутри 
каждого ванильного стручка находится множество 
мелких семян. Именно они имеют тот самый всеми 
любимый ванильный аромат. Свежий стручок — гиб-
кий и мягкий, как изюм. В негерметичной упаковке 
ваниль быстро высыхает и становится твердой.

Если у вас есть ваниль, используйте семена для 
добавления в соусы или кремы, а стручки поло-
жите в банку, засыпьте сахаром или пудрой и за-
кройте поплотнее. Через пару недель у вас будет 
прекрасный ароматный ванильный сахар. 

Также можно приготовить домашний ванильный 
экстракт. Это хорошо делать, если у вас есть не-
сколько стручков в открытом пакете (хранить их 
бессмысленно, так как они быстро высохнут). На-
режьте помельче 4–5 стручков ванили, положите 
в банку и залейте водкой (150 мл). Банку плотно 
закройте. Экстракт готов приблизительно через 
месяц, но можно хранить его несколько лет, он 
будет становиться все темнее и насыщеннее. По-
ловина чайной ложки такого экстракта заменит 
один стручок ванили. В магазинах вы также мо-
жете встретить готовый ванильный экстракт и на-
туральный ванильный сахар. Такой сахар обычно 
темного цвета — в него добавлены либо размоло-
тые стручки ванили, либо ванильный экстракт.

.
В А Н И Л Ь  О Т Д А Е Т  А Р О М А Т  П О С Т Е П Е Н Н О ,  П О -

Э Т О М У  Д Л Я  А Р О М А Т И З А Ц И И  С Л И В О К  И Л И 

М О Л О К А  О С Т А В ЬТ Е  В  Н И Х  С Е М Е Н А  Н А  Ч А С 

И Л И  Д А Ж Е  Н А  Н О Ч Ь .

.

Ванилин
Ванилин — химическое вещество, обладающее 
ароматом ванили. Для ароматизации килограмма 
теста требуется 1–2 г ванилина. Поскольку очень 
трудно оперировать такими маленькими коли-
чествами, ванилин чаще добавляют в сахар или 
сахарную пудру. В России сахар с добавлением 
ванилина называют ванильным сахаром. Про-
порция, в которой сахар нужно добавлять в тесто, 
обычно написана на пакетике.

.
В А Н И Л И Н  Т О Ж Е  Е С Т Ь  В  П Р О Д А Ж Е ,  О Б РА Т И Т Е 

В Н И М А Н И Е  Н А  Т О ,  Ч Т О  У  Н Е Г О  Ж Г У Ч И Й  В К У С 

И  С И Л Ь Н Ы Й  А Р О М А Т ,  П О Э Т О М У  Е Г О  

Д О Б А В Л Я Ю Т  В  В Ы П Е Ч К У  Б У К В А Л Ь Н О  

Н А  К О Н Ч И К Е  Н О Ж А .

.
П Р О Д У К Т Ы  И З  В А Н И Л И  И  В А Н И Л И Н А  Д О Б А В -

Л Я Ю Т  В  Т Е С Т О  РА З Н Ы М И  С П О С О Б А М И :

— натуральную ваниль кладут в жидкости или 
тесто заранее, чтобы успел раскрыться аромат;

— ванильный экстракт вливают в тесто вместе 
с другими жидкими компонентами;

— ванильный сахар и ванилин добавляют в тесто 
вместе с сахаром.







Сейчас в магазинах огромное разнообразие 
миксеров, комбайнов, форм, лопаточек и  
прихваток. Старайтесь выбирать качествен-

ные аксессуары — они не только помогут вам лег-
че и быстрее замесить тесто, пышно взбить белки 
или крем, правильно приготовить карамель, но 
и верно прослужат долгие годы.

Миксер
М И К С Е Р  — важнейший инструмент кондитера. 
С его помощью можно взбивать и перемешивать 
практически любые виды теста. Выбрать подходя-
щий миксер непросто — важно, чтобы он хорошо 
лежал в руке, а кнопка включения была удобной. 
В некоторых миксерах после выключения насадки 
какое-то время продолжают вращаться, из-за чего 
продукты могут разбрызгиваться. Постарайтесь 
найти модель, в которой при выключении насад-
ки останавливаются сразу, а сама кнопка четко 
фиксирует каждую скорость.
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Планетарный миксер 
Отличный выбор, если на кухне много места. Такие 
миксеры прекрасно взбивают и замешивают тесто. 

Блендеры
Б Л Е Н Д Е Р  ( П О Г Р У Ж Н О Й )  пригодится в основном 
для того, чтобы делать пюре. Не рубите им оре-
хи и тесто — ножи вращаются слишком быстро, из 
орехов начнет выделяться масло, а тесто превра-
тится в кашу. Венчиком, который часто прилагает-
ся к погружному блендеру, можно также взбивать 
белки и яйца, но времени на это уходит больше, 
чем при взбивании миксером.

Б Л Е Н Д Е Р  ( Ч А Ш А )  или комбайн с ножами — мой 
самый надежный и практически незаменимый 
помощник на кухне! Он измельчит орехи, сделает 
пюре, замесит вытяжное, пресное, рубленое и за-
варное тесто. 

Весы
П О Ж А Л У Й ,  В Е С Ы  М Н Е  С Л Е Д О В А Л О  П О С Т А -

В И Т Ь  Н А  П Е Р В О Е  М Е С Т О ! 

Многие считают, что точность в выпечке не очень-
то важна. Мол, мама и бабушка все делали на 
глаз, и у них прекрасно получалось. В этом есть 
доля истины — безусловно, существуют талантли-
вые люди, которые «чувствуют» тесто и которым 
не нужны не только весы, но и мерные стаканы. 
Но, к сожалению, таких среди нас меньшинство. 
И если при работе с дрожжевым тестом еще мож-
но полагаться на чутье, подсыпая муку на глазок, 
то с бисквитным или кексовым это может обер-
нуться полной неудачей. Смею вас уверить, что 
профессиональные пекари и кондитеры всегда 
очень точно отмеряют продукты. 

Поэтому настоятельно советую вам приобрести весы. 
Не гарантирую, что все сразу станет получаться, но 
зато не будет возникать вопросов о количестве ин-
гредиентов — уж в этом-то вы будете точно уверены!

.
О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  1  Л И Т Р  В О Д Ы  ( П О 

О П Р Е Д Е Л Е Н И Ю )  —  Э Т О  О Б Ъ Е М  О Д Н О Г О  К И Л О -

Г РА М М А  В О Д Ы ,  П О Э Т О М У,  К  П Р И М Е Р У,  2 3 0  М Л 

В О Д Ы  В  Р Е Ц Е П Т Е  В Е С Я Т  Р О В Н О  2 3 0  Г ,  Т О  Е С Т Ь 

В О Д У  У Д О Б Н О  О Т М Е Р Я Т Ь  Н А  В Е С А Х  

( М О Л О К О  Т О Ж Е ) .

.

Венчики, ложки,  
кисточки, лопатки

Обычный ручной В Е Н Ч И К  можно использовать 
и для взбивания, и для перемешивания. При пе-
ремешивании держите венчик вертикально, ста-
раясь не вынимать из теста (крема), и делайте им 
энергичные круговые движения. Таким способом 
удобно перемешивать блинное тесто или завар-
ной крем.

При взбивании венчик держат наклонно, так он 
захватывает воздух и добавляет его в смесь. Впро-
чем, чаще всего для взбивания все-таки исполь-
зуют миксер — венчиком обычно взбивать дольше 
и с непривычки тяжеловато.

Очень рекомендую для использования С И Л И К О -

Н О В Ы Е *  Л О П АТ К И . С их помощью можно пере-
мешивать тесто, а также очень удобно переклады-
вать продукты — силиконовая лопатка не оставит 
на стенках миски ни капли теста!

.
*  Н А  Э Т И К Е Т К Е  Д О Л Ж Н О  Б Ы Т Ь  У К А З А Н О ,  Ч Т О 

Л О П А Т К А  И З  С И Л И К О Н А .  Б Ы В А Ю Т  О Ч Е Н Ь 

П О Х О Ж И Е  Н А  С И Л И К О Н  П Л А С Т И К О В Ы Е  Л О -

П А Т К И ,  У  Н И Х  Е С Т Ь  О Г Р О М Н Ы Й  И  П Р И Н Ц И -

П И А Л Ь Н О  В А Ж Н Ы Й  Н Е Д О С Т А Т О К  —  О Н И  Н Е 

В Ы Д Е Р Ж И В А Ю Т  В Ы С О К И Х  Т Е М П Е РА Т У Р.

.
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Л О Ж К И  бывают чайные, десертные и столовые. 
Сейчас во многих наборах вместо столовых ло-
жек используются десертные. В столовую ложку 
вмещается 15 г воды, в десертную 10 г или меньше. 
Поэтому обратите особое внимание на размер ва-
ших ложек и в зависимости от него корректируй-
те рецепты. Впрочем, в рецептах я всегда пишу 
количество ингредиентов в граммах, а в ложках 
советую отмерять лишь тогда, когда точность не 
слишком важна. 

.
Е С Л И  У  В А С  П О К А  Н Е Т  В Е С О В ,  П Р О Щ Е  В С Е Г О 

О Т М Е Р Я Т Ь  И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы  И М Е Н Н О  Л ОЖ К А М И :

—  В  С Т О Л О В О Й  Л О Ж К Е  С  О - О Ч Е Н Ь  Б О Л Ь Ш О Й 

Г О Р К О Й  ( С К О Л Ь К О  У Д Е Р Ж И Т С Я )  

О Б Ы Ч Н О  3 5 – 3 8  Г  М У К И ;

—  Т А К А Я  Ж Е  Л О Ж К А  С А Х А РА  ( Г О Р К А  С А Х А РА 

П О Л У Ч А Е Т С Я  П О М Е Н Ь Ш Е )  В Е С И Т  2 5   Г .

.
К И С Т О Ч К И  обычно используются для смазыва-
ния. Очень популярны силиконовые кисточки, 
которые легко моются и долго служат. Но иногда 
они оказываются слишком большими и тяже-

лыми — например, когда нужно смазать что-то 
нежное и ломкое. В этом случае используйте худо-
жественные кисти с жестким волосом или специ-
альные кулинарные.

Ступка
Фарфоровая или мраморная ступка пригодится 
для измельчения пряностей или сахарного песка. 
Помните, что перед работой внутренняя поверх-
ность ступки должна быть совершенно сухой.

Сито
Много лет назад кондитеры использовали прово-
лочные сита из обычной стали. Контакт с кисло-
той им был противопоказан, поэтому пюре реко-
мендовали протирать через волосяные сита. С тех 
пор промышленность шагнула далеко вперед, и в 
продаже есть сита пластиковые и из нержавейки. 
И те и другие совершенно нейтральны и могут 
контактировать с любыми, в том числе и кислыми, 
продуктами. 

Что действительно важно — так это размер отвер-
стий, поэтому желательно иметь на кухне несколь-
ко сит с разной сеткой. Через мелкую сетку очень 
хорошо посыпать изделия сахарной пудрой, а че-
рез крупную — протирать ягодные пюре. 

Также можно приобрести специальное сито для 
просеивания муки в виде стакана с ручкой.

Терки 
В основном в кондитерском деле используются 
два вида терок — крупная, для натирания масла 
в тесто, и терка для цедры (самая мелкая терка, но 
не для пюре).
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Скалки
Очень удобна вращающаяся скалка — ею гораздо 
легче раскатывать тесто. Кроме того, рекомендую 
иметь на кухне маленькую скалку с одной ручкой, 
похожую на малярный валик, с ее помощью можно 
равномерно распределять тесто прямо в форме.

Духовка
Без духовки выпечкой заниматься бессмысленно, 
поэтому постарайтесь тщательно проверить и хо-
рошо отрегулировать ее. 

. 
В  И Д Е А Л Е  С П Е Ц И А Л Ь Н Ы Й  Д А Т Ч И К  Д ОЛ Ж Е Н  О Т -

С Л Е Ж И В А Т Ь  Т Е М П Е РА Т У Р У  В  Д У Х О В О М  Ш К АФУ 

И ,  В  С Л У Ч А Е  Е С Л И  О Н А  П О М Е Н Я Л А С Ь ,  П О Д А -

В А Т Ь  С И Г Н А Л  Н А  А В Т О М А Т И Ч Е С К О Е  У М Е Н Ь Ш Е -

Н И Е  И Л И  У В Е Л И Ч Е Н И Е  Н А Г Р Е В А .  Т ОЛ Ь К О  Т А К 

М ОЖ Н О  П О Д Д Е РЖ И В А Т Ь  П О С Т О Я Н Н У Ю  Т Е М П Е -

РА Т У Р У  В  Т Е Ч Е Н И Е  В С Е Г О  В Р Е М Е Н И  В Ы П Е Ч К И . 

Е С Л И  В Ы  Х О Т И Т Е  К У П И Т Ь  О Т Л И Ч Н У Ю  Д У Х О В -

К У,  П О И Щ И Т Е  И М Е Н Н О  Т А К У Ю .

. 

100–120°С подходящая температура для выпечки безе и яичных 
кремов, типа крем-брюле

140–160°С при такой температуре выпекают плотные кексы  
(они пекутся долго, зато пропекаются), а также  

пироги с яичными заливками

170–180°С оптимальная температура для небольших кексов 
и большинства пирогов

180–200°С идеальная температура для выпечки бисквитов и всех 
видов масляного теста 

200–230°С подходит для выпечки дрожжевых пирогов и печенья 
с большим количеством сахара

В обычных духовках температура изменяется ре-
гулировкой мощности нагревательного элемента. 
На рукоятке производитель размечает температур-
ные режимы, и часто они действительно соответ-
ствуют реальным. Но встречаются и отклонения. 
Они могут быть связаны с разным напряжением 
в сети, плохой теплоизоляцией духовки, качеством 
стали, из которой она сделана. 

Если вы часто сталкиваетесь с проблемой под-
горевших пирогов или, наоборот, часами ждете, 
когда торт испечется, постарайтесь купить термо-
метр для духовки. Впрочем, такой термометр будет 
полезен всем. С его помощью можно замерить 
температуру на разных уровнях духовки и выбрать 
оптимальные варианты для выпечки различных 
видов теста. 

.
О Б Ы Ч Н О  П Р О И З В О Д И Т Е Л Ь  Р Е К О М Е Н Д У Е Т 

Р Е Ж И М Ы  В Ы П Е Ч К И  И  Т Е М П Е РА Т У Р Ы  Д Л Я  РА З -

Н Ы Х  В И Д О В  Т Е С Т А  В  И Н С Т Р У К Ц И И  К  Д У Х О В К Е , 

П О Э Т О М У  В С Е Г Д А  С О Х РА Н Я Й Т Е  Е Е  И ,  Е С Л И  Н Е 

Ч И Т А Л И ,  П О С Т А РА Й Т Е С Ь  Н А Й Т И  

И  П Р О Ч И Т А Т Ь .

.
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.
РА Н Ь Ш Е  В  Р У С С К И Х  П Е Ч А Х  П Р И М Е Н Я Л И  Т А -

К О Й  С П О С О Б  О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  Т Е М П Е РА Т У Р Ы : 

К Л А Л И  Н А  П Р О Т И В Е Н Ь  Н Е Б О Л Ь Ш О Й  К У С О К 

( С  Л А Д О Н Ь )  Б Е Л О Й  Б У М А Г И .

Е С Л И  Б У М А Г А  Т Е М Н Е Е Т  Ч Е Р Е З  1 5  С Е К У Н Д  — 

Т Е М П Е РА Т У РА  Д У Х О В К И  2 5 0–27 0 ° С ,  

Ч Е Р Е З  3 0  С Е К У Н Д  —  2 3 0–25 0 ° С ,  

Ч Е Р Е З  М И Н У Т У  —  Б О Л Ь Ш Е  2 0 0 ° С ,  

Ч Е Р Е З  5  М И Н У Т  —  1 8 0–20 0 ° С ,  

Ч Е Р Е З  1 0  М И Н У Т  —  1 5 0–18 0 ° С , 

А  П Р И  Т Е М П Е РА Т У Р Е  Н И Ж Е  1 5 0 ° С  

Б У М А Г А  Н Е  Т Е М Н Е Е Т . 

.
Если в вашей духовке пирог подгорает всегда с од-
ной стороны, или бисквит получается кривой, это 
говорит о том, что нагрев происходит неровно. 
Чтобы это исправить, нужно в духовку положить 
что-то, что будет накапливать тепло и равномерно 
его отдавать. Идеальный вариант — специальный 
камень для выпечки, но это также могут быть тер-
мостойкие кирпичи или камни, тяжелый толстый 
противень или большая форма (сковородка), на-
полненная водой (но имейте в виду, вода сильно 
повышает влажность в духовке, что не всегда хо-
рошо, например при выпечке безе).

.
В А Ж Н О ! 

В  П О Д А В Л Я Ю Щ Е М  Б О Л Ь Ш И Н С Т В Е  С Л У Ч А Е В 

П И Р О Г И  Н У Ж Н О  С Т А В И Т Ь  В  Г О Р Я Ч У Ю  Д У Х О В -

К У,  Т О  Е С Т Ь  РА З О Г Р Е В А Т Ь  Е Е  З А РА Н Е Е . 

.

Бумага для выпечки
Сортов бумаги для выпечки продается великое 
множество, но далеко не все из них хорошие. Пра-
вильная бумага для выпечки должна быть очень 
гладкой, блестящей, лучше с силиконовым покры-
тием — к ней уж точно ничего не прилипнет. Если 
ваши изделия прилипают к бумаге, скорее всего, 
она некачественная. В этом случае перед выпеч-
кой смажьте лист маслом, затем можно также 
слегка присыпать его мукой.

.
Ч Т О Б Ы  Л Е Г К О  В Ы Н У Т Ь  Г О Т О В Ы Й  П И Р О Г 

Б Е З  П Е Р Е В О РАЧ И В А Н И Я  Ф О Р М Ы ,  З А РА Н Е Е 

П О Л О Ж И Т Е  Н А  Д Н О  Д В Е  П О Л О С К И  Б У М А Г И 

Ш И Р И Н О Й  2–3  С М  Т А К ,  Ч Т О Б Ы  И Х  К РА Я  В Ы -

С Т У П А Л И  З А  К РА Я  Ф О Р М Ы ,  А  Н А  Н И Х  У Ж Е 

В Ы К Л А Д Ы В А Й Т Е  Т Е С Т О .

.

Решетка для выпечки
Обычно решетка нужна для охлаждения печенья 
и пирогов. При остывании с поверхности изделий 
испаряется большое количество влаги. Скапли-
ваясь у стенок формы, пар превращается в воду, 
которая размачивает бока и дно пирогов. Чтобы 
этого не происходило, часто пироги, кексы и бис-
квиты рекомендуют остужать на решетке. Это мо-
жет быть специальная проволочная решетка или 
решетка от СВЧ-печки.

Формы
Формы для выпечки бывают металлическими, кера-
мическими, силиконовыми, а также одноразовыми 
(из фольги или бумаги). Большинство из них взаи-
мозаменяемы, но имеют свои особенности.

С И Л И К О Н О В Ы Е  Ф О Р М Ы  бывают разных цветов, 
форм и размеров, но главное — они сделаны из 
материала, к которому в принципе ничего не при-
липает. Силиконовые формы не нужно смазывать, 
и это их главное преимущество. Впрочем, свои 
недостатки у них тоже есть. Силикон мягкий ма-
териал, поэтому и до, и в процессе выпечки фор-
мы могут деформироваться, то есть пирог может 
получиться кривым. Кроме того, наполненную 
тестом форму часто бывает сложно перенести 
на противень, так как форма гнется, и тесто про-
ливается.* Всегда ставьте силиконовую форму на 
противень или решетку до заполнения тестом. 
И понятно, что в этих формах нельзя печь пироги, 
которым нужно как-то держаться за стенки, напри-
мер белковые бисквиты.
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.
*  С Е Й Ч А С  М О Ж Н О  В С Т Р Е Т И Т Ь  С И Л И К О Н О В Ы Е 

Ф О Р М Ы  С  М Е Т А Л Л И Ч Е С К И М  К А Р К А С О М ,  

О Н И  О Ч Е Н Ь  У Д О Б Н Ы .

.
К Е РА М И Ч Е С К И Е  И  С Т Е К Л Я Н Н Ы Е  Ф О Р М Ы  очень 
красивые (в них можно резать и подавать пирог 
прямо на стол), они плохо проводят тепло и рас-
пределяют его равномерно в процессе выпечки, 
и потому пироги в них редко подгорают. Из недо-
статков стоит отметить, пожалуй, только хрупкость, 
то есть с керамическими и стеклянными формами 
нужно обращаться особенно осторожно. Никогда 
не ставьте горячую форму на очень холодную по-
верхность — форма может треснуть. При покупке 

следите, чтобы изделие было маркировано имен-
но как форма для выпечки — только тогда есть га-
рантия, что оно выдержит высокие температуры.

М Е ТА Л Л И Ч Е С К И Е  Ф О Р М Ы  обычно делаются из 
жести или из стали, часто на них наносится анти-
пригарное покрытие. Такие формы — идеальный 
вариант и для любителей, и  для профессионалов, 
так как именно они часто делаются с вынимаю-
щимся дном, что позволяет легко доставать пи-
роги и тарты. Но обратите внимание на качество 
и толщину материала, из которого изготовлена 
форма, так как слишком тонкая жесть может стать 
неровной под действием высокой температуры.
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Ого! Диаметр отличается всего на 5 см, а количе-
ство ингредиентов — в полтора раза! Теперь, если 
у вас в наличии только большая форма диаметром 
25 см,* просто увеличьте количество всех использу-
емых для торта продуктов в полтора раза — и по-
лучите высокий и красивый торт!

*  О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  У В Е Л И Ч И В А Т Ь 

Н А Д О  Н Е  Т О Л Ь К О  К О Л И Ч Е С Т В О  И Н Г Р Е Д И Е Н -

Т О В ,  Н О  И  В Р Е М Я  В Ы П Е Ч К И !

У Р О К  М АТ Е М АТ И К И ,  И Л И  К А К О Г О 

РА З М Е РА  Д О Л Ж Н А  Б Ы Т Ь  Ф О Р М А?

Д Л Я  В Ы П Е Ч К И  П О  Э Т О Й  К Н И Г Е  Ж Е Л А Т Е Л Ь Н О  

 И М Е Т Ь  С Л Е Д У Ю Щ И Е  Ф О Р М Ы :

— круглую разъемную форму диаметром 20 см;
— круглую форму для тарта диаметром 20–23 см;

— прямоугольную форму для кекса 10х20 см.

Возможно, именно такие формы уже есть у вас 
дома, но если нет — не бегите сразу в магазин. 
Давайте немного порассуждаем.

Внешний вид торта зависит не только от того, 
как вы его украсили. Не менее важны пропор-
ции — красивый торт должен быть достаточно вы-
соким. Обычный его диаметр в магазине — около 
20 см, а высота— 8–10 см. Если форма больше, 
чем нужно, бисквит получится низким, слой кре-
ма слишком тонким, а сам торт будет смотреться 
плоским и приплюснутым. Так неужели без нуж-
ной формы никак не обойтись?

На самом деле вопрос решается просто. Если изме-
нились пропорции формы — нужно точно так же 
изменить пропорции ингредиентов. Для этого нам 
потребуется всего лишь вспомнить пару формул. 

И Т А К ,  С РА В Н И М  Д В Е  Ф О Р М Ы  —  Д И А М Е Т Р О М 

2 0  И  2 5  С М .  Е С Л И  Н А Ш А  З А Д АЧ А  —  П О Л У Ч И Т Ь 

В  Н И Х  Б И С К В И Т  О Д И Н А К О В О Й  В Ы С О Т Ы ,  Т О 

Д О С Т А Т О Ч Н О  П Р О С Т О  С РА В Н И Т Ь  П Л О Щ А Д И 

Д Н А  Э Т И Х  Ф О Р М  ( А  Т О Ч Н Е Е ,  К В А Д РА Т Ы  

И Х  Д И А М Е Т Р О В ) .
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К С Т А Т И ,  А Н А Л О Г И Ч Н Ы М  О Б РА З О М  М О Ж -

Н О  П Е Р Е С Ч И Т А Т Ь  П Р О П О Р Ц И Ю  П Р И  З А М Е -

Н Е  К Р У Г  Л О Й  Ф О Р М Ы  К В А Д РА Т Н О Й .  Ч Т О Б Ы 

И С П Е Ч Ь  П И Р О Г  П РА В И Л Ь Н Ы Х  П Р О П О Р Ц И Й 

В  К В А Д РА Т Н О Й  Ф О Р М Е ,  О П Р Е Д Е Л И М  Д Л И Н У 

С Т О Р О Н Ы  К В А Д РА Т А  П Р И  О Д И Н А К О В О Й  

П Л О Щ А Д И  Д Н А :

 3 · 0,75 = 2,25 яйца
 300 · 0,75 = 225 г молока
100 · 0,75 = 75 г сахара
450 · 0,75 ≈ 340 г вишни

75 = 0,75
100

Удобнее всего выполнить приведение к едини-
це. Для этого посчитаем, сколько продуктов тре-
буется в расчете на одно яйцо (а для этого разде-
лим все на три):

1 яйцо
100 мл молока

33 г сахара
33 г муки

150 г вишни 

Теперь мы можем рассчитать необходимое коли-
чество ингредиентов, просто умножая на нужное 
число — и для двух яиц, и для пяти и даже для 
двадцати.

В А Ж Н О  О Т М Е Т И Т Ь ,  Ч Т О  З А  Т О Ч К У  О Т С Ч Е Т А 

С О В С Е М  Н Е  О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  Б РА Т Ь  И М Е Н Н О 

Ш Т У Ч Н Ы Е  П Р О Д У К Т Ы .  П Р Е Д С Т А В ЬТ Е ,  Ч Т О 

В  П А К Е Т Е  О С Т А Л О С Ь  Т О Л Ь К О  7 5  Г  М У К И … 

Ч Т О  Д Е Л А Т Ь ?

Подсчитаем, во сколько раз у нас муки меньше, 
чем в рецепте. Во столько раз меньше надо взять 
и всех остальных ингредиентов:

Таким образом, круглой форме диаметром 20 см 
соответствует квадратная с длиной стороны 18 см.

 А  В О Т  Е Щ Е  О Д Н А  П О В С Е Д Н Е В Н А Я  З А Д АЧ К А . 

В Ы  З А Д У М А Л И  И С П Е Ч Ь  П И Р О Г  ( Н А П Р И М Е Р, 

К Л А Ф У Т И )  И З  Э Т О Й  К Н И Г И ,  Н О  В  Х О Л О Д И Л Ь -

Н И К Е  У  В А С  Н Е  Т Р И ,  А  Т О Л Ь К О  Д В А  Я Й Ц А … 

С Р О Ч Н О  Б Е Ж А Т Ь  В  М А Г А З И Н ?  Н Е Т ,  П Е Р Е С Ч И -

Т А Т Ь  П Р О П О Р Ц И Ю !

3 яйца
300 мл молока
100 г сахара
100 г муки
450 г вишни



2.
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Если вы еще никогда ничего не пекли, то эта 
глава — для вас. Всего лишь пять вкусных 
и очень простых рецептов, которые удают-

ся всем и всегда. Здесь не нужно ничего взбивать 
и раскатывать, достаточно просто смешать ингре-
диенты и поставить форму в духовку.

Урок физики, или 
почему тесто 

поднимается и оседает
В этой главе даже не хочется писать никакой те-
ории, но есть важный вопрос, который занимает 
всех начинающих кондитеров:

—  А  П О Ч Е М У  У  М Е Н Я  П И Р О Г  

Н Е  П О Д Н Я Л С Я ?

Из школьного курса физики известно, что при по-
стоянном давлении (согласно закону Гей-Люссака) 
отношение объема газа к его температуре неизмен-
но. То есть при повышении температуры объем газа 
тоже увеличивается. Как только мы ставим пирог 
в горячую духовку, газ начинает нагреваться, расши-
ряться, а пирог — подниматься.
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В А Ж Н О  З А М Е Т И Т Ь ,  Ч Т О  Г А З  М О Ж Е Т  Б Ы Т Ь  С О -

В Е Р Ш Е Н Н О  РА З Н Ы М ,  Н А П Р И М Е Р :

— В  Б И С К В И Т Н О М  Т Е С Т Е  это воздух, добавлен-
ный венчиком при взбивании;

— В  Д Р О Ж Ж Е В О М  Т Е С Т Е  это углекислый газ, 
производимый дрожжами;

— В  Т ЕС Т Е  С  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Е М  И Л И  СОД О Й  — тоже 
углекислый газ, который выделяется при реак-
ции соды с кислотой (если она есть в составе 
теста) и при нагреве;

— В О  В Л А Ж Н О М  И  М А С Л Я Н О М  Т Е С Т Е  это водя-
ной пар (который, например, разрывает короч-
ку на кексе, образуя трещинки).

И Т А К ,  Ч Т О Б Ы  П И Р О Г  П О Л У Ч И Л С Я  П Ы Ш Н Ы М , 

В А Ж Н О  С О Б Л Ю С Т И  С Л Е Д У Ю Щ И Е  У С Л О В И Я :

В О - П Е Р В Ы Х , в тесте должно быть Д О С ТАТ О Ч Н О 

ГА З А .  Например, яйца для бисквитного теста нуж-
но хорошо взбивать, а само тесто очень аккуратно 
перемешивать; слоеное тесто — раскатывать и го-
товить на холоде, чтобы масло не растаяло и не 
потеряло влагу (хотя в масле всего лишь порядка 
20% воды, именно она, превращаясь в пар, подни-
мает настоящее слоеное тесто). 

В О - В Т О Р Ы Х , нужно О Б Е С П Е Ч И Т Ь  Х О Р О Ш И Й  Н А -

Г Р Е В ,  чтобы газ достаточно быстро расширялся. 
Именно поэтому большинство пышных изделий 
пекут при высокой (порядка 200°С) температуре.

И  В -Т Р Е Т Ь И Х ,  параллельно с расширением и на-
греванием Д О Л Ж Н А  Ф О Р М И Р О В АТ Ь С Я  И  З А -

К Р Е П Л Я Т Ь С Я  ( З А П Е К АТ Ь С Я )  С Т Р У К Т У РА  Т Е С ТА . 
Если структура слабая (например, в жидком тесте 
или тесте с малым количеством муки), пирог ося-
дет, как только вы достанете его из духовки (но 
в некоторых случаях так и должно быть!).

О Т С Ю Д А  В Ы Т Е К А Е Т  Н Е С К О Л Ь К О  П РА В И Л ,  К О -

Т О Р Ы Е  П О М О Г У Т  В А М  С П РА В И Т Ь С Я  С  В Ы П Е Ч -

К О Й  Л Ю Б О Й  С Л О Ж Н О С Т И .

1.
Хорошо взбивайте и очень аккуратно 
перемешивайте взбитые виды теста.

2.
Выпекайте изделия при указанной в рецепте 

температуре.

3.
Не открывайте широко и надолго духовку, пока 

тесто не запеклось.

4.
Начинайте проверять готовность изделий, 

когда тесто поднялось равномерной горкой, без 
вмятинки посередине — это значит, весь воздух 
в тесте хорошо прогрелся (это не относится, 

например, к шоколадным пирогам, которые 
в идеальном случае должны остаться слегка 

недопеченными).

5.
Проверяйте готовность, втыкая лучинку 

в середину пирога — там тесто всегда 
пропекается медленнее, чем с краю.
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—  И Н О ГД А  Б Ы В А Е Т,  Ч Т О 

П И Р О Г  В  Д У Х О В К Е  П Р Е К РА С Н О 

П О Д Н И М А Е Т С Я ,  Н О  П О С Л Е 

В Ы П Е Ч К И  О П А Д А Е Т,  П О Ч Е М У ?

Многие изделия, в том числе бисквиты, умень-
шаются в объеме, когда начинают остывать. Это 
связано с тем, что структура теста очень нежная, 
и когда воздух в порах остывает, они сокращаются. 
Правильно выпеченный бисквит теряет в объеме 
совсем немного, но этот процесс хорошо заметен. 
Более плотная выпечка (например, кексы), не опа-
дает, потому что тесто хорошо держит форму. А вот 
примером выпечки, которая опадает (и должна 
опадать), является клафути (см. рецепт на с. 52).

.
Е С Л И  В А Ш  Б И С К В И Т  И Л И  К Е К С  П О С Л Е  В Ы -

П Е Ч К И  С И Л Ь Н О  О С Е Д А Е Т ,  С К О Р Е Е  В С Е Г О ,  О Н 

Н Е Д О П Е Ч Е Н .

.



Клафути

52

Пряничный кекс 
с яблоками

56



Лимонно-лаймовые брауниз

54

Черемуховый кекс с медом

58

Йоркширские пудинги

60



К Л А Ф У Т И  ( У Д А Р Е Н И Е  Н А 

П О С Л Е Д Н И Й  С Л О Г )  —  Ф РА Н -

Ц У З С К И Й  Л Е Т Н И Й  П И -

Р О Г ,  К О Т О Р Ы Й  О Б Ы Ч Н О 

П Е Ч Е Т С Я  С  В И Ш Н Е Й  И Л И 

Ч Е Р Е Ш Н Е Й .  В О З М О Ж Н О , 

В А М  П О К А Ж Е Т С Я  С Т РА Н -

Н Ы М ,  Ч Т О  В И Ш Н Ю  К Л А Д У Т 

В  Т Е С Т О  П Р Я М О  В М Е С Т Е 

С  К О С Т О Ч К А М И  И  В Е Т О Ч -

К А М И .  Н О  И М Е Н Н О  В  Э Т О М 

В Е С Ь  С Е К Р Е Т !  Ц Е Л Ы Е  Я Г О -

Д Ы  О Т Л И Ч Н О  С О Х РА Н Я Ю Т 

С О К ,  А  К О С Т О Ч К И  Д Е Л А Ю Т 

П И Р О Г  Е Щ Е  Б О Л Е Е  « В И Ш -

Н Е В Ы М »  Н А  В К У С .  Ч Т О  К А -

С А Е Т С Я  В Е Т О Ч Е К ,  Т О  Э Т О 

П Р О С Т О  М И Л А Я  Д Е Т А Л Ь 

В  Д Е Р Е В Е Н С К О М  С Т И Л Е .

Клафути похоже на очень густой заварной крем. 
Правильная консистенция — плотная у края и мягкая, 

кремовая — в серединке.
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1. Смешайте яйца с сахаром, ванильным сахаром 
и сливками.

2. Всыпьте муку и перемешайте, чтобы получилось 
тесто.**

3. Добавляйте постепенно молоко, энергично разме-
шивая, пока не получится однородное жидкое тесто.

4. Форму смажьте маслом и посыпьте мукой, уложите 
на дно ягоды.

5. Вылейте на ягоды тесто и поставьте пирог в заранее 
разогретую духовку. Пеките при 200°С 25–30 минут. 
Когда вы достанете пирог, он осядет. Подавайте кла-
фути теплым, посыпав сахарной пудрой.

* Вы можете сочетать сливки и молоко  
в любой пропорции.

**  Чтобы не было комочков, любое жидкое тесто 
лучше готовить именно таким образом: сначала 

замесить достаточно густое тесто, а потом 
добавлять к нему понемногу оставшуюся жидкость.

8–10  
П О Р Ц И Й

400 г вишни 
250 мл молока 

50 г сливок жирностью 30%* 
100 г сахара 
100 г муки 

3 яйца 
1 пакетик (10 г) ванильного сахара 

1 ч. л. сахарной пудры

Форма 23–25 см,  
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 
 

Духовка 200°С

В А Р И А Н Т Ы :
—  Т А К И Е  П И Р О Г И  О Ч Е Н Ь  В К У С Н Ы 

С  Л Е Т Н И М И  Ф Р У К Т А М И  И  Я Г О -

Д А М И ,  А  З И М О Й  —  С  Я Б Л О К А М И 

И  П Е Р С И К А М И  И З  К О М П О Т А ;

—  К Л А Ф У Т И  Т А К Ж Е  У Д О Б Н О 

В Ы П Е К А Т Ь  В  П О Р Ц И О Н Н Ы Х  

Ф О Р М О Ч К А Х .



Б РА У Н И З  —  Э Т О  М А Л Е Н Ь -

К И Е  Ш О К О Л А Д Н Ы Е  П И Р О Ж -

Н Ы Е ,  К О Т О Р Ы Е  И М Е Ю Т  Н Е -

М Н О Г О  К Р Е М О В У Ю ,  С Л Е Г К А 

Л И П К У Ю  Т Е К С Т У Р У. 

Ж И Д К О Е  Т Е С Т О  О Б Ы Ч Н О 

П Е К У Т  В  К В А Д РА Т Н О Й  И Л И 

П Р Я М О У Г О Л Ь Н О Й  Ф О Р М Е 

И  Р Е Ж У Т  Н А  М А Л Е Н Ь К И Е 

К В А Д РА Т И К И .  В  Б РА У Н И З 

М Н О Г О  М А С Л А ,  Ш О К О Л А Д А 

И  С А Х А РА ,  И  И М Е Н Н О  П О -

Э Т О М У  О Н И  Т А К И Е  Н Е Ж -

Н Ы Е .  П Р И  В Ы П Е Ч К Е  Б У Д ЬТ Е 

В Н И М А Т Е Л Ь Н Ы  —  Е С Л И 

П И Р О Ж Н Ы Е  С Л И Ш К О М 

Д О Л Г О  Д Е Р Ж А Т Ь  В  Д У Х О В -

К Е ,  С Е Р Е Д И Н К А  В Ы С О Х Н Е Т , 

И  О Н И  С Т А Н У Т  С У Х И М И 

И  Н Е В К У С Н Ы М И . 
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9–10  
П О Р Ц И Й

150 г темного шоколада 
150 г масла 
180 г сахара 

3 яйца 
120 г муки 

1 ст. л. с горкой какао 
цедра и сок 1 лимона 
цедра и сок 1 лайма 

1⁄2 пакетика (5 г) разрыхлителя

Квадратная форма 20х20 см, 
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 
 

Духовка 180°С

1. Всыпьте в большую миску сахар, добавьте цедру лимона 
и лайма. Перемешайте и оставьте на 15 минут.

2. Растопите шоколад с маслом на водяной бане или  
в СВЧ-печи (подробнее на с. 238).

3. Добавьте к сахару свежевыжатый сок, яйца и хорошо 
перемешайте.

4. Влейте шоколадную смесь и опять тщательно переме-
шайте.

5. Добавьте муку, смешанную с какао и разрыхлителем. 
Перемешайте, чтобы не осталось комочков, удобно это 
делать венчиком.

6. Перелейте в форму, смазанную маслом и посыпанную 
мукой. Выпекайте при 180°С 30 минут.*

*  Если у вас форма большего размера, пеките немного 
меньше, 20–25 минут. 

В А Р И А Н Т Ы :
—   В М Е С Т О  Ч Е Р Н О Г О  В П О Л Н Е  М О Ж Н О  И С П О Л Ь -

З О В А Т Ь  М О Л О Ч Н Ы Й  Ш О К О Л А Д ,  О С О Б Е Н Н О 

Е С Л И  Г О Т О В И Т Е  Б РА У Н И З  Д Л Я  Д Е Т Е Й ; 

—   П О П Р О Б У Й Т Е  И С П Е Ч Ь  Т А К И Е  П И Р О Ж Н Ы Е , 

З А М Е Н И В  Л И М О Н  И  Л А Й М  А П Е Л Ь С И Н О М ;

—   О Ч Е Н Ь  В К У С Н О  П О Л У Ч И Т С Я ,  Е С Л И  В  Т Е С Т О 

В М Е С Т О  Ц Е Д Р Ы  И  С О К А  Д О Б А В И Т Ь  П О Л С Т А К А -

Н А  Т Е М Н О Г О  Г О Р Ь К О Г О  П И В А ,  К О Т О Р О Е  И Д Е -

А Л Ь Н О  П О Д Х О Д И Т  К  Т Е М Н О М У  Ш О К О Л А Д У.



Ч Т О Б Ы  П Р И Г О Т О В И Т Ь  Э Т О Т 

А Р О М А Т Н Ы Й  К Е К С ,  Н У Ж Н О 

В С Е Г О  Л И Ш Ь  С М Е Ш А Т Ь  В С Е 

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы ,  П Е Р Е Л И Т Ь  Т Е -

С Т О  В  Ф О Р М У  И  И С П Е Ч Ь .  Б Л А -

Г О Д А Р Я  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Ю  К Е К С 

П О Л У Ч А Е Т С Я  О Ч Е Н Ь  П Ы Ш Н Ы М 

И  У П Р У Г И М ,  А  С П Е Ц И И  И  М Е Д 

П Р И Д А Ю Т  Е М У  Н Е П О В Т О Р И -

М Ы Й  П Р Я Н И Ч Н Ы Й  А Р О М А Т . 

В А Р И А Н Т :
—  М О Ж Н О  И С П Е Ч Ь  К Е К С  Б Е З 

Я Б Л О К  И Л И  Д О Б А В И Т Ь  Л Ю Б Ы Е 

Д Р У Г И Е ,  Н Е  С Л И Ш К О М  С О Ч -

Н Ы Е  Ф Р У К Т Ы ,  Н А П Р И М Е Р 

С Л И В Ы .
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8-10  
П О Р Ц И Й

300 г меда
100 мл молока

200 г пшеничной муки
50 г овсяной муки*

50 г жареного миндаля или 
 фундука, молотого 

1 пакетик (10 г) разрыхлителя 
1 яйцо

3 яблока, желательно антоновки
горсть клюквы
щепотка соли

П Р Я Н О С Т И : * *
1 ч. л. молотой корицы
1⁄3 ч. л. молотого имбиря
4 коробочки кардамона

душистый перец на кончике ножа 
4 бутона гвоздики

1⁄4 мускатного ореха
цедра одного лимона
1 ч. л. сахарной пудры

щепотка корицы

Форма 10х20 см, 
смазанная маслом 

и посыпанная мукой
Духовка 180°С

1. Мед залейте молоком и подогревайте, пока мед не рас-
творится, остудите до температуры ниже 40°С (пальцу  
не должно быть горячо).

2. Из коробочек кардамона выньте семена и разотрите их 
в ступке. Верхушки бутонов гвоздики отломите и ра-
зотрите пальцами. Мускатный орех натрите на терке. Все 
сухие компоненты и пряности (кроме сахарной пудры и 
щепотки корицы) насыпьте в миску. Перемешайте .

3. Яблоки нарежьте на небольшие кусочки, с антоновки 
шкурку счищать не нужно.

4. В сухие компоненты добавьте яйцо, мед с молоком 
и перемешайте.

5. Всыпьте яблоки и клюкву, снова перемешайте.

6. Выложите тесто в форму и пеките при 180°С около часа.

7. Готовый кекс посыпьте сахарной пудрой с корицей.

*  Если у вас нет овсяной муки, просто замените 
 ее пшеничной.

**  Как раз тот случай, когда вы можете выбрать 
пряности на свой вкус, особенно если печете  

кекс для детей.



58

С  В И Д У  Ч Е Р Е М У Х О В Ы Й  К Е К С 

П О Х О Ж  Н А  Б У Х А Н К У  О Б Ы Ч -

Н О Г О  Ч Е Р Н О Г О  Х Л Е Б А ,  Н О 

П Е Р В О Е  В П Е Ч А Т Л Е Н И Е  О Б -

М А Н Ч И В О . *  З А М Е Ч А Т Е Л Ь Н О Е 

С О Ч Е Т А Н И Е  М Е Д А  И  Ч Е Р Е -

М У Х И  О Ч Е Н Ь  И Н Т Е Р Е С Н О 

И  М А Л О  К О Г О  О С Т А В И Т  РА В -

Н О Д У Ш Н Ы М .  А  Г Л А В Н О Е  —  Н А 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е  Т Е С Т А  В Ы 

П О Т РА Т И Т Е  Н Е  Б О Л Ь Ш Е  Д Е -

С Я Т И  М И Н У Т ,  Т А К  К А К  Э Т О Т 

К Е К С  П О Д Н И М А Е Т С Я  В  Д У -

Х О В К Е  Н Е  З А  С Ч Е Т  В З Б И Т О Г О 

М А С Л А ,  А  З А  С Ч Е Т  Д О Б А В Л Е -

Н И Я  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Я  И  М Е Д А .

*Ни в коем случае не хочу 
сказать ничего плохого про 
черный хлеб — сама люблю 
его гораздо больше тортов 

или кексов!



2 .  Э Т О  Т О Л Ь К О  Н АЧ А Л О !

В А Р И А Н Т :
—  В М Е С Т О  Ч Е Р Е М У Х О В О Й  М У К И 

В О З Ь М И Т Е  М Е Л К О М О Л О Т Ы Е  О Р Е -

Х И ,  М И Н Д А Л Ь  И Л И  Ф У Н Д У К .

59

8–10  
П О Р Ц И Й

250 г меда
50 г коричневого сахара

120 мл молока
190 г муки

60 г черемуховой муки
50 г рубленого горького шоколада

1 яйцо
1 пакетик (10 г) разрыхлителя

щепотка соли

Форма для кекса 10х20 см, 
смазанная маслом  

и посыпанная мукой
 

Духовка 180°С

1. Молоко доведите до кипения, залейте им черемуховую 
муку, хорошо размешайте. Оставьте на полчаса, пока 
смесь не остынет до температуры около 40°С.*

2. К черемухе с молоком добавьте мед, соль и сахар, пере-
мешайте.

3. Влейте яйцо, всыпьте муку и разрыхлитель, мешайте 
вилкой или венчиком. В конце добавьте рубленый 
шоколад.

4. Вылейте тесто в форму, пеките при 180°С 40–45 минут. 
Проверьте готовность деревянной палочкой — на ней 
не должно быть прилипшего теста.

* Температуру в 40°С определить очень 
просто — опустите палец в смесь, она не должна 

ощущаться ни как горячая, ни как холодная. 



Й О Р К Ш И Р С К И Й  П У Д И Н Г  —  Н Е -

Б О Л Ь Ш А Я  Б У Л О Ч К А ,  П У С Т А Я 

В Н У Т Р И ,  П Р И Г О Т О В Л Е Н Н А Я  И З 

Ж И Д К О Г О  Б Л И Н Н О Г О  Т Е С Т А . 

В  О Р И Г И Н А Л Е  И Х  Г О Т О В Я Т  К А К 

Г А Р Н И Р  К  Р О С Т Б И Ф У,  И  П О Т О М У 

Д Е Л А Ю Т  Т Е С Т О  С  М Я С Н Ы М  С О -

К О М ,  А  Ф О Р М О Ч К И  С М А З Ы В А Ю Т 

Г О В Я Ж Ь И М  Ж И Р О М .  Н О  У В Е Р Я Ю 

В А С ,  О Б Ы Ч Н О Е  Т Е С Т О  Н А  М О -

Л О К Е  Н И Ч У Т Ь  Н Е  Х У Ж Е .  Т А К И Е 

Б У Л О Ч К И  С О Д Е Р Ж А Т  М И Н И М У М 

К А Л О Р И Й ,  И  И Х  М О Ж Н О  П О Д А -

В А Т Ь  С  РА З Н О О Б РА З Н Е Й Ш И М И 

Н АЧ И Н К А М И ,  К А К  С Л А Д К И М И , 

Т А К  И  Н Е С Л А Д К И М И .

В А Р И А Н Т :
—   Е С Л И  В Ы  Х О Т И Т Е  Н А П О Л Н И Т Ь 

П У Д И Н Г И  С Л А Д К О Й  Н АЧ И Н К О Й , 

Д О Б А В ЬТ Е  В  Т Е С Т О  2 0   Г  С А Х А РА , 

П Р И  В Ы С О К О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Е  О Н 

К А РА М Е Л И З У Е Т С Я  И  П Р И Д А Е Т 

В Ы П Е Ч К Е  О Ч Е Н Ь  П Р И Я Т  - 

Н Ы Й  В К У С .

Замесите тесто вместе с детьми и понаблюдайте за 
пудингами в духовке. По-настоящему волшебное зрелище!

Что происходит? В очень горячей духовке в жидком 
тесте начинается интенсивное парообразование. 

Благодаря пару тесто сильно поднимается, а поскольку 
формочки очень горячие — быстро запекается на стенках. 

Форму булочек предсказать очень сложно, они всегда 
получаются разными.



2 .  Э Т О  Т О Л Ь К О  Н АЧ А Л О !
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1. Смешайте яйца с мукой и солью, добавив немного моло-
ка. Смесь должна стать гладкой.

2. Влейте, постоянно помешивая, оставшееся молоко. 
Перелейте тесто в кувшин.*

3. Положите в формочки по кусочку масла и поставьте 
их в разогретую духовку на 5 минут. Достаньте горячие 
формочки и кисточкой смажьте растопленным маслом 
их стенки.

4. Быстро разлейте тесто, заполняя формочки не более чем 
на ²⁄₃ высоты.

5. Поставьте в духовку и пеките, не открывая дверцу,  
30 минут.

6. Готовые пудинги можно использовать и теплыми, и хо-
лодными.**

7. Здесь я наполняю их салатом из отварного картофеля, 
поджаренной панчетты, вяленых помидоров, кедровых 
орешков и какого-нибудь салата с острым вкусом типа 
руколы или листовой горчицы.

* Из кувшина очень удобно быстро наливать тесто, пока 
формочки не остыли. Вы можете хранить такое тесто 

1–2 дня в холодильнике.

** Кстати, это очень «диетичная» основа для любых 
начинок — в пудингах почти нет масла, в отличие от 

слоеных и песочных корзиночек и профитролей.

8  
П О Р Ц И Й

200 мл молока
115 г муки

2 яйца
щепотка соли

20 г масла для смазывания 
формочек

8 формочек диаметром 
6–8 см

Духовка 220°С



3.
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В состав слоеного рубленого теста обычно 
входят мука, сливочное масло, вода и ще-
потка соли. Несмотря на простоту ингреди-

ентов, тесто это вкусное и универсальное — оно 
одинаково хорошо подходит и для сладких, и для 
несладких пирогов.

Мука
Для рубленого теста используйте обычную хле-
бопекарную муку. Обратите внимание, что зимой 
в домах и квартирах очень сухой воздух, и мука 
гораздо более сухая, чем летом. Таким образом, 
в зависимости от времени года для замеса теста 
может требоваться разное количество воды.

Масло
Для любого рубленого теста выбирайте вкусное 
сливочное масло. Плохое, лежалое масло может 
испортить весь пирог.

Для этого несладкого теста также прекрасно по-
дойдет соленое сливочное масло (слабой соли). 
Тесто с таким маслом получается очень вкусным, 
и его удобно замешивать. 
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Что еще добавить?
Обычно в это тесто ничего не добавляют, но ино-
гда для несладких пирогов его можно аромати-
зировать щепоткой пряных трав — тимьяном или 
розмарином, а также добавить горсть семечек или 
орехов.

Отдельно стоит рассказать про творожное те-
сто — в нем в равных пропорциях рубятся творог, 
масло и мука, тесто получается очень вкусным 
и прекрасно подходит для печенья и рогаликов.

Как замесить тесто?

1. Приготовьте продукты — они все должны быть холодны-
ми. В миску насыпьте муку, в ледяной воде растворите 
соль (если используете несоленое масло). Масло можно 
предварительно положить в морозилку на 15–20 минут.

2. В муку положите масло и порубите. Это можно сделать 
разными способами:

— натрите масло на крупной терке, не забывая посто-
янно перемешивать стружку с мукой, чтобы она не  
слипалась;

— порубите масло и муку ножом;
— порубите масло и муку в комбайне.

Важно, что в результате у вас должна получиться смесь из 
муки и кусочков холодного масла величиной с орешек 
(с ноготок).

3. В получившейся смеси сделайте колодец, влейте всю воду 
и замесите тесто. Старайтесь замешивать быстро, но не 
слишком сильно. Как только тесто слипнется в комок, оно 
готово. Расплющите его, заверните в пленку и оставьте 
в холодильнике на полчаса. Если тесто еще холодное, его 
можно сразу раскатывать.

С О О Т Н О Ш Е Н И Е  М У К И  И  М А С Л А 

В  Э Т О М  Т Е С Т Е  Л Е Г К О  З А П О М Н И Т Ь ,  

О Н О  С О С Т А В Л Я Е Т  2 : 1 ,  Н А П Р И М Е Р :

200 г муки
100 г масла

5–6 ст. л. ледяной воды



3 .  С Л О Е Н О Е  Р У Б Л Е Н О Е  Т Е С Т О

.
П О Ч Е М У  Т Е С Т О  З А М Е Ш И В А Ю Т  И М Е Н Н О  Т А К ? 

С Н АЧ А Л А  К У С О Ч К И  М А С Л А  О Б В А Л И В А Ю Т С Я 

В  М У К Е ,  А  П О Т О М  И З  М У К И  И  В О Д Ы  З А М Е Ш И -

В А Е Т С Я  Т Е С Т О .  П Р И  Э Т О М  К У С О Ч К И  Х О Л О Д -

Н О Г О  М А С Л А  О К А З Ы В А Ю Т С Я  РА В Н О М Е Р Н О 

РА С П Р Е Д Е Л Е Н Н Ы М И  В  Н Е М .  П Р И  РА С К А Т К Е 

О Н И  РА С П Л Ю Щ И В А Ю Т С Я  И  РА З Д Е Л Я Ю Т 

Т Е С Т О  Н А  С Л О И .  Т А К О М У  Т Е С Т У,  К О Н Е Ч Н О , 

Д А Л Е К О  Д О  Н А С Т О Я Щ Е Г О  П Ы Ш Н О Г О  С Л О Е -

Н О Г О ,  Т Е М  Н Е  М Е Н Е Е  О Н О  Т О Ж Е  П О Л У Ч А Е Т С Я 

С Л О И С Т Ы М  И  О Ч Е Н Ь  В К У С Н Ы М .

.
Чтобы раскатать тесто, положите лепешку на стол, 
присыпанный мукой, и раскатайте, время от вре-
мени переворачивая пласт. Это тесто легко раска-
тывается и не рвется (кстати, сравните со сладким 
рубленым тестом — добавление даже небольшо-
го количества сахара делает тесто заметно менее 
прочным и пластичным). Оптимальная толщина 
раскатки — 3–4 мм. 

Раскатанное тесто переложите в форму (смазы-
вать не нужно), прижмите ко дну и стенкам и про-
ведите скалкой по краям, чтобы срезать излишки 
и закрепить тесто.

Как выпекать?
Слоеное рубленое тесто можно либо печь сразу 
с начинкой (если она густая), либо сначала испечь 
основу, а потом заполнить ее начинкой. Из-за на-
личия влаги внутри теста при выпечке дно формы 
может вздуваться. О том, как этого избежать, под-
робно написано на с. 90.

Изделия из слоеного теста выпекают при 180–200°С, 
духовка обязательно должна быть разогрета зара-
нее. На небольшие корзиночки уйдет 12–15 минут, 
а пирог с начинкой будет печься минут 40.

Проблемы?
— Т ЕС ТО  П Л ОХО  С Л Е П Л Я Е ТС Я  — мало воды, 

можно добавлять воду по ложке;

— Т Е С Т О  РА С П О Л З А Е Т С Я  — масло растаяло, 
мно го влаги, можно подсыпать чуть больше 
муки при раскатке;

— И З Д Е Л И Я  Ж Е С Т К И Е  — слишком долго меси-
ли тесто, масло растаяло при замесе, много 
влаги в тесте;

— Т Е С Т О  П Л О Х О  С Л О И Т С Я  — начинка размо-
чила тесто, не добавили соль, масло растаяло 
при замесе.



Сливовый пирог

68

Томатный пирог  

74

Киш

76

Тарт Татен

78



Пирог с рыбой  
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Т О Л Ь К О  С Л И В Ы ,  Т Е С Т О 

И  Н Е М Н О Г О  П Р Я Н О С Т Е Й .  Н О 

К А К О Й  А Р О М А Т !  Г Л А В Н А Я 

Х И Т Р О С Т Ь  В  Т А К И Х  П И Р О -

Г А Х  —  К РА С И В А Я  А К К У РА Т -

Н А Я  У К Л А Д К А ,  И М Е Н Н О  О Н А 

П Р И Д А Е Т  В Ы П Е Ч К Е  « П Р О -

Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы Й »  В И Д . 



3 .  С Л О Е Н О Е  Р У Б Л Е Н О Е  Т Е С Т О
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В А Р И А Н Т :
—  Т А К О Й  П И Р О Г  Х О Р О Ш  И  С О 

С Л А Д К И М И  Я Б Л О К А М И ,  И Х  Н У Ж -

Н О  О Ч И С Т И Т Ь ,  У Д А Л И Т Ь  С Е Р Д -

Ц Е В И Н У,  Н А Р Е З А Т Ь  Т О Н К И М И 

Л О М Т И К А М И  И  В Ы Л О Ж И Т Ь  П О 

К Р У Г У ;  В И Н О М  П О Л И В А Т Ь  Н Е  С Т О -

И Т ,  А  С М А З А Т Ь  М Е Д О М  С  Л И М О Н -

Н Ы М  С О К О М  О Ч Е Н Ь  

Ж Е Л А Т Е Л Ь Н О .

8 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла

щепотка соли
5–6 ст. л. ледяной воды

Н АЧ И Н К А :
600 г сладких слив

25 г молотого миндаля
2 ст. л. с горкой сахара

щепотка корицы
несколько коробочек кардамона*

1 ч. л. меда
100 мл красного вина

Форма диаметром 
20–23 см

 
Духовка 200°С

1. Замесите слоеное рубленое тесто. Для этого муку по-
рубите с холодным маслом так, чтобы кусочки масла 
стали величиной с лесной орех. Влейте подсоленную 
ледяную воду и быстро замесите тесто. Слепите его 
в шар, расплющите, заверните в пленку и оставьте 
в холодильнике на полчаса.

2. Из слив удалите косточки и нарежьте четвертинками.

3. В ступке разотрите семена кардамона, добавьте сахар 
и корицу, хорошо перемешайте. Отдельно смешайте 
мед с вином.

4. Раскатайте тесто и выложите в форму. Срежьте края 
(их можно срезать просто ножом ниже краев формы, 
поскольку высокие бортики в этом пироге не нужны). 
Присыпьте донышко молотым миндалем, выложите 
сливы. Сливы посыпьте ароматным сахаром и сбрыз-
ните вином с медом.

5. Выпекайте при 200°С 30 минут. Пирог можно подавать 
и теплым, и холодным.

* Вы можете использовать любые пряности на свой 
вкус, например имбирь или смесь для пряников.



П Р Е Д Л А Г А Ю  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

П И Р О Г  С  Р Ы Б О Й  Г О Р Я Ч Е Г О 

К О П Ч Е Н И Я .  С О Л О Н О В А Т Ы Й 

В К У С  И  Н Е Ж Н А Я  К О Н С И -

С Т Е Н Ц И Я  Р Ы Б Ы  З Д Е С Ь 

О Т Л И Ч Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я 

С  М О Л О Ч Н Ы М  С О У С О М 

Б Е Ш А М Е Л Ь .  Я  О Б Ы Ч Н О  И С -

П О Л Ь З У Ю  К Е Т У  И Л И  Г О Р -

Б У Ш У,  Н О  Т А К  Ж Е  Х О Р О Ш О 

П О Л У Ч А Е Т С Я  С О  С К У М Б Р И -

Е Й  И Л И  Т Р Е С К О Й . 



3 .  С Л О Е Н О Е  Р У Б Л Е Н О Е  Т Е С Т О

В А Р И А Н Т :
—   И С П Е К И Т Е  Т А К О Й 

П И Р О Г  С  О Т В А Р Н О Й  И Л И 

З А П Е Ч Е Н Н О Й  Р Ы Б О Й .

12 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
300 г муки
150 г масла

щепотка соли
8 ст. л. ледяной воды

Н АЧ И Н К А :
500 г рыбы горячего 

копчения

Б Е Ш А М Е Л Ь :
50 г муки

50 г масла
650 мл молока

П О С Ы П К А :
горсть неочищенного миндаля

кусочек хлеба
несколько веточек петрушки
свежемолотый черный перец

Форма прямоугольная 
20х30 см или круглая 

диаметром 26–28 см, также 
можно печь этот пирог 

прямо на противне 

Духовка 180°С

1. Для теста положите холодное масло, соль и муку в ком-
байн и порубите так, чтобы кусочки масла были разме-
ром с лесной орешек. В крошке сделайте углубление, 
влейте воду и замесите упругое тесто. В нем должны 
быть заметны кусочки масла.

2. Приготовьте соус бешамель. Для этого масло положите 
в сотейник, растопите и прогрейте на небольшом огне, 
чтобы выпарилась влага (масло перестанет шипеть).*

3. Всыпьте в масло муку и пассеруйте минут 5–7, пока не 
почувствуете приятный ореховый запах.

* В таком масле мука не слипается в комок, а пассеруется 
равномерно.



П И Р О Г О В Е Д Е Н И Е  Д Л Я  Н АЧ И Н А Ю Щ И Х
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4. Вливайте молоко (приблизительно тремя порциями), 
каждый раз энергично размешивая венчиком до гладко-
сти и исчезновения комочков. 

5. Получившийся соус поварите несколько минут, чтобы он 
был не слишком «мучным» на вкус.* Накройте соус плен-
кой так, чтобы она прилегала к поверхности и не давала 
образовываться пенке.

6. Тем временем рыбу для начинки почистите и удалите 
косточки.

7. Раскатайте тесто и выложите им форму, образуя неболь-
шие бортики. На тесто выложите кусочки рыбы. Полейте 
их соусом. Соуса должно хватить на весь пирог, чтобы 
рыбы не было видно.

8. Для посыпки в комбайне измельчите орехи, а затем 
добавьте хлеб и размелите в мелкую крошку. Всыпьте 
петрушку, поперчите и перемешайте. Посыпьте пирог.

9. Выпекайте при 180°С 35–40 минут.

* Обычно в соус бешамель добавляют соль, но здесь она  
не нужна — чаще всего рыба и так слишком соленая. 
Но если вы готовите пирог из отварной рыбы, соус 

обязательно нужно посолить!





К О Н Е Ч Н О  Э Т О  Л Е Т Н И Й 

И  С В Е Ж И Й  П И Р О Г !  П О М И -

Д О Р Ы  Д Л Я  Н Е Г О  Д О Л Ж -

Н Ы  Б Ы Т Ь  М Я С И С Т Ы М И , 

А Р О М А Т Н Ы М И  И  С Л А Д К И -

М И .  Ч Т О Б Ы  Н А Й Т И  Т А К И Е , 

П Р И Д Е Т С Я  П О С Т А РА Т Ь С Я , 

Н О  Э Т О  Т О Г О  С Т О И Т .

. 
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1. Приготовьте тесто, как для рыбного пирога (с. 70), доба-
вив мелко порубленный розмарин. Готовое тесто должно 
быть упругим, нелипким, в нем должны быть видны 
кусочки масла. Положите его в холодильник на полчаса.

2. Для начинки нарежьте мелко чеснок и лук. Пассеруйте 
их в масле на среднем огне до прозрачности, добавьте 
нарезанный перчик чили. Готовьте, помешивая, 3–5 ми-
нут, потом добавьте помидорную пассату, соль и тимьян. 
Уварите на небольшом огне до густоты. Остудите.

3. Помидоры надрежьте слегка крест-накрест, чтобы легко 
было снять шкурку. Залейте кипятком на 3 минуты. Сни-
мите шкурку и нарежьте помидоры поперек толстыми 
кружочками.

4. Тесто раскатайте в пласт размером 20х30 см. Переложи-
те на противень. Загните края вверх, формируя бортик, 
и наколите тесто вилкой. Выложите помидорную пассату 
со специями на тесто.

5. Выложите на соус кружочки помидоров, сверху раз-
ложите помидоры черри, нарезанные половинками 
или четвертинками. Посолите морской солью. Можно 
посыпать тимьяном.

6. Выпекайте при 200°С 35–40 минут. Готовый пирог смажь-
те оливковым маслом и подавайте. Он вкусен и горячим, 
и холодным!

12 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
300 г муки

150 г соленого масла
несколько листочков 

розмарина
8–9 ст. л. ледяной воды

Н АЧ И Н К А :
300 г помидорной пассаты кусочками

4 средних помидора
2 горсти помидоров черри

4 зубчика чеснока
1 небольшая луковица 

или 2 луковицы шалота 
1 ст. л. ложка оливкового масла  

плюс еще немного для смазывания
щепотка соли

щепотка тимьяна
крупная морская соль
1 стручок перца чили

Противень, 
застеленный бумагой 

для выпечки 

Духовка 200°С



К И Ш  —  Э Т О  П И Р О Г  Н А  Н Е -

С Л А Д К О М  Т Е С Т Е ,  Н АЧ И Н К А 

В  К О Т О Р О М  З А Л И Т А  С М Е С Ь Ю 

И З  С Ы РА ,  Я И Ц  И  С Л И В О К 

( С М Е Т А Н Ы ) .  С У Щ Е С Т В У Е Т 

М Н О Ж Е С Т В О  В К У С Н Ы Х  Р Е -

Ц Е П Т О В ,  И  В Ы  Н А В Е Р Н Я К А 

П Р И Д У М А Е Т Е  С В О Й .  К И Ш 

П Е Ч Е Т С Я  Д О В О Л Ь Н О  Д О Л Г О , 

Н О  Н А  Н Е Г О  С Т О И Т  П О Т РА -

Т И Т Ь  В Р Е М Я .  К У С О К  П И Р О Г А , 

О С О Б Е Н Н О  Е С Л И  Д О П О Л Н И Т Ь 

Е Г О  С А Л А Т О М ,  М О Ж Е Т  С Т А Т Ь 

У Ж И Н О М ,  З А В Т РА К О М  И  Д А Ж Е 

О Б Е Д О М —  Е Г О  У Д О Б Н О  Б РА Т Ь 

С  С О Б О Й ,  А  П О Д О Г Р Е Т Ь  М О Ж -

Н О  В  М И К Р О В О Л Н О В К Е .

В А Р И А Н Т Ы :
—  Д Л Я  К И Ш А  П О Д Х О Д Я Т  Л Ю -

Б Ы Е  О В О Щ И ,  А  Т А К Ж Е  М Я С О , 

Р Ы Б А  И  К У Р И Ц А :  П Р О Б У Й Т Е 

РА З Н Ы Е  С О Ч Е Т А Н И Я  И  С О -

С Т А В Л Я Й Т Е  С В О И  Л Ю Б И М Ы Е 

Р Е Ц Е П Т Ы ;

—  К И Ш  —  И Д Е А Л Ь Н Ы Й  В А Р И -

А Н Т  Д Л Я  У Т И Л И З А Ц И И  Л И Ш -

Н И Х  К У С О Ч К О В !

. 
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Т Е С Т О :
200 г муки

100 г соленого масла
щепотка соли
5–6 ст. л. воды

Н АЧ И Н К А :
1 красный сладкий перец

1 кабачок (около 300 г)
4 зубчика чеснока

4 сушеных помидора в масле
1 ст. л. растительного масла

щепотка соли
молотый перец чили 

50 г сыра грюйер*
250 г сметаны

2 яйца
щепотка соли

Форма 20 см
Груз и бумага для 

выпечки 

Духовка 200°С,  
потом 170°С

1. Приготовьте тесто. Для этого порубите муку с соленым 
маслом, чтобы получились кусочки масла размером 
с орешек. Добавьте холодную воду и замесите тесто. 
Положите его в холодильник на полчаса.

2. Приготовьте начинку. Налейте на сковородку раститель-
ное масло, разогрейте, положите неочищенные зубчики 
чеснока и перец, нарезанный полосками. Жарьте  
10–15 минут на среднем или сильном огне, помешивая, 
пока перец не станет мягким. Переложите перец и чес-
нок в отдельную миску.

3. В разогретую сковородку налейте ложку масла от 
сушеных помидоров. Когда масло раскалится, положите 
нарезанный кабачок, добавьте перец чили и обжари-
вайте на среднем огне, помешивая, до полуготовности. 
Положите сушеные помидоры, нарезанные небольши-
ми кусочками. Жарьте еще пару минут.

4. Зубчики обжаренного чеснока очистите и мелко пору-
бите. Добавьте перец и чеснок к кабачкам, подсолите, 
жарьте 2–3 минуты. 

5. Тесто раскатайте, переложите в форму, срежьте края 
с помощью скалки. Положите на тесто лист бумаги для 
выпечки, сверху насыпьте груз. Пеките при 200°С 15 ми-
нут, затем груз и бумагу удалите и пеките еще 7 минут.

6. Натрите сыр на крупной терке. Смешайте половину 
сыра, сметану и яйца. Подсолите.

7. В основу для пирога выложите оставшийся сыр, затем 
овощи. Влейте сметанную смесь. Выпекайте при 170°С 
30 минут. В готовом пироге серединка прочная  
и не дрожит.

8. Подавайте пирог теплым. 

* Вы можете использовать любой 
сыр по вкусу, в том числе брынзу 

и моцареллу, только не забывайте 
пробовать заливку на соль.
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И З В Е С Т Н Е Й Ш И Й  П И Р О Г , 

Я Б Л О К И  Д Л Я  К О Т О Р О Г О 

Т У Ш А Т С Я  В  К А РА М Е Л И , 

А  П О Т О М  Н А К Р Ы В А Ю Т С Я 

Т Е С Т О М  И  О Т П РА В Л Я Ю Т С Я 

В  Д У Х О В К У.  З Д Е С Ь  О Ч Е Н Ь 

В А Ж Н О  В Ы Б РА Т Ь  П РА В И Л Ь -

Н Ы Й  С О Р Т  Я Б Л О К :  С Л И Ш -

К О М  К И С Л Ы Е  П Р Е В РА Т Я Т С Я 

В  П Ю Р Е ,  А  С Л А Д К И Е  П Р О С Т О 

Н Е И Н Т Е Р Е С Н Ы .  И Д Е А Л Ь -

Н Ы Й  В А Р И А Н Т   —   Э Т О  Р Е Н Е Т , 

Я Б Л О К И  К И С Л О - С Л А Д К О Г О , 

О С В Е Ж А Ю Щ Е Г О ,  С Л Е Г К А  В И Н -

Н О Г О  В К У С А  ( С О Р Т О В  Р Е Н Е Т А 

М Н О Г О , У  Н А С  Ч А Щ Е  В С Е Г О 

В С Т Р Е Ч А Е Т С Я  В  П Р О Д А Ж Е 

Р Е Н Е Т  С И М И Р Е Н К О ) .  О Б Ы Ч Н О 

К А РА М Е Л Ь  Г О Т О В Я Т  С РА З У 

В  С П Е Ц И А Л Ь Н О Й  Ф О Р М Е  И Л И 

В  С К О В О Р О Д Е  С О  С Ъ Е М Н О Й 

Р У Ч К О Й .  Е С Л И  У  В А С  Н Е Т 

П О Д Х О Д Я Щ Е Й  П О С У Д Ы ,  П Р И -

Г О Т О В ЬТ Е  К А РА М Е Л Ь  В  О Б Ы Ч -

Н О Й  С К О В О Р О Д Е  И  П Е Р Е Л Е Й -

Т Е  Е Е  В  Ф О Р М У. 

В А Р И А Н Т :
—  М О Ж Н О  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

Т А К О Й  П И Р О Г  С  Л Ю Б Ы М И 

Ф Р У К Т А М И  И  Д А Ж Е  О В О Щ А -

М И .  Е С Л И  Ф Р У К Т Ы  С П Е Л Ы Е 

И  М Я Г К И Е ,  И Х  М О Ж Н О  Н Е 

Т У Ш И Т Ь ,  А  П О Л О Ж И Т Ь  Н А 

К А РА М Е Л Ь ,  Н А К Р Ы Т Ь  Т Е С Т О М 

И  О Т П РА В И Т Ь  В  Д У Х О В К У.
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8–10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
125 г масла
250 г муки

щепотка соли
7 ст. л. ледяной воды

К А РА М Е Л Ь :
120 г сахара

60 г соленого масла*

Н АЧ И Н К А :
1 кг небольших яблок  
(ренет Симиренко)

Форма диаметром  
23–25 см (неразъемная)** 

Духовка 200°С

1. Приготовьте слоеное рубленое тесто. Для этого порубите 
муку с маслом и солью, влейте холодную воду и быстро 
замесите тесто. Уберите его в холодильник на полчаса.

2. Тем временем почистите яблоки, нарежьте их четвертинка-
ми и удалите семена.

3. Для карамели насыпьте на сковородку сахар, смочите его 
парой столовых ложек воды и поставьте на сильный огонь. 
Подождите, пока сахар не расплавится и не станет корич-
невым. Потряхивая сковородку, распределяйте сахар, чтобы 
он поджаривался и плавился равномерно.

4. Положите на сахар масло и перемешайте, потряхивая ско-
вороду. Дождитесь, чтобы смесь стала красивого коричне-
вого цвета. Горячую карамель перелейте в форму и равно-
мерно распределите по дну. 

5. Плотно уложите на карамель яблоки выпуклостью вниз 
и поставьте в духовку, разогретую до 200°С на 15 минут. 
Достаньте и слегка остудите.

6. Раскатайте тесто, накройте им форму с яблоками и поставь-
те в духовку.*** Пеките при 200°С 25–30 минут.

7. Достаньте, подождите, пока кипение прекратится, перевер-
ните форму. Будьте очень осторожны, карамель горячая.

* Соль придает карамели более яркий «карамельный» вкус; 
если у вас нет соленого масла, используйте обычное,  

добавив щепотку соли.

** Не используйте разъемные формы —  
они могут протекать!

*** Сироп в процессе приготовления может переливаться 
через край формы. Чтобы духовка осталась чистой, 

подстелите под форму кусок фольги.



О Д И Н  И З  С А М Ы Х  М О И Х  Л Ю -

Б И М Ы Х  П И Р О Г О В  П Р О С Т : 

Н Е С Л А Д К О Е  Т Е С Т О ,  О Б Ы Ч -

Н А Я  С М Е Т А Н А ,  А Р О М А Т Н Ы Е 

Г Р У Ш И  И  Н Е Б О Л Ь Ш А Я  Г О Р С Т Ь 

Г Р Е Ц К И Х  О Р Е Х О В .  В Р О Д Е  Н И -

Ч Е Г О  О С О Б Е Н Н О Г О ,  Н О  П И Р О Г 

П О Ч Е М У - Т О  П О Л У Ч А Е Т С Я 

У Д И В И Т Е Л Ь Н О Й  В К У С Н О Т Ы . 

И С П Е К И Т Е  —  Н Е  П О Ж А Л Е Е Т Е !

В А Р И А Н Т Ы :
—  Т А К Ж Е  О Ч Е Н Ь  В К У С Е Н 

Т А К О Й  П И Р О Г  С О  С Л А Д К И М И 

Я Б Л О К А М И ;

—  Д Л Я  Б О Л Е Е  Н Е Ж Н О Й  Н А -

Ч И Н К И  В М Е С Т О  М У К И  В О З Ь -

М И Т Е  Т Р И  Я Й Ц А .



3 .  С Л О Е Н О Е  Р У Б Л Е Н О Е  Т Е С Т О

1. Приготовьте тесто. Для этого порубите муку с маслом 
и солью, пока кусочки масла не станут размером 
с ноготок. Затем добавьте воду с лимонным соком 
и замесите тесто.

2. Раскатайте тесто на припыленной мукой поверхности, 
перенесите в форму, срежьте края скалкой и наколите 
вилкой дно. Поставьте форму с тестом в холодильник 
на время, пока будете готовить начинку.

3. Груши нарежьте дольками, а затем тонкими ломтика-
ми, полейте лимонным соком.

4. Отложите десять орешков для украшения. Оставшие-
ся крупно порубите. 

5. В отдельной миске смешайте сметану, сахар, муку 
и ванильный сахар.

6. На основу из теста выложите груши, посыпьте оре-
хами и залейте сметанной заливкой. Выпекайте при 
180°С 45–50 минут.

7. Готовый пирог остудите и украсьте орехами.

* Груши должны быть спелыми и мягкими, иначе они 
могут не пропечься. Если вы хотите использовать 

твердые груши, испеките их предварительно прямо на 
основе для пирога и только потом добавьте сметану 

или припустите заранее в легком сахарном сиропе.

8–10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла

1 ч. л. лимонного сока
щепотка соли

6 ст. л. ледяной воды

Н АЧ И Н К А :
4 небольшие груши*
100 г грецких орехов

сок половины лимона

 З А Л И В К А :
450 г сметаны жирностью 20%

80 г сахара
50 г муки

1 пакетик (10 г) ванильного сахара

Форма диаметром 
20–23см

Духовка 180°С



Д Л Я  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  Э Т И Х 

П И Р О Ж Н Ы Х  С О В С Е М  Н Е  Н У Ж -

Н О  Ж Д А Т Ь ,  П О К А  Д О С П Е Ю Т 

П Е Р С И К И .  П О Д О Й Д У Т  И  Т В Е Р -

Д Ы Е ,  Ч У Т Ь  Н Е Д О С П Е В Ш И Е , 

Г Л А В Н О Е ,  Ч Т О Б Ы  О Н И  Б Ы Л И 

А Р О М А Т Н Ы М И .  П Р И П У С Т И Т Е 

И Х  В  К А РА М Е Л И ,  В Ы Л О Ж И -

Т Е  В  Г О Т О В Ы Е  К О Р З И Н О Ч К И 

И  У К РА С ЬТ Е  Ш В Е Й Ц А Р С К О Й 

М Е Р Е Н Г О Й .  Г О Т О В О !

В А Р И А Н Т :
—  В М Е С Т О  П Е Р С И К О В  И С -

П О Л Ь З У Й Т Е  Я Б Л О К И  

И Л И  Г Р У Ш И .
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8–12 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла

щепотка соли
5–6 ст. л. ледяной воды

Н АЧ И Н К А :
75 г сахара

700 г персиков
40 г сливочного масла

 М Е Р Е Н ГА
1 крупный белок

25 г меда
30 г сахара

У К РА Ш Е Н И Е :
немного жареных орехов

Формочки диаметром 
6–10 см 

Груз и бумага для выпечки 
 

Духовка 180°С

1. Приготовьте слоеное рубленое тесто. Для этого пору-
бите масло с мукой и солью. Добавьте воду и замесите 
тесто. Оставьте его на полчаса в холодильнике.

2. Раскатайте тесто, вырежьте кружочки диаметром на 2 см 
больше диаметра формочек. Разложите тесто по фор-
мам, прижимая донышки и вытягивая края вверх. Вы-
стелите бумагой для выпечки и сверху насыпьте груз.* 
Пеките при 180°С 12 минут, потом удалите груз и бумагу 
и допеките еще 10 минут, пока корзиночки полностью 
не испекутся.

3. Для начинки на каждом персике сделайте крестообраз-
ный надрез и опустите их в кипяток на 2–3 минуты. 
Достаньте, снимите шкурку, удалите косточку. Нарежьте 
персики небольшими кусочками.

* Можно просто хорошо прижать бумагу к тесту,  
и груз не понадобится.
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4. Положите в сковородку сахар, смочите водой и поставь-
те на сильный огонь, дождитесь, пока сахар не начнет 
плавиться. Потряхиванием распределяйте сахар равно-
мерно, чтобы он не подгорел. Когда получится коричне-
вая карамель, аккуратно влейте немного горячей воды 
и размешайте, чтобы получился густой коричневый 
сироп.

5. В сироп положите персики и тушите на среднем огне, 
пока сначала персики не дадут сок, а потом эта жид-
кость не загустеет.

6. Положите к персикам кусочек масла и размешайте, 
чтобы масло соединилось с сахаром, персики станут 
блестящими и будут пахнуть ириской. Переложите их 
в миску и остудите. Наполните корзиночки персиковой 
начинкой.

7. Для швейцарской меренги* положите в миску мед, 
всыпьте сахар, добавьте белок. Поставьте миску над 
кастрюлей со слабо кипящей водой и мешайте миксе-
ром на самой маленькой скорости, пока сахар и мед не 
растворятся. Затем увеличьте скорость миксера и взби-
вайте, пока масса не станет плотной и блестящей, как 
обычная меренга. Снимите миску с огня и взбивайте, 
пока масса не остынет.

8. Переложите меренгу в кондитерский мешок и украсьте 
корзиночки. Можно просто выложить меренгу ложкой. 
При возможности слегка обожгите меренгу с помощью 
горелки. Посыпьте орешками.

*Подробнее про швейцарскую меренгу на с. 160. 





4.
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Пожалуй, это самое популярное тесто для 
домашней выпечки. Золотистое, в меру 
сладкое, хрустящее — оно отлично подхо-

дит как для печенья, так и для тортов и пирогов. 
В этой главе я постараюсь подробно рассказать, 
как сделать идеальное рубленое тесто и избежать 
распространенных ошибок.

Какие продукты нам 
понадобятся?

М У К А

Используйте самую обычную хлебопекарную 
муку. Если вы хотите приготовить тесто из цель-
нозерновой муки, имейте в виду, что такая 
мука требует, во-первых, гораздо больше влаги, 
а во-вторых, тесту из нее нужно обязательно дать 
полежать, чтобы более грубые частички смогли 
набухнуть. Изделия из цельнозерновой муки по-
лучаются более твердыми и грубыми, зато более 
полезными!
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обратите внимание, что в этом тесте содержится 
сахар, который мешает формированию глюте-
на. Это означает, что рубленое сладкое тесто не-
прочное и довольно легко рвется. Яйца помогают 
«склеить» тесто, а если использовать только сок 
или воду, работать с тестом будет чуть сложнее, 
но вполне возможно. Это особенно важно для тех, 
кто страдает аллергией на яичные продукты!

С А Х А Р

Как и в большинство видов кондитерской выпеч-
ки, в рубленое тесто старайтесь добавлять самый 
мелкий сахар. Можно использовать и сахарную 
пудру, но необязательно, сахар в таком тесте хоро-
шо растворяется еще при замесе.

Ч Т О  Е Щ Е  Д О Б А В И Т Ь ?

Ароматизировать тесто можно разными спосо-
бами, например добавить цедру, корицу, любые 
орехи (не заменяя ими муку, а просто добавив 
в тесто!), какао-порошок, различные виды корич-
невого сахара, кукурузную, гречневую или овся-
ную муку, а также изюм и кусочки вяленых фрук-
тов (последние варианты больше подходят для 
печенья, и раскатывать тесто можно потолще).

Готовое тесто можно оставить полежать в хо-
лодильнике (так с ним будет проще работать), 
а можно сразу раскатывать. 

М А С Л О

Рубленое тесто замешивается с холодным маслом. 
Это значит, что масло должно быть только что из 
холодильника, и даже можно минут на 10–15 поло-
жить его в морозилку. 

Я Й Ц А  И  Ж И Д К О С Т И

Чаще всего для замешивания рубленого теста ис-
пользуются яйца с небольшим добавлением мо-
лока или воды. Но вы можете использовать любую 
жидкость — вино, сок, воду, жидкую сметану или 
кефир. Жидкость должна быть холодной, чтобы 
масло в тесте не начало таять при замесе. Также 
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Как замесить тесто?

1. Приготовьте продукты — они все должны быть холодны-
ми. В миску всыпьте все сухие ингредиенты и добавьте 
холодное сливочное масло. Можно натереть масло на 
крупной терке (не забывая постоянно смешивать струж-
ку с мукой, чтобы она не слипалась), порубить ножом 
или в комбайне, перетереть руками. Должна получиться 
смесь, похожая на влажный песок. Потрогайте ее — она 
должна быть холодной на ощупь; если смесь нагре-
лась — просто поставьте ее в морозилку минут на 10.

2. В масляно-мучной крошке сделайте углубление и влейте 
всю жидкость. Начиная из середины, замесите тесто, по-
степенно добавляя крошку в жидкость. Если вы исполь-
зуете комбайн с ножами, просто месите тесто, пока оно 
не слипнется в комок. Это тесто ни в коем случае нельзя 
долго вымешивать — в нем растапливается масло,* и по-
сле выпечки изделия будут твердыми и грубыми. Поэтому 
остановитесь, как только из крошки получилось тесто.

3. Избыток жидкости очень вреден для рубленого теста. 
Правильно замешенное тесто пластичное, слипается 
в комок, но не липкое. Если вам кажется, что жидкости 
маловато, подливайте ее очень понемногу, по ложке, 
стараясь смачивать именно сухие участки.

С О О Т Н О Ш Е Н И Е  М У К И ,  М А С Л А  И  С А -

Х А РА  В  Э Т О М  Т Е С Т Е  С О С Т А В Л Я Е Т 

4 : 2 : 1 .  З Н А Я  У К А З А Н Н У Ю  П Р О П О Р Ц И Ю , 

В Ы  М О Ж Е Т Е  П Р И Г О Т О В И Т Ь  Л Ю Б О Е 

К О Л И Ч Е С Т В О  Т Е С Т А ,  Н А П Р И М Е Р :

200 г муки
100 г масла
50 г сахара

1 яйцо
1–2 ст. л. молока

.
*  В  Н О Р М Е  Р У Б Л Е Н О Е  Т Е С Т О  М А Т О В О Е  И  Н Е  И М Е Е Т 

Б Л Е С К А .  Е С Л И  В  П Р О Ц Е С С Е  РА Б О Т Ы  В Ы  З А М Е Т И Л И , 

Ч Т О  У  Т Е С Т А  П О Я В И Л С Я  Б Л Е С К  —  Э Т О  П Р И З Н А К  Т О Г О , 

Ч Т О  М А С Л О  РА С Т А П Л И В А Е Т С Я .  Ч Т О Б Ы  С П А С Т И  Т А К О Е 

Т Е С Т О  —  Е Г О  Н У Ж Н О  С Р О Ч Н О  П О С Т А В И Т Ь  В  Х О Л О -

Д И Л Ь Н И К .  Е Щ Е  РА З  О Б РА Щ А Ю  В А Ш Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О 

РА С Т О П Л Е Н Н О Е  М А С Л О  У Ж Е  Н Е В О З М О Ж Н О  В Е Р Н У Т Ь 

В  П Р Е Ж Н Е Е  С О С Т О Я Н И Е ,  Д А Ж Е  О Х Л А Д И В  Е Г О ,  П О Э Т О М У 

С Т А РА Й Т Е С Ь  РА Б О Т А Т Ь  Б Ы С Т Р О ,  З Р Я  Н Е  Т Р О Г А Т Ь  Т Е -

С Т О ,  И  Е С Л И  В  К У Х Н Е  Т Е П Л О ,  Х О Т Я  Б Ы  О Т К Р О Й Т Е  О К Н О .

.
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Чтобы раскатать тесто, расплющите его в лепешку 
и положите на присыпанный мукой стол. Надави-
те на него припыленной скалкой несколько раз 
вдоль и поперек. Переверните, если нужно — до-
бавьте муки на стол. Раскатывайте тесто плавными 
движениями, при этом старайтесь почаще пере-
ворачивать пласт — так он не прилипнет к столу.*

.
*  М Н О Г И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ы  РА С К А Т Ы В А Ю Т 

Т Е С Т О  М Е Ж Д У  Л И С Т А М И  П Е К А Р С К О Й  Б У М А -

Г И ,  Т А К  О Н О  Н Е  П Р И Л И П А Е Т  Н И  К  С Т О Л У,  Н И 

К  С К А Л К Е  И  Н Е  Т Р Е Б У Е Т  М У К И  Д Л Я  П О Д П Ы -

Л И В А Н И Я .

.
Оптимальная толщина раскатанного пласта 2–3 мм. 
Теперь можно вырезать фигурки формочками 
или накрутить половину теста на скалку и перело-
жить в форму.**

.
* *  Ч Т О Б Ы  П И Р О Г  П О Т О М  У Д О Б Н О  Б Ы Л О 

Д О С Т А В А Т Ь ,  П О Л О Ж И Т Е  Н А  Д Н О  Ф О Р М Ы 

К Р Е С Т - Н А К Р Е С Т  Д В Е  Д Л И Н Н Ы Е  П О Л О С К И 

П Е К А Р С К О Й  Б У М А Г И ,  А  П О Т О М  У Ж Е  Т Е С Т О . 

Ч Т О Б Ы  Д О С Т А Т Ь  Г О Т О В Ы Й  П И Р О Г ,  Н Е  П Е -

Р Е В О РАЧ И В А Я ,  Б У Д Е Т  Д О С Т А Т О Ч Н О  В С Е Г О 

Л И Ш Ь  П О Д Н Я Т Ь  Е Г О  И З  Ф О Р М Ы ,  П О Т Я Н У В 

З А  К О Н Ц Ы  П О Л О С О К  ( У Д О Б Н Е Е  Д Е Л А Т Ь  Э Т О 

В Д В О Е М ) .

.
Форму смазывать ничем не нужно. Прижмите те-
сто к стенкам формы (если вы боитесь повредить 
пласт, используйте шарик, слепленный из этого 
же теста) и проведите скалкой по верхнему краю. 
Таким образом излишки теста срезаются, а тесто 
закрепляется на верхней кромке формы.

Как печь?
При выпечке тесто становится мягким и пластич-
ным. Края (если они не были закреплены) начи-
нают сползать вниз, так бортики могут получиться 
низкими и неровными. Кроме того, в тесте мно-
го влаги, и потому при выпечке образуется пар, 
который поднимает донышко. Чтобы избежать 
этих проблем, пироги из такого теста пекут «с гру-
зом».***

.
* * *  Е С Л И  У  В А С  Е С Т Ь  В Р Е М Я ,  М О Ж Н О  О Б О Й -

Т И С Ь  И  Б Е З  Г Р У З А .  Д Л Я  Э Т О Г О  Х О Р О Ш О  ( Д О 

Д Н А ! )  Н А К О Л И Т Е  Д О Н Ы Ш К О  В И Л К О Й ,  П Р О -

В Е Р ЬТ Е ,  Ч Т О Б Ы  Т Е С Т О  Б Ы Л О  З А К Р Е П Л Е Н О 

Н А  К РА Я Х  Ф О Р М Ы .  П О С Т А В ЬТ Е  В Ы П Е Ч К У 

В  Д У Х О В К У,  К А К  О Б Ы Ч Н О ,  И  В Н И М А Т Е Л Ь Н О 

С Л Е Д И Т Е  З А  Н Е Й .  К А К  Т О Л Ь К О  В Ы  З А М Е Т И Т Е , 

Ч Т О  Д О Н Ы Ш К О  В З Д У Л О С Ь  —  П Р О К О Л И Т Е  Е Г О 

В  Н Е С К О Л Ь К И Х  М Е С Т А Х  О С Т Р Ы М  К О Н Ч И К О М 

Н О Ж А ,  Ч Т О Б Ы  П А Р  В Ы Ш Е Л  И  Т Е С Т О  О П А Л О . 

В О З М О Ж Н О ,  Э Т О  П Р И Д Е Т С Я  С Д Е Л А Т Ь  Н Е -

С К О Л Ь К О  РА З  В  П Р О Ц Е С С Е  В Ы П Е Ч К И .

.
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Если начинка густая, то грузом, который прижима-
ет тесто и держит бортики, служит она сама.

Если же начинка жидкая, она размочит тесто до 
того, как оно начнет запекаться. В этом случае по-
ложите в основу из теста лист пекарской бумаги, 
насыпьте груз (это может быть фасоль, горох, рис, 
специальные керамические шарики*) и отправьте 
в разогретую до 200°С духовку на 15 минут. Потом 
бумагу с грузом уберите и подсушите донышко 
при той же температуре 5–7 минут. Теперь в тар-
тинку можно наливать начинку и ставить в духов-
ку печься в соответствии с рецептом.

.
*  Т А К О Й  Г Р У З  М О Ж Н О  И С П О Л Ь З О В А Т Ь  М Н О Г О 

РА З ,  П Р О С Т О  П Е Р Е С Ы П ЬТ Е  О С Т Ы В Ш У Ю  К Р У П У 

В  Б А Н К У  И  Х РА Н И Т Е ,  К А К  О Б Ы Ч Н О .  К С Т А -

Т И ,  М О Ж Н О  И  В О О Б Щ Е  Н Е  И С П О Л Ь З О В А Т Ь 

Г Р У З ,  П Р О С Т О  Х О Р О Ш Е Н Ь К О  П Р И Ж А Т Ь  Т Е С Т О 

Ф О Л Ь Г О Й  И Л И  Б У М А Г О Й  Д Л Я  В Ы П Е Ч К И .

.
Обычно рубленое тесто пекут до легкого золо-
тистого цвета, но иногда, например если в тесте 
много орехов, его можно выпекать подольше, что-
бы орехи хорошо поджарились.

Проблемы?
— С Л И Ш К О М  М Я Г К О Е ,  Л И П К О Е  Т Е С Т О  — много 

жидкости, масло растопилось (подсыпьте не-
много муки и выложите тесто в форму руками);

— РА С С Ы П А Ю Щ Е Е С Я ,  П Л О Х О  РА С К АТ Ы В А Ю Щ Е -

Е С Я  Т Е С Т О  — мало жидкости;

— И З Д Е Л И Я  Ж Е С Т К И Е  — масло растаяло еще 
при замесе, мало масла, слишком «сильная» 
мука;

— И З Д Е Л И Я  П О Т Е М Н Е Л И ,  Н О  С Ы Р Ы Е  В Н У Т Р И  — 
слишком горячая духовка.
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П Р О С Т Е Й Ш И Й  Р Е Ц Е П Т ,  В  К О Т О -

Р О М  Т Е С Т О  Н Е  Т Р Е Б У Е Т С Я  Д А Ж Е 

РА С К А Т Ы В А Т Ь .  Н У Ж Н О  В С Е Г О 

Л И Ш Ь  С К А Т А Т Ь  Е Г О  В  К О Л Б А С К У, 

О Х Л А Д И Т Ь ,  А  П О Т О М  Н А Р Е З А Т Ь 

Л О М Т И К А М И .  Б Ы С Т Р О ,  У Д О Б Н О , 

И  Н И К А К И Х  О Т Х О Д О В .

В А Р И А Н Т Ы :
—  П Е Ч Е Н Ь Е  Б У Д Е Т  Е Щ Е  В К У С Н Е Е , 

Е С Л И  Т О Л Ь К О  Ч Т О  Н А Р Е З А Н Н О Е 

Т Е С Т О  С М А З А Т Ь  Я Й Ц О М  И  П О С Ы -

П А Т Ь  Р У Б Л Е Н Ы М И  О Р Е Х А М И ;

—  Д О Б А В ЬТ Е  В  Т Е С Т О  Г О Р С Т Ь  С У -

Ш Е Н О Й  К Л Ю К В Ы  И Л И  Ц У К А Т О В ;

—  Г О Т О В О Е  П Е Ч Е Н Ь Е  П О С Ы П ЬТ Е 

С А Х А Р Н О Й  П У Д Р О Й  И Л И  П О Л Е Й -

Т Е  Г Л А З У Р Ь Ю .
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20  
Ш Т У К

200 г муки
100 г масла
50 г сахара

40 г жареных орехов* 
1 яйцо

1 ст. л. молока

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки

Духовка 200°С

1. Орехи крупно порубите.

2. Для теста** смешайте орехи с мукой и сахаром, добавьте 
нарезанное кубиками масло.

3. Порубите смесь в комбайне, ножом или перетрите рука-
ми. Должна получиться крошка.

4. Сделайте в крошке колодец и вылейте туда яйцо и мо-
локо. Замесите тесто. 

5. Из теста скатайте колбаску, заверните в пленку и уберите 
в холодильник на полчаса.

6. Нарежьте колбаску ломтиками толщиной 1 см. Выложите 
их на противень, застеленный бумагой для выпечки.

7. Выпекайте при 200°С до легкого зарумянивания,  
приблизительно 12 минут.

* Используйте любые орехи на ваш вкус.
** Помните, что все продукты должны быть холодными.
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С А М Ы Й  П Р О С Т О Й  П И Р О Г 

В  Д Е Р Е В Е Н С К О М  С Т И Л Е , 

К О Т О Р Ы Й  П Е Ч Е Т С Я  П Р Я М О 

Н А  П Р О Т И В Н Е .  Е Г О  М О Ж Н О 

Н А П О Л Н Я Т Ь  П РА К Т И Ч Е С К И 

Л Ю Б Ы М И  Ф Р У К Т А М И  И  Я Г О Д А -

М И ,  Г Л А В Н О Е ,  Ч Т О Б Ы  О Н И  Н Е 

Б Ы Л И  С Л И Ш К О М  С О Ч Н Ы М И . 

Е С Л И  П И Р О Г  РА З Р Е З А Т Ь  Е Щ Е 

Т Е П Л Ы М ,  И З  Н Е Г О  В Ы Т Е К А Е Т 

С О К  ( Я Г О Д Н Ы Й  С И Р О П ) ,  Т А К 

И  Д О Л Ж Н О  Б Ы Т Ь .  О С О Б Е Н Н О 

В К У С Н О  Д О Б А В И Т Ь  К  Т А К О -

М У  Т Е П Л О М У  П И Р О Г У  Ш А Р И К 

М О Р О Ж Е Н О Г О  И Л И  Н Е М Н О Г О 

Г У С Т Ы Х  С Л И В О К .
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В А Р И А Н Т :
—  М О Ж Н О  П Е Ч Ь  Т А К У Ю  Г А Л Е Т У 

С  Л Ю Б Ы М И  Л Е Т Н И М И  Ф Р У К Т А М И 

И  Я Г О Д А М И ,  О С О Б Е Н Н О  В К У С Н Ы М 

П О Л У Ч А Е Т С Я  П И Р О Г  С  П Е Р С И К А -

М И  И  В И Ш Н Е Й .

 

6–8 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла

1 яйцо
25 г меда

25 г сахара
½ ч. л. корицы

Н АЧ И Н К А :
300 г черной смородины*

2 ст. л. с горкой (50 г) сахарной пудры 
1 ст. л. с горкой (25 г) крахмала 

Противень 

Духовка 200°С

1. Для теста положите в чашу комбайна все ингредиенты, 
кроме яйца, и порубите в мелкую крошку.

2. Влейте яйцо и месите, пока тесто не слипнется в комок.

3. Раскатайте тесто на листе пекарской бумаги в круг диа-
метром 30–35 см, переложите лист с тестом на противень.

4. Для начинки смородину посыпьте сахарной пудрой 
и крахмалом и аккуратно перемешайте, стараясь не 
раздавить ягоды.

5. Выложите ягоды на середину пласта и осторожно загни-
те свободные края теста к середине, формируя складки.

6. Выпекайте при 200°С 30 минут, пока галета не зарумя-
нится.

7. Во время выпечки один раз перемешайте ягоды ложкой, 
чтобы сверху не осталось следов пудры и крахмала.

8. Перед нарезкой полностью остудите.

* Замороженную смородину достаньте из холодильника,  
как только начнете готовить тесто.



П Р И В Ы Ч Н О Е  С О Ч Е Т А Н И Е 

Т В О Р О Г А  И  Ч Е Р Н О С Л И В А 

С Д Е Л А Е Т  Э Т О Т  П И Р О Г  О Д Н И М 

И З  С А М Ы Х  Л Ю Б И М Ы Х !  О Ч Е Н Ь 

В А Ж Н О  В Ы Б РА Т Ь  С В Е Ж И Й , 

М Я Г К И Й ,  В К У С Н Ы Й  Ч Е Р Н О -

С Л И В  И  Т В О Р О Г  Б Е З  К Р У П И -

Н О К  ( А  Е С Л И  Е С Т Ь  К Р У П И Н К И , 

П Р О Т Р И Т Е  Т В О Р О Г  Ч Е Р Е З 

С А М О Е  М Е Л К О Е  С И Т О ) . 

В А Р И А Н Т Ы :
—  Ч Е Р Н О С Л И В  Т А К Ж Е  Х О Р О Ш 

С О  С М Е Т А Н О Й .  Н А П Р И М Е Р, 

П Р И Г О Т О В ЬТ Е  З А Л И В К У  

И З  3 0 0  Г  С М Е Т А Н Ы ,  

7 5  Г  С А Х А РА ,  4 0  Г  М У К И  

И  В А Н И Л Ь Н О Г О  С А Х А РА ;

—  В М Е С Т О  Ч Е Р Н О С Л И В А  П О -

П Р О Б У Й Т Е  И С П О Л Ь З О В А Т Ь 

К У РА Г У  И Л И  С В Е Ж И Е  Ф Р У К -

Т Ы  —  А Б Р И К О С Ы ,  С Л И В Ы , 

П Е Р С И К И ,  В И Ш Н Ю .
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8-10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла

30 г рубленого жареного 
фундука

25 г сахара
1 белок

2 ст. л. молока

Н АЧ И Н К А :
225 г чернослива

50 мл черносмородинового ликера*
200 г творога

2 яйца
1 желток
60 г сахара

1 пакетик (10 г) ванильного сахара 

Форма диаметром 
20–23 см

Духовка 180°С

1. Замочите чернослив в черносмородиновом ликере на 
несколько часов.**

2. Для теста порубите вместе муку, масло, орехи и сахар. 
Добавьте белок, молоко и замесите тесто.

3. Раскатайте его на присыпанном мукой столе, переворачи-
вая время от времени. Выложите в форму и проведите по 
краю формы скалкой, чтобы подрезать края.

4. Приготовьте начинку. Смешайте творог, сахар, ваниль-
ный сахар, 2 яйца и 1 желток миксером на небольшой 
скорости, блендером или вилкой. Смесь будет довольно 
жидкой!

5. На основу выложите чернослив и залейте творожной 
смесью. Выпекайте при 180°С 40–45 минут.

* Вместо ликера можно использовать крепкий чай, в том 
числе ароматизированный, а также рябиновую наливку, 

херес или ореховые ликеры.

** Время замачивания зависит от качества чернослива, 
важно, чтобы он стал мягким.
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Т РА Д И Ц И О Н Н Ы Е  А Н Г Л И Й -

С К И Е  Р О Ж Д Е С Т В Е Н С К И Е 

« П И Р О Ж К И »  В  А Н Г Л И И  Н Е 

М Е Н Е Е  П О П У Л Я Р Н Ы ,  Ч Е М 

К Е К С Ы .  К О Р З И Н О Ч К И  И З 

С А М О Г О  П Р О С Т О Г О  Р У Б Л Е -

Н О Г О  Т Е С Т А  Н А П О Л Н Е Н Ы 

Н Е О Б Ы К Н О В Е Н Н О  В К У С Н О Й 

С М Е С Ь Ю  И З  Я Б Л О К ,  И З Ю М А 

И  Ц У К А Т О В  С  Д О Б А В Л Е Н И -

Е М  Т Р О С Т Н И К О В О Г О  С А Х А -

РА  И  Б Р Е Н Д И .  И Х  Г Л А В Н О Е 

П Р Е И М У Щ Е С Т В О  —  Д О Л Г И Й 

С Р О К  Х РА Н Е Н И Я  И  П Р О Ч -

Н О С Т Ь .  Т А К И Е  К О Р З И Н О Ч -

К И  М О Ж Н О  Б Е З  О П А С Е Н И Й 

Б РА Т Ь  С  С О Б О Й  В  Г О С Т И ,  Н А 

Д АЧ У  И Л И  Н А  П И К Н И К .
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15–18 
Ш Т У К

Т Е С Т О :
300 г муки
150 г масла

2 яйца
35 г сахара

щепотка соли

Н АЧ И Н К А :
200 г вяленой клюквы
50 г светлого изюма
50 г темного изюма

цедра 1 лимона
сок половины грейпфрута

60 г коричневого сахара
2 маленьких зеленых яблока

3 головки гвоздики
½ мускатного ореха

1 ч. л. корицы
3 ст. л. бренди или коньяка

15–18 формочек 
диаметром 7–8 см 
и высотой 3–2 см

Духовка 180°С

1. Для начинки яблоки очистите и нарежьте мелкими 
кубиками. 

2. В большую жаропрочную миску положите все ин-
гредиенты для начинки (кроме алкоголя), переме-
шайте и готовьте в микроволновой печи 10 минут 
на средней мощности (один раз перемешайте). 
Уменьшите мощность до минимальной и готовьте 
еще 15 минут, время от времени перемешивая.*

3. Достаньте начинку из микроволновки, добавьте 
алкоголь и перемешайте.** Остудите.

4. Для теста в миску положите муку, холодное масло, 
соль и сахар, перетрите смесь в мелкую крошку. 
Если она нагрелась — поставьте в холодильник на 
полчаса.

5. В холодную крошку добавьте яйца и замесите тесто.

* Можно готовить начинку и в духовке, при 
температуре 130°С на это уйдет полтора-два часа.

** Если вы не намерены использовать начинку 
сразу, ее можно переложить в банку еще горячей, 

охладить и хранить в холодильнике  
несколько недель.
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6. Раскатайте тесто на столе, присыпанном мукой, 
и вырежьте кружки такого диаметра, чтобы ими 
можно было выстелить дно и стенки ваших  
формочек.

7. Выстелите формочки тестом, хорошо прижимая 
его, и наполните остывшей начинкой.

8. Из остатков теста с помощью формочки сделайте 
звездочки и выложите их на начинку.

9. Выпекайте при 180°С 30 минут.

В А Р И А Н Т Ы :
—  С О В С Е М  Н Е  О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  В Ы -

Р Е З А Т Ь  З В Е З Д О Ч К И ,  Э Т О  М О Г У Т 

Б Ы Т Ь  И  П Р О С Т О  К Р У Ж О Ч К И ,  В А Ж -

Н О  Т О Л Ь К О  С Д Е Л А Т Ь  Н Е С К О Л Ь К О 

О Т В Е Р С Т И Й  Д Л Я  В Ы Х О Д А  П А РА 

П Р И  В Ы П Е Ч К Е ;

—  П Р И Г О Т О В ЬТ Е  О Р Е Х О В У Ю 

Н АЧ И Н К У,  В З Я В  2 0 0  Г  К Р У П Н О 

П О Р У Б Л Е Н Н О Г О  П О Д Ж А Р Е Н Н О Г О 

М И Н Д А Л Я ,  5 0   Г  И З Ю М А  

И  Л О Ж К У - Д В Е  М Е Д А ;

—  И Л И  В О З Ь М И Т Е  П О Б О Л Ь Ш Е 

Я Б Л О К  И  С О В С Е М  Н Е М Н О Г О  

И З Ю М А  И  П Р Я Н О С Т Е Й .





Т А Р Т А Л Е Т К И  И З  Р У Б Л Е Н О Г О 

Т Е С Т А  С  Ф РА Н Ж И П А Н О М  ( М И Н -

Д А Л Ь Н Ы М  К Р Е М О М )  —  К Л А С С И -

К А  Ф РА Н Ц У З С К О Й  В Ы П Е Ч К И .  Н О 

Я  З Д Е С Ь  П Р Е Д Л А Г А Ю  Б О Л Е Е  И Н -

Т Е Р Е С Н Ы Й  Р Е Ц Е П Т ,  С  М А К О В Ы М 

К Р Е М О М .  Ч Т О Б Ы  П И Р О Ж Н Ы Е 

П О Л У Ч И Л И С Ь  В К У С Н Ы М И ,  Н У Ж -

Н О  О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  И С П О Л Ь З О -

В А Т Ь  С В Е Ж И Й  М А К  ( О Б РА Щ А Й Т Е 

В Н И М А Н И Е  Н А  С Р О К  Х РА Н Е Н И Я ! ) 

И  РА З М О Л О Т Ь  Е Г О  В  К О Ф Е М О Л -

К Е  И Л И  Х О Р О Ш О  РА С Т Е Р Е Т Ь 

В  С Т У П К Е .  И  О Б РА Т И Т Е  В Н И М А -

Н И Е  Н А  Т Е С Т О  —  О Н О  Г О Т О В И Т -

С Я  С  Д О Б А В Л Е Н И Е М  М Е Л К О М О -

Л О Т О Г О  М И Н Д А Л Я  И  П О Т О М У 

РА С С Ы П Ч А Т О Е  И  О Ч Е Н Ь  

В К У С Н О Е !

В А Р И А Н Т Ы :
 —  Е С Л И  В М Е С Т О  М А К А  И С П О Л Ь -

З О В А Т Ь  Т А К О Е  Ж Е  К О Л И Ч Е -

С Т В О  М И Н Д А Л Я ,  В Ы  П О Л У Ч И Т Е 

К Л А С С И Ч Е С К И Е  Т А Р Т А Л Е Т К И 

С  Ф РА Н Ж И П А Н О М  ( З А П Е Ч Е Н Н Ы М 

М И Н Д А Л Ь Н Ы М  К Р Е М О М ) ;

—  П О С Л Е  Т О Г О  К А К  В Ы  В Ы Л О Ж И -

Т Е  Н АЧ И Н К У  В  К О Р З И Н О Ч К И ,  Д О -

Б А В ЬТ Е  Н Е С К О Л Ь К О  Л О М Т И К О В 

Г Р У Ш И  И Л И  П О Л О В И Н К И  С Л И В , 

В Д А В И В  И Х  В  К Р Е М .
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8/16
Б О Л Ь Ш И Х / М А Л Е Н Ь К И Х 

Т Е С Т О :
175 г муки

25 г молотого миндаля
100 г масла
50 г сахара

1 яйцо
1 ст. л. лимонного сока

щепотка соли

Н АЧ И Н К А :
цедра 1 лимона

50 г сахара

К Р Е М :
100 г масла

2 яйца
100 г мака

100 г сахара

8 больших или 
16 маленьких формочек 

для тарталеток

Духовка 180°С

1. Для начинки смешайте цедру лимона с сахаром и от-
ставьте, пусть постоит полчаса.

2. Для теста смешайте муку с солью и миндалем, посыпьте 
сахаром и добавьте нарезанное кубиками холодное мас-
ло. Порубите все в мелкую крошку.

3. Соберите крошку горкой и сделайте в ней колодец, влей-
те туда яйцо и лимонный сок и замесите тесто. Расплю-
щите его и оставьте «отдохнуть» в холодильнике.

4. Сделайте крем.* Вилкой смешайте размягченное масло 
с сахаром, затем добавьте яйца по одному, чтобы получи-
лась кремообразная смесь.

5. Размелите мак в кофемолке и добавьте его в смесь.

6. Тесто раскатайте как можно тоньше (до толщины 1–3 мм) 
и выложите им формочки для тарталеток.

7. На тесто выложите по чайной ложке сахара, смешанного 
с цедрой, а потом — маковый крем.

8. Выпекайте корзиночки при 180°С 20–30 минут (в зависи-
мости от размера). 

* Все ингредиенты для крема должны быть комнатной 
температуры.



Н А Д Е Ж Н Ы Й  Р Е Ц Е П Т  Д Л Я 

Н АЧ И Н А Ю Щ И Х !  С  Л И М О Н -

Н Ы М И  П И Р О Г А М И  Ч А С Т О 

В О З Н И К А Ю Т  П Р О Б Л Е М Ы ,  Н О 

З Д Е С Ь  В  З А Л И В К У  Я  П Р Е Д -

Л А Г А Ю  Д О Б А В И Т Ь  Н Е М Н О Г О 

М У К И  —  В О - П Е Р В Ы Х ,  О Н А  З А -

Г У Щ А Е Т  Н АЧ И Н К У,  А  В О - В Т О -

Р Ы Х ,  Х О Р О Ш О  З А Щ И Щ А Е Т 

Я Й Ц А  О Т  П Е Р Е Г Р Е В А .  О Б РА -

Т И Т Е  В Н И М А Н И Е  Н А  К О Л И Ч Е -

С Т В О  С А Х А РА  —  Е Г О  Н У Ж Н О 

Р Е Г У Л И Р О В А Т Ь  В  З А В И С И М О -

С Т И  О Т  К И С Л О Т Ы  Л И М О Н О В .

В А Р И А Н Т Ы :
—  М О Ж Н О  И С П Е Ч Ь  Т А К О Й  

П И Р О Г  С  А П Е Л Ь С И Н О В Ы М  

С О К О М ,  О Н  П О Л У Ч А Е Т С Я 

О Ч Е Н Ь  К РА С И В О Г О  О РА Н Ж Е -

В О Г О  Ц В Е Т А ;

—  П Е Р Е Д  Т Е М  К А К  З А Л И Т Ь 

Н АЧ И Н К У,  В Ы Л О Ж И Т Е  Н А 

К О Р Ж  1 5 0–20 0 Г  С В Е Ж Е Й  М А Л И -

Н Ы  ( З А М О Р О Ж Е Н Н У Ю  Н У Ж Н О 

С Л Е Г К А  РА З М О Р О З И Т Ь ) .
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1. Для теста порубите масло с сахаром, цедрой и мукой 
в мелкую крошку, добавьте лимонный сок и яйцо, замеси-
те тесто.

2. Тесто раскатайте на присыпанном мукой столе, перене-
сите в форму, срежьте края скалкой. Поставьте форму 
в холодильник на 15 минут.

3. Для начинки смешайте сахар с цедрой, оставьте на  
15 минут. Затем добавьте муку и перемешайте.

4. Выжмите сок из лимонов, влейте в сахарную смесь, 
размешайте, затем добавьте яйца. Оставьте на полчаса, 
помешивая время от времени.

5. Дно тартинки выстелите бумагой для выпечки, насыпьте 
груз и выпекайте при 200°С 15 минут. Удалите груз и бума-
гу, дайте запечься донышку еще 5 минут.

6. На горячий корж через сито влейте начинку и верните 
пирог в духовку, уменьшив температуру до 160°С.

7. Пеките, пока начинка не станет плотной, 30–35 минут. 
Остудите.

8. Готовый пирог посыпьте сахарной пудрой или украсьте 
белковым кремом со с. 161.

8
 П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла
50 г сахара

1 яйцо
1 ст. л. лимонного сока

цедра половины лимона

Н АЧ И Н К А :
200 мл лимонного сока 

(сок из 3 лимонов)
200 г сахара

4 яйца
50 г муки

цедра одного лимона

У К РА Ш Е Н И Е :
1 ч. л. сахарной пудры

Форма диаметром  
20–23 см

Груз и бумага 
для выпечки 

Духовка 200°С, 
потом 160°С



В К У С Н Е Й Ш И Й  П И Р О Г ,  К О Т О -

Р Ы Й  О С О Б Е Н Н О  Х О Р О Ш  З И -

М О Й .  З А М О Р О Ж Е Н Н У Ю  Б Р У С -

Н И К У  С Е Й Ч А С  М О Ж Н О  К У П И Т Ь 

П РА К Т И Ч Е С К И  В  Л Ю Б О М 

М А Г А З И Н Е .  В  Э Т О Й  Я Г О Д Е 

М Н О Г О  В И Т А М И Н О В ,  А  Г Л А В -

Н О Е ,  У  Н Е Е  О С О Б Е Н Н Ы Й  В К У С 

С  Л Е Г К О Й  Г О Р Ч И Н К О Й .  Л У Ч Ш Е 

В С Е Г О  П О Д А Т Ь  Т А К О Й  П И Р О Г 

С О  С М Е Т А Н Н Ы М  К Р Е М О М , 

Н О  М О Ж Н О  У К РА С И Т Ь  Е Г О 

И  М Е Р Е Н Г О Й   —   С Ю Д А  Х О Р О Ш О 

П О Д О Й Д Е Т  Ш В Е Й Ц А Р С К А Я  М Е -

Р Е Н Г А  С О  С .  1 6 0 .

В А Р И А Н Т Ы :
—  С А М Ы Й  И З В Е С Т Н Ы Й  В А -

Р И А Н Т  П О Д О Б Н О Г О  П И Р О -

Г А  —  Л И М О Н Н Ы Й .  Д Л Я  З А Л И В -

К И  С М Е Ш А Й Т Е  5  Я И Ц ,  С О К 

4  Л И М О Н О В ,  2 0 0  Г  С А Х А РА , 

Т Е Р Т У Ю  Ц Е Д Р У  С  2  Л И М О Н О В 

И  1 5 0  М Л  Г У С Т Ы Х  С Л И В О К ;  П Е -

К И Т Е ,  К А К  У К А З А Н О  В  Р Е Ц Е П -

Т Е ,  П Р И  П О Д АЧ Е  П О С Ы П ЬТ Е 

С А Х А Р Н О Й  П У Д Р О Й ;

—  Д Л Я  Л А Й М О В О Г О  П И Р О Г А 

С М Е Ш А Й Т Е  3 0 0  Г  С Г У Щ Е Н К И , 

С О К  2  Л А Й М О В  И  2  Я Й Ц А .
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8–10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г муки
100 г масла
50 г сахара

1 яйцо
1 ст. л. молока

Н АЧ И Н К А :
500 г брусники

1 стакан кипятка
200 г сахара

150 г сметаны жирностью 20%
4 яйца

У К РА Ш Е Н И Е :
250 г сметаны жирностью 35–40%*

1 ст. л. сахарной пудры
1⁄3 ч. л. ванильного экстракта**

Форма диаметром 20 см 

Духовка 160°С,  
потом 200°С 

1. Для начинки бруснику (свежую или замороженную) 
положите в комбайн с ножами, залейте стаканом кипятка, 
подождите 5 минут и размелите. Протрите получившуюся 
массу через сито.

2. Отмерьте 400 г протертого пюре, добавьте сахар и оставь-
те, чтобы сахар растворился.

3. Тем временем для теста в чашу комбайна положите муку, 
масло, сахар и порубите в крошку. Затем добавьте яйцо 
и молоко, месите, пока тесто не слипнется в комок.

4. Готовое тесто раскатайте на присыпанном мукой столе 
и переложите в форму. 
Аккуратно прижмите его к стенкам и проведите скалкой 
по верху формы, чтобы срезать излишки теста. Наколите 
тесто вилкой и выпекайте при 200°С 15 минут, пока тартин-
ка слегка не зарумянится.

5. Приготовьте заливку. Для этого венчиком размешайте яйца 
со сметаной в гладкую массу, затем соедините с бруснич-
ным пюре.

6. Полученную смесь вылейте на горячую основу и верните 
пирог в духовку, уменьшив температуру до 160°С. Пеките 
40 минут, начинка должна стать густой у краев, а в сере-
динке — похожей на желе.

7. Достаньте пирог из духовки, остудите и нарежьте.

8. Для украшения приготовьте сметанный крем. Смешайте 
сметану с сахарной пудрой и ванилью, добавьте к пирогу 
при подаче.

* Важно, чтобы сметана была 
жирной, сметана низкой жирности 

станет жидкой при добавлении 
сахарной пудры.

** Вы можете использовать также 
ванильный сахар, но его нужно 

предварительно растереть в пудру.
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Песочное тесто — самое нежное, рассып-
чатое и сладкое из всех видов масляного 
теста. Оно и называется песочным потому, 

что готовые изделия легко крошатся и ломаются. 
С одной стороны, изделия из этого теста очень 
вкусны, с другой — требуют осторожного обраще-
ния и соблюдения правил приготовления.

Как же приготовить 
правильное песочное 

тесто?
Чтобы готовые изделия были как можно более 
рассыпчатыми, нужно в первую очередь умень-
шить количество клейковины в тесте. Как мы уже 
говорили (с. 13), на развитие клейковины влияют 
три основных фактора: сильная мука, достаточное 
количество влаги и тщательный замес. Таким об-
разом, для приготовления песочного теста нужно 
брать муку с низким содержанием клейковины, 
добавлять как можно меньше жидкости и быстро 
и легко замешивать тесто.

Улучшить качество теста также можно, добавляя 
разрыхлитель. Тогда пласты теста получаются 
более ровными и рассыпчатыми.
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М У К А

Обычная пшеничная хлебопекарная мука отлич-
но подходит для песочного теста, но, заменив 
часть (до 1⁄3 по весу) муки крахмалом или мукой 
без клейковины (рисовой, кукурузной, ореховой), 
можно добиться наилучшего результата. 

М А С Л О

Песочное тесто замешивается на размягченном 
сливочном масле. Это позволяет практически не 
добавлять в тесто жидкость (или добавлять в ми-
нимальном количестве). Чем меньше влаги в те-
сте — тем слабее развивается в муке клейковина, 
тем более рассыпчатым будет готовое изделие. 

Слишком холодное масло будет плохо размеши-
ваться, слишком теплое — быстро растает, потеряет 
свою структуру и сделает тесто слишком мягким. 
Если вы решили размягчить масло в микроволно-
вой печи, будьте внимательны, следите, чтобы оно 
ни в коем случае не растопилось.* 

Количество масла в этом тесте уменьшать не стоит, 
хотя в некоторых изделиях часть его можно заменить 
сметаной или небольшим количеством жидкости.

.
* В А Ж Н О  О Т М Е Т И Т Ь ,  Ч Т О  Т О П Л Е Н О Е  М А С Л О 

О Т Л И Ч А Е Т С Я  О Т  О Б Ы Ч Н О Г О  Т Е М ,  Ч Т О  В  Н Е М 

С О В Е Р Ш Е Н Н О  Н Е Т  В Л А Г И .  П О Э Т О М У  П Е Ч Е Н Ь Е , 

П Р И Г О Т О В Л Е Н Н О Е  Н А  Т А К О М  М А С Л Е ,  В С Е Г -

Д А  О Ч Е Н Ь  РА С С Ы П Ч А Т О Е .  Т И П И Ч Н Ы Й  П Р И -

М Е Р  —  И С П А Н С К О Е  П Е Ч Е Н Ь Е  П О Л Ь В О Р О Н Е С , 

К О Т О Р О Е  П Р И  О Т К У С Ы В А Н И И  РА С С Ы П А Е Т С Я 

П РА К Т И Ч Е С К И  В  П Ы Л Ь .  Т РА Д И Ц И О Н Н О  Е Г О 

Г О Т О В Я Т  Н А  С В И Н О М  Ж И Р Е  ( В А Ж Н А Я  О С О -

Б Е Н Н О С Т Ь  К О Т О Р О Г О  —  С Т О П Р О Ц Е Н Т Н О Е  С О -

Д Е Р Ж А Н И Е  Ж И РА ) ,  Н О  М О Ж Н О  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

Е Г О  И  Н А  Т О П Л Е Н О М  М А С Л Е  ( Д Л Я  Э Т О Г О  С Л И -

В О Ч Н О Е  М А С Л О  РА С Т А П Л И В А Ю Т ,  П Р О Г Р Е В А -

Ю Т ,  А  П О Т О М  О Х Л А Ж Д А Ю Т  Д О  З А С Т Ы В А Н И Я ) .

. 

Я Й Ц А  И   Ж И Д К О С Т И

Когда тесто замешивается с размягченным мас-
лом, а не с твердым, как рубленое, для его форми-
рования требуется меньше влаги. Именно поэто-
му при одинаковых пропорциях масла и муки для 
песочного теста мы возьмем желток, а в рубленое 
добавим целое яйцо. Можно и вообще не добав-
лять влагу.

В песочное тесто можно добавлять и желток (он 
лишь слегка связывает тесто, придавая ему рас-
сыпчатость), и белок (он придает прочность), 
и молоко (тоже придает прочность), а также сме-
тану, вино или сок. Нужно только помнить, что из-
лишек жидкости для этого теста намного вреднее, 
чем недостаток.

С А Х А Р

Песочное тесто обычно делают сладким. Причем 
очень желательно использовать не сахар, а сахар-
ную пудру, так как из-за небольшого количества 
жидкости в тесте сахар может не раствориться, 
и в готовой выпечке будут заметны кристаллы. Вы 
можете совершенно спокойно уменьшать коли-
чество сахара в тесте до минимума, помня лишь 
о том, что менее сладкое тесто будет чуть менее 
хрустящим и рассыпчатым.

.
М У К У  В  Э Т О  Т Е С Т О  Н У Ж Н О  В С Е Г Д А  Д О -

Б А В Л Я Т Ь  В  П О С Л Е Д Н Ю Ю  О Ч Е Р Е Д Ь ,  С Т А -

РА Я С Ь   М Е С И Т Ь  К А К  М О Ж Н О  М Е Н Ь Ш Е .  Э Т О 

П О З В О Л И Т  М И Н И М И З И Р О В А Т Ь  РА З В И Т И Е 

К Л Е Й К О В И Н Ы ,  И  Г О Т О В Ы Е  И З Д Е Л И Я  Б У Д У Т 

О Ч Е Н Ь  Н Е Ж Н Ы М И .  С Л Е Д И Т Е ,  Ч Т О Б Ы  М А С Л О 

Н Е  РА С Т А Я Л О  В  П Р О Ц Е С С Е   З А М Е С А  —  Э Т О 

С Д Е Л А Е Т  Т Е С Т О  С Л И Ш К О М  М Я Г К И М ,  А  В Ы -

П Е Ч К А ,  Н А О Б О Р О Т ,  Б У Д Е Т  Ж Е С Т К О Й .

. 
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Как приготовить тесто?

Вы можете увеличивать или уменьшать количество 
ингредиентов, сохраняя указанную пропорцию. 

Для приготовления песочного теста все продукты должны быть 
комнатной температуры. Вначале масло растирают с сахарной 
пудрой, затем добавляют оставшиеся ингредиенты (кроме муки) 
и вымешивают до гладкости. В последнюю очередь всыпают муку 
и быстро замешивают тесто. Приготовленное тесто желательно ис-
пользовать сразу, но в некоторых случаях можно дать ему полежать 
некоторое время в прохладном месте.* Выдержанное тесто будет 
более прочным и пластичным, что удобно, если вы собираетесь его 
раскатывать.

.
*  З А М Е Т ЬТ Е ,  Ч Т О  П О С Л Е  О Х Л А Ж Д Е Н И Я  Т Е С Т О  Б У Д Е Т  Т В Е Р -

Д Ы М ,  Т А К  К А К  М А С Л О  В  Н Е М  З А С Т Ы Н Е Т .  Е С Л И  В Ы  Х РА Н И Л И 

Т Е С Т О  В  Х О Л О Д И Л Ь Н И К Е ,  О С Т А В ЬТ Е  Е Г О  П Р И  К О М Н А Т Н О Й 

Т Е М П Е РА Т У Р Е  Н А  П О Л Ч А С А ,  Ч Т О Б Ы  О Н О  РА З М Я Г Ч И Л О С Ь .

.

Готовое тесто можно раскатывать и вырезать пе-
ченье, а можно руками распределять в формоч-
ках. Оптимальная толщина изделий из песочного 
теста 5–7 мм. Перед выпечкой обязательно нужно 
убрать подготовленные изделия в холодильник, 
чтобы масло застыло. 

Как выпекать?
Изделия из песочного теста выпекают при высо-
кой температуре — 180–200°С, духовка конечно же 
должна быть заранее разогрета. Мелкое печенье 
выпекают 8–12 минут, большие корзиночки — око-
ло 20 минут, толстые пласты теста и основы для 
тартинок — около получаса. 

О Б Ы Ч Н О  П Е С О Ч Н О Е  Т Е С Т О  З А М Е -

Ш И В А Ю Т  В  С О О Т Н О Ш Е Н И И  М У К И , 

М А С Л А  И  С А Х А РА  2 : 1 : 1 ,  Н А П Р И М Е Р :

200 г муки
100 г масла

100 г сахарной пудры
1 желток

Обратите внимание: формы и противни для изделий 
из песочного теста смазывать не нужно — они не при-
липнут, так как в тесте содержится много масла.

Проблемы?
— T Е С Т О  П Л О Х О  С Л Е П Л Я Е Т С Я  — мало влаги;

— М АС Л О  В Ы ТА П Л И В А Е ТС Я  П Р И  В Ы П Е Ч К Е  — те-
сто было замешено на растопившемся масле, 
или тесто было слишком теплым в процессе 
работы, в духовку поставили неохлажденные 
изделия;

— И З Д Е Л И Я  Ж Е С Т К И Е  — мало масла или мно-
го влаги, слишком долго месили тесто, масло 
растаяло в процессе работы.
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Шортбред со сгущенкой 
и кедровыми орехами
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Песочные квадратики  
с вишней и шоколадной крошкой 
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Бретонский пирог

128



Лимонно-медовые палочки

122

Корзиночки с заварным 
карамельным кремом и клубникой

124

Баскский пирог  
с маковым заварным кремом
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О Д И Н  И З  М О И Х  С А М Ы Х  Л Ю -

Б И М Ы Х  Р Е Ц Е П Т О В !  В  Э Т О М 

Т Е С Т Е  И С П О Л Ь З У Ю Т С Я  Т О Л Ь -

К О  Ж Е Л Т К И ,  П О Э Т О М У  П Е Ч Е -

Н Ь Е  П О Л У Ч А Е Т С Я  Н Е Ж Н Ы М 

И  РА С С Ы П Ч А Т Ы М ,  К РА С И В О Г О 

Ж Е Л Т О Г О  Ц В Е Т А .  П Р И Г О Т О В ЬТ Е 

С А Х А Р Н У Ю  П У Д Р У  З А РА Н Е Е , 

Ч Т О Б Ы  О Н А  Х О Р О Ш О  П Р О П И Т А -

Л А С Ь  В А Н И Л Ь Н Ы М  А Р О М А Т О М . 

К С Т А Т И ,  Э Т О  П Е Ч Е Н Ь Е  М О Ж Н О 

Д Е Л А Т Ь  И  С О В С Е М  К Р О Ш Е Ч -

Н Ы М  —  Н А  О Д И Н  У К У С .

В А Р И А Н Т Ы :
—  Д О Б А В ЬТ Е  В  Т Е С Т О  Ц Е Д Р У 

О Д Н О Г О  Л И М О Н А  И Л И  

А П Е Л Ь С И Н А ;

—  О Б В А Л Я Й Т Е  П Е Ч Е Н Ь Е  В  С А -

Х А Р Е ,  А  Н Е  В  П У Д Р Е ,  Ч Т О Б Ы 

О Н О  Б Ы Л О  Б О Л Е Е  Х Р У С Т Я Щ И М , 

Т А К Ж Е  М О Ж Н О  И С П О Л Ь З О В А Т Ь 

Ц В Е Т Н О Й  С А Х А Р ;

—  Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Т Ь  Ш О К О -

Л А Д Н О Е  П Е Ч Е Н Ь Е ,  Д О Б А В ЬТ Е 

В  С М Е С Ь  М А С Л А  И  С А Х А Р Н О Й 

П У Д Р Ы  С Т О Л О В У Ю  Л О Ж К У 

С  Г О Р К О Й  К А К А О - П О Р О Ш К А , 

Х О Р О Ш О  РА З М Е Ш А Й Т Е ,  А  П О -

Т О М  В С Ы П А Й Т Е  М У К У.
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Ш Т У К

100 г масла
75 г сахарной пудры

2 желтка
150 г муки

50 г крахмала
100 г сахарной пудры с ванилью

 Противень, застеленный 
бумагой для выпечки

 
Духовка 200°С

1. Для теста положите в миску размягченное масло, пудру 
и желтки. Взбейте вилкой или миксером в гладкую кремо-
образную массу.

2. Всыпьте муку с крахмалом и быстро замесите тесто. Сна-
чала оно будет комочками, месите, пока тесто не станет 
однородным.

3. Берите тесто чайной ложкой и скатывайте шарики. Клади-
те их на противень, застеленный пекарской бумагой.

4. Пеките при 200°С 12 минут. Горячее* печенье обваляйте 
в ванильной пудре.** 

* Печенье обязательно должно быть горячим, тогда 
сахарная пудра при остывании образует тонкую  

корочку и не осыпается.

** Для приготовления ванильной сахарной пудры засыпьте 
расщепленный стручок ванили сахарной пудрой и оставьте 

на день-другой, перемешивая время от времени. Если 
у вас нет натуральной ванили, добавьте в сахарную 

пудру немного ванилина или два пакетика растертого 
ванильного сахара. Хранить такую пудру можно в плотно 

закрытой банке сколь угодно долго.



Ш О Р Т Б Р Е Д  —  Н Е Ж Н О Е  П Е Ч Е -

Н Ь Е ,  Т Е С Т О  Д Л Я  К О Т О Р О Г О 

Д Е Л А Е Т С Я  С  М И Н И М А Л Ь Н Ы М 

К О Л И Ч Е С Т В О М  Ж И Д К О С Т И . 

Н И К А К И Х  Я И Ц ,  Т О Л Ь К О  М А С -

Л О ,  С А Х А Р  И  М У К А .  Ч Т О Б Ы 

П Е Ч Е Н Ь Е  Б Ы Л О  Е Щ Е  Б О Л Е Е 

РА С С Ы П Ч А Т Ы М ,  Я  С О В Е Т У Ю 

О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  Д О Б А В И Т Ь 

К У К У Р У З Н У Ю  И Л И  Р И С О В У Ю 

М У К У.  Т А К Ж Е  М О Ж Н О  Ч А С Т Ь 

М У К И  З А М Е Н И Т Ь  К РА Х М А Л О М 

И Л И  О Ч Е Н Ь  М Е Л К О  М О Л О Т Ы -

М И  О Р Е Х А М И .
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В А Р И А Н Т Ы :
—  Д О Б А В ЬТ Е  В  М У Ч Н У Ю 

К Р О Ш К У  Г О Р С Т Ь  М Е Л К О  

Р У Б Л Е Н Н Ы Х  О Р Е Х О В ;

—  Д Л Я  П Е С О Ч Н О Г О  Т О Р Т А 

М О Ж Н О  И С П Е Ч Ь  Д В А  О Д И -

Н А К О В Ы Х  П Л А С Т А  П Е Ч Е Н Ь Я 

И  С К Л Е И Т Ь  И Х  В А Р Е Н Ь Е М  И Л И 

Д Ж Е М О М ,  П О К А  О Н И  Т Е П Л Ы Е .

1. Для теста размягченное масло смешайте с сахарной 
пудрой. Растирайте, пока не получите кремообразную 
гладкую массу.

2. Всыпьте пшеничную и кукурузную муку. Хорошо разме-
шайте вилкой, получится крошка.

3. Высыпьте крошку в форму и хорошо утрамбуйте.

4. Выпекайте при 180°С 20 минут. Достаньте из духовки 
и разрежьте горячий* пласт на кусочки.**

5. Дайте печенью остыть и намажьте его сгущенкой. 
Сначала нанесите сгущенку тонким слоем (чтобы не 
мешали крошки), а потом более толстым.

6. Кедровые орехи поджарьте на сковородке, постоянно 
ее потряхивая, чтобы орешки подрумянились со всех 
сторон и не пригорели.

7. Печенье лопаткой разделите на кусочки и посыпьте 
орешками.

* Важно разрезать печенье, пока оно горячее, тогда разрез 
будет ровным и аккуратным.

** Если у вас круглая форма, режьте пласт на секторы, 
как торт или пирог. 

10-12
 П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
150 г соленого масла
75 г сахарной пудры

200 г муки
50 г кукурузной муки

1 банка вареного сгущенного молока
100 г кедровых орешков

Форма 20х30 см  
или диаметром 25 см  

Духовка 180°С



Э Т И  П И Р О Ж Н Ы Е  П О Л У Ч А -

Ю Т С Я  И З У М И Т Е Л Ь Н О  М Я Г -

К И М И  И  Н Е Ж Н Ы М И  З А  С Ч Е Т 

Н А Л И Ч И Я  В  Т Е С Т Е  С М Е Т А Н Ы 

И  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Я .  Н Е  РА С К А -

Т Ы В А Й Т Е  П Л А С Т  Т Е С Т А 

С Л И Ш К О М  Т О Н К О  —  З Д Е С Ь 

О Н  Д О Л Ж Е Н  Б Ы Т Ь  Д О С Т А Т О Ч -

Н О  П Р О Ч Н Ы М ,  Ч Т О Б Ы  В Ы Д Е Р -

Ж А Т Ь  В Е С  Я Г О Д . 

В А Р И А Н Т Ы :
—  В М Е С Т О  В И Ш Н И  М О Ж Н О 

И С П О Л Ь З О В А Т Ь  Л Ю Б Ы Е  Д Р У -

Г И Е  Я Г О Д Ы ,  А  Т А К Ж Е  Я Б Л О К И  

И Л И  Г Р У Ш И ;

—  М О Ж Н О  С Д Е Л А Т Ь  П И Р О Ж -

Н О Е  Б О Л Е Е  П РА З Д Н И Ч Н Ы М : 

Д Л Я  Э Т О Г О  Н А  О С Т Ы В Ш У Ю 

Ш О К О Л А Д Н У Ю  К Р О Ш К У 

В Ы Л О Ж И Т Е  В З Б И Т Ы Е  С Л И В -

К И  И  С РА З У  П О С Т А В ЬТ Е  Н А 

С Т О Л .  А  Е С Л И  Н Е Т  В Р Е М Е Н И 

О С Т У Ж А Т Ь  П И Р О Ж Н О Е  —  П О -

Д А Й Т Е  Е Г О  С  Ш А Р И К О М  В А -

Н И Л Ь Н О Г О  М О Р О Ж Е Н О Г О . 
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12 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
230 г муки

50 г сахарной пудры или 
мелкого сахара

100 г масла
1 ст. л. с горкой сметаны 

1 ч. л. с горкой разрыхлителя

Н АЧ И Н К А :
600 г замороженной вишни

1 ст. л. крахмала

П О С Ы П К А :
60 г шоколадного масла*

60 г миндаля
60 г муки

20 г сахарной пудры
½ ч. л. корицы

Противень, 
застеленный бумагой 

для выпечки 
 

Духовка 180°С

1. Разморозьте вишню.

2. Миндаль почистите, поджарьте до светло-коричневого 
цвета и порубите в не слишком мелкую крошку.

3. Для теста взбейте масло с сахаром до получения светлой 
массы.

4. Добавьте сметану и взбейте еще до гладкости.

5. Всыпьте муку, просеянную с разрыхлителем, и замесите 
тесто.

6. Распределите тесто на противне руками или скалкой, 
формируя пласт толщиной 4–5 мм и размером примерно 
20х30 см.

7. Присыпьте тесто крахмалом и выложите на него вишню, 
отжав лишний сок.

8. Сделайте посыпку. Для нее смешайте в миске муку, 
рубленый миндаль, сахарную пудру и корицу. Добавьте 
холодное масло, нарезанное кубиками, и перетрите смесь 
руками в крошку.

9. Выложите крошку на вишню, стараясь распределять ее 
равномерно.

10. Выпекайте при 180°С 35–40 минут.

11. Остудите полностью и нарежьте квадратами.

* В этом рецепте я использовала 
шоколадное масло. Если у вас его нет, 
возьмите обычное, добавив в крошку 
дополнительно чайную ложку какао-

порошка и чайную ложку  
сахарной пудры.



Т Е С Т О  Д Л Я  Т А К О Г О  П Е Ч Е Н Ь Я 

Д Е Л А Е Т С Я  С  Д О С Т А Т О Ч Н Ы М 

К О Л И Ч Е С Т В О М  В Л А Г И ,  Ч Т О Б Ы 

Е Г О  М О Ж Н О  Б Ы Л О  Л Е Г К О 

В Ы Д А В И Т Ь  И З  К О Н Д И Т Е Р С К О -

Г О  Ш П Р И Ц А .  В  Т О  Ж Е  В Р Е М Я 

В А Ж Н О  С Л Е Д И Т Ь ,  Ч Т О Б Ы  Т Е -

С Т О  Н Е  Б Ы Л О  С Л И Ш К О М  Ж И Д -

К И М ,  И Н АЧ Е  П Е Ч Е Н Ь Е  П Р О С Т О 

РА С П Л Ы В Е Т С Я  В  Д У Х О В К Е .

В А Р И А Н Т Ы :
—  В Ы  М О Ж Е Т Е  В О О Б Щ Е  И С -

К Л Ю Ч И Т Ь  М Е Д  И З  Р Е Ц Е П Т А , 

З А М Е Н И В  Е Г О  Ч А Й Н О Й  Л О Ж -

К О Й  С А Х А Р Н О Й  П У Д Р Ы  И  В 

Т Е С Т Е ,  И  В  Г Л А З У Р И ;

—  Э Т О  П Е Ч Е Н Ь Е  Т А К  Ж Е  Х О Р О -

Ш О  П О Л У Ч А Е Т С Я  С  Ш О К О Л А Д -

Н О Й  Г Л А З У Р Ь Ю  С О  С .  1 4 5 .



5 .  П Е С О Ч Н О Е  Т Е С Т О

123

35–40 
Ш Т У К

Т Е С Т О :
175 г муки

25 г крахмала
120 г масла

60 г сахарной пудры
1 ч. л. (20 г) цветочного меда

1 желток
1 ст. л. молока
цедра 1 лимона

ГЛ А З У Р Ь :
100 г сахарной пудры

1 ч. л. меда
1 ст. л. лимонного сока

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки 

Мешок с насадкой 
диаметром не менее 1 см 

Духовка 180°С

1. Для теста положите в миску размягченное масло, цедру 
лимона, мед, сахарную пудру и размешайте миксером на 
средней скорости в гладкую массу.

2. Добавьте желток и молоко, взбивайте, пока масса не станет 
однородной.

3. Всыпьте просеянную муку с крахмалом и замесите мягкое 
тесто.*

4. Переложите тесто в кондитерский шприц или мешок с на-
садкой и отсадите на противень, выстеленный бумагой для 
выпечки, полоски длиной 8 см.

5. Выпекайте при 180°С 10–12 минут, пока полоски слегка не 
зарумянятся.

6. Достаньте противень из духовки, остудите печенье.

7. Приготовьте глазурь. Для этого смешайте мед с лимонным 
соком и вылейте смесь на просеянную сахарную пудру. Пе-
ремешайте вилкой и слегка подогрейте, чтобы смесь стала 
более текучей.

8. Обмакивайте кисточку в глазурь, смазывайте ею печенье 
и кладите на решетку, чтобы поверхность подсохла.

* Тесто должно держать форму и с небольшим усилием 
отсаживаться из мешка. Если тесто получилось 

густоватым, добавьте еще ложку молока (не более),  
снова размешайте миксером и используйте.



З Д Е С Ь  В  Р Е Ц Е П Т Е  Т Е С Т А 

И С П О Л Ь З О В А Н  Т О Л Ь К О  Б Е -

Л О К ,  Б Е З  Ж Е Л Т К А ,  П О Э Т О М У 

К О Р З И Н О Ч К И  П О Л У Ч А Ю Т С Я 

О Ч Е Н Ь  Р О В Н Ы М И  И  Д О С Т А -

Т О Ч Н О  П Р О Ч Н Ы М И ,  Т А К  Ч Т О 

И Х  Л Е Г К О  М О Ж Н О  Д О С Т А Т Ь  И З 

Ф О Р М О Ч Е К ,  Н Е  П О В Р Е Д И В .  О Б -

РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ф О Р М О Ч -

К И  Н Е  Н У Ж Н О  С М А З Ы В А Т Ь , 

П О С К О Л Ь К У  В  П Е С О Ч Н О М 

Т Е С Т Е  Д О С Т А Т О Ч Н О  Ж И РА . 

В А Р И А Н Т Ы :
—  Н А П О Л Н И Т Е  К О Р З И Н О Ч К И 

В З Б И Т Ы М И  С Л И В К А М И ,  С В Е Р -

Х У  У Л О Ж И Т Е  Я Г О Д Ы ;

—  И С П О Л Ь З У Й Т Е  Д Л Я  Н АЧ И Н -

К И  Ш О К О Л А Д Н Ы Й  Г А Н А Ш 

С О  С .  2 1 0 ,  Д О Б А В И В  Н Е М Н О Г О 

А П Е Л Ь С И Н О В О Й  Ц Е Д Р Ы ;

—  Т А К Ж Е  М О Ж Н О  Н А П О Л Н И Т Ь 

К О Р З И Н О Ч К И  Л Ю Б Ы М  П О К У П -

Н Ы М  Т В О Р О Ж Н Ы М  Д Е С Е Р Т О М 

И Л И  П У Д И Н Г О М .
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6–10  
К О Р З И Н О Ч Е К

Т Е С Т О :
200 г муки

1 белок
100 г масла

100 г сахарной пудры

К Р Е М :
30 г сахара
20 г муки

20 г сахарной пудры
2 желтка

200 мл сливок жирностью 20%
около 50 мл молока

ваниль или ванильный экстракт

У К РА Ш Е Н И Е :
клубника

6–10 формочек  
диаметром 5–10 см 

Духовка 200°С

1. Для теста смешайте мягкое масло с пудрой и белком 
в гладкую кремообразную массу.

2. Всыпьте муку и размешайте в крошку.

3. Слепите крошки в комок, тесто разделите на 6 равных 
частей и руками выложите тесто в формочки.*

4. Выпекайте при 200°С 13 минут, корзиночки не должны 
сильно зарумяниться. Остудите их 10-15 минут и извле-
ките из формочек.

* Если ваши корзиночки маленькие, их может 
получиться 12, или даже 20. Главное — следить 

за толщиной теста, для этих корзиночек 
оптимальная толщина 3–5 мм.
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5. Для крема растопите сахар в кастрюльке.* Не мешая, 
а только потряхивая кастрюльку, подождите, пока он 
понемногу растопится и превратится в коричневую 
карамель.*

6. Уменьшите огонь и аккуратно влейте в карамель лож-
ку-две кипятка, смесь будет пениться, помешивайте, 
чтобы карамель растворилась. Понемногу добавьте 
горячие сливки, хорошо размешивая.

7. Подогревайте смесь на небольшом огне, пока кусочки 
карамели (если они есть) не растворятся.

8. Измерьте объем смеси, перелив ее в мерный стакан 
(осторожно, смесь очень горячая!), и долейте молоком 
до 250 мл. Добавьте ваниль или ванильный экстракт. 
Перелейте в кастрюльку и снова доведите до кипения.

9. Тем временем разотрите желтки с пудрой и мукой 
в глубокой мис ке. Влейте горячий сливочный сироп, 
хорошо размешивая.

10. Перелейте смесь в кастрюльку и варите до загустения, 
энергично перемешивая.

11. Крем остудите вначале при комнатной температуре, 
потом в холодильнике, переложив в миску и прикрыв 
пленкой (можно также налить сверху ложку молока).

12. Перед подачей крем взбейте и разложите по  
корзиночкам. 

13. Сверху выложите нарезанную клубнику.

* Подробнее о том, как сделать карамель,  
смотрите на с. 238.





В А Р И А Н Т  П Е С О Ч Н О Г О  Т Е С Т А 

С  Б О Л Ь Ш И М  К О Л И Ч Е С Т В О М 

Ж Е Л Т К О В ,  Ч Т О - Т О  С Р Е Д Н Е Е 

М Е Ж Д У  П Е С О Ч Н Ы М  Т Е С Т О М 

И  К Е К С О М .  О Ч Е Н Ь  Н Е Ж Н Ы Й 

И  РА С С Ы П Ч А Т Ы Й  П И Р О Г , 

К О Т О Р Ы Й  Х О Р О Ш О  Х РА Н И Т -

С Я  И  Ч Е Р Е З  Д Е Н Ь - Д В А  С Т А -

Н О В И Т С Я  Т О Л Ь К О  В К У С Н Е Е . 

Ч Т О Б Ы  Р И С У Н О К  Х О Р О Ш О 

О Т П Е Ч А Т А Л С Я  Н А  П О В Е Р Х -

Н О С Т И  П И Р О Г А ,  Е Г О  Н У Ж Н О 

С М А З А Т Ь  Ж Е Л Т К О М .

В А Р И А Н Т Ы :
—  Д О Б А В ЬТ Е  В  Т Е С Т О  Г О Р С Т Ь 

К Р У П Н О  П О Р У Б Л Е Н Н Ы Х 

О Р Е Х О В  И  Л О Ж К У  Р О М А  Д Л Я 

А Р О М А Т А ;

—  П О С Л Е  Т О Г О  К А К  В Ы  В Ы -

Л О Ж И Л И  Т Е С Т О  В  Ф О Р М У, 

В Д А В И Т Е  В  Н Е Г О  Л О М Т И К И 

Я Б Л О К  И Л И  Г Р У Ш ,  В Ы П Е К А Й -

Т Е ,  К А К  У К А З А Н О  В  Р Е Ц Е П Т Е ;

—  РА С К А Т А Й Т Е  Т Е С Т О 

В  П Л А С Т  И  О Х Л А Д И Т Е ,  Ф О Р -

М О Ч К О Й  И Л И  С Т А К А Н О М 

В Ы Р Е Ж ЬТ Е  К Р У Г Л О Е  П Е Ч Е Н Ь Е 

В Ы П Е К А Й Т Е  Е Г О  П Р И  1 8 0 ° С 

О К О Л О  1 5  М И Н У Т .
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1. Для теста мягкое масло взбейте с сахаром до легкого 
посветления.

2. Добавьте по одному три желтка, взбивая, чтобы получи-
лась однородная гладкая масса.

3. Всыпьте муку и замесите тесто. Выложите его в форму.*

4. Добавьте в желток чайную ложку воды, разболтайте 
и смажьте пирог. Нанесите вилкой узор.

5. Выпекайте при 180°С 40 минут.

6. Перед нарезкой пирог полностью остудите.

* Это тесто лучше выпекается, если постояло  
в холодильнике пару часов, также можно оставлять  

его на ночь.

8–10
 П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
125 г соленого масла

125 г сахара
200 г муки
3 желтка

1 желток для смазывания

Форма диаметром 
23 см, смазанная маслом 

и посыпанная мукой

Духовка 180°С
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Б А С К С К И Й  П И Р О Г  —  Э Т О 

З А К Р Ы Т Ы Й  П И Р О Г  И З  С Л А Д -

К О Г О  А Р О М А Т И З И Р О В А Н Н О Г О 

Р О М О М  Т Е С Т А  С  Н АЧ И Н К О Й 

И З  З А В А Р Н О Г О  К Р Е М А .  Б А С К -

С К И Е  П И Р О Г И  Н А С Т О Л Ь К О 

В К У С Н Ы ,  Ч Т О  Н И  О Д Н А  М О Я 

К Н И Г А  Б Е З  Н И Х  Н Е  О Б Х О -

Д И Т С Я .  О Т К Р О В Е Н Н О  Г О В О -

Р Я ,  Э Т О Т  Р Е Ц Е П Т  С О В С Е М 

Н Е  Д Л Я  Н АЧ И Н А Ю Щ И Х ,  Н О 

Я  У В Е Р Е Н А ,  Ч Т О  В Ы  О Б Я З А -

Т Е Л Ь Н О  З А Х О Т И Т Е  И С П Е Ч Ь 

Э Т О Т  З А М Е Ч А Т Е Л Ь Н Ы Й 

П И Р О Г.  Г Л А В Н А Я  Т Р У Д Н О С Т Ь 

З Д Е С Ь  —  РА Б О Т А  С  Т Е С Т О М , 

О Н О  О Ч Е Н Ь  Н Е Ж Н О Е  И  Л Е Г К О 

Р В Е Т С Я .  В О З М О Ж Н О ,  Н Е  В С Е 

П О Л У Ч И Т С Я  С  П Е Р В О Г О  РА З А , 

Н О  П О М Н И Т Е ,  Ч Т О  К У С О Ч К И 

В С Е Г Д А  М О Ж Н О  С Л Е П И Т Ь 

И  РА С К А Т А Т Ь  З А Н О В О .  У Д АЧ И !
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8–10  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
300 г муки
150 г сахара
125 г масла

1 яйцо
1 желток

2 ст. л. рома

К Р Е М  Д Л Я  Н АЧ И Н К И :
4 желтка

плюс 1 для смазывания
400 мл молока

40 г муки
30 г сахара

1 пакетик (10 г) ванильного сахара 
40 г сахарной пудры

1 ст. л. рома
100 г мака

Форма диаметром  
20–23 см, высотой 3–4 см 

Духовка 160°С

1. Для начинки сварите заварной крем. Желтки разотрите 
с сахарной пудрой и мукой в однородную массу.

2. Молоко подогрейте с сахаром и ванильным сахаром до 
кипения. Вылейте в желтки, непрерывно помешивая.

3. Слегка загустевшую смесь перелейте обратно в кастрюлю 
и варите на среднем огне, энергично помешивая, пока 
крем не загустеет. Влейте ром, размешайте. Остудите, 
накрыв пленкой так, чтобы она вплотную прилегала к по-
верхности крема.

4. Размелите мак. Добавьте его в остывший крем.

5. Для теста разотрите масло с сахаром и ромом. Добавьте 
яйцо и желток, размешайте до однородности. Всыпьте 
муку и замесите тесто. Дайте ему полежать 20 минут, при-
крыв пленкой.

6. Раскатайте две трети теста и выложите в форму так, чтобы 
свисали края.* Наполните маковым кремом. Смажьте края 
желтком.

7. Раскатайте оставшуюся часть теста и накройте пирог. Про-
ведите скалкой по краям, чтобы скрепить слои теста и уда-
лить лишнее. Проколите палочкой отверстия для выхода 
пара. Можно сделать украшения из остатков теста.**

8. Пеките при 160°С 40 минут. Мне нравится, когда пирог 
остается светлым.
Перед нарезкой полностью охладите.

* Тесто очень легко ломается, поэтому нужно  
работать быстро и аккуратно.

** Пирог будет более румяным, если смазать  
его желтком перед выпечкой. 



6.
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Каким же должен быть правильный кекс? 
Нежным, рассыпчатым, ломким, с плот-
ной коричневой корочкой. В отличие от 

бисквита кекс совсем не обязан быть пышным 
и упругим. Именно поэтому его приготовление 
имеет свои особенности. 

Обычное кексовое тесто состоит из муки, сахара, 
масла и яиц.* Каждый из этих компонентов игра-
ет важную роль, но тем не менее опытный кулинар 
может изменять пропорции, а также добавлять дру-
гие ингредиенты, например для того, чтобы сни-
зить калорийность или улучшить вкус. Зная основ-
ные принципы работы с кексовым тестом, вы тоже 
сможете создать свой личный идеальный рецепт.

*  С А М Ы Й  И З В Е С Т Н Ы Й  К Е К С  —  « Ф У Н Т О В Ы Й » , 

Д Л Я  Е Г О  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  В С Е  И Н Г Р Е Д И Е Н -

Т Ы  Б Е Р У Т С Я  В  РА В Н Ы Х  П Р О П О Р Ц И Я Х  ( 1 : 1 : 1 : 1 ) . 

З А П О М Н И Т Е :

1 яйцо (ок. 50 г)
50 г масла
50 г сахара
50 г муки
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Зная это соотношение, вы можете приготовить 
любое количество теста. На стандартную форму 
10х20 см обычно делают тесто из четырех яиц, 
а для обычной круглой высокой формы с отвер-
стием (диаметром 23—25 см) лучше сделать по-
больше — из шести яиц.

Ингредиенты
Основной ингредиент, который делает кекс неж-
ным и рассыпчатым, — это С Л И В О Ч Н О Е  М А С Л О . 

Взбивая масло с сахаром, а затем и с яйцами, мы 
добавляем в тесто для кекса воздух — именно 
он при выпечке будет нагреваться, расширяться 
и поднимать тесто. Чем лучше взбито масло — тем 
выше поднимется кекс. Уменьшая количество 
масла или заменяя его другими продуктами, мы 
лишаем тесто воздуха, и чтобы исправить ситу-
ацию, придется добавлять разрыхлитель. Кроме 
того, масло содержит мало влаги (это в основном 
жир), и потому при замесе с мукой практически 
не создается клейковина. Таким образом, масло 
способствует получению рассыпчатой и нежной 
выпечки. Заменяя масло сливками или сметаной, 
нужно помнить о том, что в этих продуктах в боль-
шом количестве содержится влага, которая при 
соединении с мукой, напротив, быстро образует 
клейковину (а также связывает крахмал, содержа-
щийся в муке, — этот процесс называется клейсте-
ризацией). Чем больше влаги в тесте — тем более 
липким и клеклым оно будет после выпечки. Из-
бежать этого, как вы уже знаете, можно макси-
мально уменьшая время вымешивания и добав-
ляя разрыхлитель.

.
К С Т А Т И ,  Ч А С Т Н Ы М  В А Р И А Н Т О М  Т А К О Г О 

Т Е С Т А  Я В Л Я Е Т С Я  Т Е С Т О  Д Л Я  М А Ф Ф И Н О В . 

В С Е М  И З В Е С Т Е Н  М Е Т О Д  И Х  З А М Е Ш И В А Н И Я . 

С Н АЧ А Л А  П О  О Т Д Е Л Ь Н О С Т И  С М Е Ш И В А Ю Т 

С У Х И Е  И  Ж И Д К И Е  К О М П О Н Е Н Т Ы ,  А  З А Т Е М 

О Ч Е Н Ь  Б Ы С Т Р О  И  П РА К Т И Ч Е С К И  С О В Е Р Ш Е Н -

Н О  Н Е  В Ы М Е Ш И В А Я  С О Е Д И Н Я Ю Т  О Б Е  С М Е С И . 

Т А К И М  О Б РА З О М  М И Н И М И З И Р У Ю Т  РА З В И Т И Е 

К Л Е Й К О В И Н Ы  И  П Р И  Н А Л И Ч И И  Д О С Т А Т О Ч Н О -

Г О  К О Л И Ч Е С Т В А  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Я  П О Л У Ч А Ю Т 

Н Е Ж Н Ы Е  В О З Д У Ш Н Ы Е  Б У Л О Ч К И ,  В  К О Т О Р Ы Х , 

В  О Т Л И Ч И Е  О Т  О Б Ы Ч Н Ы Х  К Е К С О В ,  П РА К Т И Ч Е -

С К И  Н Е  С О Д Е Р Ж И Т С Я  М А С Л А .

.
Я Й Ц А  добавляют в тесто влагу. Кроме того, белок 
отлично взбивается, а желток является эмульга-
тором, то есть позволяет сделать смесь гладкой 
и однородной. Чаще всего яйца взбивают вместе 
с маслом, но возможны различные варианты. Для 
получения особо пышного теста можно масло 
взбить только с желтками, а белки добавить в са-
мом конце замеса, взбив их хорошенько до мяг-
ких пиков. Иногда (если масла в кексе мало) яйца 
взбивают с сахаром в пышную, тягучую, светлую 
пену, в которую затем добавляют остальные ин-
гредиенты. Яичная пена менее прочная, чем мас-
ляная, поэтому замешивать тесто для такого кекса 
нужно осторожно, быстро и легко, стараясь не оса-
дить его.

Количество яиц в тесте можно уменьшить, не за-
бывая добавить влагу в виде молока, кефира или 
сметаны.

С А Х А Р , помимо того что придает тесту сладкий 
вкус, еще и закрепляет взбитое масло и яйца. В ду-
ховке сахар поджаривается (карамелизуется), за 
счет чего выпечка приобретает красивый золо-
тисто-коричневый цвет. Тем не менее количество 
сахара в тесте можно довольно сильно уменьшить, 
на качество выпечки это повлияет несильно.

П Ш Е Н И Ч Н А Я  М У К А , как ни удивительно, не са-
мый необходимый компонент для кексового теста. 
Ее можно полностью заменять другими видами 
муки, важно только помнить, что выпечка в та-
ком случае может получиться очень рассыпчатой.* 
Никогда не месите кексовое тесто долго! Это при-
водит к усилению клейковины, кекс получится 
плотным и «затянутым». Чем «слабее» мука — тем 
лучше для кекса! 
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.
* Д Е Л О  В  Т О М ,  Ч Т О  В  Т А К О М  Т Е С Т Е  ( Т А К  Ж Е 

К А К  И  В  Б И С К В И Т Н О М )  С Т Р У К Т У РА  Г О Т О В О -

Г О  И З Д Е Л И Я  С О З Д А Е Т С Я  В  О С Н О В Н О М  Н Е 

К Л Е Й К О В И Н О Й ,  А  К РА Х М А Л О М .  С В Я З Ы В А Я С Ь 

С  Д О С Т А Т О Ч Н Ы М  К О Л И Ч Е С Т В О М  Ж И Д К О С Т И , 

П Р И  Н А Г Р Е В Е  К РА Х М А Л  К Л Е Й С Т Е Р И З У Е Т -

С Я  ( Т А К  Ж Е ,  К А К  К И С Е Л Ь  З А В А Р И В А Е Т С Я 

В  К И П Я Т К Е ) ,  Ф О Р М И Р У Я  С Т Р У К Т У Р У  К Е К С А . 

К РА Х М А Л  С О Д Е Р Ж И Т С Я  И  В  К У К У Р У З Н О Й , 

Чтобы все продукты хорошо смешивались и образовывали од-
нородное гладкое тесто, они должны быть одинаковой (комнат-
ной) температуры. Слишком холодное масло просто не взобьется, 
а слишком теплое — растает и потеряет структуру. Достаньте мас-
ло и яйца из холодильника за час-два до начала приготовления. 

Е С Л И  В Ы  Х О Т И Т Е  РА З М Я Г Ч И Т Ь  М А С Л О  

В  С В Ч - П Е Ч И ,  Б УД ЬТ Е  О С О Б Е Н Н О  В Н И М АТ Е Л Ь Н Ы ! 

.
Н Е С М О Т Р Я  Н А  В РА Щ А Ю Щ И Е С Я  П Р О Т И В Н И  И  З А П А Т Е Н Т О -

В А Н Н Ы Е  С И С Т Е М Ы  РА С П Р Е Д Е Л Е Н И Я  М И К Р О В О Л Н ,  Н А Г Р Е В 

В  Б О Л Ь Ш И Н С Т В Е  С В Ч - П Е Ч Е Й  Н Е РА В Н О М Е Р Н Ы Й .  П О Э Т О М У 

П Р И  П Р И Г О Т О В Л Е Н И И  П Р О Д У К Т Ы  Н У Ж Н О  О Б Я З А Т Е Л Ь Н О 

П Е Р Е М Е Ш И В А Т Ь .

Н А П О М И Н А Ю ,  Ч Т О  С Л И В О Ч Н О Е  М А С Л О  П Р И  Н А Г Р Е В А Н И И 

М О Ж Е Т  РА С Т А Я Т Ь  ( Т О  Е С Т Ь  П Р Е В РА Т И Т Ь С Я  В  Т О П Л Е Н О Е 

М А С Л О ) ,  И  П Р И  Э Т О М  О Н О  С О В Е Р Ш Е Н Н О  М Е Н Я Е Т  С В О И 

С В О Й С Т В А .  В З Б И Т Ь  Е Г О  У Ж Е  Н Е  П О Л У Ч И Т С Я .

.

Как правильно  
замесить тесто?

И  В  Р И С О В О Й  М У К Е  —  И  П О Т О М У  К Е К С Ы 

И  Б И С К В И Т Ы  И З  Т А К О Й  М У К И  П Р Е К РА С Н О 

В Ы П Е К А Ю Т С Я .  А  В О Т  К Е К С Ы  С  О Р Е Х А М И  ( Б Е З 

М У К И )  П О Л У Ч А Ю Т С Я  И Н О Г Д А  С Л И Ш К О М  РА С -

С Ы П Ч А Т Ы М И ,  П О Т О М У  Ч Т О  В  О Р Е Х А Х  Н Е Т 

К РА Х М А Л А .  Т А К И М  О Б РА З О М ,  П О Н Я Т Н О ,  Ч Т О 

В  К Е К С А Х  М О Ж Н О  З А М Е Н Я Т Ь  П Ш Е Н И Ч Н У Ю 

М У К У  И Л И  Д Р У Г И М И  В И Д А М И  М У К И ,  И Л И 

О Р Е Х А М И  И  К РА Х М А Л О М . 

.
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Что добавить в тесто?
Кексовое тесто — тесто «благодарное» и очень 
удобное в работе: оно «любит» различные добав-
ки. В первую очередь это, конечно, ароматизато-
ры — цедра, алкоголь, ароматизированный чай, 
различные эссенции. Часть сахара в рецепте мож-
но заменить медом или ароматизированными си-
ропами.

Кроме того, в тесто можно добавлять разные виды 
муки (например, кукурузную, каштановую или 
гречневую), порошок какао, молотые и рубленые 
орехи. Этими ингредиентами можно заменить 
часть муки при замесе, а можно добавить их в уже 
готовое тесто. Главное — следить за консистенци-
ей, правильно приготовленное тесто хорошо дер-
жится на ложке, не льется и падает одним куском, 
если стукнуть ложкой о край миски. И конечно, 
не стоит забывать про свежие и сушеные (вяле-
ные) фрукты. Классический вариант — кекс с изю-
мом — всем хорошо известен, но так же хорош 
и кекс с черносливом или вяленой клюквой. 

. 
В  Э Т О Й  К Н И Г Е  Н А  С .  1 4 6  Е С Т Ь  Р Е Ц Е П Т  Р О Ж -

Д Е С Т В Е Н С К О Г О  К Е К С А  С  Д О С Т А Т О Ч Н О 

Б О Л Ь Ш И М  К О Л И Ч Е С Т В О М  С У Х О Ф Р У К Т О В . 

Н О  С У Щ Е С Т В У Ю Т  К Е К С Ы ,  В  К О Т О Р Ы Х  Т Е С Т О 

С Л У Ж И Т  Л И Ш Ь  Д Л Я  Т О Г О ,  Ч Т О Б Ы  С К Р Е П И Т Ь 

В М Е С Т Е  О Г Р О М Н О Е  К О Л И Ч Е С Т В О  Ц У К А Т О В , 

И З Ю М А ,  В Я Л Е Н О Й  В И Ш Н И  И  О Р Е Х О В .

. 

А вот добавление свежих фруктов превращает 
обычный кекс в ароматнейший пирог. Кексовое 
тесто печется долго, так что даже самые твердые 
фрукты типа айвы успевают приготовиться, а те-
сто — пропитаться соком и ароматом. Самый про-
стой вариант такого пирога печется прямо на про-
тивне, причем кусочки фруктов можно выложить 
сверху, а можно замешать прямо в тесто.

Традиционно поверхность кекса посыпают сахар-
ной пудрой, покрывают глазурью или помадкой. 
Помимо украшения это имеет и достаточно ути-
литарный смысл — сахар закрывает поры и по-
зволяет кексу дольше не черстветь и хорошо хра-
ниться. Совсем не обязательно точно следовать 
рецепту, если не хочется делать глазурь — просто 
посыпьте кекс сахарной пудрой.

Выпечка
Кексовое тесто — тяжелое и густое, оно долго про-
пекается. Поэтому пекут его в прямоугольных «кек-
совых» формах или в круглых формах с отверсти-
ем — так тепло распределяется равномерно. Если 
у вас нет специальных форм или вы хотите испечь 
кекс в круглой или квадратной форме, просто 
уменьшите температуру на 10–20°С и пеките доль-
ше. Так кекс успеет пропечься и не сгорит.

Чтобы подготовить форму, смажьте ее внутрен-
нюю поверхность размягченным маслом и при-

Чтобы приготовить кексовое тесто, вначале масло взбивают с саха-
ром до заметного посветления (сахар не растворится!), а потом по 
одному добавляют яйца, каждый раз тщательно взбивая смесь. Так 
яйца с маслом превращаются в эмульсию, однородную, гладкую 
массу. Если яиц много, при добавлении последнего яйца масса мо-
жет начать отсекаться, это нестрашно, все исправится после добав-
ления муки.

Муку предварительно просеивают, а если в рецепт входит разрых-
литель — просеивают его вместе с мукой. Все перемешивают мик-
сером на невысокой скорости или лопаткой, пока не получится 
гладкое тесто без комочков муки. Слишком долго мешать не стоит.
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сыпьте небольшим количеством муки. Хорошо 
постучите по дну и стенкам, чтобы мука распреде-
лилась равномерно, тонким слоем. Излишки муки 
нужно высыпать.

Готовность можно проверить лучинкой. Деревян-
ную шпажку вставьте в середину кекса (в трещин-
ку*), если на ней нет налипшего теста — кекс готов.

.
*  К С Т А Т И  Г О В О Р Я ,  Т Р Е Щ И Н К А  —  Н Е О Т Ъ Е М Л Е -

М Ы Й  А Т Р И Б У Т  Б О Л Ь Ш И Н С Т В А  К Е К С О В .  В  К Е К -

С О В О М  Т Е С Т Е  М Н О Г О  С А Х А РА ,  И  У Ж Е  В  Н АЧ А -

Л Е  В Ы П Е Ч К И  В Е Р Х Н Я Я  К О Р О Ч К А  З А П Е К А Е Т С Я 

И  С Т А Н О В И Т С Я  Д О В О Л Ь Н О  П Р О Ч Н О Й .  М Е Ж Д У 

Т Е М  В Н У Т Р И  Т Е С Т О  Е Щ Е  С Ы Р О Е ,  П Р И  Н А Г Р Е -

В А Н И И  В Ы Д Е Л Я Е Т С Я  П А Р,  К О Т О Р Ы Й  И  РА З -

Р Ы В А Е Т  К О Р О Ч К У.

.

Проблемы?
— П Р И  З А М Е С Е  Т Е С Т О  « Р Я Б И Т» , отсекается, хотя 

вы добавили еще не все яйца — масло и яйца 
разной температуры, масло низкой жирности;

— И З  И З Д Е Л И Я  П Р И  В Ы П Е Ч К Е  В Ы ТА П Л И В А Е Т-

С Я  М А С Л О  — тесто было замешено с расто-
пленным или слишком мягким маслом;

— М Я К И Ш  С Ы Р О Й  И  К Л Е К Л Ы Й  — слишком го-
рячая духовка, недостаточное время выпечки, 
мало разрыхлителя, тесто плохо взбито, тесто 
слишком жидкое;

— К Е К С  Н Е  П О Д Н Я Л С Я  — тесто плохо взбито 
или слишком сильно вымешено.



Творожный пирог  
с джемом

154

Мраморный кекс

144

Рождественский кекс

146

Карамельно-банановый кекс

150



Ванильный кекс 
с изюмом

140

Маковый кекс

142

Пряный кекс с брусникой

152
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Б А З О В Ы Й  Р Е Ц Е П Т ,  Н А  О С Н О -

В Е  К О Т О Р О Г О  М О Ж Н О  И С -

П Е Ч Ь  М Н О Ж Е С Т В О  В А Р И А Н -

Т О В  К Е К С О В  С  РА З Л И Ч Н Ы М И 

Д О Б А В К А М И .  И С П О Л Ь З У Й Т Е 

Н Е Б О Л Ь Ш И Е  Ф О Р М Ы  И Л И 

Д А Ж Е  М А Л Е Н Ь К И Е  Б У М А Ж -

Н Ы Е  Ф О Р М О Ч К И . *

* Помните, что маленькие 
гофрированные бумажные 

формы не выдерживают вес 
теста, и потому их сначала 

помещают в твердые формочки 
(силиконовые, металлические 

или керамические), а потом уже 
наполняют тестом.
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В А Р И А Н Т Ы :
—  П О Л О Ж И Т Е  В М Е С Т О  И З Ю М А 

Я Г О Д Ы  И Л И  К У С О Ч К И  Ф Р У К Т О В , 

Н А П Р И М Е Р  М А Л И Н У  

И Л И  А Б Р И К О С Ы ;

—  Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Л С Я  Ш О К О -

Л А Д Н Ы Й  К Е К С ,  В С Ы П ЬТ Е  В  М У К У 

1  С Т .  Л .  С  Г О Р К О Й  К А К А О - 

П О Р О Ш К А .

1. Изюм замочите в половине стакана крепкого чая на 
полчаса-час.*

2. Для теста все продукты должны быть комнатной темпе-
ратуры. Положите в миску масло, посыпьте его сахаром 
и ванильным сахаром и взбивайте на максимальной 
скорости миксера несколько минут, пока масло не 
посветлеет.

3. Добавьте одно яйцо и продолжайте взбивать. Масса сна-
чала станет жидкой, а потом загустеет и будет похожей 
на масляный крем.

4. Влейте еще одно яйцо и снова взбивайте до загустения.

5. Всыпьте предварительно отжатый изюм и размешайте 
миксером или ложкой.

6. Добавьте муку, просеянную с разрыхлителем, и переме-
шайте миксером на низкой скорости, пока не получится 
гладкое тесто.

7. Выложите тесто в форму, выпекайте при 170°С около 
часа. Проверьте готовность лучинкой.

8. Готовому кексу дайте постоять в форме около десяти 
минут, а затем выньте его и остудите на решетке. Еще 
теплый кекс посыпьте сахарной пудрой через ситечко.

* Можно использовать для замачивания 
ароматизированный чай, а также, при желании, 

алкоголь — коньяк или что-то подобное.

150 г масла
150 г сахара

2 крупных яйца
150 г муки

100 г изюма
1/2 стакана крепкого чая

разрыхлитель
1 пакетик (10 г) ванильного сахара

1/2 стакана крепкого чая
разрыхлитель 
сахарная пудра

Форма 10х20 см, смазанная маслом 
 и посыпанная мукой 

Духовка 170°С
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О Ч Е Н Ь  В А Ж Н О  И С П О Л Ь З О -

В А Т Ь  Д Л Я  Т Е С Т А  И М Е Н -

Н О  РА З М О Л О Т Ы Й  М А К , 

Т О Г Д А  К Е К С  П О Л У Ч И Т С Я 

Д Е Й С Т В И Т Е Л Ь Н О  В К У С -

Н Ы М  И  А Р О М А Т Н Ы М .  М А К 

Л Е Г К О  П О М О Л О Т Ь  Н Е -

Б О Л Ь Ш И М И  П О Р Ц И Я М И 

В  О Б Ы Ч Н О Й  К О Ф Е М О Л К Е , 

Э Т О  З А Н И М А Е Т  Л И Ш Ь  Н Е -

С К О Л Ь К О  М И Н У Т .

В А Р И А Н Т :
—   В М Е С Т О  М А К А  М О Ж Н О 

Д О Б А В И Т Ь  М О Л О Т Ы Е  О Р Е -

Х И ,  Л У Ч Ш Е  В С Е Г О  М И Н -

Д А Л Ь  И Л И  Ф У Н Д У К .
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1. Размелите мак. Насыпайте его в кофемолку небольши-
ми порциями и размалывайте не слишком долго, так 
чтобы он остался сыпучим.

2. Для теста все продукты должны быть комнатной темпе-
ратуры. Масло взбейте с сахаром до посветления. 

3. Добавьте по одному три яйца, каждый раз хорошо взби-
вая массу в крем. После добавления последнего яйца 
масса станет довольно жидкой, так и должно быть.

4. Всыпьте молотый мак, ванильный сахар и влейте 
последнее яйцо. Взбивайте все вместе тщательно пару 
минут на максимальной скорости миксера.

5. Добавьте муку, просеянную с разрыхлителем, и переме-
шайте.

6. Тесто выложите в форму, смазанную маслом и посыпан-
ную мукой. Отправьте в духовку, пеките при 170°С 45–50 
минут. Готовность проверьте деревянной палочкой, на 
ней не должно быть прилипшего теста. 

7. Остудите кекс в форме минут 10, потом достаньте и осту-
дите на решетке.

8. Когда кекс полностью остынет, приготовьте глазурь. 
Сахарную пудру залейте кипятком и лимончелло, раз-
мешайте и немного подогрейте,** чтобы глазурь стала 
более гладкой. Полейте кекс.

* Вместо ликера можно использовать цедру одного 
лимона и добавить еще одну ложку горячей воды.

** Самый удобный способ — поставить емкость  
с глазурью в горячую воду.

Т Е С Т О :
175 г масла

4 яйца
100 г мака
200 г муки

160 г сахара
1 ч. л. разрыхлителя

1 ч. л. ванильного сахара

ГЛ А З У Р Ь :
150 г сахарной пудры
1 ст. л. лимончелло*

1 ст. л. кипятка

Форма 20х10 см,  
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 

Духовка 170°С



К Л А С С И Ч Е С К О Е  С О Ч Е Т А -

Н И Е  В А Н И Л Ь Н О Г О  И  Ш О -

К О Л А Д Н О Г О  Т Е С Т А .  С А М О Е 

И Н Т Е Р Е С Н О Е  В  Э Т О М  Р Е -

Ц Е П Т Е  —  Н А П О Л Н Я Т Ь  Ф О Р -

М У.  В Ы  М О Ж Е Т Е  Н А Л И В А Т Ь 

Т Е С Т О  С Л О Я М И ,  М О Ж Е Т Е 

И З  К О Р Н Е Т И К А  О Т С А Д И Т Ь 

В  Ш А Х М А Т Н О М  П О Р Я Д К Е , 

А  М О Ж Е Т Е ,  К А К  П О К А З А Н О 

З Д Е С Ь ,  В Ы Л О Ж И Т Ь  Е Г О 

П Р О И З В О Л Ь Н О .  В А Ж Н О 

Т О Л Ь К О  О Д Н О  —  Ч Т О Б Ы 

П О Т О М  В  О Т Р Е З А Н Н О М  К У -

С О Ч К Е  С О Ч Е Т А Л И С Ь  Д В А 

Ц В Е Т А  И  Д В А  В К У С А !



6 .  К Е К С Ы  И  К Е К С О В О Е  Т Е С Т О

В А Р И А Н Т :
—  П О П Р О Б У Й Т Е  В М Е С Т О  

К А К А О - П О Р О Ш К А  Д О Б А В И Т Ь 

С У Б Л И М И Р О В А Н Н Ы Е  Я Г О Д Ы , 

С М О Л О Т Ы Е  В  М У К У.

1. Для теста взбейте масло с сахаром и ванильным сахаром 
до светлого, почти белого цвета.

2. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взби-
вая массу в крем.

3. Всыпьте муку, просеянную с разрыхлителем, влейте мо-
локо и перемешайте до получения однородного теста.

4. Разделите тесто на две равные части, в одну из них 
добавьте какао-порошок и размешайте.

5. Выложите в форму оба вида теста (можно в форме слег-
ка перемешать их вилкой). Постучите формой об стол 
несколько раз, чтобы тесто равномерно распределилось.

6. Пеките при 170°С 45–50 минут, не забудьте проверить 
готовность лучинкой. Полностью остудите.

7. Для глазури растопите масло с шоколадом, размешайте 
и полейте кекс. Поставьте в холодильник, чтобы глазурь 
застыла.

* Не забудьте, что молоко должно быть комнатной 
температуры!

Т Е С Т О :
200 г масла

3 яйца
150 г сахара

1 пакетик (10 г) ванильного сахара 
220 г муки

100 мл молока*
1 ч. л. с горкой разрыхлителя
2 ч. л. с горкой какао-порошка

ГЛ А З У Р Ь :
60 г шоколада

50 г масла

Форма 20х10 см, смазанная 
маслом и посыпанная мукой

Духовка 170°С



Т А К У Ю  В Ы П Е Ч К У  Н АЧ И Н А Ю Т 

Г О Т О В И Т Ь  П Р И Б Л И З И Т Е Л Ь Н О 

З А  М Е С Я Ц - П О Л Т О РА  Д О  Р О Ж -

Д Е С Т В А ,  Ч Т О Б Ы  К Е К С  В Ы Л Е -

Ж А Л С Я ,  М Я К И Ш  С Т А Л  В Л А Ж -

Н Ы М  И  А Р О М А Т Н Ы М .  З Д Е С Ь 

М Н О Г О  С А Х А РА ,  С У Х О Ф Р У К -

Т О В ,  Ц У К А Т О В  И  Д О В О Л Ь Н О 

Т Я Ж Е Л О Е  Т Е С Т О .  Э Т О  З Н А -

Ч И Т ,  С Ъ Е С Т Ь  Б О Л Ь Ш Е  О Д Н О -

Г О  К У С О Ч К А  В А М  В Р Я Д  Л И 

У Д А С Т С Я .  Н О  И С П Е Ч Ь  Э Т О Т 

К Е К С  Н У Ж Н О  О Б Я З А Т Е Л Ь Н О ! 

О Н  П Р Е К РА С Н О  Х РА Н И Т С Я 

Д А Ж Е  Б Е З  Х О Л О Д И Л Ь Н И К А 

И  Б У Д Е Т  У М Е С Т Е Н  Н Е  Т О Л Ь -

К О  В  П РА З Д Н И Ч Н Ы Й  Д Е Н Ь , 

Н О  И  Н А  В Е С Е Н Н Е М  Д АЧ Н О М 

П И К Н И К Е  И Л И  К А К  П О Л Д Н И К 

Н А  РА Б О Т Е . 

П Е К И Т Е  К Е К С  П Р И  Н Е В Ы С О -

К О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Е ,  П О Т О М У 

Ч Т О  О Н  Д О Л Г О  П Р О П Е К А Е Т -

С Я .  А  Е С Л И  В А Ш А  Д У Х О В К А 

С К Л О Н Н А  З А Ж А Р И В А Т Ь  В С Е 

П О Д Р Я Д ,  О Б Е Р Н И Т Е  Ф О Р -

М У  С Н А Р У Ж И  С Л О Ж Е Н Н О Й 

В  Н Е С К О Л Ь К О  РА З  В Л А Ж Н О Й 

Г А З Е Т О Й .
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1. Сухофрукты сложите в банку с крышкой и залейте 
алкоголем. Оставьте на несколько дней (так их можно 
хранить несколько лет).*

2. Сухофрукты (без жидкости, если она есть) выложите 
в миску, присыпанную ложкой муки.** Добавьте ложку 
муки и хорошо перемешайте, чтобы сухофрукты покры-
лись мукой.

3. В большой миске взбейте масло с сахаром до посветле-
ния, добавьте яйца по одному, взбивая смесь каждый раз 
до кремообразного состояния.

4. Всыпьте молотый миндаль и размешайте миксером на 
низкой скорости. 

* Если у вас нет времени замачивать сухофрукты, 
сложите их в миску, залейте алкоголем и прогрейте 

в микроволновке около 10 минут на минимальной 
мощности, изредка перемешивая. Когда сухофрукты 

остынут, они будут готовы к употреблению.

** Берите муку из отмеренного для выпечки количества.

Т Е С Т О :
200 г масла

175 г коричневого сахара
4 яйца

220 г муки
450 г смеси сухофруктов (изюм светлый 

и темный, цукаты, вяленая вишня и клюква)
50 мл ароматного алкоголя  

(рома, хереса, мускатного вина)
30 г молотого миндаля

У К РА Ш Е Н И Е :
2 белка

120 г меда
сухофрукты или цукаты

Форма диаметром 
20 см, смазанная маслом 

и посыпанная мукой 

Духовка 150°С
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5. Добавьте муку, перемешайте до однородности и выло-
жите сухофрукты. Перемешайте.

6. Выложите тесто в форму, тщательно распределяя его ло-
паткой. В середине кекса сделайте ямку, так поверхность 
после выпечки будет более ровной.

7. Выпекайте при 150°С около двух часов. За полчаса до 
окончания выпечки проверьте готовность лучинкой. 
После выпечки полностью остудите, не извлекая кекс  
из формы.

8. Чтобы кекс стал максимально вкусным и приобрел 
свой неповторимый аромат, его нужно завернуть 
в пленку и оставить в холодильнике приблизительно 
на один месяц.

9. Медовую глазурь готовят перед подачей. Установите 
миску для взбивания над кастрюлей со слабо кипящей 
водой, положите белки, добавьте мед и взбивайте мик-
сером на максимальной скорости до получения очень 
густой массы. Снимите миску с огня.

10. Когда меренга остынет, взбейте ее еще вручную, венчи-
ком, и выложите на кекс.

11. Украсьте по вкусу свежими или сушеными фруктами.

В А Р И А Н Т Ы :
—  В Ы Б И РА Й Т Е  Л Ю Б Ы Е  С У Х О Ф Р У К -

Т Ы  Н А  В А Ш  В К У С ,  Д Л Я  Т А К О Г О 

К Е К С А  И Х  О Б Щ И Й  В Е С  Д О Л Ж Е Н 

С О С Т А В Л Я Т Ь  О К О Л О  5 0 0   Г ;

—  Д Л Я  П О К Р Ы Т И Я  М О Ж Н О  Т А К Ж Е 

И С П О Л Ь З О В А Т Ь  Ш О К О Л А Д Н У Ю 

Г Л А З У Р Ь  ( С .  1 4 5 ) ,  С А Х А Р Н У Ю  П У -

Д Р У  И Л И  П О М А Д К У.





Г Л А В Н Ы Й  С Е К Р Е Т  Э Т О Г О 

К Е К С А  —  В  К О Р И Ч Н Е В О М 

С А Х А Р Е .  В О  В Р Е М Я  В Ы П Е Ч К И 

И З  С А Х А РА ,  М А С Л А  И  Ф Р У К -

Т О В О Г О  С О К А  О Б РА З У Е Т С Я 

О Ч Е Н Ь  В К У С Н Ы Й  А Р О М А Т Н Ы Й 

С И Р О П .  В М Е С Т О  Б А Н А Н О В 

В Ы  М О Ж Е Т Е  И С П О Л Ь З О В А Т Ь 

Я Б Л О К И ,  Г Р У Ш И  И Л И  П Е Р С И -

К И ,  Н О  Е С Л И  Ф Р У К Т Ы  Б У Д У Т 

Ч Е Р Е С Ч У Р  С О Ч Н Ы М И ,  С И Р О П А 

М О Ж Е Т  О К А З А Т Ь С Я  М Н О Г О В А -

Т О .  Т А К Ж Е  О Б РА Т И Т Е  В Н И -

М А Н И Е :  К Е К С  Н У Ж Н О  П Е Р Е -

В Е Р Н У Т Ь  Н А  Т А Р Е Л К У,  П О К А 

О Н  Е Щ Е  Г О Р Я Ч И Й ,  Т А К  К А К 

О С Т Ы В Ш И Е  Ф Р У К Т Ы  В  С И Р О -

П Е  М О Г У Т  П Р О С Т О  П Р И Л И П -

Н У Т Ь  К  Ф О Р М Е .

В А Р И А Н Т :
—  Т А К О Й  К Е К С  О Ч Е Н Ь  Х О Р О Ш 

С  Я Б Л О К А М И  И Л И  М А Н Г О , 

П Р О С Т О  П О Л О Ж И Т Е  Н А  Д Н О 

Ф О Р М Ы  В М Е С Т О  Б А Н А Н О В 

Л О М Т И К И  Ф Р У К Т О В .
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1. Смажьте стенки (не дно!) формы размягченным мас-
лом и посыпьте мукой.

2.  Смешайте темный сахар и 20 г масла, выложите на 
дно формы и равномерно размажьте.

3. Приготовьте тесто. Масло взбейте с сахаром до посвет-
ления. Добавьте два яйца по одному, каждый раз взби-
вая до гладкости на максимальной скорости миксера.

4. Всыпьте орехи, добавьте оставшееся яйцо и еще раз 
взбейте смесь миксером.

5. Всыпьте муку, просеянную с разрыхлителем, разме-
шайте на низкой скорости до получения однородного 
теста.

6. Каждый банан разрежьте на три части вдоль. Выло-
жите подготовленные бананы в форму на сахарную 
смесь так, чтобы дно было покрыто ими полностью.

7. Сверху выложите тесто и хорошо постучите формой 
об стол, чтобы потом в кексе не было пустот.

8. Выпекайте при 170°С 50 минут. Выньте форму с кексом 
и срежьте верхушку, ведя нож по краю формы.
Горячий кекс переверните на тарелку.

* Если у вас нет темного сахара, просто приготовьте 
карамель и налейте ее на дно формы.

Т Е С Т О :
120 г муки 
130 г масла
120 г сахара

50 г молотых жареных орехов 
3 яйца

½ ч. л. разрыхлителя

Н АЧ И Н К А :
2 банана

50 г сахара dark muscovado*
20 г масла для карамели

Форма для кекса 10х20 см  

Духовка 170°С
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Н Е О Б Ы Ч Н Ы Й  Р Е Ц Е П Т ,  В  К О -

Т О Р О М  М А Л О  М А С Л А ,  З А Т О 

М Н О Г О  С М Е Т А Н Ы  И  М У К И . 

Т Е С Т О  П О Л У Ч А Е Т С Я  В Л А Ж -

Н Ы М ,  И  О Б РА Щ А Т Ь С Я  С  Н И М 

Н У Ж Н О  О Ч Е Н Ь  О С Т О Р О Ж -

Н О .  Н Е  М Е С И Т Е  Е Г О  С И Л Ь -

Н О ,  И Н АЧ Е  Г О Т О В Ы Й  К Е К С 

П О Л У Ч И Т С Я  П Л О Т Н Ы М 

И  К Л Е К Л Ы М .  П О М Н И Т Е ,  Ч Т О 

В  Э Т О М  Т Е С Т Е  Н Е О Б Х О Д И М 

РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Ь !

В А Р И А Н Т Ы :
—  В М Е С Т О  Б Р У С Н И К И  О Т -

Л И Ч Н О  П О Д О Й Д Е Т  К Л Ю К В А ;

—  П О П Р О Б У Й Т Е  З А М Е Н И Т Ь 

5 0  Г  М У К И  В  Т Е С Т Е  О В С Я Н О Й 

М У К О Й  И Л И  Т О Л О К Н О М .
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1. Замороженную бруснику залейте теплой водой и подо-
ждите, пока разморозится. Слейте воду и дайте ягодам 
немного подсохнуть.

2. Для теста обломайте верхушки у бутонов гвоздики 
и разотрите их в ступке. Положите в миску сахар, 
добавьте цедру и пряности. Влейте яйца. Взбивайте на 
максимальной скорости несколько минут, пока не по-
лучится густая, тягучая, однородная масса светло-жел-
того цвета.

3. Добавьте сметану, осторожно перемешайте, смесь 
станет более жидкой.

4. Всыпьте муку, просеянную с разрыхлителем. Аккурат-
но перемешайте, остановитесь, как только больше не 
будет видно белой муки. Тесто на вид будет неоднород-
ным и слегка комковатым.

5. Влейте растопленное масло комнатной температуры 
и положите бруснику. Перемешайте.

6. Переложите тесто в форму, смазанную маслом и посы-
панную мукой.

7. Выпекайте при 180°С 40 минут. Проверьте готовность: 
деревянная палочка должна выходить сухой из середи-
ны пирога.

8. Оставьте готовый кекс в форме на 15 минут, а затем 
переверните на блюдо. Смажьте еще теплый кекс 
растопленным маслом и посыпьте сахарной пудрой. 
Оставьте до полного остывания.

Т Е С Т О :
300 г муки 

200 г коричневого сахара
300 г сметаны

2 яйца
50 г масла

плюс еще немного для смазывания 
200 г замороженной  
или свежей брусники

1 ч. л. с горкой разрыхлителя
цедра половины апельсина

П Р Я Н О С Т И :
1 ч. л. молотой корицы

1⁄3 ч. л. молотого имбиря
¼ тертого мускатного  

ореха тертого 
5 головок гвоздики, только 

верхушки, растереть 
1⁄3 ч. л. молотого кардамона*

или 1 пакетик смеси для 
пряников**

сахарная пудра для посыпки

Форма круглая диаметром 
23 см с отверстием посередине 
(можно много маленьких форм 

для маффинов), смазанная 
маслом и посыпанная мукой 

Духовка 180°С

* Подбирайте состав пряностей 
на ваш вкус, если кекс будут есть 

дети, указанное количество можно 
уменьшить вполовину.

** Все пряности, которые вы 
добавляете в это тесто, должны 

быть молотыми.



З Д Е С Ь  М Н О Г О  Т В О Р О Г А 

И  П О Ч Т И  В Е С Ь  С А Х А Р  З А М Е -

Н Е Н  Ф Р У К Т О В Ы М  Д Ж Е М О М . 

Д Ж Е М  И  Т В О Р О Г  У П Л О Т Н Я Ю Т 

Т Е С Т О ,  И  П О Э Т О М У  В А Ж Н О 

П Р И  З А М Е Ш И В А Н И И  Д О Б А -

В И Т Ь  Д О С Т А Т О Ч Н О Е  К О Л И Ч Е -

С Т В О  РА З Р Ы Х Л И Т Е Л Я .  РА З -

Р Ы Х Л И Т Е Л Ь  С О Д Е Р Ж И Т  С О Д У, 

К О Т О РА Я ,  Р Е А Г И Р У Я  С  К И С Л О -

Т О Й  ( О Т  Т В О Р О Г А ) ,  Х О Р О Ш О 

П О Д Н И М А Е Т  Т Е С Т О . 

В А Р И А Н Т :
—  И С П О Л Ь З У Й Т Е  Л Ю Б Ы Е 

Ф Р У К Т Ы ,  Н Е  Т О Л Ь К О  К О Н С Е Р -

В И Р О В А Н Н Ы Е ,  Н О  И  С В Е Ж И Е .
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1. Выложите джем на сито и протрите так, чтобы полу-
чилась приблизительно столовая ложка прозрачного 
джема без кусочков и мякоти. Этим густым сиропом 
нужно будет смазать пирог после выпечки. Отставьте его 
в сторону.

2. Джем с кусочками и цедру лимона смешайте с маслом 
в большой миске и взбейте, чтобы масса посветлела.

3. Добавьте сахар и еще немного повзбивайте. Масса не 
будет гладкой.

4. Добавьте творог и смешайте миксером на максимальной 
скорости в гладкую массу.

5. Добавьте яйца по одному, тщательно размешивая до 
однородности. В результате получится довольно жидкая 
смесь. Всыпьте в нее оба вида муки и разрыхлитель. Раз-
мешивайте, пока не получится тесто.

6. Выньте персики из сиропа.

7. Выложите тесто в форму. Сверху положите половинки 
персиков, хорошо их вдавливая.

8.  Пеките при 170°С 45–50 минут.

9.  Остудите пирог, не вынимая из формы. Оставшийся 
протертый джем подогрейте с лимонным соком до теку-
чести. Кисточкой смажьте пирог.

* Творог должен быть сухим и слегка рассыпчатым, 
влажный творог нужно отвесить, положив на сито, 
чтобы стекла лишняя жидкость. Если в твороге есть 

крупинки, протрите его через мелкое сито.

Т Е С Т О :
200 г творога без крупинок 

(творог в пачках)*
50 г масла
80 г сахара

120 г абрикосового джема
2 яйца

цедра 1 лимона
160 г муки

20 г кукурузной муки
1 ч. л. с горкой (5 г или полпакетика)  

разрыхлителя или ½ ч. л. соды

Н АЧ И Н К А :
1 банка персиков в сиропе  

(500 г)
1 ст. л. лимонного сока

Форма диаметром 23–28 см, 
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 

Духовка 170°С
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Безе были первым печеньем, которое я испек-
ла самостоятельно. До сих пор помню, как 
из одного белка и пары ложек сахара за пять 

минут получилась пышная белоснежная пена. Про-
шло много лет, но я и сейчас очень люблю печь безе. 
И хочу, чтобы вы тоже научились этому волшебству. 
Увидите, это просто!

.
В  Э Т О Й  К Н И Г Е  Я  Б У Д У  Н А З Ы В А Т Ь  Г О Т О В У Ю , 

И С П Е Ч Е Н Н У Ю  Б Е Л К О В У Ю  М А С С У  —  Б Е З Е , 

А  С Ы Р У Ю ,  Н Е В Ы П Е Ч Е Н Н У Ю  —  М Е Р Е Н Г О Й .

.

Из чего печем?
Основа для меренги и безе — Я И Ч Н Ы Й  Б Е Л О К . 
Можно использовать куриные и перепелиные 
яйца, при этом нужно помнить, что в среднем 
один белок весит 36 г; одному куриному яйцу со-
ответствуют 6–7 перепелиных. По возможности 
используйте яйца качества С0 — они достаточно 
свежие и крупные.
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. 
В  Л Е Ж А Л Ы Х  Я Й Ц А Х  Б Е Л О К  С Т А Н О В И Т С Я  Б О -

Л Е Е  Ж И Д К И М ,  А  О Б О Л О Ч К А  Ж Е Л Т К А  —  Т О Н -

К О Й  И  С Л А Б О Й .  П О Э Т О М У  Ч Т О Б Ы  Б Е Л О К 

Х О Р О Ш О  О Т Д Е Л Я Л С Я  О Т  Ж Е Л Т К А ,  Я Й Ц А 

Д О Л Ж Н Ы  Б Ы Т Ь  Д О С Т А Т О Ч Н О  С В Е Ж И М И .  Т А К -

Ж Е  О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  Л Е Г Ч Е  РА З Д Е -

Л И Т Ь  Н А  Б Е Л О К  И  Ж Е Л Т О К  Х О Л О Д Н О Е  Я Й Ц О . 

.
Если вы не уверены в своих силах, разбивайте 
каждое яйцо над отдельной чашкой — желток из 
неудачно разбитого яйца испортит только один 
белок.

С А Х А Р  — второй обязательный компонент мерен-
ги. Он не только придает сладость, но и закрепля-
ет белковую пену. Важно отметить, что достаточно 
большое количество сахара в безе обусловлено 
отнюдь не желанием «сделать послаще», а опти-
мальной пропорцией, которая позволяет сахар-
но-белковой пене держать форму и хорошо пере-
носить все виды обработки.

Можно использовать и коричневый сахар, но с ним 
изделия всегда получаются более мягкими, бы-
стрее отсыревают, а при выпечке из них может 
вытекать карамельный сироп.

Но какой бы сахар вы ни взяли — он должен быть 
мелким! Чем мельче сахар, тем быстрее раство-
рятся в белке его кристаллы, то есть масса будет 
взбита качественнее. Сахар с крупными кристал-
лами может вообще до конца не раствориться. 

А  М О Ж Н О  Л И  Д Е Л АТ Ь  М Е Р Е Н Г У 

С  С А Х А Р Н О Й  П УД Р О Й ?

Часто возникает вопрос: если нужно, чтобы сахар 
быстрее растворился, почему бы не использовать 
вместо сахара сахарную пудру, ведь она очень бы-
стро растворяется. К сожалению, сахарную пудру 
использовать нельзя. Дело в том, что, как ни уди-
вительно, хотя сахар и закрепляет пену, он силь-
но затрудняет взбивание. Именно поэтому белки 
всегда предварительно взбивают без сахара, до-
бавляя его только в крепкую, хорошо сформиро-

ванную пену. Если сахар всыпать в недовзбитые 
белки (или использовать пудру), взбить эту смесь 
будет очень- очень сложно. С сахарной пудрой 
можно готовить швейцарскую меренгу (см. рецепт 
на с. 160). 

А  Ч Т О  Ж Е  Д Е Л АТ Ь  С  Ж Е Л Т К А М И ?

Этот вопрос важен, если вы печете меренговый 
торт или безе для большого количества гостей. 
Во-первых, с желтками можно приготовить пиро-
ги или десерты (бретонский пирог со с. 128, крем-
брюле со с. 238 или английский крем со с. 233). 
Во-вторых, если у вас нет возможности тут же за-
няться выпечкой, желтки можно сохранить — на-
пример, залить целые нерастекшиеся желтки хо-
лодной водой и поставить в холодильник (так они 
могут храниться несколько дней). Также желтки (и 
белки) можно замораживать. Напишите на пла-
стиковой коробке количество желтков или белков, 
плотно закройте и поставьте в морозилку.

Какая бывает меренга?
Меренги можно приготовить разными способами, 
в зависимости от того, какой результат вы хотите 
получить. 

Например, просто взбитые белки с сахаром на-
зываются французской меренгой. Из этой массы 
отлично получаются безе и различные виды оре-
хового печенья.

Если взбивать белок с сахаром, постоянно подо-
гревая, то такая масса будет называться швейцар-
ской меренгой. Она более густая и плотная, чем 
французская меренга, и прекрасно подходит для 
украшения пирогов и для любой выпечки. 

И последний вариант (его чаще всего используют 
профессионалы) — когда взбитые белки завари-
ваются горячим сахарным сиропом, — называется 
итальянской меренгой. Она наиболее плотная из 
всех и чаще всего используется для украшения, 
а также для приготовления знаменитых пирож-
ных макарон.
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.
О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  У Ч И Т Ы В А Й Т Е ,  Ч Т О  М Е Р Е Н Г У 

Н Е Л Ь З Я  Х РА Н И Т Ь ,  О Н А  С Т А Н О В И Т С Я  С Л А Б О Й 

И  Т Е Р Я Е Т  С Т Р У К Т У Р У.  Т А К ,  Е С Л И  В Ы  С О Б И -

РА Е Т Е С Ь  П Е Ч Ь  Б Е З Е ,  П Р И Г О Т О В ЬТ Е  З А РА Н Е Е 

П Р О Т И В Е Н Ь ,  В Ы С Т Е Л Е Н Н Ы Й  Б У М А Г О Й  Д Л Я 

В Ы П Е Ч К И ,  РА З О Г Р Е Й Т Е  Д У Х О В К У,  О Т М Е Р Ь -

Т Е  Н Е О Б Х О Д И М О Е  К О Л И Ч Е С Т В О  С А Х А РА . 

Е С Л И  В Ы  Д Е Л А Е Т Е  М Е Р Е Н Г У  Д Л Я  У К РА Ш Е -

Н И Я  —  В А Ш И  Т О Р Т  И Л И  П И Р О Г  Д О Л Ж Н Ы 

Б Ы Т Ь  У Ж Е  Г О Т О В Ы ..
Ф РА Н Ц У З С К А Я  М Е Р Е Н ГА

В большую миску влейте белки (они при взбивании 
увеличиваются в объеме в 7–8 раз) и начните взби-
вать их сразу на максимальной скорости миксера.*

.
*  В О З М О Ж Н О ,  В Ы  В С Т Р Е Ч А Л И  С О В Е Т  Н АЧ И -

Н А Т Ь  В З Б И В А Н И Е  Н А  М А Л Е Н Ь К О Й  С К О Р О -

С Т И ,  П О Т О М  П О С Т Е П Е Н Н О  У В Е Л И Ч И В А Я  Е Е 

Д О  М А К С И М У М А .  Э Т О  С В Я З А Н О  О Б Ы Ч Н О 

С  Т Е М ,  Ч Т О  Е С Л И  Б Е Л К О В  М Н О Г О ,  А  П Е Н О -

О Б РА З О В А Н И Е  Е Щ Е  Н Е  Н АЧ А Л О С Ь ,  О Н И 

М О Г У Т  РА З Б Р Ы З Г И В А Т Ь С Я .  П О Э Т О М У  Б Е Л К И 

С Н АЧ А Л А  « РА З Б И В А Ю Т »  Н А  Н Е В Ы С О К О Й  С К О -

Р О С Т И ,  И  Т О Л Ь К О  П О Т О М  С К О Р О С Т Ь  У В Е -

Л И Ч И В А Ю Т .  Е С Л И  Б Е Л К О В  М А Л О ,  А  П О С У Д А 

П О Д Х О Д Я Щ Е Г О  РА З М Е РА ,  Т А К О Й  П Р О Б Л Е М Ы 

Б Ы Т Ь  Н Е  Д О Л Ж Н О .

.
Взбивайте белки, пока они не увеличатся в объ-
еме в 6–8 раз, при этом насадки миксера долж-
ны оставлять четкий неисчезающий след, масса 
должна хорошо держаться на венчиках, а при пе-
реворачивании миски — не выпадать из нее.

Д Л Я  Л Ю Б О Г О  В И Д А  М Е Р Е Н Г И 

 И Д Е А Л Ь Н О  П О Д Х О Д И Т  

С Л Е Д У Ю Щ А Я  П Р О П О Р Ц И Я :

1 белок
50 г сахара

Теперь можно добавлять сахар. Часто советуют 
всыпать сахар тонкой струйкой, постепенно, что-
бы он лучше растворился.* Но как раз в этом 
случае сахар растворяется хуже, особенно тот, ко-
торый добавили в последнюю очередь. Так что 
я рекомендую всыпать сразу весь сахар и взбивать 
дальше, не останавливая миксер. 

.
*  К А К И М И  Ж Е  Д О Л Ж Н Ы  Б Ы Т Ь  Б Е Л К И  Д Л Я 

В З Б И В А Н И Я  —  Т Е П Л Ы М И  И Л И  Х О Л О Д Н Ы М И ? 

К О Н Е Ч Н О  Т Е П Л Ы М И  ( К О М Н А Т Н О Й  Т Е М П Е РА -

Т У Р Ы ) !  В  П Е Р В У Ю  О Ч Е Р Е Д Ь  Э Т О  С В Я З А Н О  С О 

С К О Р О С Т Ь Ю  РА С Т В О Р Е Н И Я  С А Х А РА .  И М Е Н Н О 

У  С А Х А РА  С К О Р О С Т Ь  РА С Т В О Р Е Н И Я  О Ч Е Н Ь 

С И Л Ь Н О  З А В И С И Т  О Т  Т Е М П Е РА Т У Р Ы .  В  Х О -

Л О Д Н Ы Х  Б Е Л К А Х  С А Х А Р  РА С Т В О Р Я Е Т С Я  П Л О -

Х О ,  Х О Т Я  В З Б И В А Ю Т С Я  О Н И  Т А К  Ж Е  Х О Р О Ш О , 

К А К  И  Т Е П Л Ы Е  ( А  М О Ж Е Т ,  И  Л У Ч Ш Е ! ) .

Т Е М  Н Е  М Е Н Е Е  В  Д О М А Ш Н И Х  У С Л О В И Я Х  Т Е М -

П Е РА Т У Р О Й  Б Е Л К О В  М О Ж Н О  П Р Е Н Е Б Р Е Ч Ь . 

Д А Ж Е  Б Е Л К И  И З  Х О Л О Д И Л Ь Н И К А  О Ч Е Н Ь 

Б Ы С Т Р О  Н А Г Р Е В А Ю Т С Я  П Р И  В З Б И В А Н И И , 

В  П Е Р В У Ю  О Ч Е Р Е Д Ь  З А  С Ч Е Т  Д О Б А В Л Е Н И Я 

В О З Д У Х А .

.
Обычно на взбивание уходит несколько минут. Не 
прерывайте взбивание и не оставляйте недовзби-
тую массу — она осядет, и взбить ее до прежнего 
объема будет уже невозможно.

Готовая масса — блестящая, белоснежная, плотная. 
Если достать из нее насадки — она остается на них 
в виде неопадающих твердых пиков. Поэтому часто 
вы можете встретить указание «взбейте до твердых 
пиков». Разотрите немного меренги между пальца-
ми — вы не должны ощущать крупинок сахара.

.
О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е :  М Е Р Е Н Г У  М О Ж Н О 

( Х О Т Я  И  О Ч Е Н Ь  С Л О Ж Н О )  П Е Р Е В З Б И Т Ь !  Н Е 

В З Б И В А Й Т Е  С Л И Ш К О М  Д О Л Г О ,  О С Т А Н О В И -

Т Е С Ь ,  К О Г Д А  М Е Р Е Н Г А  Б У Д Е Т  Н У Ж Н О Й  В А М 

К О Н С И С Т Е Н Ц И И .  П Е Р Е В З Б И Т А Я  М Е Р Е Н Г А 

С Т А Н О В И Т С Я  « С Л А Б О Й »  И  К О М К О В А Т О Й .

.
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Готовую меренгу, не мешкая, положите в конди-
терский мешок и отсадите или выложите на про-
тивень ложкой.

К А К  П Е Ч Ь ?

Выпекайте меренги при температуре 100–110°С, 
при этом они будут скорее сушиться, чем печься. 
В зависимости от размеров меренг у вас может 
уйти на выпечку от часа до двух. Если температура 
высоковата, из безе может вытапливаться сироп, 
кроме того, они получаются неоднородными, тягу-
чими внутри и хрустящими снаружи.

Чтобы определить, испеклись ли безе, разломите 
одну штучку или слегка постучите по ее поверхно-
сти — звук должен быть сухой, шуршащий. Обра-
тите внимание: если температура в духовке выше 
120°С безе кажутся мягкими, даже если они уже 
готовы (так как сахарный сироп при этой темпе-
ратуре становится жидким). Чтобы определить 
готовность таких безе, достаньте одну штучку из 
духовки, подождите, пока остынет и тогда уже раз-
ламывайте.

.
Ч Т О Б Ы  Б Е З Е  П Р И  Х РА Н Е Н И И  О С Т А Л И С Ь  С У Х И -

М И  И  Х Р У С Т Я Щ И М И ,  П О С Ы П ЬТ Е  И Х  С А Х А Р Н О Й 

П У Д Р О Й ,  К А К  Т О Л Ь К О  О Н И  О С Т Ы Н У Т ..
П Р О Б Л Е М Ы ?

— М А С С А  Н Е  В З Б И В А Е Т С Я ,  О С ТА Е Т С Я  Ж И Д -

К О Й  — в белок попал желток, посуда или вен-
чики со следами жира, рано добавили сахар;

— Б Е З Е  С Л И Ш К О М  Д О Л Г О  П Е Ч Е Т С Я  — низкая 
температура выпечки;

— Б Е З Е  С  П Л ОТ Н О Й  КО Р ОЧ КО Й ,  Н О  М Я Г КО Е  В Н У-

Т Р И  — вы сокая температура выпечки, мало сахара.

Ш В Е Й Ц А Р С К А Я  М Е Р Е Н ГА

Самый простой способ взбить белки — это приго-
товить швейцарскую меренгу. Не нужно ничего 
взбивать отдельно! Просто вылейте в миску белки, 
всыпьте сахар и поставьте на водяную баню.

Для начала поставьте на огонь кастрюлю с водой. 
Примерьте миску, в которой будете взбивать, — она 
должна быть достаточно большой и прочно стоять 
на бортиках кастрюли, не касаясь воды. Как толь-
ко вода закипит, уменьшите огонь до минимума. 
В миску положите белки и сахар и поставьте над 
кастрюлей, помешивайте венчиками миксера, 
не включая его, пока сахар не растворится. Это 
займет 2–3 минуты. Как только сахар растворил-
ся, включите миксер на максимальную скорость 
и взбивайте, пока масса не станет густой и блестя-
щей (до твердых пиков).* Не взбивайте слишком 
долго — меренга будет слишком густой и непла-
стичной.

.
*  К С Т А Т И ,  Э Т О  О Т Л И Ч Н Ы Й  С П О С О Б  И С П РА В Л Е -

Н И Я  Н Е У Д А В Ш Е Й С Я  Ф РА Н Ц У З С К О Й  М Е Р Е Н Г И . 

Е С Л И  В Ы  С Л У Ч А Й Н О  Н Е Д О В З Б И Л И  Б Е Л К И 

И Л И  РА Н О  В С Ы П А Л И  С А Х А Р  —  П О С Т А В ЬТ Е 

С М Е С Ь  Н А  В О Д Я Н У Ю  Б А Н Ю  И  В З Б И В А Й Т Е , 

К А К  У К А З А Н О  В Ы Ш Е . 

.
Снимите меренгу с огня, не прекращая взбива-
ния, и взбивайте, пока она не остынет. Остывшую 
массу переложите в корнетик и используйте для 
украшения или отсадите на противень и выпекай-
те, как обычное безе.

П Р О Б Л Е М Ы ?

— М А С С А  П Р И  О С Т Ы В А Н И И  П О Т Е Р Я Л А  ГЛ А Д -

К О С Т Ь  И  П Л А С Т И Ч Н О С Т Ь  — слишком высо-
кая температура нагрева, слишком долгое взби-
вание; чтобы исправить положение, взбей те 
обычным венчиком остывшую массу, она станет 
более плотной, но красивой.
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И ТА Л Ь Я Н С К А Я  М Е Р Е Н ГА

Для итальянской меренги нужно уварить сахар-
ный сироп до пробы на средний шарик (темпе-
ратура 117–120°С), взбить белки и заварить их при 
взбивании горячим сиропом. 

П Р О П О Р Ц И Я :

2 белка
100 г сахара

30 г воды

Вылейте белки в большую миску и отставьте. 
В кас трюльку положите сахар, влейте воду и по-
ставьте на средний огонь. Помешивая ложкой, 
чтобы сахар не пригорел, доведите сироп до ки-
пения. После закипания не мешайте. Увеличьте 
огонь и кипятите сироп несколько минут до про-
бы на средний шарик (подробнее на с. 20-21). 

Как только сироп будет готов, снимите его с огня 
и начните взбивать белки, как для обычной ме-
ренги. Взбивайте, пока смесь не станет густой 
и плотной и не будет выпадать из миски, если ее 
перевернуть.

Во взбитые белки медленно влейте горячий 
сироп, непрерывно взбивая на максимальной 
скорости, взбивайте еще несколько минут по-
сле добавления сиропа, пока меренга не осты-
нет. Масса будет белоснежной и очень густой. 
Используйте ее для украшения.

П Р О Б Л Е М Ы ?

— П Р И  Д О Б А В Л Е Н И И  С И Р О П А  О Б РА З У Ю Т С Я 

К О М О Ч К И  — сироп переварен, слишком  
густой;

— Б Е Л К И  П О С Л Е  Д О Б А В Л Е Н И Я  С И Р О П А  П Л О -

Х О  В З Б И В А Ю Т С Я  — сироп недоварен, или 
белки изначально плохо взбиты.
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К Л А С С И Ч Е С К И Й  Р Е Ц Е П Т , 

В  К О Т О Р О М  Х Р У С Т Я Щ И Е  Б Е З Е 

П Р Е К РА С Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я 

С  М А С Л Я Н Ы М  К Р Е М О М .  К С Т А Т И , 

М А С Л Я Н Ы Й  —  Е Д И Н С Т В Е Н Н Ы Й 

К Р Е М ,  О Т  К О Т О Р О Г О  Б Е З Е  Н Е 

РА З М О К А Ю Т ,  И С П О Л Ь З У Й Т Е 

Е Г О ,  Е С Л И  Х О Т И Т Е ,  Ч Т О Б Ы  Б Е З Е 

О С Т А Л И С Ь  П Р О Ч Н Ы М И  И  Х Р У -

С Т Я Щ И М И  Д А Ж Е  П О С Л Е  Х РА Н Е -

Н И Я  В  Х О Л О Д И Л Ь Н И К Е .

В А Р И А Н Т Ы :
—  Е С Л И  В Ы  Х О Т И Т Е  И С П О Л Ь -

З О В А Т Ь  В Л А Ж Н Ы Й  К Р Е М  ( Н А -

П Р И М Е Р,  С Л И В К И ) ,  П Р О М А Ж ЬТ Е 

Б Е З Е  С Н АЧ А Л А  РА С Т О П Л Е Н Н Ы М 

Ш О К О Л А Д О М ,  Д А Й Т Е  З А С Т Ы Т Ь , 

А  У Ж Е  П О Т О М  Н А Н О С И Т Е  К Р Е М ;

—  П О М Н И Т Е ,  Ч Т О  Д Л Я  Б Е З Е 

И Д Е А Л Ь Н О  П О Д Х О Д И Т  И М Е Н Н О 

М А С Л Я Н Ы Й  К Р Е М ,  Т А К  К А К  О Н 

Н Е  РА З М АЧ И В А Е Т  П И Р О Ж Н Ы Е . 

В Ы  М О Ж Е Т Е  И С П О Л Ь З О В А Т Ь  Л Ю -

Б О Й  М А С Л Я Н Ы Й  К Р Е М  И З  Э Т О Й 

К Н И Г И  И Л И  Т О Т ,  К  К О Т О Р О М У 

П Р И В Ы К Л И  Д О М А . 
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15–20  
Ш Т У К

Б Е З Е :
3 белка

150 г мелкого сахара

К Р Е М :
2 желтка

1 ст. л. кипятка
60 г сахара

1 пакетик (10 г ) ванильного сахара 
100 г масла
75 г орехов

П О С Ы П К А :
1 ст. л. сахарной пудры

Противень, выстеленный 
бумагой для выпечки 

Духовка 100–110°С

1. Для посыпки заранее поджарьте и размелите орехи в не 
слишком мелкую крошку.

2. Для безе взбейте белки в большой миске до густой пены, 
которая держится на венчике и не выпадает из миски при 
переворачивании.

3. Всыпьте весь сахар и продолжайте взбивать, пока масса не 
станет очень густой, белоснежной и блестящей. 

4. Меренгу выложите ложкой (или отсадите из корнетика) 
на противень, выпекайте при 100–110°С полтора-два часа, 
проверьте готовность, разломив одно безе.* Полностью 
остудите.

5. Пока печется безе, приготовьте крем. Для этого смешайте 
желток с сахаром, ванильным сахаром, добавьте ложку 
кипятка и взбивайте над миской с кипящей водой, пока 
масса не станет светлой и не загустеет. Снимите миску 
с бани и взбивайте еще, пока яичный сироп не остынет до 
комнатной температуры.

6. Взбейте размягченное масло и по ложке добавляйте туда 
желтковый сироп, каждый раз тщательно взбивая. В гото-
вый крем добавьте ложку-две орехов и перемешайте.

7. Сборка. Соедините готовые безе кремом попарно. Боковую 
сторону обваляйте в орехах. Готовые пирожные присыпьте 
сахарной пудрой и отправьте в холодильник на час-два, 
чтобы крем хорошо застыл.

* Если в вашей духовке температура выше, безе испекутся 
быстрее, следите!
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Э Т И  П И Р О Ж Н Ы Е  Н И К О Г О  Н Е 

О С Т А В Л Я Ю Т  РА В Н О Д У Ш Н Ы М . 

В  Н И Х  И З Л И Ш Н Я Я  С Л А Д О С Т Ь 

П Р Е К РА С Н О  К О М П Е Н С И Р У -

Е Т С Я  Ч Е Р Н Ы М  Ш О К О Л А Д О М . 

В Ы Б И РА Й Т Е  Ш О К О Л А Д  С  С О -

Д Е Р Ж А Н И Е М  К А К А О  Б О Л Ь Ш Е 

7 0 %  —  И  А П Л О Д И С М Е Н Т Ы 

В А М  О Б Е С П Е Ч Е Н Ы .

В А Р И А Н Т :
—  Д О Б А В ЬТ Е  В  М Е Р Е Н Г У  М Е Л -

К О М О Л О Т Ы Е  С У Б Л И М И Р О -

В А Н Н Ы Е  Я Г О Д Ы ,  Э Т О  О Ч Е Н Ь 

К РА С И В О  И  В К У С Н О ,  Т А К  К А К 

В Н О С И Т  Д О П О Л Н И Т Е Л Ь Н У Ю 

К И С Л У Ю  Н О Т У.
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Б Е З Е :
2 белка

100 г сахара
75 г темного шоколада

Противень, застеленный  
бумагой для выпечки 

Духовка 130°С

1. Застелите противень бумагой для выпечки и разогрейте 
духовку. Это важно сделать заранее.

2. Растопите шоколад в микроволновке или на водяной бане. 

3. Положите в миску белки и взбивайте на максимальной 
скорости миксера до плотной белой пены. Она должна 
держаться на венчике и не быть текучей.

4. Всыпьте сахар и взбивайте еще несколько минут, масса 
должна стать белоснежной, плотной и блестящей.

5. Вылейте шоколад (он может быть нагрет до 40°С или 
ниже, это не важно) на белки, стараясь распределять его 
равномерно.*

6. Вилкой или ложкой двумя-тремя движениями быстро 
перемешайте белки с шоколадом. Ни в коем случае не 
вымешивайте! В массе должны быть четкие темные и бе-
лые полосы.

7. Сразу выложите массу на подготовленный противень** 
и выпекайте при 130°С 1 час (если безе довольно крупные, 
размером с половину ладони).

* Чем равномернее вы польете меренгу шоколадом, тем 
меньше вам придется перемешивать, тем красивее будут 

готовые безе.

** Если масса постоит минут 5–10, она не осядет, а станет 
более равномерно окрашенной.



Э Т О  М А Л Е Н Ь К О Е  Х Р У С Т Я Щ Е Е 

П Е Ч Е Н Ь Е  —  Т РА Д И Ц И О Н Н О Е 

И Т А Л Ь Я Н С К О Е  Л А К О М С Т В О . 

Ч Т О Б Ы  С Д Е Л А Т Ь  М И Н -

Д А Л Ь Н Ы Й  А Р О М А Т  Я Р К И М 

И  Н А С Ы Щ Е Н Н Ы М ,  О Б Ы Ч Н О 

Д О Б А В Л Я Ю Т  В  Т Е С Т О  

2–3 Я Д Р Ы Ш К А  Г О Р Ь К О Г О 

М И Н Д А Л Я .  У  Н А С  Г О Р Ь К И Й 

М И Н Д А Л Ь  Н Е  Н А Й Т И ,  И  П О -

Т О М У  Я  С О В Е Т У Ю ,  В О - П Е Р -

В Ы Х ,  И С П О Л Ь З О В А Т Ь  С Ы Р О Й 

Н Е О Ч И Щ Е Н Н Ы Й  М И Н Д А Л Ь , 

А  В О - В Т О Р Ы Х ,  Е С Л И  Е С Т Ь 

В О З М О Ж Н О С Т Ь ,  Д О Б А В И Т Ь 

В  Т Е С Т О  Л О Ж К У  М И Н Д А Л Ь -

Н О Г О  Л И К Е РА ,  П А Р У  К А П Е Л Ь 

М И Н Д А Л Ь Н О Г О  М А С Л А  И Л И 

М И Н Д А Л Ь Н Ы Й  Э К С Т РА К Т .
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Ш Т У К

Т Е С Т О :
160 г сырого неочищенного миндаля

120 г сахара
1 белок

цедра 1 лимона
2 ст. л. сахарной пудры

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки 

Духовка 170°С

1. Измельчите миндаль в комбайне* в достаточно мел-
кую крошку. Добавьте 100 г сахара и размалывайте 
дальше, как можно мельче.

2. Добавьте цедру лимона, перемешайте.

3. В небольшой миске взбейте белок до густой нетекучей 
пены, добавьте сахар и взбивайте еще, масса должна 
стать плотной и блестящей.

4. Смешайте аккуратно ложкой белок с миндалем. 

5. Готовое тесто берите чайной ложкой, кладите на стол, 
посыпанный сахарной пудрой, и скатывайте шарики. 
Выкладывайте их на противень не слишком плотно.

6. Выпекайте при 170°С 15–20 минут.

* Не используйте ручной блендер — его ножи вращаются 
слишком быстро, и из миндаля при помоле может 

начать выделяться масло.

В А Р И А Н Т Ы :
—  Д О Б А В ЬТ Е  В  Т Е С Т О  П А Р У  Л О Ж Е К 

К А К А О ,  Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Т Ь  Ш О -

К О Л А Д Н О Е  П Е Ч Е Н Ь Е ,  И Л И  Ц Е Д Р У 

А П Е Л Ь С И Н А  Д Л Я  А П Е Л Ь С И Н О В О Г О ;

—  В М Е С Т О  М И Н Д А Л Я  М О Ж Н О  И С -

П О Л Ь З О В А Т Ь  Ф У Н Д У К .
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И З В Е С Т Н Е Й Ш И Й  Д Е С Е Р Т , 

К О Т О Р Ы Й  Б Ы Л  П Р И Д У М А Н 

В  А В С Т РА Л И И  В  Н АЧ А Л Е  

Х Х  В Е К А  И  Н А З В А Н  В  Ч Е С Т Ь 

З Н А М Е Н И Т О Й  Р У С С К О Й  Б А -

Л Е Р И Н Ы  А Н Н Ы  П А В Л О В О Й . 

Д Л Я  Э Т О Г О  Д Е С Е Р Т А  О С Н О В А 

В Ы П Е К А Е Т С Я  П Р И  П О В Ы Ш Е Н -

Н О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Е .  Т А К  Ч Т О -

Б Ы  С В Е Р Х У  Б Ы Л А  Х Р У С Т Я -

Щ А Я  К О Р О Ч К А ,  А  С Е Р Е Д И Н К А 

О С Т А Л А С Ь  М Я Г К О Й .  Н А П О Л -

Н Я Ю Т  Т А Р Т И Н К У  В З Б И Т Ы М И 

С Л И В К А М И  ( П Р И  Ж Е Л А Н И И ) 

И  Ф Р У К Т А М И  И  Т О Т Ч А С  Ж Е 

П О Д А Ю Т .



7 .  Б Е З Е  И  М Е Р Е Н Г И

171

Б Е З Е :
3 белка

150 г мелкого сахара
1 ч. л. крахмала*

1 ч. л. лимонного сока
1⁄3 ч. л. ванильного экстракта  

или ½ пакетика (5 г) ванильного сахара 

Н АЧ И Н К А :
300 г клубники

1 ч. л. апельсинового ликера
1 ч. л. с горкой сахарной пудры

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки

Духовка 130°С ,  
потом 170°С

1. Для основы взбейте белки на максимальной скорости 
до густой массы, чтобы насадки венчика оставляли 
четкий след. 

2. Всыпьте сахар и взбивайте пару минут до плотности 
и блеска. Сахар должен раствориться (это можно опре-
делить, растерев смесь между пальцами).

3. Всыпьте крахмал, влейте лимонный сок и экстракт, 
взбивайте еще несколько минут до получения очень 
густой плотной массы.

4. На бумаге начертите круг диаметром 20 см, застелите 
ею противень и выложите массу в виде корзиночки, 
сформировав небольшие бортики.

5. Выпекайте при 130°С 50–60 минут, затем хорошо под-
сушите при 170°С минут 5–7. Готовая меренга — слегка 
карамельного оттенка.

6. Тем временем клубнику для начинки помойте и обсу-
шите и нарежьте четвертинками. Добавьте сахарную 
пудру и ликер, перемешайте. Оставьте в холодильнике 
на час-полтора, перемешивая время от времени. 

7. Готовую основу остудите до комнатной температуры. 
Посыпьте сахарной пудрой, чтобы сохранить корочку.

8. Наполните основу клубникой непосредственно перед 
подачей.

* Именно крахмал делает серединку похожей на 
зефир, причем не важно, какой крахмал вы будете 

использовать, кукурузный или картофельный, главное, 
чтобы он был хорошо очищен и не имел  

специфического запаха.

В А Р И А Н Т Ы :
—  Н А П О Л Н И Т Е  Т А Р Т И Н К У  В З Б И -

Т Ы М И  С Л И В К А М И  ( 3 0 0   Г )  И  Т О Л Ь -

К О  П О Т О М  В Ы Л О Ж И Т Е  К Л У Б Н И К У ;

—  Н А И Б О Л Е Е  К РА С И В О  С М О -

Т Р Я Т С Я  Т А К И Е  Т О Р Т Ы ,  Е С Л И  Д Л Я 

У К РА Ш Е Н И Я  И С П О Л Ь З О В А Т Ь 

С М Е С Ь  Л Е Т Н И Х  Я Г О Д  —  С М О -

Р О Д И Н У,  Г О Л У Б И К У,  М А Л И Н У 

И  К Л У Б Н И К У.



Э Т О  —  О Д И Н  И З  В А Р И А Н Т О В 

П Р Е Д Ы Д У Щ Е Г О  Р Е Ц Е П Т А , 

К О Г Д А  С Л Е Г К А  З А П Е Ч Е Н Н А Я , 

М Я Г К А Я  М Е Р Е Н Г А  С М А З Ы В А -

Е Т С Я  Н АЧ И Н К О Й  И  С В О РАЧ И -

В А Е Т С Я  В  Р У Л Е Т .  П Р И  К А Ж У -

Щ Е Й С Я  С Л О Ж Н О С Т И  Р Е Ц Е П Т 

О Ч Е Н Ь  П Р О С Т .  Г Л А В Н О Е  У С -

Л О В И Е  У С П Е Х А  —  Д О Б И Т Ь С Я 

П Л О Т Н О Й ,  Н О  Э Л А С Т И Ч Н О Й 

К О Р О Ч К И  С В Е Р Х У,  Ч Т О Б Ы 

О Н А  Н Е  П О Р В А Л А С Ь  

П Р И  С В О РАЧ И В А Н И И .



7 .  Б Е З Е  И  М Е Р Е Н Г И

М Е Р Е Н ГА :
3 белка

150 г сахара

Н АЧ И Н К А :
2 кислых яблока
1–2 ст. л. сахара
горсть брусники

П О С Ы П К А :
сахарная пудра 

Противень 30х40 см, 
застеленный бумагой для 

выпечки 

Духовка 170°С

1. Для начинки яблоки испеките, выскребите ложкой 
мякоть, добавьте сахар, размешайте, остудите, а потом 
уберите в холодильник.

2. Бруснику бланшируйте 3–4 минуты в кипятке, слейте 
воду, раздавите ложкой. Уберите в холодильник.

3. Для меренги взбейте белки в крепкую пену, добавьте 
сахар и взбивайте до очень плотной массы.

4. Выложите белковую массу на противень, разровняйте 
и пеките при 170°С 20 минут. Выньте и остудите на 
доске, не снимая с бумаги. Выложите белковую массу 
на противень слоем толщиной 1 см, разровняйте.

5. Посыпьте остывшую меренгу сахарной пудрой, поло-
жите сверху лист бумаги для выпечки и переверните. 
Удалите бумагу, на которой пеклась меренга.

6. Намажьте меренгу холодным яблочным пюре, сверху 
разложите бруснику. 

7. Осторожно с помощью бумаги* сверните рулет. По-
сыпьте сахарной пудрой и остудите. 

* Для этого одной рукой тяните вверх лист бумаги, на 
котором лежит рулет, другой — придерживайте пласт, 

чтобы рулет сворачивался ровно.
В А Р И А Н Т Ы :

—  Л У Ч Ш Е  В С Е Г О  Д Л Я  Т А К О Г О  Р У -

Л Е Т А  П О Д Х О Д И Т  К И С Л А Я  Н АЧ И Н -

К А ,  Н А П Р И М Е Р  Л И М О Н Н Ы Й  

К Р Е М  С О  С .  2 4 7 ; 

—  Е С Л И  В Ы  Б О И Т Е С Ь  С В О РАЧ И -

В А Т Ь  Р У Л Е Т ,  С Д Е Л А Й Т Е  П И Р О Ж -

Н Ы Е  —  П Р О С Т О  РА З Р Е Ж ЬТ Е  П Л А С Т 

Н А  Д В Е  Ч А С Т И  И  П О Л О Ж И Т Е  

И Х  Д Р У Г  Н А  Д Р У Г А ,  С М А З А В  

Н АЧ И Н К О Й .



П О Ж А Л У Й ,  П РА В И Л Ь Н Е Е 

Б У Д Е Т  Н А З В А Т Ь  Э Т И  П И -

Р О Ж Н Ы Е  Б Е Л К О В Ы М И  Б И С -

К В И Т А М И .  К РА С И В Ы Й  Ц В Е Т 

И  Н Е Ж Н Ы Й  О Р Е Х О В Ы Й  В К У С 

С Д Е Л А Л И  Б Е Л К О В О - О Р Е -

Х О В Ы Й  Б И С К В И Т  ( Д А К УА З ) 

О Ч Е Н Ь  П О П У Л Я Р Н Ы М  С Р Е Д И 

К О Н Д И Т Е Р О В .  Н А И Б О Л Е Е 

Ч А С Т О  Е Г О  И С П О Л Ь З У Ю Т 

В  К АЧ Е С Т В Е  О С Н О В Ы  Д Л Я 

Т О Р Т О В  И  П И Р О Ж Н Ы Х , 

А  Я  П Р Е Д Л А Г А Ю  И С П Е Ч Ь 

П Р О С Т Е Й Ш Е Е  П Е Ч Е Н Ь Е .  О Н О 

Н Е Ж Н О Е ,  С Л Е Г К А  Л И П К О Е 

И  П Р Е К РА С Н О  П О Д Х О Д И Т 

К  Ч А Ш Е Ч К Е  К О Ф Е .
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1. Миндаль положите в кухонный комбайн и размелите 
в мелкую крошку. Добавьте сахарную пудру и размели-
те как можно мельче. Сахарная пудра предотвращает 
замасливание миндаля.

2. Добавьте в ореховую смесь муку и хорошо перемешайте.

3. В отдельной миске взбейте белки так, чтобы они хоро-
шо держались на венчике. Добавьте сахар и взбивайте 
еще, чтобы масса стала блестящей и более плотной.

4. Добавьте в белки ореховую смесь и перемешайте 
лопаткой, тщательно, но аккуратно.

5. Переложите смесь в пакет и отсадите печенье* на 
противень.

6. Положите на каждое печенье по миндальному орешку 
и отправьте в духовку. Выпекайте при 170°С 20 минут. 
Остудите, не вынимая из духовки.

7. Осторожно снимите пирожные с бумаги и соедините 
попарно, они легко прилипнут друг к другу.

* Чтобы при отсадке печенье получилось плоским, 
одинаковым и аккуратным, держите мешок близко 

к поверхности противня и давите, не поднимая. 
Когда пирожное станет нужного вам диаметра, 

резко поднимите мешок, оставшийся хвостик можно 
пригладить чуть влажным пальцем. Помните, что 

печенье получается одинаковым, если вы делаете 
одинаковые движения. 

10  
Ш Т У К

Т Е С Т О :
3 белка

75 г миндаля
75 г сахарной пудры

25 г сахара
1 ч. л. с горкой (10 г) муки 

У К РА Ш Е Н И Е :
20 очищенных  

миндальных орехов

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки 

Духовка 170°С

В А Р И А Н Т :
—  О Т С А Д И Т Е  И З  Э Т О Г О  Т Е С Т А 

С П И РА Л Ь  Н У Ж Н О Г О  Д И А М Е Т РА , 

Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Т Ь  О С Н О В У  Д Л Я 

Т О Р Т А  И Л И  П И Р О Ж Н О Г О .  У К А З А Н -

Н О Г О  К О Л И Ч Е С Т В А  Х В А Т И Т  Н А 

Д В Е  С П И РА Л И  Д И А М Е Т Р О М  2 0 С М . 

В Ы П Е К А Й Т Е  И Х  1 5  М И Н У Т ,  

П О Т О М  О С Т У Д И Т Е .
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Бисквит — универсальная выпечка для кон-
дитеров. Без бисквита не обходится прак-
тически ни один торт, из бисквита делают 

пирожные и рулеты, используют как основу для 
любых кондитерских изделий. Пышные, как об-
лако, и довольно плотные, с маслом и со сливка-
ми, с орехами и с морковью— они бывают очень 
разные, но объединяет их технология приготовле-
ния. Какое бы ни было бисквитное тесто, для него 
просто необходимо взбить яйца (или отдельно 
белки и желтки) и как можно аккуратнее добавить 
остальные ингредиенты. Именно за счет воздуха, 
добавленного при взбивании, будет подниматься 
в духовке ваш бисквит.*

.
*  П Р И  В Ы П Е Ч К Е  Б И С К В И Т А  П Р О И С Х О Д Я Т  О Д -

Н О В Р Е М Е Н Н О  Д В А  П Р О Ц Е С С А .  В О - П Е Р В Ы Х , 

В О З Д У Х  В  Т Е С Т Е  Н А Г Р Е В А Е Т С Я  И ,  С О О Т В Е Т -

С Т В Е Н Н О ,  РА С Ш И Р Я Е Т С Я ,  О Н  З А С Т А В Л Я Е Т 

Т Е С Т О  В  Д У Х О В К Е  П О Д Н И М А Т Ь С Я ,  Т О  Е С Т Ь 

У В Е Л И Ч И В А Т Ь С Я  В  О Б Ъ Е М Е .  В О - В Т О Р Ы Х , 

Е С Л И  Т Е П Л А  Д О С Т А Т О Ч Н О  ( П Р И  Т Е М П Е РА Т У -

Р Е  В Ы П Е Ч К И  1 8 0–20 0°С )  С Т Е Н К И  РА С Т У Щ И Х 

П О Р  З А П Е К А Ю Т С Я .  Т А К И М  О Б РА З О М ,  Ч Т О Б Ы 

П О Л У Ч И Т Ь  П РА В И Л Ь Н Ы Й  Б И С К В И Т ,  Н У Ж Н О 

Х О Р О Ш О  В З Б И Т Ь  Я Й Ц А ,  Д О Б А В И В  К А К  М О Ж -

Н О  Б О Л Ь Ш Е  В О З Д У Х А ,  П Е Р Е М Е Ш А Т Ь  Т Е С Т О , 

С Т А РА Я С Ь  Н Е  « П О Т Е Р Я Т Ь »  Д О Б А В Л Е Н Н Ы Й 

В О З Д У Х ,  А  П О Т О М  П РА В И Л Ь Н О  И С П Е Ч Ь  Е Г О 

П Р И  Д О С Т А Т О Ч Н О  В Ы С О К О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Е .

.
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Как приготовить тесто?

1. Для начала отмерьте все ингредиенты. Муку (а также крахмал, 
если используете) просейте — она насыщается воздухом и по-
том лучше размешивается в тесте. Разделите яйца на белки 
и желтки (помните, что на белки и желтки лучше всего разде-
ляются холодные яйца), при этом для белков возьмите боль-
шую миску, а для желтков — средних размеров. 

.
О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  Ф О Р М Ы  И  П Р О Т И В Н И  Д Л Я 

Б И С К В И Т О В  Н У Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь  З А РА Н Е Е ,  Т А К Ж Е  С Л Е -

Д У Е Т  З А Б Л А Г О В Р Е М Е Н Н О  РА З О Г Р Е Т Ь  Д У Х О В К У.  К О Г Д А 

Б И С К В И Т Н О Е  Т Е С Т О  Г О Т О В О ,  Е Г О  Н Е О Б Х О Д И М О  С РА З У 

Ж Е  П Е Р Е Л О Ж И Т Ь  В  Ф О Р М У  ( Н А  П Р О Т И В Е Н Ь )  И  В Ы П Е -

К А Т Ь ,  Н Е  Т Е Р Я Я  В Р Е М Е Н И .  Б И С К В И Т Н О Е  Т Е С Т О  Б Ы -

С Т Р О  О С Е Д А Е Т ,  И  Г О Т О В Ы Е  И З Д Е Л И Я  И З  О С Е В Ш Е Г О 

Т Е С Т А  П О Л У Ч А Ю Т С Я  Н И З К И М И  И  К Л Е К Л Ы М И .

.

С У Щ Е С Т В У Е Т  М Н О Г О  В А Р И А Н Т О В 

Б И С К В И Т А ,  Н О  Н АЧ И Н А Т Ь  С Т О И Т 

С  П Р О С Т Е Й Ш Е Г О  Р Е Ц Е П Т А ,  К О Т О Р Ы Й , 

В П Р О Ч Е М ,  Н И Ч У Т Ь  Н Е  Х У Ж Е  С А М Ы Х 

С Л О Ж Н Ы Х .  З А П О М Н И Т Е  П Р О П О Р Ц И Ю :

4 яйца
120 г сахара
120 г муки 

И никакого разрыхлителя!

Из чего печем?
М У К А

Бисквиты запекаются благодаря процессу клейсте-
ризации крахмала — при нагревании во влажном 
тесте он меняет свою структуру, становясь более гу-
стым и вязким. Поэтому для бисквита важно имен-
но наличие крахмала, и, соответственно, его можно 
печь практически из любой муки — рисовой, пше-
ничной, кукурузной, гречневой (в любой муке со-
держится крахмал). Если заменять часть пшеничной 
муки крахмалом — бисквит будет более прочным 
и рассыпчатым. Можно испечь бисквит и вообще 
без муки, только на крахмале. А вот в ореховой муке 
(молотых орехах) крахмала нет, и потому бисквиты 
с ореховой мукой менее прочные и легко оседают. 

Тем не менее кондитеры часто делают бисквиты 
с орехами — очень уж вкусно получается!

Я Й Ц А

Без чего бисквит в принципе испечь невозмож-
но — так это без яиц. Именно яйца придают ему 
и пышность (при взбивании), и прочность (при 
запекании). Хорошо взбитая яичная масса — залог 
успеха при работе с бисквитом. 

С А Х А Р

Для бисквита берите обычный сахар, желательно 
с мелкими кристаллами. Они быстрее растворяются, 
соответственно, и яйца с ними лучше взбиваются.
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2. Всыпьте в желтки половину сахара и взбейте миксером на 
максимальной скорости в густую, почти белую массу.

3. Вымойте и обсушите венчики и на максимальной скорости 
взбейте белки, пока масса не станет белой и густой. Насад-
ки миксера должны оставлять четкий нерасплывающийся 
след. Только теперь всыпьте оставшийся сахар и взбивайте 
дальше, пока масса не станет белоснежной и блестящей.

4. Добавьте к белкам желтки и очень осторожно перемешайте 
ложкой,* чтобы масса стала однородной, светло-желтого цвета.

.
*  К А К  П РА В И Л Ь Н О  П Е Р Е М Е Ш И В А Т Ь ?  В О З Ь М И Т Е  Л О Ж -

К У  И  О П У С Т И Т Е  Б О К О В О Й  С Т О Р О Н О Й  В  С Е Р Е Д И Н У 

М И С К И .  П Р О В Е Д И Т Е  В Ы П У К Л О Й  Ч А С Т Ь Ю  Л О Ж К И  П О 

Д Н У  ( П О  Н А П РА В Л Е Н И Ю  К  С Е Б Е ) ,  З А Т Е М  П О  С Т Е Н К Е 

М И С К И  В В Е Р Х ,  П Р О Д О Л Ж И Т Е  Д В И Ж Е Н И Е  Н А Д  Т Е С Т О М 

И  О П Я Т Ь  О П У С Т И Т Е  Л О Ж К У  В  С Е Р Е Д И Н У.  Л О Ж К А 

О П И Ш Е Т  О К Р У Ж Н О С Т Ь .  П О В Т О Р Я Й Т Е  Э Т О  Д В И Ж Е Н И Е , 

Д Р У Г О Й  Р У К О Й  П О В О РАЧ И В А Я  М И С К У.  Т А К И М  О Б РА -

З О М  Б Ы С Т Р О  И  А К К У РА Т Н О  П Е Р Е М Е Ш И В А Ю Т С Я  В С Е 

В И Д Ы  Б И С К В И Т Н О Г О  ( И  Д Р У Г О Г О  В З Б И Т О Г О )  Т Е С Т А . 

Э Т О Т  С П О С О Б  П Е Р Е М Е Ш И В А Н И Я  Н А З Ы В А Е Т С Я  « М Е -

Т О Д  С К Л А Д Ы В А Н И Я » .

.

5. Всыпьте муку и прочие сухие ингредиенты. Перемешайте 
вновь методом складывания. Не нужно мешать слишком 
долго, так как тесто может слишком уплотниться. Как толь-
ко исчезли комочки муки — остановитесь. Переложите тесто 
в форму, разровняйте поверхность и поставьте в духовку. 
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Что добавить? 
В бисквит часто добавляют сливочное масло. Для это-
го его растапливают, остужают и вливают как мож но 
осторожнее. Даже небольшое количество сли вочного 
масла делает мякиш более вкусным и влажным, би-
сквиты с маслом дольше не черствеют.

Выпечка
Всегда разогревайте духовку заранее до темпера-
туры 180–200°С. Выпекать бисквиты желательно 
на среднем уровне духовки, можно использовать 
конвекцию. Постарайтесь не открывать духовку 
в первые 15 минут выпечки, чтобы не охлаждать 
воздух. Проверять готовность бисквита можно 
через 25–30 минут после начала приготовления. 
Готовый бисквит — всегда с равномерной горкой, 
золотисто-коричневого цвета. Проткните его в не-
скольких местах (ближе к середине) зубочисткой, 
на ней не должно быть прилипшего теста. Также 
можно нажать ладонью, готовый бисквит упругий 
и прочный.

Как подготовить форму?
Есть несколько способов подготовки форм и вы-
печки бисквита. Каждый имеет свои преимущества 
и недостатки. Иногда не имеет значения, в какой 
форме вы печете, а иногда это принципиально. 

1 - Й  С П О С О Б

Смажьте внутреннюю поверхность формы размяг-
ченным сливочным маслом (растопленное масло 
будет стекать, и ровного покрытия не получится). 
Всыпьте ложку муки и, потряхивая форму, распре-
делите муку сначала по бортикам формы, а потом 
по дну. Хорошо постучите по форме, чтобы высы-
пать излишки муки.

При этом способе бисквит совершенно не прилипа-
ет ко дну и стенкам формы. После выпечки в тече-
ние 5–10 минут бисквит остывает и немного умень-
шается в размерах, при этом между стенкой формы 

и бисквитом появляется небольшая щель, а на бис-
квите остается маленькая горка. Переверните бис-
квит на решетку, он легко вынется, при этом горка 
окажется внизу, а верх будет совершенно ровным.

Н Е Д О С ТАТ О К :  при использовании этого способа 
бисквит получается чуть ниже.

2 - Й  С П О С О Б

Не смазывайте форму, а дно застелите бумагой 
для выпечки.

При выпечке бисквит прилипнет к стенкам, но 
когда вы достанете форму, тоже будет оседать. 
Поскольку стенки осесть не могут (они прилип-
ли), оседать будет «горочка», таким образом, при 
остывании поверхность бисквита станет ровной. 
Бисквит достают из формы только когда он пол-
ностью остынет. Для этого нужно очень осторож-
но провести ножом вдоль стенок, отделяя бисквит, 
и удалить форму. Бумагу для выпечки удаляют уже 
перед использованием бисквита.

Н Е Д О С ТАТ О К :  для того чтобы отделять бисквит от 
стенок, нужны сноровка и аккуратность; нельзя ис-
пользовать силиконовые формы.

3 - Й  С П О С О Б

Не смазывайте форму и не кладите на дно бумагу 
для выпечки.

Этот способ подходит для самых легких и нежных 
бисквитов, которые осаживаются при остывании 
под собственной тяжестью. Это бисквиты с малым 
количеством муки и крахмала, а также белковые 
бисквиты. Обычно их рекомендуют охлаждать 
вверх ногами — для этого сразу после выпечки 
форму переворачивают и ставят на миски так, 
чтобы бисквит их не касался. В таком положении 
дно и борта бисквита приклеены к форме, он не 
выпадает, но и не оседает под собственным весом. 
Обратите внимание, что в этом случае важно пра-
вильно подобрать размер формы, чтобы бисквит 
не получился выше краев и его можно было пе-
ревернуть.
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Н Е Д О С ТАТ О К :  иногда сложно отделить бисквит 
от формы; для такой выпечки не подходят сили-
коновые формы.

.
В А Ж Н О ! 

Ч Т О Б Ы  Б И С К В И Т  Н Е  РА З М О К А Л  П Р И  П Р О П И Т -

К Е ,  Б Ы Л  П Р О Ч Н Ы М  И  У П Р У Г И М ,  Ж Е Л А Т Е Л Ь Н О 

Д А Т Ь  Е М У  П О Л Е Ж А Т Ь  Н Е С К О Л Ь К О  Ч А С О В . 

Д Л Я  Т О Р Т О В  Я  О Б Ы Ч Н О  П Е К У  Б И С К В И Т  В Е Ч Е -

Р О М  И  Н А  Н О Ч Ь  О С Т А В Л Я Ю  В  К У Х Н Е .  О Б РА -

Т И Т Е  В Н И М А Н И Е ,  Ч Т О  Б И С К В И Т  Н Е  Д О Л Ж Е Н 

З А С О Х Н У Т Ь  —  Д Л Я  Э Т О Г О ,  Е С Л И  Н А  К У Х Н Е 

С У Х О Й  В О З Д У Х ,  М О Ж Н О  П О С Л Е  П О Л Н О Г О 

О С Т Ы В А Н И Я  У Б РА Т Ь  Б И С К В И Т  В  П А К Е Т . 

.

Как разрезать бисквит?
Один бисквит из четырех яиц, выпеченный в фор-
ме диаметром 20 см, обычно можно разрезать на 
три коржа. Чтобы разрезы были ровными, а кор-
жи — одинаковыми по толщине, используйте не-
сколько простых приемов.

Положите бисквит нижней стороной вверх — она 
очень ровная, и ваш торт сверху тоже будет ров-
ным. В качестве подложки удобно использовать 
лист бумаги для выпечки, плоскую тарелку или 
решетку, главное — чтобы вы могли легко по-
вернуть торт вместе с основанием. Приготовьте 
нож — очень желательно, чтобы он был острым, 
с лезвием, которое длиннее диаметра бисквита. 
Очень хорошо подходит хлебный нож с волни-
стым лезвием.

Наметьте ножом линии разреза глубиной около 
1 см по окружности бисквита. 

Вставьте нож в надрез и режьте, осторожно пово-
рачивая бисквит и прижимая нож к нижнему кор-
жу, он должен идти ровно по намеченной линии.

.
Т А К Ж Е  М О Ж Н О  РА З Р Е З А Т Ь  Б И С К В И Т 

Н И Т К О Й .  Д Л Я  Э Т О Г О  В О З Ь М И Т Е  Т О Н К У Ю 

П Р О Ч Н У Ю  Н И Т Ь ,  В С Т А В ЬТ Е  В  Н А Д Р Е З ,  П Е -

Р Е К Р Е С Т И Т Е  К О Н Ц Ы  И  П О Т Я Н И Т Е .  Н И Т К А 

РА З Р Е Ж Е Т  Б И С К В И Т .  Н О  П Р И  Т А К О М  С П О -

С О Б Е  РА З Р Е З  М О Ж Е Т  О К А З А Т Ь С Я  Н Е  О Ч Е Н Ь 

Р О В Н Ы М .

М Н О Г И Е  И С П О Л Ь З У Ю Т  Т А К Ж Е  С П Е Ц И А Л Ь -

Н У Ю  С Т Р У Н У  Д Л Я  Н А Р Е З К И  Б И С К В И Т А . 

П О М Н И Т Е ,  Ч Т О  П О Л Ь З О В А Т Ь С Я  Е Й  Н У Ж Н О 

Н А  О Ч Е Н Ь  Р О В Н О Й  П О В Е Р Х Н О С Т И . 

.

Проблемы?
— С Л И Ш КО М  Ж И Д КО Е  Т ЕС ТО  — плохо взбили 

белки или желтки, слишком долго мешали те-
сто;

— Б И С К В И Т  П Л О Х О  П О Д Н И М А Е Т С Я  — долго 
мешали тесто, плохо взбили яйца, слишком 
холодная духовка;

— Б И С К В И Т  С И Л Ь Н О  О С Е Л  П О С Л Е  В Ы П Е Ч -

К И  — плохо пропеклось тесто, мало муки или 
крахмала;

— Б И С К В И Т  О С Е Л  В  Д У Х О В К Е  — слишком го-
рячая духовка;

— Б И С К В И Т  С И Л Ь Н О  К Р О Ш И Т С Я  — многовато 
крахмала.
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К А К  С Д Е Л А Т Ь  Ш А РЛ О Т К У 

П Ы Ш Н О Й ,  Н Е Ж Н О Й  И  Н Е 

С Л И Ш К О М  С Л А Д К О Й ?  О Ч Е Н Ь 

П Р О С Т О !  Н У Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь 

Е Е  И З  Б И С К В И Т Н О Г О  Т Е С Т А . 

К О Н Е Ч Н О ,  В С Е М  П Р И В Ы Ч -

Н Ы Й  Р Е Ц Е П Т  Т Р Е Б У Е Т 

М Е Н Ь Ш Е  В Р Е М Е Н И ,  З А Т О 

Б И С К В И Т Н А Я  Ш А РЛ О Т К А 

Г О РА З Д О  Л Е Г Ч Е  И  П О Л Е З -

Н Е Е .  А  Е С Л И  Д О Б А В И Т Ь  Н Е -

М Н О Г О  К А РА М Е Л И ,  П И Р О Г 

В П О Л Н Е  П О Д О Й Д Е Т  И  Д Л Я 

П РА З Д Н И Ч Н О Г О  С Т О Л А . 

В А Р И А Н Т :
—  И С П О Л Ь З У Й Т Е  Д Л Я  Н А -

Ч И Н К И  Л Ю Б Ы Е  Ф Р У К Т Ы , 

Г Л А В Н О Е ,  Ч Т О Б Ы  О Н И  

Н Е  Б Ы Л И  С Л И Ш К О М  

С О Ч Н Ы М И .
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1. Приготовьте карамель.* В кастрюльку насыпьте сахар, 
добавьте ложку воды, расплавьте на сильном огне 
и ждите, пока не получится коричневая карамель. 
Вылейте ее в форму и распределите по дну.

2. На карамель положите кусочки масла и отставьте, 
масло расплавится.

3. Яблоки нарежьте на четвертинки, а потом кусочками 
прямо в форму. (Антоновку чистить не нужно.)

4. Приготовьте бисквитное тесто. Разделите яйца на бел-
ки и желтки. 

5. Взбейте желтки с половиной сахара до густой светлой 
массы.

6. Чистым венчиком взбейте белки так, чтобы насадка 
оставляла четкий след, добавьте сахар и взбивайте еще 
минуту-две до блеска.

7. Смешайте желтки и белки аккуратно, ложкой. Добавьте 
просеянную муку, перемешайте, зачерпывая тесто от 
края и опуская в середину.

8. Готовое тесто выложите в форму на яблоки. Стукните 
формой об стол, чтобы тесто распределилось равно-
мерно. Выпекайте при 180°С около получаса, а потом 
при 160°С еще полчаса (в отличие от обычного бискви-
та, бисквит с яблоками печется дольше).

9. Еще горячую** шарлотку переверните на решетку 
и остудите.

* Более подробно на с. 238.

** Если шарлотке дать остыть в форме, она 
прилипнет ко дну.

8  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
3 яйца

90 г сахара
90 г муки

3 яблока (антоновка)

К А РА М Е Л Ь :
3 ст. л. без горки сахара

30–50 г сливочного масла

Форма 20 см,  
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 

Духовка 180°С



Э Т О Т  П И Р О Г  О Ч Е Н Ь  П О Х О Ж 

Н А  З Н А М Е Н И Т Ы Й  Д Е С Е Р Т 

Т И РА М И С У.  Б И С К В И Т ,  К О Ф Е Й -

Н А Я  П Р О П И Т К А  И  Н Е Ж Н Ы Й 

К Р Е М  —  В О Т  Е Г О  О С Н О В Н Ы Е 

С О С Т А В Л Я Ю Щ И Е .  У Д О Б Н Е Е 

В С Е Г О  Г О Т О В И Т Ь  П И Р О Г  В Е -

Ч Е Р О М ,  З А  Н О Ч Ь  О Н  Х О Р О Ш О 

П Р О П И Т А Е Т С Я  И  Б У Д Е Т  П О Л -

Н О С Т Ь Ю  Г О Т О В  Д Л Я  

У К РА Ш Е Н И Я . 

В А Р И А Н Т Ы :
—  Э Т О Т  П И Р О Г  —  К О Ф Е Й Н Ы Й 

В А Р И А Н Т  К Л А С С И Ч Е С К О Г О 

Ю Ж Н О А М Е Р И К А Н С К О Г О  Р Е -

Ц Е П Т А  T R E S  L E C H E S .  В Ы  М О -

Ж Е Т Е  П Р И Д У М Ы В А Т Ь  Л Ю Б Ы Е 

В И Д Ы  З А Л И В К И  П О  С В О Е М У 

В К У С У  —  С  К О К О С О В Ы М  М О Л О -

К О М ,  С  Д О Б А В Л Е Н И Е М  Ш О -

К О Л А Д А ,  М О Л О К А  И  С Л И В О К 

РА З Н О Й  Ж И Р Н О С Т И ;

—  С В Е Р Х У  П И Р О Г  О Б Я З А Т Е Л Ь -

Н О  У К РА Ш А Ю Т  ( В  П Е Р В У Ю 

О Ч Е Р Е Д Ь  Д Л Я  М А С К И Р О В К И 

Н Е К РА С И В О Й  П О В Е Р Х Н О С Т И ) , 

Э Т О  М О Г У Т  Б Ы Т Ь  РА З Л И Ч Н Ы Е 

К Р Е М Ы  И Л И  М Е Р Е Н Г А .



8 . Б И С К В И Т Ы

187

1. Приготовьте бисквитное тесто. Для этого разделите 
яйца на белки и желтки; желтки взбейте с половиной 
сахара в густой светлый крем.

2. Белки взбейте до плотной пены, которая не выпадает 
из миски при переворачивании, добавьте оставшийся 
сахар и взбивайте еще до плотности и блеска.

3. Аккуратно ложкой смешайте белки и желтки, затем 
добавьте просеянную муку и аккуратно перемешайте, 
стараясь не осаживать тесто.

4. Переложите тесто в форму и выпекайте при 200°С око-
ло 30 минут. Проверьте готовность зубочисткой — на 
ней не должно оставаться прилипшего теста.

5. Пока печется бисквит, приготовьте сироп. Смешайте 
сгущенку, сливки, молоко, кофе и ликер.

6. Как только вы достали бисквит из духовки, быстро про-
колите в нем деревянной палочкой побольше отвер-
стий и аккуратно залейте сиропом. Оставьте на столе 
до полного остывания, а потом уберите в холодильник 
на 6–8 часов или на ночь.

7. Перед подачей взбейте сливки, добавьте сахарную 
пудру и выложите на пирог.

*Вам может показаться, что заливки многовато, но 
это не так — в горячем бисквите влага распределяется 

очень равномерно, и готовый пирог будет в меру 
сочным, но не чересчур.

9–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
4 яйца

120 г сахара
120 г муки

З А Л И В К А : *
150 г сгущенного молока

45 г кофе эспрессо
150 г сливок жирностью 10%

1 ст. л. ликера амаретто
100 г молока

К Р Е М :
300 г сливок жирностью не менее 30% 

1 ст. л. сахарной пудры

Форма диаметром 23 см 
или квадратная 20х20 см, 

смазанная маслом 
и посыпанная мукой

Духовка 200°С
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Д Л Я  Б И С К В И Т А  С О В С Е М  Н Е 

О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  В З Б И В А Т Ь  О Т -

Д Е Л Ь Н О  Ж Е Л Т К И  И  Б Е Л К И . 

Я Й Ц А  О Т Л И Ч Н О  В З Б И В А Ю Т -

С Я  Ц Е Л И К О М .  П Р О Ф Е С С И О -

Н А Л Ы  О Б Ы Ч Н О  В З Б И В А Ю Т 

И Х  Н А  В О Д Я Н О Й  Б А Н Е ,  Н О 

Д О М А  Д О С Т А Т О Ч Н О ,  Ч Т О Б Ы 

Я Й Ц А  Б Ы Л И  П Р О С Т О  К О М -

Н А Т Н О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Ы .  Т А -

К О Й  Б И С К В И Т  П О Л У Ч А Е Т С Я 

Ч У Т Ь  Б О Л Е Е  В Л А Ж Н Ы М ,  Ч Е М 

О Б Ы Ч Н Ы Й ,  Н О  Д Л Я  Я Г О Д -

Н О Г О  П И Р О Г А  О Н  О Т Л И Ч -

Н О  П О Д О Й Д Е Т .  Н И К А К И Х 

РА З Р Е З О В ,  П Р О С Т О  В Ы Н ЬТ Е 

М Я К И Ш  Т А К ,  Ч Т О Б Ы  П О Л У -

Ч И Л А С Ь  О С Н О В А  Д Л Я  Т О Р Т А 

С  Б О Р Т И К А М И ,  И  С М Е Ш А Й Т Е 

Е Г О  С О  С М Е Т А Н Н Ы М  К Р Е -

М О М  И  Я Г О Д А М И .  О Ч Е Н Ь 

Л Е Г К И Й ,  Л Е Т Н И Й ,  

В К У С Н Ы Й  Т О Р Т !

В А Р И А Н Т Ы :
—  В М Е С Т О  С М Е Т А Н Н О Г О 

К Р Е М А  В О З Ь М И Т Е  З А В А Р -

Н О Й  К Р Е М  В  П Р О П О Р Ц И И  И З 

4  Ж Е Л Т К О В  ( С .  2 3 4 ) ;

—  Т А К О Й  Т О Р Т  В К У С Е Н 

Т А К Ж Е  С  П Е Р С И К А М И  И Л И 

Я Б Л О К А М И ,  Н О  И Х  П Р Е Д В А -

Р И Т Е Л Ь Н О  Н У Ж Н О  О Б Я З А -

Т Е Л Ь Н О  П Р И П У С Т И Т Ь  Д О 

Г О Т О В Н О С Т И ,  Н А П Р И М Е Р, 

К А К  В  Р Е Ц Е П Т Е  Н А  С .  8 2 .
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1. Приготовьте бисквит. Яйца вылейте в миску, добавьте 
сахар и взбивайте на максимальной скорости до очень 
густого состояния и почти белого цвета.** На это уйдет 
5–10 минут в зависимости от мощности миксера. 

2. Всыпьте в яичную массу муку, осторожно переме-
шайте, переложите тесто в форму. Выпекайте при 
200°С 30 минут. Проверьте готовность деревянной 
шпажкой — на ней не должно быть прилипшего теста. 
Остудите бисквит 5 минут в форме, затем переверните 
на решетку. Оставьте на несколько часов или на ночь.

3. Для крема смешайте сметану с семенами стручка вани-
ли (или ванильным сахаром) и сахарной пудрой.

4. Сборка. Срежьте у бисквита верхнюю корочку и выбе-
рите руками или ложкой (как вам удобно) мякиш так, 
чтобы остались дно и стенки толщиной около 1 см. 
Раскрошите мякиш не слишком мелко и смешайте его 
с кремом и половиной ягод. Наполните смесью подго-
товленную основу.

5. Корочку измельчите и поджарьте на сухой сковороде 
вместе с рублеными орехами. Дайте остыть и посыпьте 
получившейся крошкой торт.

6. Украсьте торт оставшимися ягодами и посыпьте сахар-
ной пудрой.

* Можно использовать замороженные ягоды,  
их предварительно нужно слегка разморозить так,  

чтобы они сохранили форму.

** Правильная густота — когда след от насадок миксера 
исчезает не менее чем за 5 секунд. 

10–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
120 г сахара
120 г муки

4 яйца

К Р Е М :
250 г сметаны жирностью не менее 20% 

50 г сахарной пудры
стручок ванили или пакетик (10 г) 

ванильного сахара 

Н АЧ И Н К А :
400 г смеси ягод*

У К РА Ш Е Н И Е :
1 ст. л. с горкой рубленых орехов

1 ч. л. сахарной пудры

Форма диаметром 20–23 см, 
смазанная маслом

и посыпанная мукой 

Духовка 200°С



С М Е Т А Н А  И  М О Р К О В -

К А  —  П Р Е К РА С Н О Е  С О Ч Е -

Т А Н И Е ,  К О Т О Р О Е  П Р И Д А Е Т 

Б И С К В И Т У  С О Ч Н О С Т Ь ,  Н Е Ж -

Н Ы Й  В К У С  И  П Р Е К РА С Н Ы Й 

З О Л О Т И С Т Ы Й  Ц В Е Т .  Э Т О Т 

Б И С К В И Т  Л Е Г К О  Г О Т О В И Т С Я 

И  М О Ж Е Т  С Л У Ж И Т Ь  О С Н О -

В О Й  Д Л Я  Л Ю Б Ы Х  Т О Р Т О В 

И  П И Р О Ж Н Ы Х .  М О Ж Н О , 

Н А П Р И М Е Р,  З А М Е Н И Т Ь  М О Р -

К О В Ь  Т Ы К В О Й  И Л И  В О О Б -

Щ Е  Н Е  Д О Б А В Л Я Т Ь  О В О Щ И , 

А  В М Е С Т О  К Р Е М А  П О Л И Т Ь 

К Е К С Ы  П О М А Д К О Й .
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1. Для теста яйца взбейте с сахаром в густую, однород-
ную, светлую пену.

2. Добавьте сметану и морковь, натертую на самой мел-
кой терке (но не для пюре) и аккуратно перемешайте 
ложкой. 

3. Всыпьте муку, осторожно перемешайте, стараясь не 
осадить тесто. Разлейте тесто по формочкам,.

4. Выпекайте при 200°С 20 минут. Остудите.

5. Для крема взбейте размягченное масло с сахарной 
пудрой до посветления, добавьте какао и продолжайте 
взбивать. Влейте коньяк, взбейте еще немного.

6. Выложите крем в корнетик и отсадите на остывшие 
пирожные. Посыпьте сахарной пудрой.

В А Р И А Н Т Ы :
—  Д Л Я  С Л И В О Ч Н О Г О  Б И С К В И Т А  В М Е -

С Т О  С М Е Т А Н Ы  И  М О Р К О В И  Д О Б А В ЬТ Е 

1 0 0  Г  В З Б И Т Ы Х  С Л И В О К  ( И С П О Л Ь З У Й Т Е 

С Л И В К И  Ж И Р Н О С Т Ь Ю  Н Е  М Е Н Е Е  3 0 % ) ;

—  З А М Е Н И Т Е  М О Р К О В Ь  Н Е  С Л И Ш К О М 

С О Ч Н О Й  Т Ы К В О Й ,  Т А К И Е  Б И С К В И Т Ы 

П Р Е К РА С Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я  С  Г Л А З У Р Ь Ю 

И З  Б Е Л О Г О  Ш О К О Л А Д А  ( 5 0  Г  М А С Л А , 

1 0 0  Г  Ш О К О Л А Д А ) .

Т Е С Т О :
125 г сахара
125 г муки

75 г моркови
2 яйца

50 г сметаны жирностью 20%

К Р Е М :
75 г масла

25 г сахарной пудры
25 г какао-порошка

1 ст. л. коньяка

У К РА Ш Е Н И Е :
1 ч. л. сахарной пудры

8 формочек диаметром 
8–10 см, смазанных маслом 

и посыпанных мукой 

Духовка 200°С



К О Н Е Ч Н О  Ж Е  Я  Н Е  М О Г У  Н Е 

РА С С К А З А Т Ь  В  Э Т О Й  К Н И Г Е 

П Р О  Ч Е Р Е М У Х О В У Ю  М У К У. * 

Е Е  Ч У Д Е С Н Ы Й  М И Н Д А Л Ь Н Ы Й 

А Р О М А Т  С О С Т А В И Т  К О Н К У -

Р Е Н Ц И Ю  Л У Ч Ш Е Й  Ф РА Н Ц У З -

С К О Й  В Ы П Е Ч К Е .  Б И С К В И Т Ы 

С  Ч Е Р Е М У Х О Й  И М Е Ю Т  Т Е М -

Н Ы Й  Ш О К О Л А Д Н Ы Й  Ц В Е Т 

И  О Т Л И Ч Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я 

С  О Б Ы Ч Н Ы М  С М Е Т А Н Н Ы М 

К Р Е М О М .

* Если вы живете в Сибири, 
то наверняка пробовали 

выпечку с этой мукой, а вот 
в других регионах она пока 

редкость. Но если встретите 
в продаже — купите 

обязательно!
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1. Для бисквита черемуховую муку смешайте со сметаной 
и отставьте.

2. Яйца взбейте с сахаром в густую почти белую массу. 
Добавьте черемуху со сметаной, муку, соду и аккуратно 
перемешайте.

3. Перелейте тесто в форму, пеките при 180°С 30 минут. 
Достаньте, остудите минут 5–10, переверните на решет-
ку и охладите.

4. Для крема смешайте сметану с ванилью и сахарной 
пудрой.

5. Корж разрежьте пополам, прослоите сметаной.

6. Для глазури растопите шоколад, положите в пакетик. 
Размешайте пудру с кипятком и ликером, вылейте на 
середину пирога и размажьте. Пока глазурь не застыла, 
срежьте уголок пакета и нарисуйте на торте шоколадом 
спираль. Проведите ножом полоски от центра торта 
к краям.

Т Е С Т О :
2 яйца

100 г сахара
100 г муки

60 г черемуховой муки
200 г сметаны

1⁄3 ч. л. соды

К Р Е М :
200 г сметаны жирностью не менее 30% 

1 ст. л. без горки сахарной пудры
семечки ½ стручка ванили или ½ ч. л. 

ванильного экстракта

ГЛ А З У Р Ь :
150 г сахарной пудры

1 ст. л. кипятка
25 г шоколада

1 ст. л. амаретто

Форма диаметром 20 см, 
смазанная маслом и посыпанная 

мукой

Духовка 180°С



Ч А С Т Ь  М У К И  В  Б И С К В И Т Е 

М О Ж Н О  З А М Е Н Я Т Ь  О Р Е Х А -

М И ,  Н А П Р И М Е Р  М И Н Д А Л Е М 

И Л И  Ф У Н Д У К О М .  Т А К И Е  Б И С -

К В И Т Ы  О Ч Е Н Ь  В К У С Н Ы ,  П Р И -

Ч Е М  О Н И  Г О РА З Д О  Б О Л Е Е 

Н Е Ж Н Ы Е ,  Ч Е М  О Б Ы Ч Н Ы Е , 

И  С И Л Ь Н Е Е  О С Е Д А Ю Т  П О С Л Е 

В Ы П Е Ч К И . *  Е С Л И  Э Т О  П Р О И -

З О Ш Л О  —   П Р О С Т О  С Р Е Ж ЬТ Е 

Н Е Р О В Н О С Т И ,  И З М Е Л Ь Ч И Т Е , 

П О Д Ж А Р ЬТ Е  И  И С П О Л Ь З У Й -

Т Е  К А К  П О С Ы П К У  Д Л Я  Б О -

К О В Ы Х  С Т О Р О Н  Т О Р Т А  И Л И 

К А К  У К РА Ш Е Н И Е .

* О том, как остужать 
бисквиты и что при этом 

происходит, подробно  
написано на с. 180.



В А Р И А Н Т :
—  П Р О С Л О И Т Е  Т О Р Т  Л Ю Б Ы М  М А С -

Л Я Н Ы М  К Р Е М О М  И Л И  С Л И В К А М И , 

В  К Р Е М  М О Ж Н О  Д О Б А В И Т Ь  Я Г О Д Ы .
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1. Приготовьте ореховый бисквит. Для этого орехи под-
жарьте* и измельчите в крошку. 

2. Взбейте желтки с половиной нормы сахара до тягучей 
почти белой массы.

3. Взбейте белки так, чтобы насадки оставляли четкий 
след, а масса держалась на венчике. Добавьте остав-
шийся сахар и взбивайте еще, пока масса не станет 
плотной и блестящей.

4. Аккуратно ложкой смешайте белки и желтки. Добавь-
те муку, орехи и перемешайте, стараясь, чтобы тесто 
не осело.

*  Если вы используете фундук, его нужно сначала 
поджарить, а потом очистить от шелухи; миндаль 

же, наоборот, нужно очистить перед жаркой.

10–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
120 г сахара
60 г орехов

4 яйца
65 г муки

К Р Е М :
4 желтка
30 г сахара

40 г сахарной пудры
40 г муки

400 мл молока
150 г сливок жирностью не менее 30%

1 пакетик (10 г) ванильного сахара 

У К РА Ш Е Н И Е :
300 г свежих ягод

Форма диаметром 20–23 см, 
ничем не смазанная 

Духовка 180°С
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5. Переложите тесто в форму (смазывать не нужно) 
и выпекайте 30 минут при 200°С. Проверьте готов-
ность, выньте из духовки, остудите (лучше всего в пе-
ревернутом виде, поставив форму на две одинаковые 
миски).

6. Пока печется бисквит, сделайте заварной крем. В мо-
локо всыпьте сахар, ванильный сахар и при помеши-
вании доведите до кипения. Тем временем в желтки 
добавьте сахарную пудру, муку и перемешайте, чтобы 
получилась гладкая масса.

7. Как только молоко закипит, влейте половину его в жел-
тки и хорошо размешайте.

8. Перелейте желтковую смесь обратно в кастрюльку, 
уменьшите огонь до среднего и при интенсивном 
помешивании доведите почти до кипения. Крем загу-
стеет.

9. Накройте крем пленкой, чтобы он не заветрился. 
Полностью остудите сначала в кухне, потом уберите 
в холодильник.

10. Сборка. Если бисквит осел, срежьте неровный верх. 
Разрежьте бисквит на два коржа.

11. Сделайте сливочно-заварной крем. Для этого взбейте 
холодные сливки и смешайте с заварным кремом.

12. Выложите половину получившегося крема на нижний 
корж. Накройте вторым коржом и выложите оставший-
ся крем. Украсьте ягодами и подавайте.





Э Т О Т  Р Е Ц Е П Т  Я  В Ы Б РА Л А  Д Л Я 

Т О Г О ,  Ч Т О Б Ы  П О К А З А Т Ь ,  Ч Т О 

И З Д Е Л И Я  И З  Б И С К В И Т Н О Г О 

Т Е С Т А  М О Ж Н О  В Ы П Е К А Т Ь 

П Р Я М О  Н А  П Р О Т И В Н Е .  И М Е Н -

Н О  Т А К  П Е К У Т  З Н А М Е Н И Т О Е 

П Е Ч Е Н Ь Е  С А В О Я Р Д И ,  О С Н О В У 

Т И РА М И С У. *  Ч Т О Б Ы  П О Л У -

Ч И Т Ь  Б Л Е С Т Я Щ У Ю  К О Р О Ч К У, 

Т Е С Т О  П Е Р Е Д  В Ы П Е Ч К О Й  П О -

С Ы П А Ю Т  С А Х А Р Н О Й  П У Д Р О Й . 



В А Р И А Н Т Ы :
—  М О Ж Н О  О Т С А Д И Т Ь  К Р У Г Л Ы Е 

Л Е П Е Ш К И ,  Е С Л И  В А М  

Э Т О  У Д О Б Н Е Е ;

—  И С П О Л Ь З У Й Т Е  Л Ю Б О Й  М А С Л Я -

Н Ы Й  К Р Е М  И Л И  Д А Ж Е  Д Ж Е М  Д Л Я 

П Р О С Л О Й К И  Б И С К В И Т О В .
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1. Фундук поджарьте, очистите от шелухи и порубите 
в крошку. 

2. Для бисквита взбейте желтки с половиной сахара в гу-
стую тягучую светлую массу.

3. Взбейте белки на максимальной скорости миксера до 
прочной пены, добавьте оставшийся сахар и взбивайте 
до плотности и блеска.

4. Смешайте ложкой желтки и белки, всыпьте просеян-
ную муку с крахмалом и аккуратно перемешайте, чтобы 
масса не осела.

* Если вы готовите эти бисквиты для тирамису, 
оставьте их после выпечки на несколько часов, чтобы 

они не разваливались при пропитке.

12  
П И Р О Ж Н Ы Х

Т Е С Т О :
2 желтка

3 белка
50 г сахара
40 г муки

20 г крахмала
сахарная пудра для 

посыпки 

К Р Е М :
75 г масла

75 г пасты «Нутелла»
1 ст. л. бренди

У К РА Ш Е Н И Е :
50 г фундука

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки 

Духовка 180°С
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5. Переложите массу в кондитерский мешок,* срежьте 
кончик и отсадите на противень палочки длиной около 
12 см.** Их будет 25–26 штук.

6. Присыпьте палочки через сито сахарной пудрой 
и поставьте в духовку, разогретую до 180°С , выпекайте 
15 минут. Выключите духовку, приоткройте дверцу, но 
не доставайте бисквиты, пока они не остынут.

7. Тем временем приготовьте крем. Взбейте размягченное 
масло, затем добавляйте по ложке «Нутеллу», хорошо 
взбивая смесь. В конце добавьте бренди. Готовый крем 
уберите в холодильник на час-полтора, чтобы он лучше 
мазался.

8. Остывшие бисквиты снимите с бумаги и попарно со-
едините ореховым кремом. Боковые стороны пирожных 
(там, где выступает крем) обсыпьте рублеными орехами.

* Конечно, вместо мешка можно использовать  
обычный прочный пакет.

** Если на вашем противне не хватит места, отсадите 
неуместившиеся палочки просто на лист пекарской 

бумаги. Их можно посыпать пудрой и испечь позже, но 
вот медлить с отсаживанием нельзя, так как тесто 

теряет структуру.





В  Э Т О М  Б И С К В И Т Е  И С П О Л Ь -

З У Ю Т С Я  Т О Л Ь К О  В З Б И Т Ы Е 

Б Е Л К И ,  Б Е З  Ж Е Л Т К О В .  П О -

Э Т О М У  О Н  О Ч Е Н Ь  В О З Д У Ш -

Н Ы Й  И  Н Е Ж Н Ы Й .  Ч Т О Б Ы  В С Е 

П О Л У Ч И Л О С Ь ,  Н У Ж Н О  С Т Р О -

Г О  С О Б Л Ю Д А Т Ь  Н Е С К О Л Ь К О 

П РА В И Л :  Т Щ А Т Е Л Ь Н О  В З Б И -

В А Т Ь  Б Е Л К И ,  Н Е  С М А З Ы В А Т Ь 

Ф О Р М У  И  О С Т У Ж А Т Ь  Б И С -

К В И Т  В В Е Р Х  Н О Г А М И .  К Р О М Е 

Т О Г О ,  Д И А М Е Т Р  Ф О Р М Ы 

Д О Л Ж Е Н  Б Ы Т Ь  Н Е Б О Л Ь -

Ш И М  —  И Н АЧ Е  С Е Р Е Д И Н А 

Б И С К В И Т А  Е Щ Е  П Р И  В Ы П Е Ч -

К Е  П Р О С Я Д Е Т  П О Д  С О Б -

С Т В Е Н Н Ы М  В Е С О М . 

Ч А С Т О  С П РА Ш И В А Ю Т , 

Н Е Л Ь З Я  Л И  П О Л О Ж И Т Ь  Н А 

Д Н О  Ф О Р М Ы  Б У М А Г У  Д Л Я 

В Ы П Е Ч К И ,  Ч Т О Б Ы  Б И С К В И Т 

Л У Ч Ш Е  В Ы Н И М А Л С Я ,  —  Т А К 

В О Т  О Т В Е Ч А Ю ,  Н Е Л Ь З Я !  П Р И 

О С Т Ы В А Н И И  Д Н О  Б И С К В И Т А 

П Р О С Я Д Е Т ,  О Н  Б У Д Е Т  П Л О Т -

Н Ы М  И  Н Е К РА С И В Ы М .
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1. Взбейте белки в плотную массу, в которой насадки 
оставляют четкий след.

2. Добавьте сахар (и ванильный сахар ) и взбивайте 
несколько минут, пока масса не станет блестящей 
и плотной. Добавьте лимонный сок и повзбивайте еще 
немного.

3. Всыпьте муку, просеянную с какао и сахарной пудрой. 
Перемешайте ложкой, стараясь не осаживать белки.

4. Переложите тесто в несмазанную форму. Постучите 
формой об стол, чтобы вышли крупные пузырьки 
воздуха.

8–10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
5 крупных белков

75 г сахарной пудры
50 г сахара

1 пакетик (10 г) 
ванильного сахара или  

1⁄3 ч. л. ванильной эссенции
50 г муки
10 г какао

1 ч. л. лимонного сока

О Б М А З К А 
И  У К РА Ш Е Н И Е :

100 г джема*
80 г шоколада

60 г сливочного масла
150 г черники или голубики

заварной крем  
(см. рецепт на с. 234),  

английский крем  
(см. рецепт на с. 233)  

или взбитые сливки для подачи

Форма диаметром не более 
20 см или прямоугольная 

10х20 см, ничем 
не смазанные 

Духовка 180°С

* Нужно использовать продукты, которые застывают 
при понижении температуры, например абрикосовый 
джем (протертый) или ягодные джемы с пектином.
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5. Выпекайте при 180°С 25–30 минут. Сначала бисквит 
поднимется горкой, но в конце выпечки поверхность 
вновь станет ровной. Горячую форму с готовым бискви-
том сразу поставьте вверх ногами на миски подходя-
щего размера* (на них должны опираться только края 
формы).

6. После полного остывания проведите ножом вдоль 
стенок формы и хорошо стукните ею пару раз об стол, 
чтобы вынуть бисквит.

7. Подогрейте джем до текучего состояния и обмажьте 
бисквит. Дайте застыть в холодильнике.

8. Растопите шоколад с маслом, размешайте до гладкости 
и полейте пирог. Дайте застыть в холодильнике.

9. Украсьте ягодами, добавьте крем или сливки и подавайте.

* Принципиально важно для этого бисквита не 
смазывать форму и остужать вверх ногами — при 
выпечке бисквит прилипает к стенкам, а остывая 

в перевернутом виде, не проваливается и не проседает.

В А Р И А Н Т :
—  Е С Л И  Н Е  Д О Б А В Л Я Т Ь  К А К А О , 

А  У В Е Л И Ч И Т Ь  Н А  1 0  Г  К О Л И -

Ч Е С Т В О  М У К И ,  В Ы  П О Л У Ч И Т Е 

К Л А С С И Ч Е С К И Й  Б Е Л О С Н Е Ж Н Ы Й 

Б И С К В И Т ,  К О Т О Р Ы Й  О Т Л И Ч Н О  С О -

Ч Е Т А Е Т С Я  С О  С Л И В К А М И  

И  Я Г О Д А М И .





9.
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Интересно, что в отличие, например, от биск-
вита шоколадная выпечка совсем не обяза-
на быть пышной и легкой. Здесь в пирогах 

ценится не пористость, а их «шоколадность» и кре-
мовая, гладкая консистенция. Вкус и аромат таких 
изделий зависит в первую очередь от качества шо-
колада. Как же достичь идеала?

Сорта и виды шоколада
На фабриках какао-бобы перемалывают и пре-
вращают в какао-массу (иногда ее называют шо-
коладным ликером). Эту массу разделяют на две 
фракции — отжимают какао-масло, и остается су-
хой какао-порошок. Из этих ингредиентов и дела-
ют обычно хороший шоколад.

.
П О М И М О  У Н И К А Л Ь Н О Г О  В К У С А  И  А Р О М А Т А 

В А Ж Н О Е  С В О Й С Т В О  Ш О К О Л А Д А  —  Т Е М П Е -

РА Т У РА  П Л А В Л Е Н И Я ,  С О О Т В Е Т С Т В У Ю Щ А Я 

Т Е М П Е РА Т У Р Е  Н А Ш Е Г О  Т Е Л А .  И М Е Н Н О  П О -

Э Т О М У  К У С О Ч Е К  Х О Р О Ш Е Г О  Ш О К О Л А Д А  Т А Е Т 

Н А  Я З Ы К Е ,  О С Т А В Л Я Я  С Т О Л Ь К О  П Р И Я Т Н Ы Х 

О Щ У Щ Е Н И Й . 

.
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.
О Ч Е Н Ь  В А Ж Н О  В Н И М А Т Е Л Ь Н О  Ч И Т А Т Ь  Э Т И -

К Е Т К И .  В  С О С Т А В Е  Х О Р О Ш Е Г О  Ш О К О Л А Д А  Н Е 

Д О Л Ж Н О  Б Ы Т Ь  И Н Ы Х  М А С Е Л ,  К Р О М Е  

К А К А О - М А С Л А . 

. 
В зависимости от количества какао-продуктов шо-
колад бывает горьким, темным, молочным и белым. 
В составе Г О Р Ь К О Г О  Ш О К О Л А Д А  какао-масса 
и какао-масло, может быть добавлено немного 
ароматизаторов и эмульгаторы. Содержание ка-
као-продуктов 80–99%. Из-за высокого содержа-
ния какао-масла и горького вкуса он не слишком 
подходит для выпечки, но может использоваться 
в случаях, когда необходим очень яркий, неслад-
кий шоколадный вкус. В Т Е М Н О М  Ш О К О Л А Д Е 
содержание какао-продуктов 50–75%, при этом 
в составе могут быть сахар, эмульгаторы и различ-
ные вкусо-ароматические добавки.* Этот шоколад 
идеально подходит для выпечки и десертов. 

.
* Н А  Н И Х  О Б РА Т И Т Е  О С О Б О Е  В Н И М А Н И Е  —  Н Е 

В С Е М  Н РА В И Т С Я  Ш О К О Л А Д  С  Р О М О В Ы М  И Л И 

К О Н Ь Я Ч Н Ы М  А Р О М А Т О М !

.
В М О Л О Ч Н О М  Ш О К О Л А Д Е  обычно содержится 
сухое молоко или сливки, а также всяческие аро-
матизаторы и эмульгаторы. Молочный шоколад 
содержит много сахара, помните об этом, когда 
заменяете темный шоколад молочным. Что каса-
ется какао-продуктов, то в молочном шоколаде их 
обычно от 20 до 40%.

Б Е Л Ы Й  Ш О К О Л А Д  из какао-продуктов содержит 
только какао-масло, и потому в нем много доба-
вок, таких как сухое молоко и сахар. 

.
О Б Ы Ч Н О  В Ы  П О К У П А Е Т Е  Д Е С Е Р Т Н Ы Й  Ш О -

К О Л А Д  В  П Л И Т К А Х ,  Н О  С У Щ Е С Т В У Е Т  Т А К -

Ж Е  С П Е Ц И А Л Ь Н Ы Й  Ш О К О Л А Д  Д Л Я  В Ы П Е Ч -

К И  —  О Н  П Р О Д А Е Т С Я  В  У П А К О В К А Х  О Т  1  К Г 

И  П Р Е Д С Т А В Л Я Е Т  С О Б О Й  М А Л Е Н Ь К И Е  Ш О К О -

Л А Д Н Ы Е  Ч И П С Ы  ( К А П Л И ) . 

Д Е С Е Р Т Н Ы Й  Ш О К О Л А Д  В  П Л И Т К А Х  Б Л Е С Т И Т , 

П О Т О М У  Ч Т О  О Н  О Б РА Б О Т А Н  С П Е Ц И А Л Ь Н Ы М 

О Б РА З О М  ( Т Е М П Е Р И Р О В А Н ) .  РА З В Е С Н О Й 

Ш О К О Л А Д  И М Е Е Т  М А Т О В У Ю  П О В Е Р Х Н О С Т Ь , 

П О К Р Ы Т У Ю  Б Е Л Ы М  Н А Л Е Т О М .  Э Т О  Н Е Т Е М П Е -

Р И Р О В А Н Н Ы Й  Ш О К О Л А Д ,  К О Т О Р Ы Й  И С П О Л Ь -

З У Ю Т  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы Е  Ш О К О Л А Т Ь Е .

Д Л Я  В Ы П Е Ч К И  Н Е  И М Е Е Т  З Н АЧ Е Н И Я ,  Т Е М П Е -

Р И Р О В А Н  Ш О К О Л А Д  И Л И  Н Е Т .

.

Какао-порошок
Какао-порошок — это сухой остаток от какао-бо-
бов после отжима масла. Он имеет яркий шоко-
ладный цвет и аромат, но практически не содер-
жит жира. Используйте какао-порошок вместо 
шоколада, если хотите получить не слишком ка-
лорийный десерт. В тесте какао-порошком можно 
заменить часть муки. Всегда просеивайте какао- 
порошок перед использованием.

Шоколад в выпечке
Важно помнить, что шоколад заменяет в выпечке 
не масло, а муку! В первую очередь потому, что 
в холодном состоянии он твердый. Излишек шо-
колада и муки в выпечке делает изделия слишком 
плотными, лишает их нежности и мягкости. 

Если вы хотите из простого пирога сделать шо-
коладный, просто замените часть муки равным 
количеством какао-порошка или в два раза боль-
шим количеством шоколада.
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Как растопить 
шоколад?

Чтобы понять, как правильно работать с шокола-
дом, нужно изучить его основные свойства. Так, 
важно запомнить, что при перегреве шоколад сво-
рачивается — становится густым и комковатым.* 

.
* И С П РА В И Т Ь  Т А К О Й  Ш О К О Л А Д  М О Ж Н О ,  Е С Л И 

Д О Б А В И Т Ь  Л О Ж К У  К И П Я Т К А  И  Э Н Е Р Г И Ч Н О 

П Е Р Е М Е Ш А Т Ь .  Н О  Д Л Я  Г Л А З У Р И  О Н  В С Е  РА В -

Н О  Н Е  П О Д О Й Д Е Т .

.
Поэтому первое правило при работе с шокола-
дом — Н Е  П Е Р Е Г Р Е В АТ Ь  Е Г О . А поскольку и в 
СВЧ-печи, и на плите, и на паровой бане шоко-
лад нагревается неравномерно, можно вывести 
второе правило — при нагревании шоколад нуж-
но П О С Т О Я Н Н О  П О М Е Ш И В АТ Ь . Третье прави-
ло — Н Е  Д О П У С К АТ Ь  П О П А Д А Н И Я  В О Д Ы  (пара, 
конденсата) в шоколад, так как шоколад от воды 
меняет консистенцию. И четвертое — Б Е Л Ы Й 

И  М О Л О Ч Н Ы Й  Ш О К О Л А Д  Г О РА З Д О  Л Е Г Ч Е  П Е -

Р Е Г Р Е Т Ь , чем темный, поэтому при растаплива-
нии будьте особенно внимательны.

Также хочу отметить, что шоколад прекрасно 
растапливается вместе со сливками или маслом. 
Когда масло уже растопилось, а сливки горячие, 
шоколад еще только начинает плавиться, и де-
лает это быстро и равномерно. Для покрытий 
и глазурей всегда растапливайте масло и нагре-
вайте сливки вместе с шоколадом.

Зная и учитывая вышесказанное, вы можете вы-
брать любой из способов растапливания.

1 - Й  С П О С О Б

Положите шоколад в керамическую или стеклян-
ную миску и нагревайте в СВЧ-печи на минималь-
ной мощности (около 3 минут для 100-граммовой 
плитки). Перемешайте через минуту, а потом ме-
шайте каждые 30 секунд. Я не советую растапли-
вать в микроволновке белый шоколад — его легко 
перегреть.

2 - Й  С П О С О Б

Налейте в кастрюльку немного воды, доведите 
до кипения, уменьшите огонь и поставьте сверху 
миску с шоколадом так, чтобы дно ее не касалось 
воды. Помешивайте шоколад, проводя силиконо-
вой лопаткой по дну миски. Следите, чтобы в шо-
колад не попал пар! Это самый безопасный для 
шоколада способ.

3 - Й  С П О С О Б

Положите шоколад в кастрюльку с толстым дном 
(то есть таким, которое равномерно нагревается) 
и на очень маленьком огне растопите шоколад 
при постоянном помешивании. 

Не обязательно растапливать все до последнего 
кусочка — отставьте кастрюльку в сторону, и не-
расплавленные кусочки расплавятся сами за не-
сколько минут благодаря тому, что их окружает 
теплый шоколад. То же относится и к смесям — по-
ложите кусочки шоколада в растопленное масло 
или подогретые сливки и перемешайте — шоко-
лад растает.



П И Р О Г О В Е Д Е Н И Е  Д Л Я  Н АЧ И Н А Ю Щ И Х

С Т А Н Д А Р Т Н А Я 

П Р О П О Р Ц И Я  1 : 1 ,  

Н А П Р И М Е Р :

200 г сливок жирностью  
не менее 30% 

200 г темного шоколада,  
не менее 60% какао

Г А Н А Ш  М О Ж Н О  П Р И Г О Т О В И Т Ь  Д В У М Я  

С П О С О Б А М И :

1 - Й  С П О С О Б

Подогрейте сливки до кипения. Тем временем 
наломайте шоколад кусочками в большую миску. 
Вылейте горячие сливки на шоколад, мешайте 
венчиком или лопаткой, пока смесь не станет 
гладкой и блестящей.

2 - Й  С П О С О Б

Положите наломанный шоколад в кастрюльку 
с толстым дном, залейте сливками и поставьте на 
маленький огонь. Постоянно помешивая, раство-
рите шоколад в сливках. Мешайте, пока масса не 
станет однородной и блестящей. Ганаш готов.

Этот ганаш можно использовать сразу после при-
готовления в качестве глазури для торта, добавив 
туда предварительно 20 г сливочного масла.

Если ганаш оставить в холодильнике на 1–2 часа, 
он приобретет кремообразную консистенцию, им 
хорошо прослаивать торты.

Если же ганаш постоит в холодильнике 8–10 часов, 
то станет настолько плотным, что из него можно бу-
дет формовать конфеты — знаменитые трюфели.

Ганаш
Ганаш представляет собой смесь из сливок и шо-
колада. И хотя к выпечке он не имеет непосред-
ственного отношения, в кондитерском деле без 
ганаша не обойтись. Им наполняют пирожные, 
прослаивают торты, из него делают конфеты и на-
чинки для тартинок.

Помимо сливок для ганаша могут использоваться 
и другие продукты — например, вино, сок, кофе, 
пюре, а также различные кремы. 

Но самый популярный и простой рецепт — это га-
наш из жирных сливок (не менее 30% жирности) 
и темного шоколада (50–70% какао). 



9 .  Ш О К О Л А Д

Если вместо темного шоколада взять молочный, 
ганаш в вышеуказанной пропорции будет слиш-
ком жидким. Это связано с тем, что в шоколаде 
уже содержатся молочные продукты. Уменьшайте 
количество сливок вдвое! Обратите внимание, что 
качество ганаша с молочным шоколадом очень 
трудно гарантировать, потому что разные сорта 
шоколада содержат разное количество молока.

Кстати, ганаш с горьким шоколадом (от 80%) так-
же может не получиться, так как из-за слишком 
высокого содержания какао-масла эмульсия мо-
жет расслаиваться.

1. Приготовьте ганаш из сливок и шоколада (любым 
способом). Когда образуется эмульсия, добавьте масло 
и размешайте до растворения. Влейте ликер и опять 
размешайте. 

2. Оставьте смесь на кухонном столе до полного остыва-
ния, затем уберите в холодильник на 6–8 часов.

3. Размелите орехи (вафли, печенье) и насыпьте на та-
релку. Чайной ложкой берите кусочки ганаша, кладите 
на тарелку, обваливайте, а потом руками придавайте 
круглую форму.

4. Готовые конфеты можно хранить в холодильнике  
 1–2 недели.

Трюфели
100 г сливок жирностью не менее 30% 

100 г темного шоколада,  
не менее 60% какао

30 г сливочного масла
1 ст. л. апельсинового ликера

какао-порошок или орехи,  
вафли, печенье для обсыпки



Шоколадный фондан
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Трюфельный пирог с корицей
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Орехово-шоколадный пирог

216

Кекс с финиками
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Пирог с лимонным ганашем  
и ежевикой
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Торт «Черный лес»
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С А М Ы Й  И З В Е С Т Н Ы Й  Ш О К О -

Л А Д Н Ы Й  Д Е С Е Р Т ,  К О Т О Р Ы Й 

П О Д А Е Т С Я  К  С Т О Л У  Г О Р Я -

Ч И М .  Г Л А В Н О Е  З Д Е С Ь  —  Т Е Х -

Н О Л О Г И Я  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я : 

Ф О Н Д А Н  Д Е Р Ж А Т  В  Д У Х О В -

К Е  С О В С Е М  Н Е Д О Л Г О ,  Ч Т О -

Б Ы  К О Р О Ч К А  З А П Е К Л А С Ь , 

А  В Н У Т Р И  О С Т А Л О С Ь  Ж И Д -

К О Е  Ш О К О Л А Д Н О Е  Т Е С Т О .



9 .  Ш О К О Л А Д

1. Растопите шоколад с маслом в микроволновке или на 
водяной бане. Остудите.

2. Смешайте, не взбивая, яйца с сахаром и мукой.

3. Влейте шоколад с маслом, перемешайте и разлейте по 
формочкам.

4. Пеките при 180°С 8–10 минут. Фондан готов, когда 
с краев тесто поднялось, а в серединке еще видна 
ямочка.*

5. Переверните формочки на тарелки, добавьте по ша-
рику мороженого или английский крем (см. рецепт на 
с. 233), подавайте десерт горячим.

* Если вы забыли фонданы в духовке — не беда, за пять 
лишних минут они превращаются в прекрасные 

шоколадные кексы!

В А Р И А Н Т :
—  П О Л О Ж И Т Е  В  Ц Е Н Т Р  К А Ж Д О Й 

Ф О Р М О Ч К И  П О  К У С О Ч К У  Б Е Л О -

Г О  Ш О К О Л А Д А  И Л И  П О  Я Г О Д Е 

М А Л И Н Ы  —  П О Л У Ч И Т С Я  Д Е С Е Р Т 

С  С Ю Р П Р И З О М .

6 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
3 яйца

100 г темного шоколада,  
не менее 60% какао

75 г масла
60 г сахара
45 г муки 

Формочки, смазанные маслом 
и посыпанные мукой или какао 

Духовка 180°С



М О И  Д Е Т И  С О В С Е М  Н Е  Л Ю -

Б Я Т  Г О Р Ь К И Й  Ш О К О Л А Д , 

А  В О Т  М О Л О Ч Н Ы Й  Е Д Я Т 

С  У Д О В О Л Ь С Т В И Е М .  К О Г Д А 

Я  Х О Ч У  И Х  П О РА Д О В А Т Ь ,  Т О 

П Е К У  Э Т О Т  П И Р О Г  —  С Л А Д -

К И Й ,  О Р Е Х О В Ы Й  И  Н Е 

С Л И Ш К О М  Ш О К О Л А Д Н Ы Й .



9 .  Ш О К О Л А Д

1. Растопите шоколад с маслом и остудите.

2. В большой миске перемешайте яйца с сахаром, не 
взбивая.

3. Смешайте орехи с кукурузной мукой и солью, добавь-
те к яйцам.

4. Влейте в смесь растопленный шоколад с маслом, 
замесите тесто, переложите его в форму.

5. Выпекайте при 170°С 35 минут, проверьте готовность 
зубочисткой. Готовый пирог достаньте из духовки 
и полностью остудите.

В А Р И А Н Т :
—  Е С Л И  В Ы  П Р Е Д П О Ч И Т А Е Т Е 

Б О Л Е Е  Н А С Ы Щ Е Н Н Ы Й  Ш О К О -

Л А Д Н Ы Й  В К У С ,  И С П Е К И Т Е  Т А -

К О Й  П И Р О Г  С  Т Е М Н Ы М  

Ш О К О Л А Д О М .

8–10
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
3 яйца

50 г кукурузной муки
100 г молотого миндаля или фундука

75 г масла
100 г молочного шоколада

120 г сахара
щепотка соли

Форма диаметром 20–23 см,  
смазанная маслом  

и посыпанная мукой. 

Духовка 170°С



Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Л С Я  С А М Ы Й 

Ч Т О  Н И  Н А  Е С Т Ь  Ш О К О Л А Д -

Н Ы Й  К Е К С ,  П Р О С Т О  Д О -

Б А В ЬТ Е  В  О Б Ы Ч Н О Е  К Е К -

С О В О Е  Т Е С Т О  П О Б О Л Ь Ш Е 

Ш О К О Л А Д А .  Ч Е М  В К У С Н Е Е 

Ш О К О Л А Д  —  Т Е М  В К У С Н Е Е 

Б У Д Е Т  К Е К С !  А  Ч Т О Б Ы  С Д Е -

Л А Т Ь  Е Г О  Б О Л Е Е  С Л А Д К И М , 

Я  И С П О Л Ь З У Ю  Ф И Н И К И , 

О Н И  П Р И Д А Ю Т  К Е К С У  К А РА -

М Е Л Ь Н У Ю  Н О Т У  И  П Р И Я Т -

Н У Ю  К О Н С И С Т Е Н Ц И Ю . 

В А Р И А Н Т Ы :
—  И З Ы С К А Н Н Ы Й  П И Р О Г  П О -

Л У Ч И Т С Я ,  Е С Л И  З А М Е Н И Т Ь 

Ф И Н И К И  Ч Е Р Н О С Л И В О М , 

П Р Е Д В А Р И Т Е Л Ь Н О  З А М О -

Ч И В  Е Г О  В  Н Е Б О Л Ь Ш О М 

К О Л И Ч Е С Т В Е  К О Н Ь Я К А ;

—  З А М Е Н И Т Е  П О Л О В И Н У 

М У К И  М О Л О Т Ы М И  О Р Е -

Х А М И ,  Ч Т О Б Ы  П О Л У Ч И Т Ь 

Б О Л Е Е  Л О М К И Й  

И  Н Е Ж  Н Ы Й  К Е К С .



9 .  Ш О К О Л А Д

1. Финики залейте кипятком и оставьте на 20 минут. 
Очистите от косточек и измельчите в комбайне так, 
чтобы в пюре остались небольшие кусочки.

2. Растопите шоколад и дайте ему остыть.

3. Положите в миску масло комнатной температуры, до-
бавьте сахар и пюре из фиников. Взбивайте миксером 
на максимальной скорости, пока смесь не посветлеет.

4. Добавьте по одному два яйца, взбивая в кремообраз-
ную массу.

5. Влейте шоколад и взбейте еще до гладкости.

6. Добавьте муку, перемешайте миксером на небольшой 
скорости и выложите тесто в форму.

7. Пеките при 170°С 40 минут, проверьте готовность 
спичкой или зубочисткой.

8
П О Р Ц И Й

150 г темного шоколада,  
не менее 60–70% какао

2 яйца
100 г масла
85 г сахара
100 г муки

150 г вяленых фиников

Прямоугольная форма 10х20 см, 
смазанная маслом  

и посыпанная какао 

Духовка 170°С
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Т Р Ю Ф Е Л Ь Н Ы Е  П И Р О Г И 

П Е К У Т С Я  С  Б О Л Ь Ш И М 

К О Л И Ч Е С Т В О М  Ш О К О Л А -

Д А ,  С Л И В О Ч Н О Г О  М А С Л А 

И  И Н О Г Д А  В О О Б Щ Е  Б Е З 

М У К И .  Б Л А Г О Д А Р Я  Ш О К О -

Л А Д У  О Н И  С О Х РА Н Я Ю Т 

С Т Р У К Т У Р У,  А  О Т С У Т -

С Т В И Е  М У К И  Д Е Л А Е Т  Т Е -

С Т О  О С О Б Е Н Н О  Н Е Ж Н Ы М 

И  Т А Ю Щ И М  В О  Р Т У.



9 .  Ш О К О Л А Д

1. Растопите шоколад с маслом и отставьте.

2. Взбейте желтки с сахаром и коньяком в густую почти 
белую кремообразную массу. 

3. Смешайте желтки с просеянным крахмалом и кори-
цей, затем добавьте растопленный шоколад.

4. Взбейте белки в прочную пену и добавьте к желткам 
тремя порциями, каждый раз аккуратно, но тщательно 
перемешивая.

5. Перелейте тесто в форму и выпекайте при 160°С 
25–30 минут. Проверьте готовность: серединка пирога 
должна быть еще не до конца запекшейся, похожей 
на желе, иначе пирог будет слишком сухим.

6. Пирог особенно хорош, пока еще теплый.* Можно 
подать его со сливками, сметаной или мороженым.

* Готовый пирог обязательно осядет,  
так и должно быть!

8-10
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
200 г темного шоколада, 

не менее 60% какао
100 г масла

3 яйца
75 г коричневого сахара

1 ст. л. с горкой крахмала
1⁄3 ч. л. корицы

1 ст. л. коньяка

П О С Ы П К А :
1 ч. л. корицы 
1 ч. л. какао

Форма диаметром  
20–23 см, смазанная маслом 

и посыпанная мукой 

Духовка 160°С

В А Р И А Н Т :
—  В  Т Е С Т О  М О Ж Н О  Д О Б А В И Т Ь 

С В Е Ж У Ю  М А Л И Н У  —  О Н А  П Р О С Т О 

П Р Е К РА С Н О  С О Ч Е Т А Е Т С Я  С  Т Е М -

Н Ы М  Ш О К О Л А Д О М .



Э Т О Т  П И Р О Г  И М Е Е Т  У Д И -

В И Т Е Л Ь Н О  Н А С Ы Щ Е Н Н Ы Й 

В К У С  И  П Р И Я Т Н У Ю  С Л Е Г К А 

К Р Е М О В У Ю  Т Е К С Т У Р У.  К И С -

Л О В А Т Ы Й  Ш О К О Л А Д Н О - Л И -

М О Н Н Ы Й  К Р Е М  П Р Е К РА С Н О 

О С В Е Ж А Е Т  И  О С О Б Е Н Н О 

Х О Р О Ш  С О  С В Е Ж И М И 

 Я Г О Д А М И .



9 .  Ш О К О Л А Д
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1. Снимите цедру с лимона, предназначенного для 
начинки. Половину этой цедры используйте для теста, 
половину — для лимонного крема.

2. Для теста взбейте размягченное масло с сахаром, 
добавьте по одному желтки и взбивайте до получения 
гладкого крема.

3. Всыпьте муку, просеянную с какао-порошком, ли-
монную цедру, орехи и перемешайте миксером на 
минимальной скорости.

4. Взбейте белки до плотной белой пены и добавьте 
их в тесто. Сначала положите треть белков, хорошо 
размешайте, чтобы размягчить тесто, затем введите 
оставшиеся белки. 

8-10
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
3 яйца

75 г масла
60 г сахара

80 г молотого фундука
30 г муки

15 г какао-порошка
цедра половины лимона 

Л И М О Н Н Ы Й  ГА Н А Ш :
1 яйцо

1 крупный лимон
50 г сахара или

150 г лимонного крема  
по рецепту со с. 236

80 г темного шоколада,  
не менее 60% какао 

У К РА Ш Е Н И Е :
250 г ежевики

1 ч. л. сахарной пудры
лимонная цедра

Форма 20 см, смазанная 
маслом и посыпанная 

мукой

Духовка 180°С

В А Р И А Н Т Ы :
—  В Ы  М О Ж Е Т Е  П Р И Г О Т О В И Т Ь  Т А -

К О Й  Г А Н А Ш  С  Л Ю Б Ы М  З А В А Р Н Ы М 

К Р Е М О М  —  Н А  О С Н О В Е  А П Е Л Ь С И -

Н О В ,  К Л Ю К В Ы  И Л И  М О Л О К А ;

—  П О М И М О  Е Ж Е В И К И  К  Э Т О М У 

П И Р О Г У  П О Д Х О Д Я Т  М А Л И Н А , 

Ч Е Р Е Ш Н Я  И  К О Н С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Е 

П Е Р С И К И .



П И Р О Г О В Е Д Е Н И Е  Д Л Я  Н АЧ И Н А Ю Щ И Х
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5. Переложите тесто в форму и выпекайте при 180°С 
25 минут. Проверьте готовность лучинкой — на ней не 
должно быть прилипшего теста. Полностью остудите.

6. Пока пирог печется, приготовьте крем.* В миску 
насыпьте сахар и тщательно перемешайте с цедрой 
половины лимона. Оставьте минут на 10. 

7. Из лимона выжмите сок и добавьте к сахару. Раствори-
те сахар, влейте яйцо и хорошо перемешайте венчи-
ком, не взбивая. Процедите смесь в кастрюльку.

8. Нагревайте крем на медленном огне, постоянно по-
мешивая, пока крем не загустеет. 

9. Приготовьте лимонный ганаш. Для этого в горячий 
крем положите кусочки шоколада и размешайте до 
получения блестящей гладкой массы. Оставьте ее при 
комнатной температуре.

10. Остывший пирог намажьте ганашем, сверху выло-
жите ягоды. Украсьте полосками цедры. Оставьте 
в холодильнике не менее чем на два часа.

* Если вы используете уже готовый лимонный крем, 
для приготовления ганаша его нужно подогреть 

почти до кипения.





Э Т О Т  Р Е Ц Е П Т  В А М  К А Ж Е Т -

С Я  С Л И Ш К О М  С Л О Ж Н Ы М 

И  Д Л И Н Н Ы М ?  Н Е  П У Г А Й -

Т Е С Ь !  В А Ш И Х  З Н А Н И Й 

И  У М Е Н И Й  В П О Л Н Е  Х В А -

Т И Т ,  Ч Т О Б Ы  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

Э Т О Т  З А М Е Ч А Т Е Л Ь Н Ы Й 

Т О Р Т .  Я  П Р О С Т О  П О С Т А РА -

Л А С Ь  К А К  М О Ж Н О  П О Д Р О Б -

Н Е Е  О П И С А Т Ь  В С Е  Э Т А П Ы 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я ,  Ч Т О Б Ы 

У  В А С  Н Е  В О З Н И К Л О  В О -

П Р О С О В  И  З А Т Р У Д Н Е Н И Й .
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1. Для начинки переложите вишню из пакета в миску, не 
размораживая. Посыпьте корицей.

2. Приготовьте сироп: залейте сахар кипятком и разме-
шайте до растворения, добавьте кирш. Залейте вишню 
сиропом и оставьте на несколько часов (лучше на 
ночь) мариноваться.

3. Испеките бисквит. Для этого взбейте желтки с полови-
ной сахара до густой светлой массы..

4. Чистыми венчиками взбейте белки до густой плотной 
пены. Затем добавьте оставшийся сахар и взбивайте 
еще, пока масса не станет блестящей и густой.

5. Перемешайте аккуратно ложкой белки и желтки. 
Всыпьте просеянную муку с крахмалом, какао и кори-
цей. Перемешайте как можно осторожнее.

6. Влейте растопленное негорячее сливочное масло. Еще 
размешайте от края к середине, стараясь минимально 
осаживать массу. 

8–12 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
4 яйца

120 г сахара
90 г муки
30 г масла

20 г крахмала
15 г какао-порошка
1 щепотка корицы

Н АЧ И Н К А :
400 г замороженной вишни

200 мл воды
200 г сахара

1 рюмка (50 мл) кирша
1⁄3 ч. л. корицы

К Р Е М :
250 г сливок жирностью 

не менее 30%
1 пакетик (10 г) 

ванильного сахара 
80 г темного шоколада, 

не менее 60% какао

С Л И В К И  Д Л Я 
У К РА Ш Е Н И Я :

250 г сливок жирностью 
не менее 30%
1 ч. л. с горкой 

сахарной пудры

У К РА Ш Е Н И Е :
150 г шоколада

несколько орешков 
или марципан 

1 ст. л. сахарного песка

Форма диаметром 
20 см, смазанная 

 маслом и посыпанная 
мукой 

Духовка 200°С
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7. Выложите тесто в форму. Пеките при 200°С 25–30 ми-
нут. Зубочистка должна выходить сухой из середины 
бисквита. Достаньте бисквит из духовки, подождите 
5 минут и переверните его на решетку. Оставьте бис-
квит до полного остывания. 

8. Приготовьте сливочно-шоколадный крем. Вылейте 
сливки в кастрюльку, добавьте ванильный сахар и при 
помешивании подогрейте почти до кипения. Поло-
жите кусочки шоколада, снимите с плиты и разме-
шивайте, пока не получится гладкая блестящая масса. 
Остудите ее в холодильнике 2–3 часа, чтобы она стала 
полностью холодной.

9. Холодные сливки с шоколадом взбейте миксером на 
максимальной скорости, как обычные сливки. Когда 
масса станет пышной, густой и сильно посветлеет, 
остановитесь. Слишком долго не взбивайте, этот крем 
можно перевзбить. Готовый крем переложите в конди-
терский мешок.* 

10. Сборка. Вишню откиньте на сито, чтобы стек сироп. 
Отложите десяток ягод для украшения. 

11. Разрежьте бисквит на три коржа. Примерно шестью 
столовыми ложками сиропа пропитайте нижний корж. 
Отсадите чуть меньше половины крема в виде окруж-
ностей на нижний корж. Выложите между кольцами 
крема вишню. Добавьте немного крема на вишню 
и размажьте, чтобы получился ровный слой.

12. Накройте вторым коржом, пропитайте его и проделай-
те те же операции с оставшимся кремом и вишней. 
Пропитайте последний корж (сироп еще останется 
и больше не понадобится) и накройте им торт. 

13. Взбейте оставшиеся сливки, добавьте сахарную пудру 
и аккуратно размешайте. Отложите треть сливок в кор-
нетик с фигурной насадкой для украшения, остальны-
ми обмажьте торт.

* Как и взбитые сливки, этот крем нужно использовать 
сразу после приготовления.
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14. Для украшения с шоколадки комнатной температуры 
с помощью ножа снимите стружку и сразу положите 
в морозилку, чтобы она не растаяла. Оставшийся шоко-
лад хорошо охладите и размелите в комбайне в крош-
ку (или натрите на терке).

15. Бока торта обсыпьте шоколадной крошкой, в середине 
выложите шоколадную стружку. Отсадите розетки из 
сливок по краю торта.

16. Чтобы из мороженой вишни сделать украшение, 
в каждую ягоду положите по кусочку марципана или 
орешек, чтобы она держала форму. Разотрите в ступке 
сахар не слишком мелко и обсыпьте ягоды. Подсушите 
и обсыпьте еще раз. Выложите на торт.
Поставьте торт в холодильник на 2 часа. Можно есть!

В А Р И А Н Т Ы :
—  Ч Т О Б Ы  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

К Л А С С И Ч Е С К И Й  Ш В А Р Ц -

В А Л Ь Д С К И Й  Т О Р Т ,  В М Е С Т О 

Ш О К О Л А Д Н Ы Х  С Л И В О К  Д Л Я 

Н АЧ И Н К И  В З Б Е Й Т Е  О Б Ы Ч -

Н Ы Е  С Л И В К И  Н Е  М Е Н Е Е  3 0 % 

Ж И Р Н О С Т И ,  А  В И Ш Н Ю  В О З Ь -

М И Т Е  Н Е  З А М О Р О Ж Е Н Н У Ю , 

А  И З  К О М П О Т А ;

—  Е С Л И  В Ы  Г О Т О В И Т Е  Т О Р Т 

Л Е Т О М ,  И С П О Л Ь З У Й Т Е  Д Л Я 

У К РА Ш Е Н И Я  С В Е Ж У Ю  В И Ш -

Н Ю  И Л И  Ч Е Р Е Ш Н Ю  С  В Е Т О Ч -

К А М И  И  Л И С Т О Ч К А М И .
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В основе большинства тортов и пирожных 
лежат заготовки из теста — песочного, бис-
квитного или слоеного. Идеальным же до-

полнением, формирующим основной вкус, а часто 
и украшением, является крем — масляный, сливоч-
ный или заварной. Без крема и пирожное уже не 
пирожное, и торт совсем не тот. И хотя существует 
огромное количество разнообразных рецептов, 
есть всего лишь несколько базовых технологий, 
зная которые, вы сможете приготовить десерт лю-
бой сложности.

Вареные кремы
Как мы уже выяснили в первой главе, посвященной 
продуктам, подавляющее большинство кондитер-
ских технологий основаны на изменении свойств 
муки и яиц при нагревании. Так, мука при соедине-
нии с жидкостью и нагреве загустевает благодаря 
содержащемуся в ней крахмалу. Яйца при нагреве 
тоже густеют — так как белок и желток коагулиру-
ют. Именно эти свойства муки (крахмала) и яиц 
используются при варке кондитерских кремов 
и яичных десертов. 
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РА Б О Т А Т Ь  С  Я И Ч Н Ы М И  К Р Е М А М И  И  Д Е С Е Р Т А -

М И  Н У Ж Н О  О С Т О Р О Ж Н О ,  Т А К  К А К  О Н И  Л Е Г К О 

С В О РАЧ И В А Ю Т С Я  П Р И  П Е Р Е Г Р Е В Е .  Ч Т О Б Ы 

И З Б Е Ж А Т Ь  П Р О Б Л Е М ,  Н А П О М Н Ю  Н Е С К О Л Ь К О 

О С Н О В Н Ы Х  П РА В И Л :

— при возможности используйте водяную баню;

— никогда не нагревайте кремы без сахара;

— заваривайте желтки с сахаром горячим моло-
ком, чтобы «закрепить» их;

— готовьте кремы на небольшом огне и при ин-
тенсивном помешивании.
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Х О Т Я  Э Т О Т  С О У С  И  Н А З Ы В А Е Т С Я 

А Н Г Л И Й С К И М  К Р Е М О М ,  О Н  И М Е Е Т 

Ж И Д К У Ю  К О Н С И С Т Е Н Ц И Ю  И  И С -

П О Л Ь З У Е Т С Я  В  О С Н О В Н О М  К А К  О С -

Н О В А  Д Л Я  Д Е С Е Р Т О В  И  М О Р О Ж Е Н О -

Г О .  В  С О С Т А В  А Н Г Л И Й С К О Г О  К Р Е М А 

В Х О Д Я Т  Ж Е Л Т К И ,  М О Л О К О  ( М О Ж Н О 

И С П О Л Ь З О В А Т Ь  И  С Л И В К И ) ,  С А Х А Р 

И  Н А Т У РА Л Ь Н А Я  В А Н И Л Ь .  В А Р И Т Е 

Е Г О  О Ч Е Н Ь  О С Т О Р О Ж Н О ,  Н А  М И Н И -

М А Л Ь Н О М  О Г Н Е ,  И  К А К  Т О Л Ь К О  С О У С 

З А Г У С Т Е Е Т  —  С Н И М А Й Т Е  С  П Л И Т Ы , 

И Н АЧ Е  Ж Е Л Т К И  М О Г У Т  С В Е Р Н У Т Ь С Я , 

А  В М Е С Т О  С О У С А  П О Л У Ч И Т С Я  К О М -

К О В А Т Ы Й  С Л А Д К И Й  О М Л Е Т .

К О Г Д А  С О У С  Г О Т О В ,  У  Н Е Г О  М Е Н Я Е Т -

С Я  К О Н С И С Т Е Н Ц И Я  —  С М Е С Ь  С Т А Н О -

В И Т С Я  Б О Л Е Е  Г У С Т О Й ,  Х О Т Я  И  О С Т А -

Е Т С Я  Т Е К У Ч Е Й .  Е С Л И  Д О С Т А Т Ь  И З 

К А С Т Р Ю Л Ь К И  Л О П А Т К У,  О Н А  Б У Д Е Т 

П О К Р Ы Т А  Т О Н К И М  С Л О Е М  С О У С А . 

П Р О В Е Д И Т Е  П О  Л О П А Т К Е  П А Л Ь -

Ц Е М  —  О С Т А Н Е Т С Я  Н Е И С Ч Е З А Ю Щ И Й 

С Л Е Д .  Э Т О  З Н АЧ И Т ,  С О У С  Г О Т О В ,  Е Г О 

М О Ж Н О  С Н И М А Т Ь  С  О Г Н Я  И  О С Т У -

Ж А Т Ь ,  П Р И К Р Ы В  П Л Е Н К О Й .

400 г молока
4 желтка

40 г сахарной пудры
1 стручок ванили

1. Острым ножом надрежьте стручок ванили вдоль и  вы-
скребите семена. Поставьте греться молоко с семенами 
ванили.

2. Желтки в большой миске смешайте с сахарной пудрой.

3. Залейте желтки кипящим молоком, хорошо переме-
шивая.

4. Перелейте смесь обратно в кастрюлю, уменьшите 
огонь до минимума и варите, постоянно помешивая 
силиконовой лопаткой или деревянной ложкой, пока 
смесь не загустеет.

5. Как только соус загустел, снимите его с огня и накройте 
поверхность пленкой, чтобы не образовалась корочка. 



В  З А В А Р Н О Й  К Р Е М  П О М И М О  Я И Ц 

Д О Б А В Л Я Е Т С Я  М У К А .  Э Т О  П О З В О -

Л Я Е Т  П О Л У Ч И Т Ь  Г У С Т У Ю  М А С С У, 

К О Т О Р О Й  М О Ж Н О  П Р О С Л А И В А Т Ь 

Т О Р Т Ы  И  Н АЧ И Н Я Т Ь  П И Р О Ж Н Ы Е . 

М У К А  Н Е  Т О Л Ь К О  З А Г У Щ А Е Т 

С М Е С Ь  —  О Н А  Т А К Ж Е  П О М О Г А Е Т 

Е Й  В Ы Д Е Р Ж И В А Т Ь  Б О Л Е Е  В Ы С О -

К И Е  Т Е М П Е РА Т У Р Ы ,  Т А К  Ч Т О  З А -

В А Р Н О Й  К Р Е М  М О Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь 

Н А  Д О С Т А Т О Ч Н О  С И Л Ь Н О М  О Г Н Е 

И  Н А Г Р Е В А Т Ь  Д О  К И П Е Н И Я .  П Р И 

О С Т Ы В А Н И И  К Р Е М  П О К Р Ы В А Е Т С Я 

Т О Н К О Й  П Л О Т Н О Й  К О Р О Ч К О Й , 

П О Э Т О М У  Ж Е Л А Т Е Л Ь Н О  П О С Л Е 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  Н А К Р Ы Т Ь  К Р Е М 

П И Щ Е В О Й  П Л Е Н К О Й ,  П Р И Ж А В  Е Е 

К  П О В Е Р Х Н О С Т И  К Р Е М А .

О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е  Н А  Р Е -

Ц Е П Т  —  В  Н Е М  И С П О Л Ь З У Ю Т С Я 

И  С А Х А Р,  И  С А Х А Р Н А Я  П У Д РА . 

С А Х А Р  РА С Т В О Р Я Е Т С Я  В  М О Л О К Е , 

А  П У Д РА  Д О Б А В Л Я Е Т С Я  В  Ж Е Л Т -

К И .  П О Ч Е М У  И М Е Н Н О  П У Д РА ?  О Н А 

РА С Т В О Р Я Е Т С Я  О Ч Е Н Ь  Б Ы С Т Р О 

И  М А К С И М А Л Ь Н О  З А Щ И Щ А Е Т 

Ж Е Л Т К И  О Т  П Е Р Е Г Р Е В А ,  К О Г Д А 

М Ы  И Х  З А Л И В А Е М  Г О Р Я Ч И М  

М О Л О К О М .
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1. Положите желтки в достаточно большую миску, до-
бавьте сахарную пудру и муку, перемешайте.

2. Острым ножом надрежьте стручок ванили вдоль и  
выскребите семена. В молоко положите сахар, семена 
ванили и подогрейте до кипения, помешивая, чтобы 
сахар растворился.

3. Залейте желтки кипящим молоком (можно вылить все 
молоко или только половину, в зависимости от разме-
ра миски), непрерывно мешая.

4. Слегка загустевшую смесь перелейте обратно в ка-
стрюлю, поставьте на средний огонь и, непрерывно 
и энергично помешивая венчиком, доведите почти до 
кипения. Крем станет густым и  загустеет еще больше 
при остывании.

5. Накройте поверхность крема пленкой и остудите его. 

* Заварной крем можно также готовить со сливками, 
это делает его более бархатистым и нежным.

** Если вы используете ванильный сахар, добавьте его 
в молоко, заменив им часть обычного сахара.

2 желтка
20 г сахара

20 г сахарной пудры
20 г муки

200 г молока* 
1 стручок ванили**



О Ч Е Н Ь  Н Е О Б Ы Ч Н Ы Й  И  В К У С -

Н Ы Й  Д Е С Е Р Т ,  К О Т О Р Ы Й 

М О Ж Е Т  И С П О Л Ь З О В А Т Ь С Я 

К А К  С А М О С Т О Я Т Е Л Ь Н О  ( Т А К 

Ж Е ,  К А К  В А Р Е Н Ь Е  К  Г Р Е Н К А М 

И Л И  Б Л И Н Ч И К А М ) ,  Т А К  И  Д Л Я 

П Р О С Л О Й К И  Т О Р Т О В ,  П Е Ч Е -

Н Ь Я ,  Д О Б А В Л Е Н И Я  В  М У С С Ы 

И  К Р Е М Ы . 

Л И М О Н Н Ы Й  К Р Е М ,  К А К 

И  О Б Ы Ч Н Ы Й  З А В А Р Н О Й , 

Г О Т О В И Т С Я  И З  Я И Ц ,  Н О  Н Е 

С  М О Л О К О М ,  А  С  Л И М О Н Н Ы М 

С О К О М .  З Д Е С Ь  О Ч Е Н Ь  М Н О Г О 

С А Х А РА  И  К И С Л О Т Ы ,  И  Э Т И 

Д В А  И Н Г Р Е Д И Е Н Т А  Н Е  Т О Л Ь К О 

Ф О Р М И Р У Ю Т  В К У С ,  Н О  И  П Р Е -

Д О Т В РА Щ А Ю Т  С В О РАЧ И В А Н И Е 

Я И Ц .  П О Э Т О М У  Л И М О Н Н Ы Й 

К Р Е М  М О Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь  Н А 

Д О С Т А Т О Ч Н О  Б О Л Ь Ш О М  О Г Н Е 

И ,  Н Е  Б О Я С Ь ,  Д О В О Д И Т Ь  

Д О  К И П Е Н И Я .
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1. Натрите цедру и смешайте с сахаром, оставьте на пол-
часа.

2. Выжмите сок из лимонов, добавьте к сахару, размешайте.

3. Влейте в смесь яйца, перемешайте и дайте постоять 
полчаса, время от времени перемешивая.

4. Процедите смесь через сито в кастрюльку и варите на 
среднем огне, постоянно помешивая. 

5. Когда крем загустеет, добавьте масло, перемешайте 
и остудите.

6. Если вы планируете хранить** крем, его можно еще 
горячим разлить по баночкам.

сок 4 крупных лимонов  
(около 300 г сока)
цедра 2 лимонов

4 яйца
200 г сахара*

40 г сливочного масла

В А Р И А Н Т Ы :
—  П Р И Г О Т О В ЬТ Е  Т А К О Й  К Р Е М  И З  Л Ю Б Ы Х 

Ц И Т Р У С О В Ы Х  —  Г Р Е Й П Ф Р У Т О В ,  А П Е Л Ь -

С И Н О В  И Л И  Л А Й М О В ;

—  Т А К Ж Е  М О Ж Н О  В А Р И Т Ь  Т А К О Й  К Р Е М 

И З  Я Г О Д ,  Н А П Р И М Е Р  С М О Р О Д И Н Ы  И Л И 

К Л У Б Н И К И ,  Н О  Н У Ж Н О  П О М Н И Т Ь ,  Ч Т О 

К И С Л О Т Ы  В  Т А К И Х  Я Г О Д А Х  М А Л О В А Т О , 

М А С С А  П Р И  И Н Т Е Н С И В Н О М  Н А Г Р Е В Е 

М О Ж Е Т  С В Е Р Н У Т Ь С Я ,  И  П О Т О М У  К Р Е М Ы 

И З  Н Е К И С Л Ы Х  Ф Р У К Т О В  И  Я Г О Д  Л У Ч Ш Е 

В А Р И Т Ь  Н А  В О Д Я Н О Й  Б А Н Е .

* Лимоны бывают очень разной кислоты, поэтому вам 
может потребоваться разное количество сахара.

** Крем хранится в холодильнике 2 недели.
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Запеченные кремы
Заварные кремы совсем не обязательно варить 
в кастрюльке. Той же смесью можно наполнить 
основу для пирога (из песочного или рублено-
го теста) или несколько небольших формочек 
и поставить в духовку. В таком случае лучше все-
го использовать водяную баню — это позволяет 
приготовить крем быстро и при более высокой 
температуре.

Как сделать водяную баню в духовке? Поставьте 
маленькие формочки в большую форму и на-
лейте в нее горячую воду. Маленькие формочки 
должны быть погружены в воду приблизительно 
на половину высоты (или больше). 

Наиболее известным десертом такого типа явля-
ется крем-брюле. Для его приготовления смесь 
из желтков, сахара, сливок и ванили разливают 
по формочкам и запекают в духовке при темпе-
ратуре 110–120°С около часа (если использовать 
водяную баню, температуру нужно сделать 160°С 
и запекать 30–40 минут). 

Но основной изюминкой крем-брюле является 
сахарная корочка. Полностью остывший десерт 
посыпают толстым слоем сахара и расплавляют 
его специальной горелкой. 

.
М Н О Г И Е  Ж А Л У Ю Т С Я ,  Ч Т О  В  Я И Ч Н Ы Х  И  Ж Е Л Т -

К О В Ы Х  Д Е С Е Р Т А Х  Ч У В С Т В У Ю Т  Я В Н Ы Й  И  М Н О -

Г И М  Н Е П Р И Я Т Н Ы Й  Я И Ч Н Ы Й  В К У С .  Ч Т О Б Ы  О Н 

И С Ч Е З ,  Г О Т О В Ы Е  Д Е С Е Р Т Ы  Н У Ж Н О  О Б Я З А -

Т Е Л Ь Н О  В Ы С Т А И В А Т Ь  Н Е К О Т О Р О Е  В Р Е М Я , 

В  И Д Е А Л Е  —  8 – 1 0  Ч А С О В  В  Х О Л О Д И Л Ь Н И К Е . 

В  П Р О Ц Е С С Е  В Ы С Т А И В А Н И Я  Ф О Р М И Р У Е Т С Я 

П РА В И Л Ь Н А Я  П Л О Т Н А Я  С Т Р У К Т У РА  И  У Х О -

Д И Т  Т О Т  С А М Ы Й  П Р И В К У С .

.

Т А К  К А К  Д А Л Е К О  Н Е  У  В С Е Х 

Е С Т Ь  Д О М А  С П Е Ц И А Л Ь Н А Я 

Г О Р Е Л К А  И Л И  М О Щ Н Ы Й  Г Р И Л Ь , 

Я  П Р Е Д Л А Г А Ю  В А М  П Р И Г О Т О -

В И Т Ь  « К Р Е М - Б Р Ю Л Е  Н А О Б О -

Р О Т »  —  К Р Е М - К А РА М Е Л Ь .  Д Л Я 

Е Г О  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  К А РА М Е Л Ь 

Г О Т О В Я Т  З А РА Н Е Е ,  Н А Л И В А Ю Т 

Н А  Д Н О  Ф О Р М О Ч Е К ,  А  К О Г Д А  О Н А 

З А С Т Ы Н Е Т  —  В Л И В А Ю Т  Я И Ч Н У Ю 

С М Е С Ь  И  З А П Е К А Ю Т  В  Д У Х О В К Е . 

В  П Р О Ц Е С С Е  В Ы П Е Ч К И ,  О Х Л А Ж -

Д Е Н И Я  И  В Ы С Т А И В А Н И Я  К А РА -

М Е Л Ь  О Б РА З У Е Т  А Р О М А Т Н Ы Й 

И  О Ч Е Н Ь  К РА С И В Ы Й  С О У С ,  Т А К 

Ч Т О  И  П О  В К У С У,  И  П О  В Н Е Ш Н Е -

М У  В И Д У  Э Т О Т  Д Е С Е Р Т  Н И Ч У Т Ь 

Н Е  У С Т У П А Е Т  З Н А М Е Н И Т О М У  

К Р Е М - Б Р Ю Л Е .
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1. Насыпьте сахар на сковородку, смочите его столовой 
ложкой воды. Нагревайте на сильном огне, потряхивая 
сковородку, пока сахар не превратится в коричневую 
карамель.

2. Горячую карамель разлейте по формочкам.

3. Слегка подогрейте сливки с ванильным сахаром, поме-
шивая, чтобы сахар растворился. 

4. Желтки смешайте с сахаром, залейте сливками, хоро-
шо размешайте.

5. Перелейте смесь в формочки (карамель к тому време-
ни уже застынет), если есть пена на поверхности — уда-
лите ее ложечкой. 

6. Поставьте формочки в большую форму, влейте в нее 
кипяток и поставьте в духовку. Выпекайте при 160°С 
30–40 минут. Готовый крем похож на желе.

7. Полностью остудите крем и уберите в холодильник на 
несколько часов (можно на ночь).

8. Чтобы достать крем-карамель, проведите ножом вдоль 
стенок формочки и переверните ее на тарелку. 

6
П О Р Ц И Й

4 желтка
400 г сливок жирностью 30% 

60 г сахара
2 пакетика (20 г) ванильного  

сахара

К А РА М Е Л Ь :

100 г сахара

6 формочек диаметром 6см
Большая форма для  

водяной бани 

Духовка 160°С



П И Р О Г О В Е Д Е Н И Е  Д Л Я  Н АЧ И Н А Ю Щ И Х

Ф Л А Н

Флан готовится так же, как и крем-карамель, но 
для его приготовления используются не желтки 
и сливки, а цельные яйца и молоко. В результате 
консистенция флана получается более плотной 
и упругой, а вкус — более яичным. Попробуйте 
ароматизировать флан не ванилью, а лимонной 
цедрой, корицей или кардамоном, также можно 
использовать кокосовое или миндальное молоко. 
Стандартная пропорция:

2 яйца
200 мл молока

40 г сахара

50 г сахара для карамели

З А М Е Н И Т Е  М О Л О К О 

Я Б Л О Ч Н Ы М  П Ю Р Е ,  Ч Т О Б Ы 

П О Л У Ч И Т Ь  О Ч Е Н Ь  И Н Т Е -

Р Е С Н Ы Й  И  А Р О М А Т Н Ы Й 

Д Е С Е Р Т .  Е С Л И  Г О Т О В И Т Ь 

Е Г О  И З  О С Е Н Н И Х  К И С -

Л Ы Х  Я Б Л О К ,  О Н  Ч Е М - Т О 

Н А П О М И Н А Е Т  Я Б Л О Ч Н У Ю 

П А С Т И Л У.
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1. Яблоки испеките и ложкой выньте мякоть. Можно 
сделать гладкое пюре блендером, можно оставить 
небольшие кусочки.

2. Добавьте в теплое пюре мед или сахар, размешайте.

3. Добавьте яйца и вновь хорошо перемешайте.

4. Ложку меда разогрейте в кастрюльке и варите, пока он 
не загустеет и не будет сильно пузыриться. Разлейте 
мед по формочкам.

5. Выложите яблочную смесь поверх меда, а формочки 
поставьте в большую форму.

6. Форму поставьте в духовку, влейте в нее кипяток, чтобы 
он доходил до середины маленьких формочек. Запе-
кайте 50 минут — час при 160°С.

7. Готовые фланы остудите и поставьте в холодильник на 
несколько часов. 

8. Перед подачей проведите ножом вдоль краев фор-
мочки, чтобы отделить флан от стенок, переверните на 
тарелку. 

6
П О Р Ц И Й

5 яблок или 500 г пюре  
из печеных яблок

150 г сахара или меда,  
или их смесь в любой пропорции

2 яйца
1 ст. л. меда для карамели

6 формочек диаметром 8–10 см
Большая форма для водяной бани 

Духовка 160°С
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Взбитые кремы
Вы их прекрасно знаете — взбитые сливки и мас-
ляный крем использует для украшения почти 
каждая хозяйка. Основная проблема этих кре-
мов — высокая калорийность, но есть и безуслов-
ные преимущества: они легко готовятся, допуска-
ют множество вариантов приготовления, хорошо 
хранятся и прекрасно держат форму, так что могут 
использоваться для украшения десертов.

В З Б И Т Ы Е  С Л И В К И

Во французской кондитерской традиции взбитые 
сливки обычно называют «крем шантийи». Для 
приготовления этого крема уже более двухсот лет 
используются одни и те же составляющие: све-
жие густые сливки, сахарная пудра и ваниль. Жир-
ность сливок должна быть не менее 30%, причем 
чем она выше  — тем быстрее взбиваются сливки, 
и тем лучше держит форму готовый крем. 

.
Д Л Я  Т О Г О  Ч Т О Б Ы  С Л И В К И  Н Е  О П А Д А Л И 

П О С Л Е  В З Б И В А Н И Я ,  РА Н Ь Ш Е  К О Н Д И Т Е Р Ы  Д О -

Б А В Л Я Л И  В  Н И Х  Ж Е Л А Т И Н ,  К О Т О Р Ы Й  П О М О -

Г А Л  Д Е Р Ж А Т Ь  Ф О Р М У.  С Е Й Ч А С  С Т А Б И Л И З А -

Т О Р Ы  Д О Б А В Л Я Ю Т  В  С Л И В К И  Е Щ Е  Н А  Э Т А П Е 

П Р О И З В О Д С Т В А ,  И  П О Т О М У  Н А  П А К Е Т Е  В Ы 

П РА К Т И Ч Е С К И  В С Е Г Д А  М О Ж Е Т Е  В И Д Е Т Ь 

Н А Д П И С Ь  О  Т О М ,  Ч Т О  В  С Л И В К А Х  С О Д Е Р -

Ж И Т С Я  З А Г У С Т И Т Е Л Ь  —  К А Р РА Г И Н А Н .  Е Г О , 

К А К  И  А Г А Р - А Г А Р,  П О Л У Ч А Ю Т  И З  М О Р С К И Х 

В О Д О Р О С Л Е Й . 

.
Если вы хотите сделать крем шантийи очень густым 
и прочным, используйте загуститель (закрепитель) 
для взбитых сливок, он продается в кондитерских 
магазинах в небольших пакетиках и добавляется 
при взбивании. В сливках, как и в молоке, уже со-
держится сахар — лактоза, именно поэтому молоко 
имеет нежный сладковатый вкус. И крем шантийи 
обычно не требует большого количества саха-
ра — его добавляют совсем немного, чтобы вкус сли-
вок остался мягким и не приторным. 

Сливки, как и белки, можно взбивать до твердых 
или мягких пиков. Слабо взбитые (до мягких пи-
ков) сливки используют как гарнир к десертам 
или пирогам, а хорошо взбитые — для прослаива-
ния тортов и украшения. 

.
С Л И В К И  М О Ж Н О  Л Е Г К О  П Е Р Е В З Б И Т Ь !  В  Э Т О М 

С Л У Ч А Е  К Р Е М  С Н АЧ А Л А  С Т А Н О В И Т С Я  « Р Я -

Б О В А Т Ы М » ,  Т Е Р Я Е Т  Г Л А Д К О С Т Ь ,  А  П О Т О М 

П Р Е В РА Щ А Е Т С Я  В  П А Х Т У  С  К У С О Ч К А М И  С Л И -

В О Ч Н О Г О  М А С Л А .  П О Э Т О М У,  К О Г Д А  С Л И В К И 

У Ж Е  З А Г У С Т Е Л И ,  М О Ж Н О  Ч У Т Ь  У М Е Н Ь Ш И Т Ь 

С К О Р О С Т Ь  М И К С Е РА ,  Ч Т О Б Ы  Н Е  П Р О П У С Т И Т Ь 

М О М Е Н Т ,  К О Г Д А  О Н И  Д О С Т И Г Н У Т  П РА В И Л Ь -

Н О Й  К О Н С И С Т Е Н Ц И И .  П Е Р Е В З Б И Т Ы Е  С Л И В -

К И  ( П О К А  О Н И  Н Е  П Р Е В РА Т И Л И С Ь  В  М А С Л О ) 

М О Ж Н О  И С П РА В И Т Ь ,  Е С Л И  И Х  Н А Г Р Е Т Ь ,  П Е Р Е -

М Е Ш А Т Ь  Л О Ж К О Й  Д О  О Д Н О Р О Д Н О Й  К О Н С И -

С Т Е Н Ц И И  И  П О Т О М  О Х Л А Д И Т Ь .

.
Чтобы сливки хорошо взбились, а крем получился 
гладким, важно помнить несколько правил:

— сливки перед взбиванием должны быть 
очень холодными, можно даже положить их  
на 20–30 минут в морозилку;

— важно не отвлекаться и не прекращать взбива-
ние, пока сливки не достигли нужной конси-
стенции;

— сахарную пудру нужно добавлять только после 
того, как сливки полностью взбились, причем 
вмешивать ее лучше ложкой или миксером на 
самой маленькой скорости.
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1. Острым ножом надрежьте стручок ванили вдоль и  
выскребите семена. Сливки налейте в глубокую миску, 
добавьте семена ванили* и оставьте в холодильнике на 
несколько часов.

2. Взбивайте сливки на максимальной, а потом на сред-
ней скорости миксера.

3. В готовые сливки добавьте сахарную пудру, переме-
шайте ложкой.

4. Для украшения и прослаивания торта лучше исполь-
зовать только что взбитые сливки, у них очень гладкая 
текстура, которая со временем портится.

300 г сливок жирностью 30%  
или больше

10–15 г сахарной пудры
семена половины стручка ванили

или
1 ч. л. ванильного сахара

*Если вы используете ванильный сахар, разотрите его 
в пудру и добавьте после взбивания.

В А Р И А Н Т :
Т А К Ж Е  М О Ж Н О  П Р И Г О Т О В И Т Ь 

Ш О К О Л А Д Н Ы Й  К Р Е М  Ш А Н -

Т И Й И  —  Д Л Я  Э Т О Г О  В  Т Е П Л Ы Х 

С Л И В К А Х  РА С Т В О Р Я Ю Т  Н Е М Н О Г О 

Ш О К О Л А Д А ,  О С Т У Ж А Ю Т  И  В З Б И -

В А Ю Т ,  К А К  О Б Ы Ч Н Ы Е  С Л И В К И . 



1. Налейте сливки в кастрюльку, поставьте на огонь, 
добавьте ванильный сахар. Мешайте, чтобы сахар 
растворился.

2. Разломайте шоколад на кусочки и добавьте в теплые 
сливки. Готовьте на очень маленьком огне, постоянно 
помешивая, пока не получится гладкая однородная 
масса — ганаш. Остудите ганаш до комнатной темпера-
туры, а потом поставьте в холодильник на 1–2 часа.

3. Взбивайте ганаш, как обычные сливки, пока масса не 
загустеет и не станет светло-шоколадного цвета. Осто-
рожно, этот крем легко перевзбить!

4. Готовый крем сразу используйте для прослойки или 
украшения.

200 г сливок жирностью 30%  
или больше

1 пакетик (10 г) ванильного сахара
100 г темного шоколада



1 0 .  К Р Е М Ы  И  Д Е С Е Р Т Ы

245

С М Е ТА Н Н Ы Й  К Р Е М

Пожалуй, сметанный крем — это домашний вари-
ант крема «шантийи». Сметана представляет собой 
сливки, заквашенные особыми бактериями. Если 
вы сравните сметану и сливки одинаковой жирно-
сти, то увидите, что сметана гораздо гуще сливок. 
Тем не менее при добавлении сахара даже густая 
сметана становится более жидкой. Так что густой, 
держащий форму крем можно приготовить только 
из жирной сметаны, которая, как и сливки, должна 
иметь не менее 30% жирности. 

Впрочем, часто от сметанного крема и не требует-
ся быть густым, он используется для прослаивания 
и одновременного увлажнения коржей. В этом 
случае можно использовать и нежирную сметану.

М А С Л Я Н Ы Й  К Р Е М

Самый простой масляный крем вы наверняка го-
товили еще в школе. Сливочное масло, сгущенка 
и, быть может, немного сахарной пудры — именно 
такой рецепт знают и любят многие домашние 
кондитеры. Между тем существует огромное ко-
личество вариантов приготовления такого крема, 
и в основе их лежит одна и та же технология — по-
лучение эмульсии. 

Эмульсия — это гладкая смесь мельчайших капе-
лек жира и жидкости. Например, самой извест-
ной эмульсией является молоко, а также майонез 
(и, между прочим, любой крем для лица). Основ-
ное свойство эмульсии — она гладкая и блестя-
щая, не расслаивается и сохраняет однородную 
консистенцию.

Сливочное масло может создавать эмульсию с до-
статочно большим количеством других ингреди-
ентов. Обычно это сахарный сироп разной густо-
ты, приготовленный на основе молока (сгущенка!), 
яиц или ягодного сока. Принципиальное значение 
здесь имеет только густота — если сироп слиш-
ком жидкий, масло сможет образовать эмульсию 
с меньшим количеством сиропа. Поэтому для кре-
ма часто используют именно густые сиропы или 
уже готовые сваренные кремы.

.
К С Т А Т И  Г О В О Р Я ,  М А С Л О  —  У Ж Е  С А М О  П О 

С Е Б Е  Э М У Л Ь С И Я ,  И  О Н О  Н Е П Л О Х О  В З Б И В А Е Т -

С Я  П Р О С Т О  С  С А Х А Р Н О Й  П У Д Р О Й . 

.
Таким образом, вы можете использовать для при-
готовления масляного крема очень разные про-
дукты, важно только соблюдать правильную про-
порцию. Ниже я приведу несколько примеров 
масляных кремов. Все они готовятся по единой 
технологии:

— масло и сироп должны быть одинаковой ком-
натной температуры;

— сироп нужно добавлять в масло небольшими 
порциями, каждый раз тщательно взбивая до 
гладкости;

— если крем становится блестящим, соскальзы-
вает с венчиков — значит, сиропа уже доста-
точно, при добавлении следующей порции 
крем может расслоиться;

— если крем расслоился, можно попробовать 
подогреть его немного на водяной бане (не 
выше 40°С), не прекращая взбивания, или 
добавить немного размягченного сливочного 
масла.



Э Т О Т  К Р Е М  Л Е Г К О  И  Б Ы С Т Р О  Г О Т О В И Т С Я , 

И М Е Е Т  П Р Е К РА С Н Ы Й  В К У С ,  Н О ,  В О З М О Ж Н О , 

Н Е  П О Д О Й Д Е Т  Т Е М ,  К Т О  О П А С А Е Т С Я  И С П О Л Ь -

З О В А Т Ь  В  Д Е С Е Р Т А Х  С Ы Р Ы Е  Я Й Ц А .

100 г масла
1 яйцо

70 г сахара
1 пакетик (10 г) ванильного сахара

1 ст. л. коньяка или ликера

1. 
Взбейте яйцо с сахаром и ванильным сахаром 

в тягучую, светлую, очень пышную массу. Сахар 
должен раствориться. Для лучшего взбивания 

можно использовать водяную баню.

2. 
Размягченное масло взбейте до посветления, за-
тем по ложке добавляйте яичную массу, каждый 

раз тщательно взбивая.

3. 
В конце добавьте коньяк  

и еще раз взбейте.
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В  Э Т О М  Р Е Ц Е П Т Е  М А С Л О  В З Б И В А Ю Т  С  З А В А Р -

Н Ы М  К Р Е М О М ,  Б О Л Е Е  С Л А Д К И М ,  Ч Е М  О Б Ы Ч -

Н О .  М А С С А  П О Л У Ч А Е Т С Я  О Ч Е Н Ь  П Ы Ш Н О Й , 

Э Т О  О Д И Н  И З  С А М Ы Х  В К У С Н Ы Х  В А Р И А Н Т О В 

М А С Л Я Н О Г О  К Р Е М А !

1. 
Сварите заварной крем из указанных ингредиен-
тов (см. рецепт на с. 234) и остудите до комнатной 

температуры.

2. 
Взбейте масло до посветления, добавляйте не-

большими порциями остывший заварной крем, 
каждый раз хорошо взбивая. В готовый крем 

добавьте коньяк или ликер, взбейте еще.

150 г масла
1 ст. л. коньяка 

или ликера

З А В А Р Н О Й  К Р Е М :

200 мл молока
2 желтка, 
20 г сахара 

60 г сахарной пудры
20 г муки

Э Т О Т  К Р Е М  И М Е Е Т  О Ч Е Н Ь  Я Р К И Й  А Р О М А Т , 

А  Т А К Ж Е  Д О С Т А Т О Ч Н О  К И С Л Ы Й  В К У С .  Е Г О 

Х О Р О Ш О  И С П О Л Ь З О В А Т Ь  В  С О Ч Е Т А Н И И 

С  Д Р У Г И М И  К Р Е М А М И .  М О Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь 

Е Г О  Н Е  Т О Л Ь К О  Н А  О С Н О В Е  Л И М О Н О В ,  Н О 

И  С  Д Р У Г И М И  Я Г О Д А М И  И  Ф Р У К Т А М И   —

Н А П Р И М Е Р,  С  В И Ш Н Е Й ,  Л А Й М О М  

И Л И  Г Р Е Й П Ф Р У Т О М .

1.
Сварите лимонный крем, как описано на с. 236, 
но из указанных ингредиентов, без добавления 
масла. Остудите его до комнатной температуры.

2.
Взбейте сливочное масло до посветления, затем 

добавьте небольшими порциями лимонный 
крем, хорошо взбивая.

100 г масла

Л И М О Н Н Ы Й  

З А В А Р Н О Й  К Р Е М :

1 яйцо
цедра и сок одного лимона

70 г сахара
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Э Т О Т  К Р Е М  —  И З  С О В Е Т С К И Х  Г О С Т О В ;  Н Е С М О -

Т Р Я  Н А  П Р О С Т Е Й Ш И Е  И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы  И  О Т -

С У Т С Т В И Е  Я И Ц ,  О Н  П Р Е К РА С Н О  В З Б И В А Е Т С Я , 

И М Е Е Т  О Ч Е Н Ь  К РА С И В Ы Й  Б Е Л Ы Й  Ц В Е Т  И  Х О -

Р О Ш  В  Л Ю Б Ы Х  Т О Р Т А Х  И  Д Е С Е Р Т А Х .

1.
Размешайте крахмал в двух столовых  

ложках молока.

2.
Оставшееся молоко вскипятите с сахаром и ва-

нильным сахаром. 

3.
Влейте разведенный в молоке крахмал и варите 

минуту или больше, пока смесь не загустеет.

150 г масла
1 ст. л. ликера или 

коньяка

М О Л О Ч Н Ы Й  К И С Е Л Ь :

110 мл молока
100 г сахара

10 г ванильного сахара
15 г крахмала

Э Т О Т  К Р Е М  О Ч Е Н Ь  Н А С Ы Щ Е Н Н Ы Й ,  И  П Р О -

С Л А И В А Т Ь  И М  Т О Р Т ,  П О Ж А Л У Й ,  Н Е  С Т О И Т , 

З А Т О  О Н  О Т Л И Ч Н О  П О Д О Й Д Е Т  В М Е С Т О  М А С -

Л А  К  К Е К С А М ,  Б Л И Н Ч И К А М  И Л И  М А Ф Ф И Н А М .

100 г масла
100 г сахарной пудры

цедра 1 апельсина
2 ст. л. апельсинового ликера

2 ст. л. бренди

1.
Размягченное масло взбейте с цедрой  

и сахарной пудрой до посветления.

2.
Добавляйте по ложке алкоголь,  

тщательно взбивая.

3.
Охладите и используйте как ароматное масло 

для кексов или блинчиков.



1 0 .  К Р Е М Ы  И  Д Е С Е Р Т Ы

4.
Остудите кисель, накрыв пленкой, чтобы не обра-

зовывалась корочка.

5.
Взбейте масло до посветления, понемногу добав-
ляйте кисель, хорошо взбивая. В конце добавьте 

ликер или коньяк.

.
О Б РА Т И Т Е  В Н И М А Н И Е  Н А  Т О ,  Ч Т О  В  Э Т О Й 

К Н И Г Е  Е С Т Ь  Е Щ Е  Н Е С К О Л Ь К О  Р Е Ц Е П Т О В  М А С -

Л Я Н Ы Х  К Р Е М О В :  В  Р Е Ц Е П Т Е  Б Е З Е  С О  С .  1 6 4 ,  В 

Р Е Ц Е П Т Е  С А В О Я Р Д И  С О  С .  1 9 8  И  В  Р Е Ц Е П Т Е 

М О Р К О В Н Ы Х  Б И С К В И Т О В  С О  С .  1 9 0 ..
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Перед выпуском книги я попросила своих читателей поделиться историями 
любви к кондитерскому искусству. Читайте, вдохновляйтесь, верьте в свои силы!

Б Л А Г О Д А Р Я  В А Ш И М  Р Е Ц Е П Т А М  Я  П Е Р Е С Т А Л А  Б О Я Т Ь С Я  Д Е Л А Т Ь  Ч Т О - Т О 

С Л О Ж Н О Е  —  О Н О  О К А З А Л О С Ь  В О В С Е  Н Е  Т А К И М  С Л О Ж Н Ы М ,  К А К  В И Д Е Л О С Ь .

vasilina_irk

Я  П Е Р Е Ч И Т А Л А  В Е С Ь  В А Ш  Б Л О Г ,  П О П Р О Б О В А Л А  П Р И Г О Т О В И Т Ь  М Н О Г О Е 

П О  В А Ш И М  Р Е Ц Е П Т А М ,  О С В О И Л А  И  У С П Е Ш Н О  П Р И М Е Н Я Ю  В А Ш И 

« О С Н О В Ы » .  Б Л А Г О Д А Р Я  Э Т О М У  С Т А Л А  У В Е Р Е Н Н Е Е  И  РА З Б О Р Ч И В Е Е 

В  В Ы Б О Р Е  Р Е Ц Е П Т О В  В  РА З Н Ы Х  И С Т О Ч Н И К А Х ,  С Т А Л А  Н Е М Н О Г О 

П О Н И М А Т Ь  Х И М И Ю  И  Ф И З И К У  П Р О Ц Е С С А  : - )

Марина Трещёва

П О К А  Я  Н Е  П О З Н А К О М И Л А С Ь  С  В А Ш И М  Б Л О Г О М ,  Я  В О О Б Щ Е  Н Е  П Е К Л А . 

В О - П Е Р В Ы Х ,  Я  С Ч И Т А Л А ,  Ч Т О  М Н Е  И  Т А К  Е С Т Ь  Ч Е М  З А Н Я Т Ь С Я .  В О - В Т О Р Ы Х , 

Я  Д У М А Л А ,  Ч Т О  Т Р Е Б У Е Т С Я  Б О Л Ь Ш О Й  Н А В Ы К ,  Н А  К О Т О Р Ы Й  Н У Ж Н О 

П О Т РА Т И Т Ь  В Р Е М Я ,  А  В Р Е М Е Н И  Б Ы Л О  Ж А Л Ь .  А  О К А З А Л О С Ь ,  Ч Т О  П Р О Ц Е С С 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я  П И Р О Г О В  И  П Е Ч Е Н Ь Я  О Т В Л Е К А Е Т ,  РА С С Л А Б Л Я Е Т , 

В Е С Е Л И Т ,  М О Ж Е Т  Я В Л Я Т Ь С Я  П Р Е К РА С Н Ы М  С О В М Е С Т Н Ы М  Д О С У Г О М  Д Е Т Е Й 

И  Р О Д И Т Е Л Е Й .  Е С Л И  С Л Е Д О В А Т Ь  В А Ш И М  Р Е Ц Е П Т А М ,  В С Е  Н Е И З М Е Н Н О 

П О Л У Ч А Е Т С Я ,  К А К И Е - Т О  Р Е Ц Е П Т Ы  С Т А Н О В Я Т С Я  Л Ю Б И М Ы М И . 

Т А К  П О С Т Е П Е Н Н О  Я  С Т А Л А  П И Р О Г О В Е Д О М .  Б О Л Е Е  Т О Г О ,  Ч Т Е Н И Е  Б Л О Г А 

С О В П А Л О  С  Р О Ж Д Е Н И Е М  Р Е Б Е Н К А ,  И  У Ж Е  М Н О Г О  Л Е Т  Д О М А Ш Н И Е  П И Р О Г И 

К  Ч А Ю  И  Т О Р Т Ы  Н А  Д О М А Ш Н И Е  П РА З Д Н И К И  —  Э Т О  Т РА Д И Ц И Я .

sportloto
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В А Ш И  Р Е Ц Е П Т Ы  П О М О Г Л И  « П О Н И М А Т Ь  В Ы П Е Ч К У » .  Т Е П Е Р Ь  В  Н А Ш Е М  Д О М Е 

П И Р О Г И  —  Э Т О  Б У Д Н И Ч Н О ,  И  В Ы ,  К О Н Е Ч Н О ,  П Р Е Д С Т А В Л Я Е Т Е ,  К А К  П Р Е -

К РА С Н О  Э Т О  Б У Д Н И Ч Н О  : )  И  К А К  Л Е Г К О ,  И  К А К О Й  П Р О С Т О Р  

Д Л Я  Ф А Н Т А З И И !

jejenshina

Г О Д А  Т Р И  Н А З А Д  Н А Т К Н У Л А С Ь  Н А  В А Ш  Б Л О Г.  И  Т У Т  Н АЧ А Л О С Ь :  С О Ч Н И -

К И ,  К Е К С Ы ,  П И Р О Г И ,  К О Р З И Н О Ч К И .  Э Т О  Т О Т  С Л У Ч А Й ,  К О Г Д А  П О Г О В О Р К А 

« В  Ч У Ж И Х  Р У К А Х  В С Е  Л Е Г К О »  Н Е  РА Б О Т А Е Т .  У  В А С  В С Е Г Д А  Н А С Т О Л Ь К О 

Н А Г Л Я Д Н Ы Е  Р Е Ц Е П Т Ы ,  Ч Т О  В С Е  Д Е Л А Е Т С Я  Н А  С А М О М  Д Е Л Е  Л Е Г К О .  Д А Ж Е 

Д Л Я  О Ч Е Н Ь  Н АЧ И Н А Ю Щ Е Г О  Р Ы Ц А Р Я  Д У Х О В К И  И  М И К С Е РА .  К Р О М Е  Т О Г О , 

М Н Е  К А К  И Н Ж Е Н Е Р У  И М Е Н Н О  П О С Л Е  В А Ш И Х  К Н И Г  С Т А Л И  П О Н Я Т Н Ы  Н Е -

К О Т О Р Ы Е  В З А И М О Д Е Й С Т В И Я  И  Т А К  Н А З Ы В А Е М А Я  « Ф И З И К А »  П Р О Ц Е С С А . 

В  С Л У Ч А Е  Н Е У Д АЧ И  С  Т А К И М И  П О З Н А Н И Я М И  П Р О Щ Е  П Р О Д Е Л А Т Ь  

РА Б О Т У  Н А Д  О Ш И Б К А М И .

furba_toy

Б Л А Г О Д А Р Я  В А Ш Е М У  Б Л О Г У  И  П О С Л Е Д Н Е Й  К Н И Г Е  Я  П О В Е Р И Л А  В  С Е Б Я 

И  В  Т О ,  Ч Т О  П РА К Т И Ч Е С К И  Л Ю Б О Й  Т О Р Т ,  П И Р О Г  И  К Е К С  М О Г У  С Д Е Л А Т Ь 

С А М А . . .  В О Т  Л Ю Б О Й  : )  Э Т О  С А М О Е  Ц Е Н Н О Е ,  К О Г Д А  М О Ж Е Ш Ь  П О В Т О Р Я Т Ь 

З А  А В Т О Р О М  Б Е З  М А Л Е Й Ш Е Й  О П А С К И ,  Б У Д У Ч И  У В Е Р Е Н Н Ы М  В  У С П Е Х Е 

Н А  С Т О  П Я Т Ь Д Е С Я Т  П Р О Ц Е Н Т О В  : )

marus_ok

И Р И Н А ,  В А Ш  Б Л О Г  Б У К В А Л Ь Н О  И З М Е Н И Л  М О Ю  Ж И З Н Ь ,  К А К  Б Ы  П А Ф О С Н О 

Э Т О  Н И  П Р О З В У Ч А Л О  : )  Н Е  М О Г У  Т Е П Е Р Ь  С К А З А Т Ь  Т О Ч Н О ,  К О Г Д А  Н АЧ А Л А 

Ч И Т А Т Ь ,  Н О  Е Щ Е  Д О  В Ы Х О Д А  П Е Р В Ы Х  К Н И Г.  В Ы П Е Ч К У  Я  Л Ю Б И Л А  В С Е Г -

Д А ,  Н О  С А М А  П Е К Л А  Н Е Ч А С Т О ,  П О  К А К И М - Т О  С Л У Ч А Й Н Ы М  Р Е Ц Е П Т А М 

И ,  П Р Я М О  С К А Ж Е М ,  С  П Е Р Е М Е Н Н Ы М  У С П Е Х О М .  С  В А Ш И М И  Р Е Ц Е П Т А М И 

В С Е  С Т А Л О  И Н АЧ Е .  В О - П Е Р В Ы Х ,  Р Е Д К И Й  Р Е Ц Е П Т  Н Е  Х О Т Е Л О С Ь  П О В Т О -

Р И Т Ь  Н А  С В О Е Й  К У Х Н Е .  В О - В Т О Р Ы Х ,  Г О Т О В Я  П О  Н И М ,  Я  П О С Т Е П Е Н Н О 

Н А У Ч И Л А С Ь  Г Л А В Н О М У  —  О С Н О В А М ,  Б А З О В Ы М  Т Е Х Н О Л О Г И Я М  И  П О Н И -

М А Н И Ю  РА З Н Ы Х  П Р О Ц Е С С О В .  И  Н А В С Е Г Д А  З А РА З И Л А С Ь  О Т  В А С  Л Ю Б О В Ь Ю 

К  « С Л А Д К О М У  И С К У С С Т В У » .  В  К А К О Й - Т О  М О М Е Н Т  Э Т А  Л Ю Б О В Ь  Д О Ш Л А 

Д О  Т О Г О ,  Ч Т О  Я  Р Е Ш И Л А  К А Р Д И Н А Л Ь Н О  И З М Е Н И Т Ь  С В О Ю  Ж И З Н Ь :  У Е Х А Л А 

У Ч И Т Ь С Я  К О Н Д И Т Е Р С К О М У  Д Е Л У  В О  Ф РА Н Ц И Ю ,  О К О Н Ч И Л А  П А Р И Ж С К И Й 

L E  C O R D O N  B L E U ,  И  Т Е П Е Р Ь  « П И Р О Г И »  —  М О Я  П Р О Ф Е С С И Я  : )

read_and_eat



К А К  В С Е  Н АЧ И Н А Л О С Ь

РА Н Ь Ш Е  М Ы  И З Д А В А Л И  Т О Л Ь К О  Д Е Л О В У Ю  Л И Т Е РА Т У Р У,  Н О  В  И Т О Г Е  Р Е Ш И Л И : 

Ж И З Н Ь  Т А К  М Н О Г О Г РА Н Н А ,  Ч Т О  Н Е Л Ь З Я  О Г РА Н И Ч И В А Т Ь С Я  Л И Ш Ь  О Д Н И М  Н А -

П РА В Л Е Н И Е М .  Т Е П Е Р Ь  М Ы  И З Д А Е М  И  П О Д А Р О Ч Н Ы Е  К Н И Г И  

Н А  С А М Ы Е  РА З Н Ы Е  Т Е М Ы .

К А К  М Ы  РА Б О ТА Е М 

— Мы издаем только те книги, которые считаем самыми полезными и самыми 
лучшими в своей области.

— Мы тщательно отбираем книги, тщательно их переводим, редактируем, пу-
бликуем и активно продвигаем (подробнее о том, как это делается, вы можете 
прочитать на сайте нашего издательства mann-ivanov-ferber.ru в разделе «Как 
мы издаем книги»).

— Дизайн для наших первых книг мы заказывали у Артемия Лебедева. Это 
дорого, но красиво и очень профессионально. Сейчас мы делаем книги с 
другими дизайнерами, но планка, поднятая Лебедевым, как нам кажется, не 
опускается. 

Об издательстве

М Ы  З Н А Е М :  Н А Ш И  К Н И Г И 

П О М О ГА Ю Т  Д Е Л АТ Ь  В А Ш У 

Ж И З Н Ь  И Н Т Е Р Е С Н Е Й  

И  Л У Ч Ш Е .  Д Л Я  Э ТО Г О  

М Ы  И  РА Б О ТА Е М .



С П Е Ц И А Л Ь Н О Е  П Р Е Д Л О Ж Е Н И Е  

Д Л Я  К О М П А Н И Й

Если вы хотите купить сразу более 20 книг, например для своих сотрудников 
или в подарок партнерам, мы готовы обсудить с вами специальные условия 
работы. Для  этого обращайтесь к  нашему менеджеру по корпоративным про-
дажам: +7 (495) 792-43-72, b2b@ mann-ivanov-ferber.ru

К Н И Г О Т О Р Г О В Ы М  О Р ГА Н И З А Ц И Я М

Если вы оптовый покупатель, обратитесь, пожалуйста, к нашему партнеру — 
торговому дому «Эксмо», который осуществляет поставки во все книготорговые 
организации.

142701, М О С К О В С К А Я  О Б Л . ,  Л Е Н И Н С К И Й  Р - Н ,  

Г.  В И Д Н О Е , Белокаменное ш., д. 1;  
+7 (495) 411-50-74, reception@eksmo-sale.ru

С А Н К Т - П Е Т Е Р Б У Р Г

ООО «СЗКО», 193029, г. Санкт-Петербург,  
пр-т Обуховской обороны, д. 84, лит. «Е»;  
+7 (812) 365-46-03 / 04, server@szko.ru

Н И Ж Н И Й  Н О В Г О Р О Д

Филиал ТД «Эксмо» в Нижнем Новгороде, 
603074, г. Нижний Новгород,  
ул. Маршала Воронова, д. 3;  
+7 (831) 272-36-70, 243-00-20, 275-30-02,  
reception@eksmonn.ru

Р О С Т О В - Н А - Д О Н У 
ООО «РДЦ Ростов-на-Дону», 344091,  
г. Ростов-на-Дону, пр-т  Стачки, д. 243а;  
+7 (863) 220-19-34, 218-48-21, 218-48-22 
info@rnd.eksmo.ru

С А М А РА 
ООО «РДЦ Самара», 443052, г. Самара,  
пр-т Кирова, д. 75/1, лит. «Е»;  
+7 (846) 269-66-70  (71…79),  
RDC@samara.eksmo.ru

Е К А Т Е Р И Н Б У Р Г 
ООО «РДЦ Екатеринбург», 620007,  
г. Екатеринбург, ул. Прибалтийская, д. 24а,  
+7 (343) 378-49-45 (46…49) 

Н О В О С И Б И Р С К 
ООО «РДЦ Новосибирск», 630105,  
г. Новосибирск, ул. Линейная, д. 114; 
+7 (383) 289-91-42, eksmo-nsk@yandex.ru

Х А Б А Р О В С К 
Филиал «РДЦ Новосибирск» 
в Хабаровске, 680000, г. Хабаровск,  
пер. Дзержинского, д. 24, лит. «Б», оф. 1;  
+7 (4212) 21-83-81, eksmo-khv@mail.ru

К А З А Х С Т А Н 
«РДЦ Алматы», 050039, г. Алматы,  
ул. Домбровского, д. 3а;  
+7 (727) 251-58-12, 251-59-90   
(91, 92, 99), RDC-Almaty@mail.ru

Где купить наши книги



Пироговедение  
60 праздничных рецептов

К Н И Г А  И З В Е С Т Н О Г О  Б Л О Г Е РА  И Р И Н Ы  Ч А Д Е Е В О Й  П Р И Г О Д И Т С Я  И  Н АЧ И -

Н А Ю Щ И М ,  И  О П Ы Т Н Ы М  К У Л И Н А РА М .  И З Ы С К А Н Н Ы Е  Р Е Ц Е П Т Ы  К Е К С О В , 

Т О Р Т О В ,  П Е Ч Е Н Ь Я  И  Д Е С Е Р Т О В  Т Щ А Т Е Л Ь Н О  В Ы В Е Р Е Н Ы  И  Д О П О Л Н Е Н Ы 

П О Д Р О Б Н Ы М И  И Н С Т Р У К Ц И Я М И  С  П О Ш А Г О В Ы М И  Ф О Т О Г РА Ф И Я М И .

О  Ч Е М  Э ТА  К Н И ГА

Каждый пирог из этой книги достоин 
того, чтобы оказаться на праздничном 
столе, но при этом большинство из 
них не требуют больших затрат вре-
мени и сложных украшений.

Д Л Я  К О Г О  Э ТА  К Н И ГА

Эта книга для всех, кто любит домаш-
нюю выпечку и сладости, приготов-
ленные своими руками. Не важно, но-
вичок вы или опытный кулинар, вам 
понадобятся эта книга и кухонные 
весы, и все получится.

О С О Б Е Н Н О С Т И  К Н И Г И

В С Е Г О  6 0  Р Е Ц Е П Т О В :

— торты и пирожные по ГОСТу;
— пироги и торты с шоколадом;
— пироги с заливками;
— многослойные торты;
— кексы «в подарок», а также моро-

женое, пастила и зефир.
Отдельная глава посвящена необ-
ходимым для выпечки продуктам и 
оборудованию. Все рецепты снабже-
ны четкими инструкциями и пошаго-
выми фотографиями от автора.



Я  П Ы Т А Ю С Ь  Ф О Т О Г РА Ф И Р О В А Т Ь  И  П И С А Т Ь  Т А К ,  Ч Т О Б Ы  В А М  З А Х О Т Е Л О С Ь 

В М Е С Т Е  С О  М Н О Й  О Щ У Т И Т Ь  РА Д О С Т Ь  —  РА Д О С Т Ь  У М Е Т Ь ,  РА Д О С Т Ь  В И -

Д Е Т Ь ,  РА Д О С Т Ь  П О Н И М А Т Ь  И  Ч У В С Т В О В А Т Ь .  Н А Д Е Ю С Ь ,  И Н О Г Д А  М Н Е  Э Т О 

У Д А Е Т С Я .

Ирина Чадеева



Д Л Я  

Н АЧ И Н А Ю Щ И Х

60 
рецептов

Издание для досуга

Ч А Д Е Е В А  И Р И Н А

Главный редактор Артём Степанов

Руководитель редакции Марина Васильева

Ответственный редактор Варвара Алёхина
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