












от автора

Привет!

С большим волнением я пишу первые строки этой книги. 
От мысли, что вы будете готовить по моим рецептам и 
они будут в радость, у меня внутри волшебные мурашки!

Тема этой книги - бисквитные торты. Такие разные 
и неизменно прекрасные, они занимают в моем сердце 
особое место. Только представьте: нежнейший бисквит, 
яркая и сочная начинка, воздушный мусс... и все это 
окутано облаком взбитого шоколадного ганаша.

Забудьте о покупных сладостях! Вас ждут самые ин
тересные, идеально сбалансированные и не приторные 
торты.

С чего начать? Конечно, с самого начала. Здесь вы 
найдете множество полезных советов, поймете базовые 
принципы и научитесь работать с бисквитами. А потом... 
начнете готовить и удивите всех.

В каждый рецепт я вложила максимум любви, теп
ла и вдохновения - и вы обязательно их почувствуете. 
Для старта попробуйте медовый торт, это мой любимый 
рецепт и настоящий бриллиант в коллекции.

Пусть подлинная страсть к кондитерскому искусству 
вдохновит вас на первый шаг, на первый торт. Я верю, 
что рецепты из этой чудесной книги станут для вас 
настольными и вы будете баловать родных и близких 
волшебными десертами.

Пролистайте на несколько страниц вперед - ваше 
путешествие в мир бисквитов уже началось!

Огромнейшее спасибо моим родителям и мужу Азату за 
бесконечную поддержку и веру в меня.

Отдельная благодарность моей команде мечты, я вас 
очень ценю и люблю.

Алина Ахмадиева
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Инструменты
Для начала необходимо определиться, какие инструменты вам понадобятся.

Перед тем как отправляться в магазин, сверьтесь с этим списком. Возмож
но, что-то у вас уже есть. Кстати, я категорически не рекомендую покупать 
все и сразу. Присмотритесь, подумайте, обратите внимание на качество и 
удобство. Лишь затем приобретайте новый инструмент.

Весы
Если вы хотите развиваться в кондитерском деле, вам понадобятся высо
коточные весы. С ними вы сможете отмерить небольшие объемы, например 
1-2 г. Впрочем, эта книга ориентирована не только на опытных кондите
ров. Чтобы новичкам было легче ориентироваться и адаптироваться, коли
чество некоторых ингредиентов указано в ложках (там, где это допустимо).

Мерные стаканы
Их лучше приобретать в обычных магазинах кухонных принадлежностей 
или в отделах посуды. Сделайте выбор в пользу качественного пищевого 
пластика, стекла или нержавейки.

Сотейник
Понадобится металлический сотейник с толстым дном от 3-5 мм.

Силиконовые лопатки
Постарайтесь выбрать лопатки с силиконовой или металлической ручкой.
Я не рекомендую выбирать дерево. Казалось бы, это очень натурально, 
однако со временем в такой лопатке образуются трещины, которые соберут 
множество микробов и бактерий.

Пищевая пленка
Пленка помогает предотвратить заветривание и сохранить свежесть 
продуктов. Выбирайте максимально плотную из представленных 
в магазине.
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Поднос или ровная доска
Качество и надежность - самое главное, на что нужно обратить внимание. 
Не обязательно искать в магазинах для профессионалов, подойдут и обыч
ные гипермаркеты с товарами для дома.

Фольга
В первую очередь фольга должна быть прочной и не рваться при разматы
вании рулона. Обычно я выбираю фольгу толщиной 11-14 микрометров.

Неразъемные кольца для выпечки и начинки
Неразъемные кольца хороши тем, что они не деформируются со време
нем, они удобны, из них ничего не вытекает. Для моих тортов нужны 
кольца высотой 10 см и диаметром 16 см. Для начинок подойдут кольца 
диаметром 14 см и высотой 5-6 см. Покупать их лучше в кондитерских 
магазинах.

Ацетатная пленка
Потребуется для оборачивания торта в кольце. Покупать ее лучше в конди
терских магазинах. Высота - 10 см, толщина - 200 микрон.

Поворотный столик
Советую искать его в кондитерских магазинах. Для начала можно приоб
рести пластиковый столик, но лучше сразу выбрать тяжелый металличе
ский. Он мягко поворачивается и меньше заедает.

Подложка для торта
Ее толщина должна быть минимум 1,5 мм. Я использую двусторонние под
ложки (на белой стороне торты смотрятся эстетичнее). Покупать их лучше в 
кондитерских магазинах.

Кондитерские мешки
Обязательно покупайте одноразовые мешки длиной 31-36 см.
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Кондитерская струна
Лучше купить металлическую струну с ручкой-держателем. Ее можно заме
нить большим ножом с зубцами, но только вместе с крепкими держателями 
и уровнями.

Пульверизатор и кисточка для пропитки
Пульверизатор понадобится для пропитки и равномерного распределения 
сиропа. Подойдет любая небольшая бутылочка с насадкой-распылителем. 
Также можно использовать кисточку, лучше купить силиконовую.

Шпатель и спатула
Они необходимы нам для выравнивания торта. Я использую большой шпа
тель с ровным углом для основного выравнивания и маленькую спатулу, 
чтобы подровнять маленькие неровности.

Кулинарный термометр
Для того чтобы в наших кремах и начинках сработал желатин, были пра
вильные текстуры и чтобы правильно сварить сироп для меренги и марме
лад, обязательно нужен кулинарный термометр. Он бывает контактный и 
бесконтактный (пирометр). Пирометр лучше использовать при температуре 
до 90°С, а контактный работает в любых условиях.

Кондитерские насадки
Понадобятся для нанесения крема, декорирования десертов. Лучше вы
бирать металлические насадки. Они бывают разной формы, в этой книге 
используется «закрытая звезда» с 6 или 8 звеньями.
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бисквит
Главные правила хорошего бисквита
• продукты должны быть комнатной температуры (20-22°С). Если исполь

зовать холодные продукты, то при добавлении масла масса будет рас
слаиваться

• яйца должны быть хорошо взбиты
• при взбивании сахар должен полностью раствориться
• муку следует добавлять аккуратно, чтобы пена не осела
• бисквитное тесто лучше ставить в духовку сразу после приготовления, 

иначе оно станет слишком плотным
• форму с тестом следует ставить только в горячую духовку

Ингредиенты.
Выбор и подготовка

Посуда
Миска, в которой будут смешиваться ингредиенты, и венчики миксера 
должны быть чистыми и сухими.

Яйца
Яйца для бисквитного теста должны быть чистыми и свежими, комнатной 
температуры (20-22°С) или слегка подогретыми (40-45°С) - так они 
лучше вбирают в себя воздух при взбивании.

Если готовить бисквит, разделяя яйца на белки и желтки, то делать это 
следует очень аккуратно, чтобы не повредить желток и не смешать его с 
белком. Чтобы перестраховаться, можно разбивать яйца по одному в от
дельную миску, а потом переливать в основную посуду.
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Как взбивать белки?
Чем дольше взбиваются яйца, тем лучше и устойчивей пена (так как она 
насыщается пузырьками воздуха). Однако важно быть осторожными и не 
перевзбить массу.

Если взбивать белки слишком энергично, то произойдет отсекание. В этом 
случае вместо пышной крепкой пены образуются мелкие зерна и вода. 
Причина этого - слишком интенсивные движения венчика. Чтобы избежать 
этого, взбивайте белки, постепенно увеличивая скорость, следите за конси
стенцией. Пена без добавок неустойчива, поэтому при взбивании к яйцам 
добавляют сахар, соль, лимонную кислоту.

Сахар
Для бисквита предпочтительно использовать сахар мелкого помола или 
сахарную пудру, так как они легче растворяются в белках. Лучше не добав
лять сахар в начале взбивания: он впитает в себя жидкость и станет тяже
лым - это не позволит белкам хорошо взбиться. Следует дождаться обра
зования «каркаса» и добавить сахар, пока не образовалась сильная пена. 
Взбивать следует до полного растворения сахара.

В стандартном бисквите содержится 20-25% сахара от общей массы.

Важно! Попытки уменьшить 
сладость и калорийность могут 

навредить бисквиту.

Если просто сократить долю сахара в тесте, то нарушится баланс, потребует
ся больше муки и мякиш станет плотнее.



технологии

Инвертный сахар
Тримолин - это инвертированный сахар в виде сиропа, который получает
ся в процессе гидролиза при расщеплении сахарозы. Представляет собой 
белую жидкую пасту без запаха. Состоит из глюкозы и фруктозы в равных 
количествах.

Мука
Качество бисквита во многом зависит от муки. Лучше использовать пше
ничную муку высшего сорта.

Внимание на процент 
содержания белка.

Для бисквитов лучше использовать слабую муку с низким содержанием 
белка - 7-9%. Это поможет не развивать клейковину. Если вы готовите 
бисквит с большим количеством шоколада или цукатов, то лучше сделать 
выбор в пользу сильной муки (с высоким содержанием белка). Качество 
и клейковину муки можно регулировать с помощью кукурузного крахмала. 
Для ослабления муки необходимо добавить примерно 10% крахмала от 
общей массы муки.

Обязательно просеивайте муку 1-2 раза: так она напитается кислородом. 
Кроме того, просеивание помогает избавиться от посторонних примесей, 
которые могут быть в муке.

Для того чтобы тесто не потеряло своей воздушности и пышности, добав
ляйте муку небольшими порциями. Перемешивать тесто следует уверен
ными, плавными круговыми движениями, поднимая тесто со дна миски. 
Здесь можно воспользоваться венчиком или лопаткой.

После того как яйца взбиты, нужно перемешивать вручную или на самой 
низкой скорости миксера.
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Если у вас есть планетарный миксер, 
то при добавлении муки старайтесь использовать 

насадку «весло» или «крюк».

Если вы печете бисквит с добавлением крахмала или какао, то сначала 
следует тщательно перемешать их с мукой и просеять все вместе. 
Добавление крахмала в бисквитное тесто делает его сухим и пышным, до
бавляет приятную рыхлость.

Какао-порошок
Любой бисквит можно сделать шоколадным, если вы замените часть муки 
на какао-порошок.

Идеальные пропорции: 
не более 20 г какао-порошка на 100 г муки.

В какао-порошке нет глютена, поэтому он будет не загущать, а разжижать 
массу.

Жиры. Масла и шоколад
Вы можете добавить в бисквит до 2/3 жира от веса сахара. Если в бисквит 
добавляется растопленное сливочное масло/шоколад и нет иных указаний, 
то его следует остудить до комнатной температуры и добавить в самый 
последний момент. Вливать его следует тонкой струйкой по краю миски, 
аккуратно подмешивая к тесту. Если в рецепте указано, что масло следует 
нагреть, то его следует довести до 45-50°С. Масло нагревают до темпера
туры в 2 раза выше, чем остальные ингредиенты: чтобы оно не кристалли
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зовалось. Поэтому лучше сначала смешать масло с небольшой частью теста, 
а затем добавить все в основную массу.

Возможные проблемы: 

перевзбитое масло ведет к перенасыщению 
воздухом. Такое тесто может опасть;

недовзбитое масло даст плотную текстуру 
с тугим мякишем.

Шоколад вводится как дополнительный ингредиент и не заменяет другие.

Идеальные пропорции: 
не более 30 г на 100 г муки.

Шоколад лучше работает, если в тесто добавлен разрыхлитель.

Жидкости
Сюда входят молоко и кисломолочные продукты, кипяток, алкоголь, ягоды. 
Молоко часто добавляют в бисквиты с ореховой мукой. Кипяток сохраняет 
жиры жидкими и способствует их равномерному распределению. Алкоголь 
ароматизирует бисквит и делает его сочным. Если вы готовите бисквит с 
добавлением сока или фруктового пюре, то лучше выбрать бисквит, в кото-
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ром белки и желтки взбиваются по отдельности. По консистенции фрукто
вые пюре должны быть ближе к соку, иначе корж получится клеклым. 
Жидкость следует добавить в желтково-сахарную смесь.

Идеальные пропорции: жидкость должна 
составлять не более 10-20% 

от общей массы теста.

Если вы используете свежие/замороженные фрукты или ягоды, то их 
следует промыть, просушить на бумажном полотенце и добавить в готовое 
тесто (после муки).

Но! Слишком сочные ягоды 
(например, клубнику) 

лучше добавлять в желтковую массу 
в пюрированном виде, 

иначе они дадут много сока при выпечке 
и бисквит не получится.

Нельзя класть нарезанные фрукты и ягоды в крем для прослойки. Ягоды 
окисляют молочные продукты, начинается процесс брожения. Если вы хоти
те добавить их в начинку, смешивайте с сахаром и желирующим агентом.

Сухие добавки
Вы можете добавить в бисквит орехи, сухофрукты, кокосовую стружку и т.д. 
Их следует добавлять в уже готовое тесто (после муки). Исключение состав-
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ляет какао-порошок: его лучше смешать его с сухими ингредиентами перед 
смешиванием с жидкими.

Разрыхлители
Разрыхлителями могут быть:
• сода с кислотами
• аммоний углекислый
• фабричные разрыхлители и пекарские порошки

Сода начинает работать в массе с температурой от 80-85°C. Ее можно 
погасить кислотами: уксусом, лимонным соком, сметаной или йогуртом.

Не гасите соду в ложке. 
В конце приготовления просто добавьте 

ее в тесто вместе с кислотой.

Вкусовые добавки и ароматизаторы
Вы можете придумать десятки собственных вкусов и найти интересные 
сочетания, используя простые добавки.

Например:
• шоколад (белый, молочный, темный)
• специи (корицу, гвоздику и др.)
• ваниль
• орехи (миндаль, фундук, арахис и др.)
• травы (тимьян, мяту, розмарин и др.)
• кофе
• сыры (твердые и мягкие, кусочками или небольшими порциями)
• цитрусовые (цедру, сок, цукаты)
• сухофрукты (изюм, чернослив и др.)
• чай
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Выпечка и хранение
Выпечка - это один из ключевых моментов в приготовлении бисквита. 
Но не стоит волноваться: знание нехитрых правил поможет избежать ошибок.

Для удобства форму для выпечки следует снаружи обернуть фольгой (фоль
га должна закрывать дно и бока формы). Это поможет отделить готовый 
бисквит. Бока формы смазывать не нужно. Для подъема бисквиту нужна 
опора, а точнее отсутствие препятствия. Скользкие смазанные бортики как 
раз и становятся таким препятствием: края бисквита сначала поднимают
ся, а затем соскальзывают вниз. В это время середина коржа растет, и на 
выходе получается неровный бисквит в виде холмика.

Наливать тесто следует в центр формы, чтобы не испачкать стенки. За
полнив форму, нужно подравнять тесто ложкой или спатулой. Бисквитное 
тесто должно выпекаться сразу же. При этом духовка должна быть разо
грета заранее. Оптимальная температура выпечки - 170-190°С в режиме 
конвекции. Но будьте внимательны: все духовки разные. Чтобы выбрать 
оптимальный режим и установить правильную температуру, нужно знать 
особенности своего духового шкафа.

Помните, 
что бисквит не терпит сквозняков.

На протяжении всего процесса выпечки дверцу духовки лучше не откры
вать. Бисквитное тесто нужно выпекать в середине духовки, чтобы обеспе
чить равномерный нагрев со всех сторон.

Если при выпечке у вас получается слишком большой холмик сверху, и он 
сильно трескается, нужно убавить температуру (до 155-160 °C) и выпе
кать дольше.

• Кексовые бисквиты (масляные) всегда растут вверх, их выпекают в высо
кой форме.
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• Пластовые бисквиты растут в стороны, их выпекают на пергаменте.
Хранить их, как и кексовые бисквиты, можно в холодильнике, но только 
72 часа. Если нужно сохранить на большее время, следует завернуть 
коржи в пленку и убрать в морозильную камеру.

• Пластовые бисквиты после выпечки оборачивают пищевой пленкой и 
убирают в шоковую заморозку на 10 минут. Если у вас нет шоковой замо
розки, полностью остудите бисквит, а затем уберите его в морозилку.

Бисквит готов
Готовность бисквита можно проверить, проткнув его посередине. Можно 
воспользоваться зубочисткой или сухим чистым ножом. Если на них нет 
сырого теста и они выходят из теста сухими, бисквит готов.

Подготовка к сборке
Перед сборкой бисквит должен вылежаться не меньше 4-6 часов. Он за 
это время дозреет, осядет, его будет проще резать. Выдержанный бисквит 
не крошится и лучше держит форму.

Как хранить бисквит
Бисквит хранится в пищевой пленке в холодильнике. Срок хранения -
72 часа. Кроме того, его можно замораживать на срок до 2 месяцев. Перед 
использованием бисквит нужно полностью разморозить в холодильнике.
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Идеальный торт 
от А до Я

Базовые компоненты
Кремы
Крем - это пышная масса, полученная путем взбивания масла, яйца, 
сливок с сахаром и другими продуктами. Это одна из важнейших составля
ющих десерта, так как он служит не только для декора, но и для создания 
сложной комбинации вкуса.

Изделия с кремом нельзя хранить более 72 часов. Поэтому желательно го
товить пирожные и торты с кремом непосредственно перед употреблением.

Важно! 
Использование пастеризованных продуктов 

не продлевает срок годности кремов.

Классификация кремов
• масляные
• белковые/яичные (заварные, взбитые)
• сливочные/молочные (сливочные, сметанные и сливочно-сметанные, 

сырные и сырно-сливочные, заварные)
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Муссы
Как правило, муссы готовятся со взбитыми сливками, меренгой, суфле и 
парфе. Они максимально насыщенны воздухом и благодаря своей легкости 
будто тают во рту.
Сливки для мусса обычно взбивают лишь слегка. Что это значит? Сливки 
нужно взбивать до полувзбитого состояния (среднего между жидким состо
янием и мягкими пиками).
Мусс хранится двумя способами: при 2-4°С или при -18°С (если нужно 
сохранить на долгое время). Температура подачи: 4-10°С - в зависимости 
от используемых ингредиентов. Наличие в составе желатина или темного 
шоколада позволяют муссу быть стабильным при плюсовых температурах.

Важно! Мусс нельзя заморозишъ/убратъ в 
холодильник, а потом вновь попытаться 

разогреть. После застывания формируются 
текстура и структура мусса, изменить их нельзя.

Формула мусса: основа + желирующий агент + пенная составляющая. 
Здесь же можно добавить различные вкусовые компоненты: шоколад, 
кофе, карамель, пюрированные фрукты или ягоды, ароматизаторы (напри
мер, мяту или ваниль).

Основы для муссов
• на белом шоколаде
• на молочном шоколаде
• на темном шоколаде
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• на базе крема «Англез» (или другом заварном креме)
• на фруктовых пюре
• на холодной базе (с сыром или творогом)

Желирующие агенты:

Крахмал
Чаще всего в кулинарии мы используем картофельный или кукурузный 
крахмал. Я рекомендую использовать именно кукурузный, так как он более 
деликатный и не «забирает» аромат и вкус в отличие от картофельного.

Желатин
Бывает в порошке и в листах, вы можете использовать любой.
Порошковый желатин растворяется в воде в пропорциях 1:5 (желатин : 
вода). Листовой желатин нужно просто погрузить в холодную воду, он сам 
возьмет столько жидкости, сколько нужно.

Что делать, если в рецепте указано 10 г желатина?
Сколько брать листового и сколько брать порошкового?
Листовой: 10 г сухого листового желатина замочить в холодной воде.
Порошковый: 10 г сухого порошка + 50 мл воды. Замочить желатин в воде, 
дать ему набухнуть (около 30 минут). Довести эту массу до 60°С, остудить, 
нарезать на кубики и использовать для желирования.

Во всех рецептах в этой книге там, где это 
необходимо, используется листовой желатин 

(160-180 блюм).

Пектин
Пектин содержится во всех фруктах, но в разных количествах. Яблоки, 
сливы, смородина, малина и цитрусовая кожура наиболее богаты этим 
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веществом. Из них можно делать джемы и желе без дополнительного 
добавления пектина. Пектин загущает, в присутствии кислоты и большого 
количества сахара может образовывать гели.

Существует три основных вида пектина:
• желтый (цитрусовый или яблочный). Чаще всего используют для джемов, 

конфитюров и мармелада. Его нельзя повторно нагревать. Для работы 
этим пектинам нужно много сахара,

• пектин NH. Чаще всего из него делают желе, компоте и конфитюры. Этот 
вид пектина можно нагревать повторно, что позволяет играть с текстурой. 
Является хорошей альтернативой желатину,

• пектин FX58. Взаимодействует с продуктами, которые содержат кальций: 
молоком, сливками.

Любой пектин нужно смешать с сахаром, добавить в жидкость при темпера
туре от 45-50°С, довести до кипения и дать остыть.
При использовании желтого пектина в конце приготовления нужно доба
вить лимонную кислоту (предварительно разведя ее в воде).

Агар-агар
Агар-агар — вещество полностью растительного происхождения, получа
емое из морских водорослей. Широко используется вегетарианцами и вега
нами в качестве заменителя желатина.

важно: агар-агар не работает в холодной 
жидкости, он полностью растворяется 

только при температурах от 90°С 
и застывает при 30-35C.
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Агар-агар нужно смешать с сахаром, а затем подмешать в горячую жид
кость.

Замена агар-агара
Хотите заменить агар-агаром желатин или пектин?
• чтобы заменить желатин, нужно в 2-3 раза меньше агар-агара, чем же

латина
• чтобы заменить пектин, нужно в 10 раз меньше агар-агара, чем пектина

Пенная составляющая
• итальянская меренга. Мусс получается легким и свежим
• пате а бомб (желтки, заваренные сахарным сиропом). Мусс будет воздуш

ным и насыщенным воздухом
• итальянская меренга с заварным кремом. Дает кремовый и легкий мусс
• итальянская меренга с английским (заварным) кремом. Мусс будет кре

мовым и плотным
• слегка взбитые сливки или фруктовое пюре. Мягкий и легкий мусс

Как хранить торты?
Торт обязательно должен храниться в холодильнике (в коробке или кон
тейнере), иначе через несколько часов вы обнаружите на нем трещины. 
Так произойдет потому, что бисквит заберет всю влагу из крема и впитает 
все запахи. Не следует выносить торт на балкон. Даже при нужном темпе
ратурном режиме там будет высокая влажность - торт испортится раньше 
срока.

Срок годности готового торта - 72 часа с 
момента приготовления при температуре 

2-G C в холодильнике.
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Бисквитные торты с кремами, муссами и покрытиями из этой книги нельзя 
замораживать. Исключение составляет покрытие велюр. В этом случае торт 
с покрытием убирается в морозильную камеру максимум на 2 часа. 
Замораживать можно отдельные части торта.
• бисквиты (хранить в пленке до 2 месяцев)
• начинки (хранить в пленке до 1,5 месяцев)

Но учитывая, что наши морозильные камеры далеки от профессиональных, 
на практике лучше не использовать заморозку дольше 2 недель.

Пересчет ингредиентов 
на форму другого диаметра

Например, в книге приведен рецепт для формы диаметром 16 см, а ваша 
форма имеет диаметр 20 см. Возведите оба числа в квадрат, а затем най
дите их соотношение (разделите одно на другое).

16*16 = 256 и 20*20 = 400 
256 /400 = 0,64

Это значит, что количество каждого ингредиента при пересчете от формы 
диаметром 16 см к форме диаметром 20 см нужно умножить на 0,64. 
Например, вместо 256 г муки вы возьмете 400 г. Если ваша форма мень
ше, то количество ингредиентов нужно не умножать, а делить на получив
шееся число.
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Сборка торта

1 Приготовить бисквит. Когда он остынет и будет едва теплым, выре
зать ножом из формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

2 Приготовить начинку. С помощью весов разделить ее на две равные 
части, разлить по двум кольцам (каждое диаметром 14 см). Убрать
в морозильную камеру до полного застывания.

3 Подготовить пропитку, остудить. Перелить ее в пульверизатор или 
подготовить кисточку.

Разрезать бисквит на три 
коржа по 1,5-2 см.

Приготовить мусс или 
крем. Разделить на две 
части и переложить в 
кондитерский мешок.

Дно неразъемного кольца 
диаметром 16 см снаружи 

обернуть фольгой или 
пищевой пленкой, внутри 

проложить ацетатной 
пленкой.
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Положить первый бисквит, 
хорошо пропитать.

По центру выложить 
замороженную начинку.

Выложить половину крема 
или мусса. Двигаться 

от краев к центру, затем 
разровнять.

Положить второй бисквит, 
хорошо пропитать.

Повторить действия. Положить третий бисквит 
и хорошо пропитать.
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Закрыть пищевой пленкой 
в контакт. Убрать в 

холодильник до полного 
застывания 

(минимум на 4 часа).
Приготовить крем для 

покрытия.

Слегка смазать подложку 
кремом, чтобы торт не 

съехал.

Достать торт из 
холодильника, снять 

пищевую пленку.
Установить торт по центру, 

снять металлическое 
кольцо и ацетатную пленку.
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Покрытие 
и выравнивание торта

1 Поместить крем в кондитерский мешок, заполнив его на 2/3 (ина
че сложно будет работать). Отрезать кончик мешка примерно на 
1-2 см.

2 Подровнять лишний крем шпателем.
3 Нанести крем на торт, не касаясь бисквита кончиком мешка, иначе 

в креме будут крошки.
4 Толщина крема должна быть не менее 5 мм. Важно, чтобы между 

слоями не было пустот, иначе появятся воздушные пузыри. Не стоит 
торопиться, покрывать торт нужно равномерно, аккуратно вращая 
столик.

5 Дойдя до верхнего бисквита, следует отсадить еще один слой кре
ма. Его толщина должна быть также не меньше 5 мм. Он послужит 
каркасом для ровных углов.

6 Выложить крем спиралью поверх бисквита.
Держа большой шпатель под углом 90°, аккуратно выровнять бо
ковые стенки. Делать это нужно, слегка приглаживая торт, чтобы не 
было резких линий на креме.

8 Выровняв бока, следует перейти к выравниванию верха. От краев 
к центру нужно сделать ровные уголки, не обрезая их и вытирая 
шпатель после каждого движения.

9 Вытереть подложку бумажной салфеткой.







Торт
«Медовый»

Приготовление и сборка
• Испечь медовые коржи.
• Приготовить карамель.
• Сделать крем.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см.
• Положить в кольцо корж, смазать кремом. Повторить 

до последнего коржа.
• Закрыть пищевой пленкой и убрать в холодильник на 

ночь.
• Переложить на подложку и снять кольцо.
• Сделать бисквитную крошку из остатков бисквита.
• Подровнять крем, покрыть крошкой. Украсить торт по 

своему вкусу.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Медовый 
бисквит
Мука 340 г
Яйца 68 г
Коричневый сахар  140г 
Сливочное масло      60г
Мед 80 г
Разрыхлитель 8 г
Дополнительная мука 
для раскатки 300-400 г

Разогреть духовку до 
200°С в режиме конвек
ции. На водяной бане 
прогреть яйца и сахар 
до 35°С. Добавить мед, 
сливочное масло и раз
рыхлитель. Непрерывно 
помешивая, нагреть смесь 
до 55°С. Снять с огня, 
добавить частями муку и 
замесить тесто венчиком. 
Раскатать тесто в пласт 
толщиной в 2-4 мм, коль
цом вырезать круг 16 см. 
Аккуратно переложить на 
пекарскую бумагу и еще 
раз примерить кольцо, 
чтобы круг был ровным. 
Выпекать по 2 коржа на 
1 противне. Переложить 
на противень и выпекать 
4-5 минут до румяного зо
лотистого цвета. Получится
14 коржей. Выпечь остат
ки, измельчить в кофемол
ке (для обсыпки).

Карамель
Сахар 62 г
Вода 15 г
Сливочное масло 14 г
Сливки (35-38%) 70 г
Соль (по вкусу) 1 г

Растопить сахар в сотей
нике с водой. Не переме
шивать. Прогреть сливки, 
но не кипятить. Как только 
сахар приобретет янтар
ный оттенок (155—165°С), 
снять сотейник с плиты, 
добавить масло и соль, пе
ремешать. Ввести горячие 
сливки, постоянно переме
шивая лопаткой. Вернуть 
на огонь. Варить до 108°С 
(примерно 4-5 минут) на 
сильном огне. Перелить в 
чашу с носиком, покрыть 
пленкой, оставить на ночь 
в холодильнике.

Сметанно
сливочный крем
Сметана 30% 300 г
Сливки 300 г
Сахарная пудра 60 г
Карамель 140 г

Взбить сметану до пиков 
на средней, а затем на вы
сокой скорости. По частям 
добавить сахарную пудру 
и снова взбить. Взбить 
отдельно сливки. Вруч
ную смешать со сметаной, 
добавить карамель.

ВАЖНО
Если не удается найти 
сметану жирностью 30%, 
то можно взять 25% 
и отвесить ее в марле 
над мерным стаканом. 
Следует оставить сметану 
минимум на 3-5 часов, 
чтобы ушла лишняя 
жидкость. В этом случае 
лучше брать на 20-30% 
больше сметаны.

бисквитные торты







Шоколадный
медовик

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Теплые коржи поставить под

пресс, подровнять с помощью терки, если они неров
ные. Для сборки взять 8 коржей, крошки и остальные
коржи сохранить для декора.

• Приготовить ванильное суфле, разделить на 3 части.
Нарезанный чернослив также разделить на 3 части.

• Приготовить сливочно-сметанный крем, разделить на
5 частей. Измельченные грецкие орехи разделить на
3 части.

• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см.
• Положить первый корж, вылить ванильное суфле и

равномерно распределить кусочки чернослива.
• Положить второй корж, вылить сливочно-сметанный

крем, равномерно распределить кусочки грецкого оре
ха. Повторить до предпоследнего коржа.

• Последний корж слегка смазать сметанным кремом.
Оставшийся крем можно убрать в холодильник и
нанести на торт перед покрытием крошкой. Если торт
немного осядет в центре, то так можно будет воспол
нить высоту.

• Накрыть торт пищевой пленкой в контакт, убрать в
холодильник на ночь.

• Удалить фольгу, переложить на подложку, снять коль
цо и ацетатную пленку.

• Из остатков бисквита сделать крошку, измельчив их в
блендере.

• Подровнять крем шпателем, покрыть крошкой. Укра
сить по своему вкусу.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Шоколадный 
медовый 
бисквит
Мед (жидкий) 80 г
Сливочное
масло 82,5% 90 г
Сахар 210 г
Яйца 135 г
Сода 1 ч. л.
Разрыхлитель 0,8 ч. л.
Мука 350 г
Какао-порошок 35 г

Разогреть духовку до 
180°С в режиме кон
векции. Муку смешать с 
какао-порошком и раз
рыхлителем. Мед, сахар и 
масло поставить на огонь 
и довести до 45°С. Взбить 
яйца в светлую пену, влить 
в медовую массу и уварить 
на медленном огне до 
70°С. Перелить в большую 
чашу. Взбивая на низкой 
скорости, по частям доба
вить сухие ингредиенты 
также на низкой скорости. 
Тесто остудить, завернуть 
в пищевую пленку и убрать 
в холодильник минимум 
на 2 часа. Разделить тесто 
на 10-11 равных частей. 
Раскатать на пергамен
те в пласты толщиной 
0,5 см и диаметром 16 см. 
Выпекать каждый корж 
8-12 минут.

Сливочно
сметанный 
крем с грецким 
орехом
Сметана 30% 300 г
Сливки 33-35% 300 г
Сахарная пудра 160 г
Грецкие орехи 50 г

Орехи мелко порубить 
ножом. Взбить сметану до 
пиков, постепенно увели
чивая скорость. По частям 
добавить сахарную пудру 
частями, еще раз взбить. 
Отдельно взбить сливки, 
должна получиться плот
ная масса. Вручную сме
шать сливки со сметаной.

ВАЖНО
Если не получается найти 
сметану 30%, то можно 
использовать 25%. Такую 
сметану нужно положить 
в марлю и подвесить на 
3-5 часов, чтобы стекла
лишняя жидкость. В
этом случае лучше брать
на 20-30% больше
сметаны.

ванильное 
суфле с 
черносливом
Молоко 3,2% 100 г
Стручок ванили 1 г
Желатин (листовой) 6 г
Желтки 45 г
Сахар 120 г

Сливочное масло 
82,5% 100 г
Кукурузный крахмал 6 г 
Сливки 33-35% 200 г
Чернослив 50 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Чернослив залить горя
чей водой и оставить на 
30 минут, мелко нарезать. 
Ванильный стручок раз
резать вдоль, выскоблить 
семена. Молоко налить в 
сотейник, добавить семена 
и стручок ванили, дове
сти до 50-60°С. Сахар 
смешать с крахмалом.
Добавить желтки, тщатель
но перемешать. Влить в 
желтки горячее молоко, 
перемешать и вернуть 
сотейник на огонь. Варить, 
пока смесь не загустеет 
(до 80°С), на маленьком 
огне. Когда температура 
смеси будет 60-80°С, 
добавить отжатый жела
тин. Когда смесь остынет 
до 30-35°С, добавить 
размягченное сливочное 
масло, измельчить блен
дером. Холодные сливки 
взбить до мягких пиков. 
По частям добавить к об
щей массе.

бисквитные торты



Торт
«Наполеон»

Приготовление и сборка

Диаметр 16 см

бисквитные торты

• Приготовить слоеное тесто, часть оставить для обсып
ки.

• Приготовить заварной крем.
• Приготовить ванильный крем «Дипломат».
• Обернуть фольгой кольцо диаметром 16 см, проложить

его ацетатной пленкой.
• Выложить корж, покрыть кремом.
• Накрыть пищевой пленкой, убрать в холодильник на

ночь.
• Руками раскрошить 2-3 коржа.
• Покрыть торт крошкой из теста, украсить.





Слоеное тесто
Желтки 20 г
Мука 350 г
Сливочное масло
82,5% 200 г
Вода (холодная) 140 г
Соль щепотка
Уксус 9% 1 ст. л.

Убрать масло и воду в 
морозильную камеру на 
15 минут. Натереть масло 
на крупной терке, доба
вить в просеянную муку. 
Быстро протереть руками. 
Желтки, холодную воду, 
уксус и соль перемешать 
до однородности. Влить 
жидкие ингредиенты в 
муку с маслом и быстро 
собрать в шар. Разделить 
тесто на 16-18 частей 
и скатать в маленькие 
шарики. Накрыть пленкой 
и убрать шарики в моро
зильную камеру на 10 ми
нут, либо в холодильник 
на 30 минут. Каждый корж 
раскатать на силиконовом 
коврике или пергаменте, 
присыпанном мукой. На
колоть вилкой. Выпекать 
по 4-5 минут при 200°С. 
Вырезать коржи кольцом 
для торта.

Заварной крем
Стручок ванили 1 шт.
Кукурузный крахмал 45 г 
Сахар 150 г
Молоко 3,2% 525 г
Желтки 120 г
Сливочное масло 82,5% 
(комнатной 
температуры) 55 г

Ножом выскоблить семена 
из ванильного стручка. 
Молоко прогреть с семе
нами ванили и стручком, 
оставить на 15 минут. 
Смешать крахмал с по
ловиной сахара. Вторую 
половину сахара смешать с 
желтками, добавить сахар 
с крахмалом. Влить моло
ко в желтковую смесь, пе
релить обратно в сотейник 
и уварить до 80°С. Тут 
же поставить на холодную 
водяную баню, остудить до 
50°С и подмешать сливоч
ное масло.

Крем ванильный 
«Дипломат»
Сливки  33-35%       150 г 
Заварной крем 650 г

Заварной крем убрать в 
холодильник на 2 часа. 
Взбить сливки до пиков. 
Ввести взбитые сливки в 
заварной крем.

бисквитные торты





Торт
«Птичье молоко»

Приготовление и сборка
• На двух противнях приготовить бисквит. Разрезать

первый бисквит на 14-16 полосок 3x7 см.
• Приготовить оба ганаша. Взбить ганаш с лаймом.
• Смазать полоски бисквита ганашем. Свернуть в руле

тики и закрепить шпажками. Убрать в холодильник на
1 час.

• Приготовить суфле.
• При помощи кольца диаметром 16 см вырезать из

второго бисквита три коржа.
• Неразъемное кольцо диаметром 16 см обернуть

фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, залить часть суфле. Выло

жить рулетики.
• Долить суфле, чтобы оно покрыло рулетики.
• Положить следующий бисквит. Выложить оставшийся

ганаш, отступая от краев на 1 см.
• Долить оставшееся суфле и положить третий бисквит.
• Накрыть пищевой пленкой и убрать в холодильник

минимум на 4 часа.
• Взбить ганаш на белом шоколаде, покрыть торт. Вы

ровнять и украсить.
• Убрать торт в морозильную камеру на 2 часа. Пригото

вить велюр. Покрыть им торт из краскопульта.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Бисквит 
для рулета
Желтки 120 г
Белки 240 г
Мука 75 г
Сахар 150 г

Желтки взбить с поло 
виной сахара. Отдельно 
взбить до пиков белки и 
оставшийся сахар. Акку 
ратно ввести муку в жел 
тковую смесь. По частям 
ввести белки в общую мас 
су. Два противня застелить 
пергаментом, распреде 
лить по ним тесто. Должны 
получиться пласты толщи 
ной 0,8 см. Выпекать при 
180 °C 10-15 минут.

Ганаш с лаймом
Белый шоколад 34% 75 г 
Сливки 33-35% 100 г 
Цедра лайма 1 шт.

Сливки смешать с цедрой 
лайма, довести до кипе 
ния. Процедить и вылить 
на шоколад. Подождать 
2 минуты, измельчить 
блендером. Накрыть плен 
кой в контакт и убрать в 
холодильник на 12 часов.

Ганаш 
на белом 
шоколаде 
(для покрытия)
Белый шоколад 34% 320 г 
Сливки 33-35% 350 г

Шоколад нагреть импуль
сами в микроволновой 
печи (не выше 45°С). До
вести сливки до кипения, 
но не кипятить. Вылить го
рячие сливки на шоколад, 
подождать 1-2 минуты, 
затем измельчить бленде
ром. Накрыть пленкой в 
контакт и убрать в холо
дильник на ночь.

Суфле 
«птичье 
молоко»
Молоко 150 г
Стручок ванили 1 шт.
Желатин (листовой) 17 г 
Желтки 66 г
Белки 150 г
Сахар (1) 100 г
для желтков
Сахар (2) 100 г
для меренги
Сливочное масло 150 г 
Кукурузный крахмал 9 г 
Вода для меренги 34 г

Желатин замочить в холод
ной воде на 10 минут. Ва
нильный стручок разрезать 
вдоль, ножом выскоблить 
семена. Молоко, стручок и 

семена ванили положить в 
сотейник, прогреть и про
цедить. Сахар (1) смешать 
с крахмалом, добавить 
желтки и перемешать. 
Довести молоко и ваниль 
до 60°С. Влить в желтки 
горячее молоко, переме
шать. Варить, пока смесь 
не загустеет (80-82 °C). 
Добавить отжатый жела
тин, перемешать и осту
дить до 35 °C. Смешать с 
размягченным сливочным 
маслом, измельчить блен
дером. Сахар (2) залить 
водой. Прогреть до 121 °C. 
Когда температура сиропа 
достигнет 115 °C, начать 
взбивать белки. Тонкой 
струйкой влить горячий 
сироп во взбивающиеся 
белки, взбивать до плотных 
пиков. Подмешать меренгу 
к желтковой массе.

велюр
Белый шоколад 34% 150 г 
Какао-масло 100 г 
Краситель 
жирорастворимый 
(зеленый)

Для покрытия смешать 
шоколад и какао-масло. 
Растопить, добавить кра
ситель, чтобы получился 
желаемый цвет. Прогреть 
смесь до 50 °C. Для 
покрытия понадобится 
50-60 г велюра.

бисквитные торты







Торт
«Тирамису»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквиты, остудить. Вырезать ножом из 

формы. Завернуть в пищевую пленку и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Разрезать шоколадный бисквит на три коржа.
• Приготовить пропитку.
• Начинку «Тирамису» взвесить, разделить на четыре 

равные части и выложить в кондитерский мешок.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см, 

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый шоколадный бисквит, пропитать.
• Равномерно распределить крем.
• Положить бисквит «Савоярди», пропитать, снова нане

сти крем.
• Положить второй шоколадный бисквит, повторить 

до последнего бисквита. Закрыть пищевой пленкой. 
Убрать в холодильник до полного застывания (мини
мум на 4 часа).

• Приготовить ганаш, покрыть им торт. Украсить мерен
гой.

• После нанесения на торт можно обжечь меренгу горел
кой. Меренга держится на торте 6-12 часов.

бисквитные торты



Шоколадный 
бисквит
Яйца 90 г
Сметана 15-20% 93 г
Сахар 188 г
Молоко 87 г
Какао-порошок 38 г
Разрыхлитель 0,5 ч. л.
Сода 1 ч. л.
Кофе готовый 
(2 ч. л. + вода) 93 г
Растительное масло 93 г
Ванильная пудра 1 г
Мука 189 г

Смешать все сухие ингре
диенты. Яйца взбить на 
средней скорости, доба
вить молоко, растительное 
масло и сметану. Хорошо 
перемешать. Добавить 
сухие ингредиенты к жид
ким, чередуя с добавлени
ем горячего кофе. Выло
жить в кольцо диаметром 
16 см. Выпекать тесто при 
180°С в режиме конвек
ции 50-60 минут.



Бисквит 
«Савоярди»
Желтки 40 г
Белки 120 г
Сахар 60 г
Мука 50 г
Сахарная пудра 30 г

Взбить желтки с 1/2 
сахара. Взбить белки с 
оставшейся 1/2 сахара до 
мягких пиков. В желтки 
просеять муку, по частям 
подмешать белки. Взве
сить тесто и разделить его 
на 2 части. Выложить в 
кольца диаметром 16 см. 
Посыпать бисквит сахар
ной пудрой. Выпекать при 
200°С 10-15 минут.

Пропитка 
«Кофе со 
сливками»

Начинка 
«Тирамису»
Желтки перепелиные / 
куриные 80 г
Сахар 100 г
Сыр маскарпоне 450 г
Сливки 33-35% 350 г
Желатин (листовой) 15 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 5-7 минут. 
Взбить желтки с сахаром 
в пышный светлый крем. 
Добавить маскарпоне, 
взбить до однородности на 
высокой скорости миксе
ра. Разогреть желатин до 
60-70°C и остудить до 
40°С. Добавить остывший 
желатин, перемешать. 
Взбить сливки до пиков и 
аккуратно ввести в яичную 
смесь.

Ганаш 

станет более воздушным, 
тонкой струйкой влить шо
колад. Перемешать, пере
ложить в кондитерский ме
шок. Убрать в холодильник, 
каждые 5 минут аккуратно 
переворачивать и переме
шивать в мешке. На это уй
дет около 30 минут, ганаш 
перестанет быть текучим, 
но не успеет застыть.

Белки 80 г
Сахар 160 г
Вода 80 г

Сварить сироп из сахара и 
воды (до 121 °C). Начать 
взбивать белки, когда си
роп прогреется до 115°С. 
Тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся белки.

Кофе 
(растворимый) 1,5 ч. л.
Вода 150 г
Сливки 30 г
Сахар 15 г

Соединить все ингредиен
ты в теплой воде. По вкусу 
можно добавить алкоголь, 
не использовать сливки 
или положить больше 
сахара.

Сливочное масло
82,5% 250 г
Молочный шоколад 
38% 300 г

Масло нарезать на куби
ки 2x2 см и оставить при 
комнатной температуре на 
час. Растопить шоколад 
(не выше 40°С). Начать 
взбивать масло. Когда оно

Меренга 
Эля декора

бисквитные торты



Торт
«Красный бархат»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из

формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Приготовить желе. Разделить на две части, разлить
по кольцам диаметром 14 см, убрать в морозильную
камеру.

• Разрезать бисквит на три коржа по 1,5-2 см.
• Подготовить пропитку.
• Приготовить крем для начинки.
• Крем разделить на две равные части, выложить в кон

дитерский мешок.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать.
• Положить по центру замороженную начинку.
• Равномерно отсадить крем.
• Положить второй бисквит, пропитать, выложить начин

ку и снова выложить крем.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой. Убрать в холодильник до полного засты
вания.

• Приготовить крем-чиз для покрытия. Покрыть торт
кремом.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Бисквит 
«Красный 
бархат»
Сливочное масло 
82,5% 110 г
Сахарная пудра 240 г
Яйца 100 г
Краситель 
водорастворимый 
(красный) 3-4 ст. л.
Мука 240 г
Соль 0,5 ст. л.
Какао-порошок 10 г
Разрыхлитель 3 г
Сметана 15-20% 200 г
Сода 1 ч. л.
Уксус 1 ст. л.

Разогреть духовку до 
180°С в режиме конвек
ции. Смешать все сухие 
ингредиенты. Взбить мяг
кое сливочное масло с са
харной пудрой на средней 
скорости до однородности. 
Добавить яйца комнатной 
температуры и краситель. 
По частям добавить сухие 
ингредиенты в жидкие, 
перемешать на средней 
скорости до однородности. 
Добавить сметану, еще раз 
перемешать. Добавить в 
тесто уксус. Тесто долж
но напоминать мягкий 
пластилин. Выложить 
тесто в кольцо, обернутое 
фольгой. Выпекать в ду
ховке 45-50 минут.

Желе 
«Малиновое» 
(14 см)
Малиновое пюре 300 г
Сахар 75 г
Крахмал кукурузный 10 г
Желатин листовой 10 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сахар смешать с крах
малом. Пюре нагреть до 
35°С и добавить сахар 
с крахмалом, довести 
до кипения и проварить 
1-2 минуты. Снять с огня
и ввести отжатый желатин.
Остудить и выложить в
формы.

Пропитка
Сахар 20 г
Вода 200 г

Довести до кипения сахар 
и воду, перемешать и осту
дить. Перелить в пульве
ризатор.

Крем для 
начинки
Творожный сыр 400 г
Сливки 33-35% 100 г
Сахарная пудра 60 г

Взбить все ингредиенты в 
пышную воздушную массу.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодными.

Крем-чиз 
для покрытия
Творожный сыр 600 г
Сливки 33-35% 150 г
Сахарная пудра 80 г

Взбить все вместе, посте
пенно увеличивая ско
рость. Должна получиться 
пышная и плотная масса.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.

бисквитные торты





Торт
«Как у бабушки»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из

формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Приготовить ганаш, убрать в холодильник минимум на
6 часов.

• Приготовить яблочную начинку. Остудить, разделить
на три равные части.

• Подготовить пропитку.
• Разрезать бисквит на три коржа по 1,5-2 см.
• Взбить ганаш на низкой скорости, взвесить, разделить

на три равные части.
• Положить первый бисквит на подложку, пропитать.
• Равномерно распределить шоколадный ганаш, сделать

выемку для начинки.
• Выложить одну часть начинки в подготовленную выем

ку.
• Положить второй бисквит, пропитать, распределить

ганаш и выложить на него начинку.
• Положить третий бисквит и повторить все этапы.
• Убрать в холодильник минимум на 1-2 часа.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Бисквит 
ванильный
Мука 320 г
Ванильный экстракт 1 г
Разрыхлитель 8 г
Молоко 3,2% 100 г
Сливочное масло
82,5% 190 г
Сахар 160 г
Яйца 290 г
Соль 1 г

На средней скорости 
взбить размягченное мас
ло с сахаром. Продолжая 
взбивать, добавить яйца. 
Добавить ванильный экс
тракт, перемешать. В от
дельной миске смешать 
муку, разрыхлитель и соль. 
Добавить в яично-мас- 
ляный крем 1/3 мучной 
смеси, затем 1/2 молока. 
Повторить, завершить су
хой смесью. Перемешать, 
выложить тесто в форму, 
выпекать при 170°С 
50-60 минут в режиме
конвекции.

ВАЖНО
Все ингредиенты 
должны быть комнатной 
температуры.

Шоколадный 
ганаш
Белый шоколад 34%405 г 
Сливки 33-35% 440 г
Желатин (листовой) 4 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Прогреть сливки, но не 
кипятить. Распустить в 
сливках отжатый желатин. 
Вылить сливки на шоко
лад. подождать 1 минуту, 
измельчить блендером. 
Накрыть пленкой в контакт 
и убрать в холодильник. 
Ганаш будет стабилизиро
ваться 6-8 часов. Затем 
взбить ганаш на невысо
кой скорости.

Яблочная 
начинка
Яблоки (зеленые, 
нарезанные) 380 г
Сахар 100 г
Желатин листовой 6 г
Вода 20 г

Желатин замочить в 
холодной воде на 5-7 ми
нут. Яблоки очистить от 
кожуры, удалить семена. 

Нарезать яблоки неболь
шими кубиками. Из сахара 
и воды сварить карамель 
(155- 165°С). Прогреть 
яблоки в микроволной 
печи 2-3 минуты, чашу 
при этом закрыть плен
кой. Как только карамель 
приобретет янтарный 
цвет, добавить горячие (!) 
яблоки. Варить на неболь
шом огне еще 2-3 минуты. 
Отжать желатин, положить 
его в карамельные яблоки. 
Остудить.

Пропитка
Корица (молотая) 4 г
Вода 200 г
Сахар 25 г

Довести до кипения сахар, 
корицу и воду. Остудить, 
перелить в пульверизатор.

бисквитные торты







Торт
«Морковный король»

Приготовление и сборка
• Приготовить морковные бисквиты. Остудить, вырезать 

их ножом из формы, обернуть пищевой пленкой и 
убрать в холодильник минимум на 4 часа.

• Приготовить ганаш.
• Приготовить крем-чиз, разделить на две равные части.
• Взбить ганаш, разделить на две части, переложить в 

кондитерские мешки.
• Дно неразъемного кольца диаметром 16 см обернуть 

фольгой, выложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит. По центру шапочками отса

дить ганаш и крем-чиз.
• Положить второй бисквит, снова отсадить ганаш и 

крем-чиз.
• Положить третий бисквит. Закрыть пищевой пленкой. 

Убрать в холодильник до полного застывания (мини
мум на 4 часа).

• Приготовить итальянскую меренгу.
• Переложить крем в кондитерские мешки с насадками 

«закрытая звезда» и «круглая».
• Отсадить на торт шапочки разных размеров. После 

нанесения на торт можно обжечь меренгу горелкой. 
Меренга держится на торте 6-12 часов.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Морковные 
бисквиты 
(3 коржа 
по 16 см)
Мука 170 г
Морковь 270 г
Сахар 180 г
Яйца 120 г
Растительное масло 115 г 
Грецкие орехи 65 г 
Кокосовая стружка 35 г 
Разрыхлитель 1,5 ч. л. 
Сода 1 ч. л.
Соль 0,2 ч. л.
Корица 0,6 ч. л.

Разогреть духовку до 
170°С в режиме конвек
ции. Порубить грецкие 
орехи ножом. Натереть 
морковь на мелкой терке. 
В чаше смешать морковь, 
сахар, яйца, растительное 
масло. Добавить грецкие 
орехи и кокосовую стружку. 
В отдельной чаше смешать 
муку с содой, разрыхли
телем, корицей, солью. 
По частям добавить сухую 
смесь к жидким ингре
диентам. Перемешать до 
однородности. Взвесить 
тесто и разделить на три 
части. Неразъемные коль
ца для выпечки обернуть 
фольгой. Выпекать 15- 
20 минут.

Апельсиновый 
ганаш
Сливки 33-35% (1) 200 г 
Белый шоколад 34% 100 г 
Цедра апельсина 1 шт.

Довести сливки до ки
пения с цедрой, но не 
кипятить. Процедить 
смесь. Вылить сливки на 
шоколад, через минуту 
измельчить блендером. 
Накрыть пленкой в контакт 
и убрать в холодильник на 
12 часов. Затем взбить на 
невысокой скорости.

ВАЖНО
Будьте осторожны, на 
высоких скоростях массу 
легко перевзбить.

Крем-чиз 
на сливках
Творожный сыр 300 г
Сливки 33-35% 70 г
Сахарная пудра 45 г

Взбить все вместе, посте
пенно увеличивая ско
рость. Должна получиться 
пышная и плотная масса.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.

Итальянская 
меренга для 
декора
Белки 90 г
Сахар 180 г
Вода 90 г

Сварить сироп из сахара и 
воды (до 121 °C). Начать 
взбивать белки, когда си
роп прогреется до 115 °C. 
Тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся белки.

бисквитные торты



Торт 
«Норвежский фьорд»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из

формы, обернуть пищевой пленкой. Убрать в холодиль
ник минимум на 4 часа.

• Грецкие орехи порубить ножом.
• Подготовить пропитку.
• Разрезать бисквит на три коржа по 1,5-2 см. Один

корж оставить целым, остальные нарезать на кубики
2x2 см.

• Отмерить 250-300 г крем-мусса (1), оставить.
• Выложить в большую чашу оставшийся крем-мусс (2),

кубики бисквита, измельченные грецкие орехи. Пере
мешать.

• Положить на подложку первый бисквит, пропитать.
• Далее собирать горку: выложить кубики бисквита в

креме (2).
• Выложить следующий слой. Он должен быть меньше

предыдущего, чтобы в конце получилась пирамида.
• В конце выложить отставленный крем-мусс (1). Убрать

торт в холодильник минимум на 6 часов. Обязательно
накрыть коробкой, чтобы торт не заветрился.

• Для декора растопить 100-200 г молочного шоколада,
полить торт, сделав красивые подтеки. Украсить грец
кими орехами.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Бисквит 
(ванильный 
и шоколадный)
Мука 150 г
Ванильный экстракт 1 г
Разрыхлитель 7,5 г
Сметана 20% 75 г
Сливочное масло 
82,5% 130 г
Сахар 150 г
Яйца 215 г
Соль 1 г
Растительное масло 50 г 
Какао-порошок 35 г
Сода 2 г 

а затем ванильное. По же
ланию перемешать. Выпе
кать 50-60 минут.

Пропитка
Вода 100 г
Сахар 12 г

Довести до кипения сахар 
и воду. Остудить, перелить 
в пульверизатор.

Сметанно
сливочный 
крем-мусс

ВАЖНО
Если не удалось найти 
сметану 30%, то можно 
использовать 25%. Такую 
сметану нужно подвесить 
в марле на 3-5 часов, 
чтобы стекла лишняя 
жидкость. В этом случае 
лучше брать на 20-30% 
больше сметаны.

Разогреть духовку до 
165-170°С в режиме
конвекции. Соду смешать
со сметаной, оставить на
пару минут. На средней
скорости взбить размяг
ченное сливочное масло с
сахаром. Через полминуты
убавить скорость и доба
вить по одному яйцу, про
должая взбивать. Доба
вить ванильный экстракт,
перемешать. Следом доба
вить сметану, смешанную
с содой, и растительное
масло. В отдельной миске
смешать просеянную муку,
разрыхлитель и соль. По
частям добавить сухие ин
гредиенты в яичную смесь.
Разделить тесто на две
равные части. Во вторую
часть добавить какао-по
рошок. Вылить в кольцо
сначала шоколадное тесто,

Сметана 30% 450 г
Сливки 33-35% 110 г
Сахарная пудра 110 г
Грецкие орехи 50 г

Холодные сливки взбить 
до мягких пиков. Посте
пенно увеличивая ско
рость, взбить до пиков 
холодную сметану. По 
частям добавить к сметане 
сахарную пудру, продол
жить взбивать до мягких 
пиков. Лопаткой смешать 
сметану и сливки. Грецкие 
орехи мелко порубить, 
добавить к крему.

бисквитные торты







Торт
«Синнабон»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из 

формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Приготовить дрожжевое тесто, испечь булочки «Синна
бон». Если булочки получились большими, разрезать 
на части.

• Сварить начинку, вылить в кольцо и убрать в моро
зильную камеру.

• Подготовить пропитку.
• Приготовить ванильный мусс.
• Разрезать бисквит на два коржа по 1,5-2 см.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см, 

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать.
• Разрезать начинку на квадраты.
• По очереди выложить булочки и начинку.
• Налить примерно треть мусса, вторым слоем выложить 

начинку и булочки. Долить ванильный мусс.
• Повторить процедуру с начинкой, булочками и муссом.
• Положить второй бисквит, пропитать.
• Закрыть пищевой пленкой. Убрать в морозильную ка

меру для полного застывания (минимум на 4 часа).
• С торта снять ацетатную пленку. Убрать торт в холо

дильник на 3-4 часа до полной разморозки.
• Приготовить сливочный крем, слегка подогреть.
• Разложить булочки, с помощью кисточки обмазать их 

кремом.

Диаметр 16 см

бисквитные торты



Бисквит 
с грушей
Яйца 90 г
Сахар 125 г
Мука 125 г
Груши «Конференц» 50 г 
Белый шоколад 34% 50 г 
Молоко 3,2% 50 г
Разрыхлитель 5 г

Почистить груши и наре
зать их кубиками 1x1 см. 
Смешать муку с разрых
лителем. Растопить белый 
шоколад импульсами в 
микроволновой печи (до 
45°C), остудить. Взбить 
яйца с сахаром в пышный 
светлый крем. Добавить 
молоко и остывший шоко
лад. По частям добавить 
муку с разрыхлителем. 
Выложить груши. Акку
ратно, но быстро переме
шать. Выложить тесто в 
форму, обернутую фольгой. 
Выпекать при 170°С 
25-30 минут.



Булочки 
«Синнабон»
Сахар 15 г
Дрожжи (сухие 
быстродействующие) 3 г
Молоко 3,2% 120 г
Соль 2 г
Сливочное масло
82,5% 35 г
Яйца 30 г
Мука 180 г
Коричневый сахар 80 г
Корица (молотая) 3-4 г
Сливочное масло 
82,5% (для начинки) 50 г

Смешать теплое моло
ко с сахаром, добавить 
дрожжи. Оставить на
2- 3 минуты. В молоко
добавить яйца, масло,
соль. Перемешать. По
частям добавить муку,
вымесить тесто. Оставить
в теплом месте на 2 часа.
Раскатать тесто в прямоу
гольный пласт толщиной
3- 4 мм, разрезать вдоль
на два длинных прямо
угольника. Кисточкой
нанести на тесто размяг
ченное сливочное масло.
Смешать сахар с корицей,
посыпать тесто. Свернуть
тесто в рулеты, нарезать
кусочками по 2-3 см.
Выложить их в форму на
расстоянии 5 мм друг
от друга, дать постоять
25 минут. Выпекать при
180°С 15-20 минут.

Начинка 
с грушей (16 см)
Груши «Конференц»
(без кожуры
и косточек) 150 г
Вода 50 г
Сахар 25 г
Желатин (листовой) 5 г
Корица (молотая) 2 г

Желатин замочить 
в холодной воде на 
5-10 минут. Груши наре
зать кубиками по 0,8 см.
Довести до кипения воду
с сахаром, корицей и ку
сочками груши. Проварить
несколько минут. Снять
с огня. Отжать желатин,
распустить в горячей гру
шевой массе, перемешать.
Вылить в кольцо, обернуть
снаружи пищевой плен
кой. Убрать в морозиль
ную камеру на 3-4 часа.

Пропитка
Вода 200 г
Сахар 30 г

Соединить сахар и воду, 
довести до кипения. Осту 
дить, перелить в пульве 
ризатор.

ванильный мусс
Сливки 33-35% (1) 150 г 
Желатин (листовой) 5 г 
Белый шоколад 34% 150 г

Сливки 33-35% (2) 310 г 
Стручок ванили/ 
эссенция 0,5/1 г

Стручок ванили надре 
зать ножом, выскоблить 
семена. Замочить жела 
тин в холодной воде на 
10 минут. Смешать сливки 
(1) с ванильным струч 
ком и семенами. Довести 
сливки до кипения, но не 
кипятить. Удалить стру 
чок ванили. Распустить в 
сливках отжатый желатин. 
Вылить сливочную смесь 
на шоколад. Через 1 мину 
ту измельчить блендером. 
Слегка взбить холодные 
сливки (2). Когда шоко 
ладная эмульсия остынет 
до 30°С, частями ввести в 
нее сливки. Перемешать.

Сливочный крем
Творожный сыр 100 г
Сливки 33-35% 50 г
Сахарная пудра 16 г

Взбить сыр, сливки и 
сахарную пудру в пышный 
крем.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодными.

бисквитные торты



Торт 
«Карамельная груша»

Приготовление и сборка
• Сварить карамель, убрать в холодильник минимум на

3 часа.
• Приготовить карамельный бисквит. Остудить, вырезать

ножом из формы, обернуть пищевой пленкой и убрать
в холодильник минимум на 4 часа.

• Приготовить начинку. Взвесить, разделить на три
части, разлить по кольцам диаметром 14 см. Убрать в
морозильную камеру.

• Разрезать карамельный бисквит на три коржа по 2 см.
• Подготовить пропитку.
• Приготовить крем. Взвесить, разделить на две равные

части и переложить в кондитерский мешок.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, хорошо пропитать.
• Положить по центру замороженную грушевую начинку.
• Равномерно выложить крем.
• Положить второй бисквит, выложить начинку, пропи

тать, снова выложить крем.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой. Убрать в холодильник до полного засты
вания (минимум на 4 часа).

• Приготовить карамельный крем-чиз для покрытия.
• Достать торт из холодильника, покрыть кремом. Сверху

по центру выложить оставшуюся треть начинки. При
помощи кондитерского мешка сделать вокруг начинки
шапочки из крема.

• Посыпать шоколадной стружкой.
• Карамель положить в кондитерский мешок, сделать

маленькую дырочку. Полить шапочки карамелью.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Карамель
Сахар 186 г
Вода 45 г
Сливочное масло
82,5% 42 г
Сливки 35-35% 210 г
Соль (по вкусу) 1-2 г

Растопить сахар в сотей
нике с водой. Не мешать и 
не трогать сахар лопаткой. 
Прогреть сливки, но не 
кипятить. Как только сахар 
приобретет янтарный от
тенок (150- 160°С), снять 
сотейник с плиты. Доба
вить масло и соль, пере
мешать. Ввести горячие 
сливки, постоянно переме
шивая лопаткой. Снова по
ставить на огонь и варить 
до 103-108°С на среднем 
или сильном огне. Снять с 
огня и оставить на ночь в 
холодильнике.

ВАЖНО
Чтобы соль 
чувствовалась сильнее, 
можно добавить ее в 
самом конце.

Карамельный 
бисквит
Белки 150 г
Желтки 64 г
Сахар 150 г
Мука 150 г
Карамель 75 г
Кукурузный крахмал 38 г

Растительное масло 68 г 
Вода (холодная) 38 г 
Разрыхлитель 7 г
Соль щепотка

В желтки добавить ка
рамель, масло и воду. 
Перемешать на средней 
скорости до однородности. 
Смешать сухие ингреди
енты: муку, разрыхлитель, 
крахмал, соль. В жидкую 
массу по частям добавить 
сухие ингредиенты, хоро
шо перемешать. Взбить 
белки с сахаром до мягких 
пиков. Взбивать следует, 
постепенно увеличивая 
скорость. Когда белки об
разуют пену, в три захода 
добавить сахар. По частям 
подмешать взбитые белки 
в общую массу. Выпекать 
при 160°С в режиме кон
векции 40-60 минут.

Начинка 
«Сливочная 
груша 
в карамели» 
(14 см)
Груши (без кожуры и 
косточек) 450 г
Карамель 150 г
Сливки 33-35% 80 г
Желатин (листовой) 14 г
Корица (молотая) 2 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Груши нарезать кубиками 

по 0,8 см. Довести до ки
пения сливки с корицей, 
карамелью и кусочками 
груши. Проварить до мяг
кости, снять с огня. От
жать желатин, распустить 
в горячей фруктовой массе 
и перемешать. Взвесить, 
разделить на три равные 
части, вылить в кольцо, 
обернутое пищевой плен
кой. Убрать в морозиль
ную камеру минимум на 
6 часов.

Сироп
Сахар 15 г
Вода 200 г

Довести до кипения сахар 
и воду, перемешать и осту
дить. Перелить в пульве
ризатор.

Крем 
«Сливочный»
Сливки 33-35% 100 г
Сахарная пудра 60 г
Сыр маскарпоне 400 г
Карамель 20 г

Сливки взбить с сыром, 
карамелью и сахарной 
пудрой, постепенно увели
чивая скорость. Взвесить и 
разделить на две части.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.

бисквитные торты



Крем-чиз 
для покрытия
Творожный сыр 600 г
Сливки 33-35% 150 г
Сахарная пудра 80 г

Взбить все вместе, посте
пенно увеличивая ско
рость. Должна получиться 
пышная плотная масса.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.



Торт
«Малиновый йогурт»

Приготовление и сборка
• Приготовить ганаш.
• Приготовить начинку - желе «Малиновое», взвесить,

разделить на две части. Разлить по кольцам диаме
тром 14 см и убрать в морозильную камеру.

• Приготовить ванильный бисквит. Остудить, вырезать
ножом из формы, обернуть пищевой пленкой и убрать
в холодильник минимум на 4 часа.

• Разрезать ванильный бисквит на три коржа по 2 см.
• Подготовить пропитку.
• Приготовить йогуртовый крем.
• Крем разделить на две равные части.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать. Положить по

центру замороженное желе «Малиновое».
• Равномерно распределить крем. Положить второй бис

квит, пропитать и снова выложить крем.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой. Убрать в холодильник до полного засты
вания (минимум на 4 часа).

• Взбить ганаш в пышную и крепкую массу. Покрыть
торт, выровнять. Оставшийся ганаш выложить в конди
терский мешок с насадкой и сделать шапочки. Укра
сить малиной.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Ганаш для 
покрытия
Белый шоколад 
34% 320 г
Сливки 33-35% 350 г

Растопить шоколад в 
микроволновой печи (не 
выше 45°С). Прогреть 
сливки, но не кипятить. 
Вылить горячие сливки на 
шоколад, подождать 1-2 
минуты, измельчить блен
дером. Накрыть пленкой 
в контакт, убрать в холо
дильник на ночь(минимум 
на 6-8 часов). Достать из 
холодильника, аккуратно 
взбить на невысокой ско
рости. Переложить ганаш 
в кондитерский мешок.

Желе 
«Малиновое» 
(14 см)
Малиновое пюре 200 г 
Сахар 52 г
Желатин (листовой) 8 г 
Малина (целая) 15-20 шт.

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
В сотейнике прогреть пюре 
с сахаром. Снять с огня, 
отжать желатин и распу
стить в пюре. Вылить в 
обернутое пленкой кольцо, 
выложить малину. Убрать 
в морозильную камеру на 
5 часов.

ВАЖНО
Чтобы сделать пюре, 
нужно разморозить 
ягоды, проварить 
с 10% сахара от общей 
массы, измельчить 
блендером и процедить 
через сито.

Количество сахара можно 
менять по своему вкусу.

Ванильный 
бисквит
Яйца 170 г
Мука 75 г
Желтки 55 г
Кукурузный крахмал 25 г
Сахар 130 г
Соль щепотка

Взбить яйца, желтки, са
хар и щепотку соли в пыш
ный крем. Смешать муку 
с крахмалом. По частям 
добавить сухие ингреди
енты к жидким. Аккуратно 
перемешать. Выложить 
тесто в форму тесто. Выпе
кать при 170°С в режиме 
конвекции 50-60 минут.

Малиновая 
пропитка
Малиновое пюре 40 г
Сливки 33-35% 80 г
Сахарная пудра 10 г

В сотейнике прогреть пюре 
со сливками и сахарной 

пудрой до 60°С. Перелить 
в пульверизатор.

Йогуртовый 
крем
Греческий йогурт 5% 100 г 
Сливки 33-35% 250 г
Желатин (листовой) 10 г 
Сахарная пудра 40 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Нагреть желатин в микро
волновой печи до 70°С и 
остудить до 40°C. Слегка 
прогреть йогурт в микро
волновой печи (макси
мум до 25-30°С, иначе 
он свернется). Добавить 
1-2 ст. л. йогурта в жела
тин, перемешать. Постоян
но помешивая, соединить
желатин с оставшимся
йогуртом. Добавить сахар
ную пудру. Взбить сливки
до мягких пиков. Подме
шать сливки к йогуртовой
массе.

бисквитные торты







Торт
«Ангел»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит, остудить в кольце. Вырезать 

ножом по кольцу, обернуть пищевой пленкой и убрать 
в холодильник минимум на 4 часа.

• Разрезать бисквит на пять коржей (каждый высотой 
1,5 см).

• Приготовить пропитку.
• Приготовить ванильный мусс, разделить на две части.
• Приготовить мусс с черной смородиной, разделить на 

две части.
• Кольцо диаметром 16 см обернуть фольгой и проло

жить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать, равномерно 

распределить голубику. Голубика для начинки должна 
быть свежей и неповрежденной.

• Выложить первую часть ванильного мусса.
• На мусс выложить второй бисквит, повторить слои.
• Накрыть торт пищевой пленкой и убрать в холодиль

ник на ночь.
• Приготовить меренгу и покрыть ею торт. Украсить све

жими ягодами.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Ванильный 
бисквит

Мука 280 г
Яйца 240 г
Сахар 260 г
Сливки 33% 160 г
Сливочное масло 
82,5% 70 г
Ванильный экстракт/ 
эссенция 1 г
Разрыхлитель 7 г
Соль 1 г

Смешать сухие ингредиен
ты - муку, разрыхлитель 
и соль. Растопить в сотей
нике сливки со сливочным 
маслом и остудить. Яйца 
взбить с сахаром. Попе
ременно добавлять во 
взбитые яйца сухую смесь 
и сливочную. Выложить 
тесто в форму. Выпекать 
при 170°С в режиме кон
векции 50-60 минут.

Пропитка
Сливки 33-35% 50 г
Сахар 15 г
Вода 150 г

Воду смешать со сливками 
и сахаром. Прогреть, но 
не кипятить. Перемешать, 
остудить и перелить в 
пульверизатор.

80 г
160 г

Итальянская 
меренга 
(для муссов)
Белки 
Сахар 
Вода 80 г

Сварить сироп из сахара и 
воды (до 121 °C). Начать 
взбивать белки, когда си
роп прогреется до 115°С. 
Тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся белки.

Итальянская 
меренга 
(для покрытия)
Белки 160 г
Сахар 320 г
Вода 160 г

 

Сварить сироп из сахара и 
воды (до 121 °C). Начать 
взбивать белки, когда си 
роп прогреется до 115°С. 
Тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся белки.

ванильный мусс
Желатин (листовой) 10 г 
Итальянская меренга 140 г 
Сливки 33-35% (1) 150 г 
Сливки 33-35 (2) 150 г 
Стручок ванили 1 шт. 
Голубика 15-20 шт.

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Ванильный стручок разре

зать вдоль и выскоблить 
семена тыльной стороной 
ножа. В сотейнике довести 
до кипения сливки (1), 
семена и стручок ванили. 
Не кипятить. Удалить стру
чок. Распустить в горячих 
сливках отжатый желатин. 
Слегка взбить сливки (2). 
Подмешать в желатиновую 
смесь, чередуя с меренгой. 
При этом температура же
латиновой смеси должна 
быть не выше 35-40°С.

Мусс с черной 
смородиной
Сливки 33-35% 150 г
Желатин (листовой) 10 г 
Итальянская меренга 140 г 
Пюре из черной 
смородины 150 г
Сахар 20 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
В сотейнике довести пюре 
с сахаром до кипения, но 
не кипятить. Распустить 
отжатый от воды желатин 
в пюре. Взбить сливки до 
полувзбитого состояния 
и вмешать поочередно в 
общую массу в несколько 
заходов вместе с мерен
гой. Температура общей 
массы должна быть не 
выше 35-40°С.

бисквитные торты



Торт
«Нежность»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит.
• После выпекания положить на каждый корж по листу

пергамента и ровную доску, сверху поставить груз.
Так коржи будут ровными.

• Приготовить вишневую начинку. Остудить.
• Приготовить сырно-сливочный крем. Переложить его в

кондитерский мешок с круглой насадкой.
• Смазать подложку кремом и положить на нее корж.

Сверху должна быть ровная сторона коржа.
• Выложить крем аккуратными шариками (пример

но 2-3 см в ширину и 1,5 см в высоту), отступая по
0,5 см от края. В углубления между шариками крема
выложить начинку.

• Положить следующий корж и повторить действия.
• По желанию украсить ягодами. Ягоды лучше уклады

вать одну за другой без пробелов разрезом вверх.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Медовый 
бисквит
Мед 35 г
Сливочное масло
82,5 % 30 г
Сахар 115 г
Яйца 60 г
Сода 1 г
Уксус 9% 1 ч. л.
Мука 160 г

В сотейнике соединить 
мед, сахар и масло. Поста
вить на огонь. Масса долж
на посветлеть и начать 
закипать. Снять с огня, 
остудить до 50-60°C. 
Размешивая миксером, 
добавить яйца. Следом 
добавить соду и уксус. По 
частям всыпать просеян
ную муку. Разделить тесто 
на шесть частей. На пер
гаменте или силиконовом 
коврике раскатать каждую 
часть в пласт толщиной 
2-4 мм. При помощи
кольца диаметром 16 см
вырезать коржи. Лишнее
тесто удалить. Выпекать
при 180°С, 3-5 минут на
каждый корж.

ВАЖНО
Перед раскаткой следует 
щедро присыпать 
поверхность мукой 
(особенно если вы 
новичок).

Вишневая 
начинка
Вишня (свежая или 
замороженная) 100 г 
Вишневое пюре 250 г 
Желатин (листовой) 6 г 
Сахар 70 г
Кукурузный крахмал 6 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сахар смешать с крахма
лом. Вишню и пюре поло
жить в сотейник, довести 
до 35°С. Всыпать сахар, 
смешанный с крахмалом. 
Варить, пока масса не 
загустеет. Отжать желатин 
и распустить в горячей 
ягодной массе.

Сырно
сливочный крем
Сыр творожный 600 г
Сливки 33-35% 150 г
Сахарная пудра 105 г

Взбить все ингредиенты, 
постепенно увеличивая 
скорость. Должна полу
читься пышная и воздуш
ная масса.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодным.

бисквитные торты







Торт
«Клубничный Мохито»

Приготовление и сборка
• Приготовить ганаш.
• Приготовить начинку, разлить по кольцам диаметром 

14 см, убрать в морозильную камеру минимум на
4 часа.

• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из 
формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Разрезать бисквит на три коржа по 2 см.
• Подготовить пропитку.
• Ганаш взбить, разделить на две части.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см.
• Положить первый бисквит, пропитать.
• Положить по центру замороженную начинку. Если на 

начинке есть конденсат или лед, протереть бумажной 
салфеткой.

• Равномерно распределить ганаш, разгладив лопаткой 
или отсадив из кондитерского мешка.

• Положить второй бисквит и повторить действия.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой. Убрать в холодильник до полного засты
вания (минимум на 4 часа).

• Приготовить крем для покрытия. Покрыть торт кремом.
• Украсить по вкусу. Например, декорировать клубникой 

и мятой.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Ганаш с лаймом
Белый шоколад 34% 180 г 
Сливки (1) 33-35% 180 г 
Сливки (2) 33-35% 180 г 
Цедра лайма 2 шт.

Сливки (1) соединить с 
цедрой лайма, довести 
до кипения. Снять с огня, 
оставить на 15 минут. 
Затем процедить и вылить 
на шоколад. Подождать 
2 минуты, долить холод
ные сливки (2), измель
чить блендером. Накрыть 
пленкой в контакт и убрать 
в холодильник минимум 
6-8 часов. Взбить на
низкой скорости в плотную
массу. Разделить на две
части.

Желе 
«Клубника- 
мята» 
(2 желе по 14 см)
Клубничное пюре 300 г 
Мята 10 листиков
Сахар 75 г
Желатин (листовой) 14 г 
Клубника (целая) 6-10 шт.

Замочить желатин в 
холодной воде на 5-7 ми
нут. В пюре добавить 
измельченную мяту и 
сахар, довести до кипе
ния (80—90°С). Хорошо 
перемешать, измельчить 
блендером. Отжать же

латин, распустить его в 
пюре. Клубнику разрезать 
на четвертинки. Взвесить 
желе и разделить на две 
равные части. Кольца 
обернуть пленкой и раз
лить по ним желе. Выло
жить кусочки клубники в 
желе. Убрать в морозиль
ную камеру до полного 
застывания (минимум на 
3-4 часа).

бисквит 
с лаймом
Яйца 216 г
Мука 96 г
Желтки 72 г
Кукурузный крахмал 33 г 
Сахар 168 г
Соль щепотка
Цедра лайма 1 шт.

Взбить яйца, желтки и 
сахар в плотный крем. 
Смешать муку с крахма
лом, солью и цедрой. По 
частям добавить сухие 
ингредиенты к жидким. 
Аккуратно перемешать. 
Обернуть неразъемную 
форму фольгой, выложить 
в нее тесто. Выпекать при 
170°С в режиме конвек
ции 50-60 минут.

Пропитка
Вода 200 г
Сахар 20 г
Белый ром 20 г 

Прогреть воду с сахаром, 
но не кипятить. Пере
мешать, добавить ром. 
Остудить и перелить в 
пульверизатор.

Крем на 
покрытие
Сливки 33-35% 100 г
Сахарная пудра 75 г
Сыр маскарпоне 400 г

Сливки взбить с сыром и 
сахарной пудрой, посте
пенно увеличивая ско
рость.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.

бисквитные торты



Торт
«Таиланд»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из

формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Приготовить ганаш.
• Сварить компоте. Разлить по формам «полусферы» и

выложить кубики манго. Убрать в морозилку до полно
го застывания.

• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 14 см.
Вылить ганаш и выложить на него замороженное ком
поте. Убрать в морозильную камеру на 2-3 часа.

• Подготовить пропитку.
• Разрезать бисквит на три коржа по 2 см.
• Приготовить крем-мусс с лемонграссом. Взвесить, раз

делить на две равные части.
• Дно неразъемного кольца диаметром 16 см обернуть

фольгой, проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать. Положить по

центру замороженную начинку. Равномерно распреде
лить крем-мусс.

• Положить второй бисквит, пропитать и снова выложить
крем-мусс.

• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище
вой пленкой.

• Убрать в холодильник минимум на 4 часа.
• Приготовить крем-чиз для покрытия.
• Покрыть торт, убрать в морозильную камеру на 1 час.
• Приготовить велюр, прогреть и покрыть торт. Украсить

по своему вкусу.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Бисквит 
с лаймом 
и кокосом
Яйца 185 г
Мука 80 г
Желтки 60 г
Крахмал кукурузный 24 г
Сахар 132 г
Ванильный экстракт 1 г
Цедра лайма 1 шт.
Кокосовая стружка 20 г

Цедру смешать с сахаром. 
Кокосовую стружку измель
чить в блендере в муку. 
Взбить яйца, желтки и са
хар. Смешать муку с крах
малом, ванильным экстрак
том и молотой кокосовой 
стружкой. Добавить сухие 
ингредиенты к жидким, 
перемешать. Обернуть не
разъемную форму фольгой, 
выложить тесто. Выпекать 
при 170°С в режиме кон
векции 50-60 минут.

Ганаш с лаймом 
и манго
Белый шоколад 34% 90 г
Сливки (1) 33-35% 90 г 
Сливки (2) 33-35% 90 г 
Цедра лайма 1 шт. 
Пюре манго 80 г
Желатин (листовой) 4 г

Замочить желатин в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сливки (1)соединить с 
пюре и цедрой лайма, до

вести до кипения (80— 
90°C). Распустить в этой 
массе желатин. Оставить 
на 15 минут, процедить и 
вылить на шоколад, через 
минуту измельчить блен
дером. Долить холодные 
сливки (2) и перемешать. 
Накрыть пленкой в контакт 
и убрать в холодильник на 
на 6-8 часов. Взбить на 
низкой скорости в плотную 
массу. Разделить на две 
части.

Компоте 
«Манго-ананас» 
(полисферы 
4x1 см)
Пюре манго 100 г
Ананасовое пюре 30 г
Кубики манго
(0,7x0,7 см) 100 г
Сироп глюкозы 15 г
Сахар 24 г
Желатин листовой 4 г

Замочить желатин в хо
лодной воде на 10 минут. 
В сотейнике прогреть пюре 
манго и ананаса с сахаром 
и сиропом. Довести мас
су до 90°C, распустить в 
ней желатин. Разлить по 
формам «полусферы» и 
выложить кубики манго.

ВАЖНО
Используя свежий 
ананас, необходимо 
проварить фруктовую 

смесь несколько минут, 
иначе желатин не 
схватится. Манго для 
кубиков должно быть 
свежим.

Пропитка
Сахар 15 г
Вода 200 г

Соединить сахар и воду, 
довести до кипения. Пере
мешать и остудить. Пере
лить в пульверизатор.

Крем-мусс 
с лемонграссом
Молоко 3,2% 100 г
Сливки 33-35% 200 г
Желатин (листовой) 8 г 
Белый шоколад 34% 104 г 
Лемонграсс 1 шт.
Сыр маскарпоне 100 г

Замочить желатин в хо
лодной воде на 10 минут. 
Нарезать лемонграсс 
небольшими кубиками. 
Залить лемонграсс моло
ком, довести до кипения. 
Оставить под пленкой 
на 15 минут, после чего 
процедить. Процеженное 
молоко довести до 90°C. 
Распустить в молоке 
отжатый желатин. Вылить 
на шоколад, через минуту 
измельчить блендером. 
Взбить маскарпоне, доба
вить молоко с лемонграс-

бисквитные торты



сом. Слегка взбить сливки. 
Когда шоколадная эмуль
сия остынет до ЗО°С, по 
частям ввести в нее слив
ки. Перемешать.

Крем-чиз 
для покрытия
Творожный сыр 585 г
Сливочное масло
82,5% 113 г
Сахарная пудра 79 г

Взбить все ингредиенты на 
средней скорости в плот
ный, но воздушный крем.

Велюр
Белый шоколад 34% 150 г 
Какао-масло 100 г 
Краситель 
жирорастворимый 
(желтый)

Растопить какао-масло 
(не выше 45°С) и шоколад 
(не выше 55°С). Соеди
нить массы. Добавить кра
ситель, перемешать, чтобы 
получился желаемый цвет. 
Довести массу до темпера
туры 50°С. Для покрытия 
понадобится примерно 
60-80 г велюра.

ВАЖНО
Велюр можно хранить 
в контейнере в 
холодильнике или в 
сухом прохладном месте.





Торт 
«Здравствуй, вишня. 

Новый Год!»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать его ножом из 

формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Сварить вишневую начинку. Разделить на две равные 
части, разлить по двум кольцам диаметром 14 см. 
Убрать в морозильную камеру до полного застывания.

• Подготовить пропитку.
• Разрезать бисквит на два коржа по 1,5-2 см.
• Приготовить чизкейк с двумя видами сыра.
• Приготовить мусс с рикоттой.
• Дно неразъемного кольца диаметром 16 см обернуть 

фольгой, проложить ацетатной пленкой
• Положить первый бисквит, хорошо пропитать.
• Выложить чизкейк с двумя видами сыра.
• Положить второй бисквит, пропитать.
• Положить по центру замороженную начинку и вылить 

мусс с рикоттой.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой.
• Убрать в холодильник до полного застывания (мини

мум на 4 часа).
• Приготовить сливочный крем.
• Достать торт из холодильника. Положить по центру 

вишневую начинку.
• Покрыть торт кремом, выровнять.
• Оставшийся крем выложить в кондитерский мешок с 

насадкой и сделать кремовые шапочки вокруг начин
ки.

• Украсить по своему желанию. Например, сахарной 
тросточкой, ягодами, розмарином, шоколадом.

бисквитные торты
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бисквит 
с апельсином
Мука 210 г
Яйца 180 г
Сахар 195 г
Сливки 33% 120 г
Сливочное масло 
82,5% 55 г
Апельсин 1 шт.
Разрыхлитель 5 г
Соль 1 г

С апельсина снять цедру. 
Апельсин оставить для на
чинки. Смешать сухие ин
гредиенты: муку, разрых
литель, соль. В сотейнике 
прогреть сливки с маслом. 
Не кипятить. Снять с огня, 
добавить цедру и остудить. 
Яйца взбить с сахаром. Че
редуя, добавить во взби
тые яйца сухую смесь и 
сливочную. Выпекать при 
170°С в режиме конвек
ции 50-60 минут.

вишневая 
начинка (14 см)
Вишня 
(замороженная) 200 г 
Сахар 96 г
Кукурузный крахмал 8 г 
Желатин (листовой) 5 г 
Корица (молотая) 2 г 
Апельсин 1 шт.

Желатин замочить в 
холодной воде на 10 ми
нут. Разморозить вишню. 

Апельсин очистить от 
кожуры, удалить пленки. 
Отмерить 50 г мякоти без 
кожуры, пленок и семян. 
Нарезать. Смешать сахар 
с крахмалом и корицей. В 
сотейник положить кусоч
ки апельсина и вишню.
Прогреть до 35-40°С. 
Всыпать сахар, смешан
ный с крахмалом. Довести 
до кипения. Когда смесь 
загустеет, снять с огня. 
Распустить в массе отжа
тый желатин.

Пропитка 
сливочная
Сахар 30 г
Молоко 3,2% 200 г

Довести до кипения сахар 
и молоко. Остудить и пере
лить в пульверизатор.

Мусс 
с рикоттой
Сливки 33-35% (1) 75 г 
Сливки 33-35% (2) 75 г 
Желатин (листовой) 5 г 
Сахар 24 г
Сыр рикотта 75 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 5-10 ми
нут. В сливки (1) добавить 
сахар. Довести сливки 
до кипения, но не кипя
тить. Распустить в горячих 
сливках желатин, остудить 

массу до 35°C. Добавить 
сыр, перемешать лопат
кой. Слегка взбить сливки 
(2), вручную подмешать к 
общей массе.

Чизкейк с двумя

Сыр рикотта 120 г
Сыр маскарпоне 130 г 
Желатин (листовой) 5 г 
Сахар 52 г
Кукурузный крахмал 4 г
Сливки 33-35% 75 г

Сыры достать из холодиль
ника за 15-30 минут. Же
латин замочить в холодной 
воде на 10 минут. Крахмал 
смешать с сахаром. Сливки 
прогреть в сотейнике до 
35-40 °C. Всыпать сахар, 
смешанный с крахмалом. 
Довести до кипения, но не 
кипятить. Отжать желатин 
и распустить в сливках. 
Соединить сыры, сливки и 
сахар. Не взбивать.

Сливочный крем
Сахарная пудра 25 г
Сыр маскарпоне 310 г
Сливки 33-35% 165 г

Взбить все ингредиенты в 
пышную массу.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодными.

бисквитные торты



Торт
«Пряное яблоко»

Приготовление и сборка
• Приготовить карамель.
• Приготовить ганаш.
• Приготовить начинку, разлить по двум кольцам диаме

тром 14 см и убрать в морозильную камеру минимум
на 4 часа.

• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом из
формы, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник минимум на 4 часа.

• Разрезать бисквит на три коржа по 2 см.
• Подготовить пропитку.
• Приготовить крем-мусс, разделить на две части.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать.
• Положить по центру замороженную начинку.
• Равномерно распределить крем-мусс.
• Положить второй бисквит, повторить действия.
• Положить третий бисквит, пропитать. Закрыть пище

вой пленкой. Убрать в холодильник до полного засты
вания (минимум на 8 часов).

• Ганаш взбить, покрыть им торт. Украсить по своему
вкусу.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Карамель
Сахар 124 г
Вода 30 г
Сливочное масло
82,5% 28 г
Сливки 33-35% 140 г
Соль 1-2 г

Масло нарезать кубика
ми. В сотейник положить 
сахар, добавить воду и 
перемешать. Поставить на 
средний огонь и готовить 
до карамельного цвета. 
Не перемешивать. Дове
сти сливки до кипения, но 
не кипятить. Как только 
сахар с водой приобретут 
янтарный цвет, снять с 
огня. Постоянно помеши
вая, влить горячие сливки. 
Осторожно, будет сильный 
пар. Добавить масло и 
соль. Перемешать, вернуть 
на огонь. Варить до ЮЗ- 
108 °C, остудить. Убрать 
на ночь в холодильник.

ВАЖНО
Если сахар не становится 
карамельным, то, 
возможно, в нем есть 
посторонние примеси. 
Нужно повторить с 
другим сахаром.

Ганаш для 
покрытия
Сливки 33-35% (1) 150 г 
Желатин (листовой) 6 г

Белый шоколад 34% 150 г 
Сливки 33-35% (2) 300 г 
Инвертированный 
сахар 50 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сахар и сливки (1) поме
стить в сотейник. Поста
вить на огонь, довести до 
кипения, но не кипятить. 
Распустить в сливках 
отжатый желатин. Вылить 
сливки на шоколад, через 
минуту измельчить блен
дером. Влить холодные 
сливки (2) и перемешать. 
Накрыть пленкой в контакт 
и убрать в холодильник 
на 6-8 часов. Взбить на 
низкой скорости.

Начинка 
из яблок 
и карамели
Яблоки (без кожуры и 
косточек) 300 г
Карамель 200 г
Желатин (листовой) 14 г 
Вода 30 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Яблоки нарезать кубиками 
по 0,8 см. Соединить воду, 
карамель и кусочки яблок. 
Довести до кипения. 
Проварить 3-5 минут и 
снять с огня. Отжать же
латин, распустить в горя
чей массе и перемешать.

Взвесить, разделить на 
две равные части. Разлить 
по кольцам, обернутым 
пищевой пленкой. Убрать 
в морозильную камеру 
минимум на 6 часов.

Бисквит 
с яблоками
Яйца 180 г
Сахар 250 г
Мука 250 г
Яблоки 100 г
Белый шоколад 34% 100 г
Сливки 33-35% 100 г
Разрыхлитель 10 г

Яблоки очистить, нарезать 
дольками. Смешать муку 
с разрыхлителем.
В микроволновой печи 
растопить шоколад (до 
45°С). Взбить яйца с 
сахаром в пышный крем. 
Добавить к яичной смеси 
сливки комнатной темпе
ратуры и остывший шо
колад. Добавить яблоки, 
перемешать. По частям до
бавить муку, смешанную с 
разрыхлителем. Аккуратно 
перемешать. Выложить в 
форму, обернутую фольгой. 
Выпекать при 170°С 
50-65 минут.

Пропитка
Вода 200 г
Сахар 20 г
Яблочный сок 30 г

бисквитные торты



Воду смешать с сахаром. 
Поставить на огонь, до
вести до кипения, но не 
кипятить. Перемешать, 
добавить сок. Остудить и 
перелить в пульверизатор.

Пряный 
крем-мусс
Яблочный сок 72 г 
Сливки 33-35% (1) 40 г 
Сливки 33-35% (2) 160 г 
Белый шоколад 34% 112 г 
Имбирь (молотый) 0,4 ч. л. 
Корица (молотая) 1 ч. л. 
Мускатный орех 
(молотый) 0,3 ч. л. 
Сыр маскарпоне 128 г 
Желатин (листовой) 10 г

Замочить желатин в холод
ной воде на 10 минут. В 
сотейнике смешать специи, 
сливки (1) и яблочный сок. 
Довести до кипения, но 
не кипятить. Распустить в 
этой смеси отжатый жела
тин. Вылить на шоколад, 
через минуту измельчить 
блендером. В микроволно
вой печи прогреть сыр (до 
25-35°С), ввести в общую 
массу. Сливки (2) слегка 
взбить. Аккуратно подме
шать в общую массу.



Торт
«Вишневый лес»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать из формы,

обернуть пищевой пленкой и убрать в холодильник
минимум на 4 часа.

• Приготовить ганаш.
• Сварить начинку и остудить при комнатной температу

ре. Разделить на две равные части.
• Подготовить пропитку.
• Приготовить сливочный мусс.
• Разрезать бисквит на три коржа по 1,5 см.
• Сливочный мусс взвесить, разделить на две равные

части.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, хорошо пропитать.
• Ганаш взбить и разделить на две равные части. Выло

жить половину ганаша на первый бисквит.
• Поверх ганаша распределить вишневую начинку.
• Равномерно распределить сливочный мусс.
• Положить второй бисквит, пропитать. Повторить дей

ствия.
• Положить третий бисквит, хорошо пропитать. Закрыть

пищевой пленкой. Убрать в холодильник минимум на
4 часа.

• Взбить ганаш (для декора), переложить в кондитер
ский мешок с насадкой «закрытая звезда».

• Отсадить ганаш на торт. Украсить по своему вкусу.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Шоколадный 
бисквит-брауни
Сливочное масло
82,5% 120 г
Яйца 180 г
Сахар 145 г
Какао-порошок 30 г
Разрыхлитель 10 г
Мука 120 г
Молочный шоколад
38% 100 г
Темный шоколад 64% 50 г

В сотейнике растопить 
шоколад со сливочным 
маслом. Взбить яйца с 
сахаром. Смешать какао- 
порошок, муку и разрыхли
тель. В остывший шоколад 
добавить яйца, переме
шать. По частям добавить 
в шоколадную смесь сухие 
ингредиенты. Обернуть 
кольцо фольгой, выло
жить тесто. Выпекать при 
170°С в режиме конвек
ции 35-45 минут.

Шоколадный 
ганаш
Молочный шоколад 
38% 100 г
Сливки 33-35% 150 г
Желатин (листовой) 2 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Довести сливки до кипе
ния, но не кипятить. Рас
пустить в сливках отжатый 

желатин. Вылить сливки 
на шоколад, через минуту 
измельчить блендером. 
Накрыть пленкой в кон
такт, убрать в холодильник 
на 6-8 часов. Взбить на 
невысокой скорости.

Шоколадный 
ганаш 
(для декора)
Молочный шоколад 
38% 150 г
Сливки 33-35% 220 г
Желатин (листовой) 3 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Довести сливки до кипе
ния, но не кипятить. Рас
пустить в сливках отжатый 
желатин. Вылить сливки 
на шоколад, через минуту 
измельчить блендером. 
Накрыть пленкой в кон
такт, убрать в холодильник 
на 6-8 часов. Взбить на 
невысокой скорости.

Вишневая 
начинка
Вишня
(замороженная) 250 г
Сахар 105 г
Кукурузный крахмал 10 г
Желатин (листовой) 8 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 5-7 минут. 
Разморозить вишню. Сме

шать сахар с крахмалом. 
Вишню положить в сотей
ник, прогреть до 35°С. 
Всыпать сахар, смешан
ный с крахмалом. Дове
сти до кипения и варить, 
пока начинка не загустеет. 
Снять с огня, распустить в 
вишневой массе отжатый 
желатин.

Вишневая 
пропитка
Вишневый ликер 30 г
Вода 200 г
Сахар 15 г

Довести до кипения сахар, 
ликер и воду. Перелить в 
пульверизатор.

Сливочный 
мусс
Желатин листовой 9 г 
Сливки 33-35% (1) 150 г 
Сливки 33-35% (2) 250 г 
Сахарная пудра 33 г

Замочить желатин в хо
лодной воде на 10 минут. 
Довести до кипения слив
ки (1) и сахарную пудру. 
Распустить в горячих 
сливках отжатый желатин. 
Взбить холодные сливки 
(2) до мягких пиков. Когда
желатиновая масса осты
нет до 30-35°С, по частям
подмешать в нее взбитые
сливки.

бисквитные торты





Торт
«Малина Шоколадовна»

Приготовление и сборка
• Приготовить бисквит. Когда бисквит остынет и будет

едва теплым, вырезать его ножом из формы, обернуть
пищевой пленкой и убрать в холодильник минимум на
4 часа.

• Разрезать бисквит на три коржа высотой 1,5-2 см.
• Приготовить пропитку.
• Сварить желе, остудить переложить в кондитерский

мешок.
• Приготовить оба крема для начинки.
• Подготовить неразъемное кольцо диаметром 16 см,

обернуть фольгой и проложить ацетатной пленкой.
• Положить первый бисквит, пропитать.
• Завитком выложить шоколадный крем, использовать

круглую насадку.
• Завитком выложить малиновый крем, использовать

круглую насадку. В завитках оставить место для за
ливки желе. Заполнить углубления остывшим желе.
Должно получиться две спирали по всему бисквиту.

• Приготовить мусс-суфле и разделить на две части.
• На первый бисквит вылить первую часть мусса.
• На мусс выложить второй бисквит и повторить проце

дуру с кремами и желе.
• Вылить вторую часть мусса. На мусс выложить третий

бисквит, пропитать.
• Накрыть торт пищевой пленкой и убрать в холодиль

ник на ночь для пропитки.
• Взбить крем-чиз, выровнять торт. Украсить свежими

ягодами и шоколадной стружкой.

бисквитные торты

Диаметр 16 см





Шоколадный 
бисквит
Мука 170 г
Какао-порошок 60 г
Сода 0,5 ч. л.
Разрыхлитель 1,5 ч. л.
Соль 1 г
Сливочное масло 
82,5% 150 г
Темный шоколад 
55% 60 г
Молочный шоколад
38% 40 г
Яйца 180 г
Коричневый сахар 170 г
Сливки 33-35% 150 г

Разогреть духовку до 
165-170°С. Смешать
муку с какао-порошком,
солью,содой и разрыхли
телем. В сотейнике рас
топить сливочное масло,
молочный и темный
шоколад. Взбить яйца с
сахаром в пышный свет
лый крем. Влить в яйца
остывшую шоколадную
массу. Перемешать. По
частям подмешать мучную
смесь и влить сливки.
Снаружи обернуть коль
цо фольгой и выложить
в него тесто. Выпекать
50-60 минут в режиме
конвекции.

ВАЖНО
Все ингредиенты 
должны быть комнатой 
температуры.

Пропитка
Вода 200 г
Сахар 15 г

Воду соединить с саха
ром. Поставить на огонь. 
Прогреть, но не кипятить. 
Перемешать, остудить и 
перелить в пульверизатор.

Желе «Малина»
Малиновое пюре 150 г
Сахар 38 г
Желатин (листовой) 6 г
Кукурузный крахмал 5 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Смешать сахар с крах
малом. Пюре нагреть до 
35°С. Добавить к пюре 
сахар с крахмалом, зава
ривать 1-2 минуты, раз
мешивая венчиком. Отжать 
желатин и распустить в 
пюре. Остудить.

Шоколадный 
крем
Сливки 33-35% 50 г
Сыр маскарпоне 200 г
Сахарная пудра 30 г
Какао-порошок 15 г
Молочный шоколад
38,2% 26 г

Растопить шоколад в ми
кроволновой печи. Осту
дить до 30-35°С. Взбить 

сыр, сливки и сахарную 
пудру, постепенно увели
чивая скорость. Добавить 
какао-порошок и остывший 
шоколад.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными.

Малиновый 
крем
Сливки 33-35% 30 I
Сыр маскарпоне 200 г
Малиновое пюре 35 г
Сахарная пудра 25 г

Взбить сливки, сыр и 
сахарную пудру, постепен
но увеличивая скорость. 
Добавить пюре и переме
шать.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными, а 
пюре - комнатной 
температуры.

Ванильный 
мусс-суфле
Желатин (листовой) 10 г
Желтки 65 г
Сахар 60 г
Вода 20 г
Сливки 33-35% 250 г
Стручок ванили 1 шт.

Желатин замочить 
в холодной воде на

бисквитные торты



5-10 минут. Ванильный 
стручок разрезать вдоль 
и выскоблить семена 
тыльной стороной ножа. 
В сотейнике смешать воду 
и сахар, добавить семена 
и стручок ванили. Сварить 
сироп (до 118°С). Удалить 
стручок. Начать взбивать 
желтки. После того как 
сироп остынет до 110°С, 
тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся желтки. 
В микроволновой печи 
прогреть желатин до 60°С. 
Вылить на желтки с сиро
пом, перемешать. Слегка 
взбить сливки, в несколько 
заходов добавить в общую 
массу.

Крем-чиз 
Эля покрытия
Творожный сыр 600 г
Сливки 33-35% 150 г
Сахарная пудра 80 г
Краситель 
водорастворимый 
(розовый)

Взбить все ингредиенты, 
постепенно увеличивая 
скорость. В конце добавить 
2 капли красителя и пере
мешать.

ВАЖНО
Сливки и сыр должны 
быть холодными. 
Краситель использовать 
по желанию.





Торт
«Шампанского!»

Приготовление и сборка
• Приготовить начинку, разделить на две части. Раз

лить по двум кольцам и убрать на ночь в морозильную 
камеру.

• Приготовить бисквит. Остудить, вырезать ножом по 
кольцу, обернуть пищевой пленкой и убрать в холо
дильник на ночь.

• Приготовить ганаш.
• Разрезать корж кондитерской струной на три коржа 

высотой 1,5-2 см.
• Взбить на низкой скорости половину ганаша. Разде

лить на две части, разложить по кондитерским меш
кам.

• Кольцо диаметром 16 см обернуть фольгой, проложить 
ацетатной пленкой.

• Приготовить пропитку.
• Положить первый бисквит. Пропитать, выложить по 

центру начинку. Равномерно распределить ганаш. 
Повторить.

• Накрыть торт пищевой пленкой, убрать в холодильник. 
Взбить оставшийся ганаш, покрыть им торт. Выровнять 
и украсить.

Диаметр 16 см

бисквитные торты





Мармеладная 
начинка 
«Ананас- 
имбиръ» 
(2 по 14 см)
Ананасовое пюре 332 г 
Имбирь свежий 30 г 
Сахар 190 г
Пектин (яблочный) 12 г 
Лимонная кислота 4 г 
Вода 6 г
Желатин (листовой) 4 г 
Шампанское 
(по желанию) 30 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Смешать 1/3 сахара с 
пектином. Воду смешать 
с лимонной кислотой. 
Имбирь нарезать кубика
ми по 0,5 см. В сотейнике 
смешать ананасовое пюре, 
2/3 сахара, имбирь и глю
козный сироп. Довести до 
кипения. Процедить смесь 
через сито. Вернуть смесь 
на огонь, всыпать сахар с 
пектином. Помешивая, до
вести до 106°С. Добавить 
лимонный сок. Варить еще 
30 секунд. На этом этапе 
можно добавить шампан
ское. Распустить в массе 
желатин. Перемешать, 
взвесить, разделить на 
две части и разлить по 
кольцам.

Имбирный 
бисквит
Мука 270 г
Молоко 3,2% 150 г
Коричневый сахар 300 г
Сода 1,5 ч. л.
Соль 1,5 ч. л.
Имбирь молотый 1 ч. л. 
Растительное масло 70 г
Сливочное масло
82,5 % 50 г
Яйца 160 г
Ананасовое пюре 40 г

Разогреть духовку до 
170°С. Взбить яйца с 
сахаром. Убавить скорость 
взбивания, добавить мо
локо, растительное масло 
и ананасовое пюре. Сме
шать сухие ингредиенты: 
муку, соду, соль, имбирь. 
Тщательно размешивая, 
добавить сухие ингреди
енты в жидкие. Добавить 
размягченное сливочное 
масло, перемешать на 
низкой скорости. Долго 
не вымешивать. Обернуть 
кольцо фольгой, выложить 
в него тесто. Выпекать 
50-60 минут в режиме 
конвекции.

Ананасовый 
ганаш (для 
начинки и 
покрытия)
Сливки 33-35% (1) 320 г 
Желатин (листовой) 14 г 
Белый шоколад 34% 300 г 
Сливки 33-35% (2) 540 г 
Ананасовое пюре 90 г 
0,5 для начинки 
0,5 для начинки

Желатин замочить в 
холодной воде на 10 ми
нут. Смешать сливки (1) с 
ананасовым пюре. Дове
сти сливки до кипения, но 
не кипятить. Процедить 
через сито. Распустить 
в ананасовых сливках 
отжатый желатин. Вылить 
горячие сливки на шоко
лад, через одну минуту 
измельчить блендером. 
Влить холодные сливки 
(2), перемешать. Накрыть 
пленкой в контакт, убрать 
в холодильник на 12 ча
сов. Взбить миксером на 
низкой скорости.

Пропитка
Вода 200 г
Сахар 15 г

Воду смешать с сахаром. 
Прогреть, но не кипятить. 
Перемешать, остудить и 
перелить в пульверизатор.

бисквитные торты







Капкейки
ванильные

15 штук

Приготовление 
и сборка
• Приготовить бисквиты.
• Приготовить мармелад,

немного остудить и вы
ложить в кондитерский
мешок.

• Сделать выемку в бис
квитах, заполнить остыв
шей начинкой.

• Приготовить крем-чиз,
выложить в кондитер
ский мешок с насадкой.
Украсить капкейки.

Ванильный 
бисквит (15 шт)
Сливочное масло 
82,5% 120 г
Сахар 100 г
Яйца 180 г
Ванильная пудра
или эссенция 1/1
Мука 200 г
Разрыхлитель 8 г
Соль 1 г
Молоко (комнатной 
температуры) 70 г

Взбить масло с сахаром на 
средней скорости. Доба

вить яйца и ванильную 
пудру. Отдельно смешать 
муку, разрыхлитель и соль. 
Добавить к яйцам 1/3 
мучной смеси и 1/2 мо
лока. Взбить на средней 
скорости. Снова добавить 
1/3 мучной смеси и мо
локо. Взбить, добавить 
оставшуюся мучную смесь 
и молоко. Разложить тесто 
по бумажным формам, 
заполняя их на 2/3. Выпе
кать при 180°С в режиме 
конвекции 15-20 минут. 
После выпекания перело
жить бисквиты на решетку.

Мармелад 
«Клубника»
Клубничное пюре 190 г 
Сахар 200 г
Глюкоза 20 г
Пектин (яблочный) 7 г 
Лимонная кислота 1 г 
Вода 2 г
Кусочки клубники 4 шт.

Растворить в воде ли
монную кислоту. Смешать 
1/3 сахара с пектином. 
Смешать в сотейнике 

пюре, глюкозу и оставший
ся сахар, нагреть до 55°С. 
Всыпать дождиком сахар 
с пектином и, непрерыв
но помешивая, уварить 
до 106°С. Снять с огня, 
влить растворенную в воде 
лимонную кислоту. Осту
дить, добавить кусочки 
клубники.

Крем-чиз
Творожный сыр 400 г
Сливки 33-35% 100 г
Сахарная пудра 70 г

Взбить все ингредиенты, 
постепенно увеличивая 
скорость. Должна полу
читься пышная однород
ная масса.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодными.

десерты





Капкейки
шоколадные

Приготовление 
и сборка
• Приготовить бисквиты.
• Приготовить начинку,

немного остудить и вы
ложить в кондитерский
мешок.

• Сделать выемку в бис
квитах, заполнить остыв
шей начинкой.

• Приготовить крем-чиз,
выложить в кондитер
ский мешок с насадкой.
Украсить капкейки.

Шоколадный 
бисквит 
(15 шт)
Какао-порошок 68 г
Мука 169 г
Сахар 197 г
Сода 1 ч. л.
Разрыхлитель 3 г
Соль 2 г
Яйца 105 г
Вода (горячая) 75 г
Кефир 135 г
Растительное масло 56 г

Разогреть духовку до 
180°С в режиме конвек

ции. В миску налить ке
фир, всыпать соду, хорошо 
перемешать и оставить на 
4 минуты. Смешать сухие 
ингредиенты: муку, сахар, 
какао-порошок, разрых
литель, соль. Взбивая на 
средней скорости, доба
вить к кефиру яйца, горя
чую воду, масло. По частям 
добавить мучную смесь. 
Выложить в бумажные 
формы, заполняя их на 
2/3. Выпекать в духовке 
15-20 минут.

Вишневая 
начинка
Вишня 
(замороженная) 300 г
Сахар 105 г
Кукурузный крахмал 6 г 
Желатин (листовой) 4 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Разморозить вишню, слить 
лишний сок. Смешать сахар 
с крахмалом. Положить 
вишню в сотейник, поста
вить на средний огонь и 
прогреть до 35°C. Затем 

всыпать дождиком сахар, 
смешанный с крахмалом. 
Проварить, чтобы смесь 
загустела. Снять с огня 
и распустить в вишневой 
массе отжатый желатин.

Шоколадный 
крем-чиз
Творожный сыр 400 г
Сливки 33-35% 100 г
Сахарная пудра 95 г
Молочный шоколад 
38% 120 г
Какао-порошок 50 г

Смешать сыр, сливки и 
сахарную пудру. Взбить, 
постепенно увеличивая 
скорость. Растопить шоко
лад до 45°С, немного осту
дить. Добавить в крем-чиз 
какао-порошок, затем влить 
остывший шоколад. Хорошо 
перемешать. Чтобы крем- 
чиз лучше держал форму, 
можно ненадолго поставить 
его в холодильник.

ВАЖНО
Сыр и сливки должны 
быть холодными.

десерты
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Приготовление 
и сборка
• Приготовить ганаш, 

убрать в холодильник.
• Приготовить бисквит, 

завернуть в пищевую 
пленку и убрать в холо
дильник.

• Раскрошить бисквит, 
перемешать частями 
со взбитым ганашем.
Понадобится около 300 i 
ганаша, при смешива
нии должна получиться 
липкая масса.

• Полученной массой 
заполнить форму для 
мини-эскимо. Если та
кой формы нет, скатать 
шарики весом 30-35 г. 
Убрать в холодильник 
часа на 2-3.

• Импульсами растопить 
в микроволновой печи 
30-50 г белого шокола
да.

• Окунуть кончик палочки 
в шоколад на 1 см, ров
но воткнуть в кейк-попс, 
важно не проткнуть его 
насквозь. Убрать в моро
зилку на 2 часа.

• Импульсами растопить 
в микроволновой печи 
300-400 г белого шоко
лада, по желанию доба
вить жирорастворимый 
краситель.

• Окунуть будущие «эски
мо» в шоколад. Убрать 
излишки. Для этого 

г

нужно аккуратно потря
сти кейк-попс, чтобы стек 
лишний шоколад. Затем 
быстро провести основа
нием кейк-попса по краю 
стакана, выложить кейк- 
попс на фольгу.

• Убрать в холодильник 
для разморозки.

Апельсиновый 
ганаш
Белый шоколад 34% 150 г 
Сливки 33-35% 100 г
Апельсиновый сок 100 г

Сливки смешать с соком. 
Поставить на огонь, до
вести сливки до кипения, 
но не кипятить. Проце
дить, вылить на шоколад. 
Подождать 1-2 минуты, 
измельчить блендером и 
убрать в холодильник на 
6-8 часов.

Бисквит 
с цедрой 
апельсина
Яйца 180 г
Сахар 168 г
Мука 200 г
Разрыхлитель 6 г
Апельсиновый сок 44 г
Цедра апельсина 1 шт.
Растительное масло 10 г

Разогреть духовку до 
170°С в режиме кон
векции. Смешать муку с 

разрыхлителем. К яйцам 
добавить сахар. Взбить, 
постепенно увеличивая 
скорость. Должен полу
читься пышный светлый 
крем. Добавить апельси
новый сок, цедру и рас
тительное масло. Переме
шать. По частям добавить 
муку. Еще раз перемешать. 
Обернуть кольцо диа
метром 16 см фольгой. 
Форму ничем смазывать 
не нужно. Выложить в 
форму тесто, разровнять от 
центра к краям. Выпекать 
45-60 минут.

ВАЖНО
В этом рецепте 
нужно использовать 
свежевыжатый 
апельсиновый сок.

десерты



Кейк-попсы
шоколадные

12-13 штук

Приготовление 
и сборка
• Приготовить ганаш.
• Приготовить бисквит,

раскрошить.
• Добавить к бисквиту га

наш. Масса должна быть
влажной, но не мокрой.

• Заполнить бисквитной
массой форму, чтобы
получились пончики.
Если такой формы нет,
слепить шарики весом
30-35 г. Убрать в моро
зилку на 30 минут.

• Импульсами растопить
в микроволновой печи
30-50 г шоколада.

• Окунуть кончик палочки
в шоколад на 1 см, ров
но воткнуть в кейк-попс.
Осторожно, важно не
проткнуть его насквозь.
Убрать в морозилку на
2 часа.

• Импульсами растопить
в микроволновой печи
300-400 г шоколада.
Окунуть кейк-попсы в
шоколад. Убрать из
лишки. Для этого нуж
но аккуратно потрясти

кейк-попс, чтобы стек 
лишний шоколад. Затем 
быстро провести основа
нием кейк-попса по краю 
стакана, выложить кейк- 
попс на фольгу.

• Убрать в холодильник
для разморозки.

Ганаш
на молочном 
шоколаде
Молочный шоколад 
38% 75 г
Сливки 33-35% 100 г

Сливки довести до ки
пения, но не кипятить. 
Вылить сливки на шоко
лад, подождать минуту, 
измельчить блендером. 
Накрыть чашу пленкой 
и убрать в холодильник 
на 6-8 часов. Взбить на 
средней скорости в пыш
ный плотный крем. Взби
вать следует аккуратно, 
ганаш легко перевзбить.

Шоколадный 
бисквит
Мука 85 г
Яйца 30 г
Сахар 50 г
Соль 1 г
Разрыхлитель 1 г
Сливочное масло 
82,5% 45 г
Молоко 3,2% 90 г
Молочный шоколад 
38% 85 г
Темный шоколад 64% 20 г

Растопить масло и шоко
лад, нагревая не выше 
45°С. Остудить до 30°С. 
Взбить яйца и сахар в 
пышный крем. Продолжая 
взбивать, добавить шоко
лад и масло, перемешать. 
В отдельной чаше смешать 
муку, разрыхлитель, соль. 
По частям добавить в 
шоколадную массу мучную 
смесь и молоко комнатной 
температуры. Обернуть 
кольцо фольгой и выло
жить в него тесто. Выпе
кать 30-35 минут при 
180°С в режиме конвек
ции.
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Весенний десерт
«Vitamin С»

Приготовление 
и сборка
• Приготовить маршмел

лоу, желе и основу.
• Нарезать желе и марш

меллоу кубиками.
• Приготовить итальян

скую меренгу.
• Приготовить мусс.
• Выложить в стаканчики

основу и желе. Залить
муссом, сверху украсить
маршмеллоу.

Маршмеллоу 
«Апельсин»
Апельсиновый сок (1) 21 г 
Сахар 55 г
Глюкозный сироп (1) 16 г 
Желатин (листовой) 5 г 
Апельсиновый сок (2) 17 г 
Глюкозный сироп (2) 18 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Форму затянуть пищевой 
пленкой, смазать рас
тительным маслом. Сок 
апельсина (1), глюкозный 
сироп (1) и сахар уварить 
в сотейнике до 110°С. 
При 90-100°С добавить 
желатин, перемешать. Сок 
апельсина (2) и глюкоз
ный сироп (2) смешать в 
чаше миксера. Продолжая 
взбивать, тонкой струй
кой влить горячий сироп. 
Взбивать, увеличивая 
скорость, 5-7 минут до 
30-35°С. Выложить в
форму 14x14 см. Закрыть
пищевой пленкой. Убрать
стабилизироваться при
комнатной температуре на

6 стаканчиков пo 150 мл



24 часа. Нарезать марш
меллоу ножом, смазанным 
растительным маслом. По 
желанию обвалять в сахар
ной пудре.

Желе 
«Мандарин»
Мандариновый сок 150 г
Сахар 30 г
Лимонный сок 7 г
Желатин (листовой) 10 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сок мандарина, сок ли
мона и сахар прогреть в 
сотейнике до 90°С. От
жать желатин, добавить к 
сокам, перемешать. Вы
лить в форму диаметром 
16 см, убрать в морозиль
ную камеру на 2-4 часа. 
Нарезать мелкими кубика
ми, сложить в чашу.

Песочная 
основа 
с цедрой лимона
Сливочное масло 
82,5% 20 г
Печенье (песочное) 115 г 
Молоко 3,2% 35 г
Цедра лимона 1/2 шт.

Прогреть молоко с цедрой 
лимона, но не кипятить. 
Дать настояться 30 минут. 
Печенье измельчить в 
блендере. Растопить масло 
(не выше 45°С). Добавить 
в крошку теплое молоко с 
цедрой и топленое масло, 
перемешать. Выложить по 
краю стаканчиков, убрать в 
морозилку на 30 минут.

Итальянская 
меренга
Белки 60 г
Сахар 120 г
Вода 60 г

Сварить сироп из сахара и 
воды (до 121 °C). Начать 
взбивать белки. Когда си

роп прогреется до 115°С, 
тонкой струйкой влить его 
во взбивающиеся белки. 
Взбить до плотных пиков.

Мусс с лаймом
Сок лайма 45 г
Итальянская
меренга 105 г
Сливки 33-35% 158 г
Желатин (листовой) 9 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Сок лайма подогреть до 
90°C. Отжать желатин 
и ввести в сок. Сливки 
слегка взбить. Остудить 
до 30°С, чередуя, ввести 
сливки и меренгу. Аккурат
но размешать.

ВАЖНО
Лайм нельзя заменить 
лимоном, иначе сливки 
свернутся.
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Тирамису
9-10 стаканчиков no 150 мл

Приготовление 
и сборка
• Приготовить бисквиты.
• Приготовить кофейную

пропитку и сырную ос
нову.

• Быстро обмакнуть бис
квит в кофе, выложить в
стаканчик.

• Добавить сырную основу.
Повторить действия. За
вершить ровным слоем
мусса.

• Убрать в холодильник на
3-4 часа. Перед подачей
посыпать какао.

бисквит
«Буше»
Желтки 150 г
Сахар 100 г
Мука 100 г

Желтки взбить с сахаром в
светлый крем, подмешать 
муку. Отсадить из конди
терского мешка на проти
вень (толщиной 1-2 см и 
высотой 1 см). Выпекать 
при 170°С 7-8 минут.

ВАЖНО
Здесь используется 
круглая насадка с 
диаметром 0,8 см (по 
верху).

Кофейная 
пропитка
Кофе 
(растворимый) 4 ч. л.
Вода 300 г
Сливки 33-35% 60 г
Сахар 15 г

Смешать все ингредиенты, 
довести до кипения. Также 
можно готовить с добавле
нием алкоголя, без сливок 
или с большим количе
ством сахара.

Сырный 
мусс
Желтки 60 г
Вода 40 г
Сахар 115 г
Желатин (листовой) 6 г
Сыр маскарпоне 250 г
Сливки 33-35% 250 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
На водяной бане взбить 
желтки, воду и сахар до 
50-55°С. Отжать желатин
и распустить в желтках.
При 40°С ввести сыр и
перемешать венчиком.
Слегка взбить сливки и
подмешать к общей массе.
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Пирожное
«Буэно»

Приготовление и сборка
• Приготовить карамелизованную вафлю.
• Приготовить ореховое пралине, отмерить для приго

товления ганаша.
• Приготовить ганаш. Выложить в полусферы. Добавить

через одну полусферу фундук - на каждую полусферу
с орехом должна быть полусфера без ореха. Убрать на
4-6 часов в морозилку до полного застывания.

• Соединить полусферы в шар и убрать в морозилку на
4-6 часов.

• Приготовить хрустящий слой и разрезать на прямоу
гольники.

• Приготовить глазурь.
• Собрать пирожные. На металлическую решетку выло

жить застывший хрустящий слой, на него выложить
шарики из замороженного ганаша. Быстро полить
глазурью.

• Убрать в холодильник для разморозки.

7-8 штук
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Карамелизован
ная вафля
Белки 50 г
Сливочное масло 50 г
Сахарная пудра 50 г
Мука 50 г
Какао-масло 15 г

Размягченное сливочное 
масло растереть с сахар
ной пудрой. Добавить яич
ные белки, перемешать. 
Ввести просеянную муку. 
На силиконовый коврик 
лопаткой нанести тонкий 
слой теста, распределить 
по поверхности. Выпекать 
в разогретой до 160°C 
духовке 7-8 минут до зо
лотистого цвета. Охладить. 
Какао-масло растопить, 
смазать тонким слоем 
готовую вафлю. Этот шаг 
можно и пропустить, но 
какао-масло дает дополни
тельный хруст. Измельчить 
в мелкую крошку. Хранить 
в сухом прохладном месте.

Пралине 
из фундука
Фундук (сырой) 200 г
Сахар 125 г
Вода 40 г

Разогреть духовку до 
150-160°С. Выложить
на пергамент орехи, про
калить 10-15 минут. Как
только появился харак

терный запах, вынуть из 
духовки, остудить и очи
стить. Из сахара и воды 
приготовить карамель 
(150- 160°С). Добавить 
в нее орехи, перемешать. 
Выложить на пергамент, 
разровнять. Полностью 
остудить, поломать на 
куски. Положить карамель 
с орехами в блендер или 
кофемолку, измельчить в 
мягкую пасту.

Ореховый 
ганаш
Пралине из фундука 50 г 
Молочный шоколад 
38% 40 г
Сливки 33-35% (1) 200 г 
Сливки 33-35% (2) 300 г 
Фундук 
(обжаренный) 15 шт. 
Глюкозный сироп 30 г

В сотейнике довести 
до кипения сливки (1), 
глюкозный сироп и пра
лине. Вылить на шоко
лад, подождать 1 минуту, 
измельчить блендером. 
Влить холодные сливки 
(2), перемешать. Убрать в 
холодильник на 6-8 ча
сов. Взбить на медленной 
скорости до пиков.

Хрустящий 
слои
Молочный шоколад 
38% 300 г
Карамелизованная
вафля 50 г

Растопить шоколад до 
40-45°С. Смешать с
вафельной крошкой и
выложить в форму. Убрать
в холодильник на 1 час.
Нарезать горячим ножом
на прямоугольники раз
мером 10 см на 3-4 см (в
зависимости от формы).

Глазуръ
Молочный шоколад 
38% 350 г
Растительное масло 100 г

Растопить шоколад до 40- 
45°С. Смешать с маслом.
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Приготовление 
и сборка
• Приготовить песочную

основу, желе и зефир.
• Переложить зефир в

кондитерский мешок с
насадкой, отсадить на
готовое печенье таким
образом, чтобы в центре
было углубление.

• Заполнить углубление
желе, сверху выложить
второе печенье.

• Оставить стабилизиро
ваться на 6-10 часов.
Готовый зефир хранить в
холодильнике в коробке.
Срок хранения - 72 часа
с момента приготовле
ния.

Песочная 
основа с лаймом
Сливочное масло 
82,5% (холодное) 124 г
Соль 3 г
Сахарная пудра 86 г
Миндальная мука 40 г
Яйца 56 г
Мука 240 г
Цедра лайма 1 шт.

Разогреть духовку до 
165°С в режиме конвек
ции. Соединить сухие 
ингредиенты. Добавить 
масло, нарезанное мелки
ми кубиками, перемешать, 
чтобы получилась крошка. 
Добавить яйца, еще раз 

перемешать. Раскатать 
между 2 листами бумаги, 
убрать в холодильник на 
4 часа. Формой диаметром 
8 см вырезать из теста за
готовки. Убрать в морозил
ку на 10 минут. Выпекать 
15-20 минут на перфори
рованном коврике.

Желе «Черная 
смородина»
Пюре из черной 
смородины 125 г
Желатин (листовой) 2 г 
Сахар 40 г

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Пюре с сахаром довести до 
кипения, но не кипятить. 
Распустить в пюре жела
тин, перемешать. Остудить 
до желеобразного состоя
ния.

ВАЖНО
Лучше регулировать 
количество сахара по 
вкусу.

Зефир 
«Черная 
смородина»
Пюре черной 
смородины 250 г
Сахар 160 г
Белки 80 г
Вода для сиропа 160 г
Сахар для сиропа 360 г
Агар-агар 11 г

Пюре с сахаром измель
чить блендером, поставить 
в микроволновую печь на 
2 минуты. Агар-агар замо
чить в воде на 5-10 ми
нут. Взбить пюре с белком, 
постепенно увеличивая 
скорость. Масса должна 
увеличиться в 2 раза. 
Агар-агар с водой поста
вить на огонь, довести 
до кипения (первых пу
зырьков) и всыпать сахар. 
Варить сироп до 110°С, 
помешивая венчиком. 
Остывший до 90-100°С 
сироп тонкой струйкой 
влить во взбивающиеся 
белки. Взбивать массу 
планетарным миксером 
еще 30-40 секунд, 
ручным миксером - около 
1 минуты. Выложить на 
чайную ложку массы на 
пергамент - это проба. 
Через 30 минут масса 
должна стать зефиром. 
Если этого не случилось, 
значит, вся партия не по
лучилась.
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Маршмеллоу
«Маракуйя»

Приготовление 
и сборка
• Приготовить маршмел

лоу.
• Нарезать маршмеллоу

струной или ножом,
смазанным раститель
ным маслом, кубиками
3x3 см.

• Обвалять в кукурузном
крахмале и сахарной
пудре.

Пюре маракуйи (1) 34 г
Сахар 150 г
Инвертный сахар (1) 52 г 
Желатин (листовой) 15 г 
Пюре маракуйи (2) 30 г
Инвертный сахар (2) 85 г 
Сахарная пудра 50 г 
Кукурузный крахмал 75 г

60-70°С и влить в пюре
(1) . Тонкой струйкой вы
лить смесь на инвертный
сахар (2) и пюре маракуйи
(2) , перемешать. Начать
взбивать, постепенно уве
личивая скорость. Взби
вать, пока масса не осты
нет до 35-40°С. Сразу
же выложить в рамку или
форму, закрыть пищевой
пленкой. Оставить стаби
лизироваться при комнат
ной температуре
на 24 часа.

Желатин замочить в хо
лодной воде на 10 минут. 
Форму выстелить пищевой 
пленкой, смазать расти
тельным маслом. Уварить 
инвертный сахар (1) с 
сахаром и пюре маракуйи 
(1) до 112°С. Импульса
ми растопить желатин в
микроволновой печи до

форма 14x14 см
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Десерт
«Павлова»

3 штуки no 14 см

Приготовление 
и сборка
• Приготовить меренгу.
• Приготовить крем.
• Выложить крем на

меренгу, по желанию
украсить ягодами.

Меренга
Белки (комнатной 
температуры) 200 г 
Сахар 350 г
Соль щепотка
Кукурузный крахмал 15 г 
Белый винный уксус 5 г

Разогреть духовку до 
180°С. Начать взбивать 
белки, постепенно уве
личивая скорость. Когда 
образуется пена, добавить 
сахар и соль. Взбива
ем 7-10 минут. Масса 
должна стать глянцевой 
и упругой. В конце взби
вания добавить крахмал и 
уксус, перемешать. Отса
дить основу на пергамент 
диаметром 18-20 см. 
Сделать углубление для 
начинки. Поставить в 

духовку, убавить темпера
туру до 100°С и выпекать 
1 час 30 минут. После того 
как основа приготовится, 
выключить духовку и не 
открывать 5-10 минут. 
Затем приоткрыть духовку 
и оставить еще на пару 
часов. Хранить в закрытом 
герметичном контейнере.

Крем
Сливки 33-35% 300 г
Сыр маскарпоне 50 г
Сахарная пудра 10 г

Взбить холодные сливки 
и сыр с сахарной пудрой. 
Украсить десерт.
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Чизкейк
«Необычная классика»

Приготовление и сборка
• Приготовить основу, убрать в холодильник на час.
• Приготовить сырную массу. Вылить в форму на основу 

и выпечь чизкейк.
• Остудить чизкейк с основой и аккуратно вырезать 

ножом из формы.
• Подготовить кольцо 16 см, изнутри проложить ацетат

ной пленкой. Надеть кольцо на чизкейк с основой и 
обернуть фольгой снаружи кольца.

• Приготовить сливочно-сырный мусс.
• Залить мусс и убрать в холодильник минимум на

4 часа.
• Чтобы чизкейк был идеально ровным, нужно убрать 

его в морозильную камеру на 1 час. После этого снять 
ацетатную пленку будет легко.

десерты
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Песочная 
основа
Печенье (песочное) 200 г 
Сливочное масло 
82,5% 95 г

Печенье измельчить в 
блендере. Растопить сли
вочное масло (не выше 
45°С). Смешать масло с 
печеньем, в кольце сфор
мировать основу. Убрать в 
холодильник на 1 час или 
в морозилку на 30-40 ми
нут.

Сырная масса
Мука 11 г
Яйца 56 г
Творожный сыр 236 г
Сахар 70 г
Желтки 8 г
Сливки 33-35% 18 г

Муку смешать с сахаром. 
Миксером на малой скоро
сти взбить сыр с сахаром и 
мукой. Добавить желтки и 
яйца, затем влить сливки. 
Перемешать. Выложить на 
основу. Подготовить форму 
большего размера, поста
вить в нее форму с чиз
кейком и налить примерно 
2-3 см воды. Выпекать 
при 100°С в режиме кон
векции 1 час. Дать остыть, 
убрать в холодильник.

Сливочно
сырный мусс
Желатин (листовой) 7 г
Сахар 47 г
Творожный сыр 126 г
Сахарная пудра 10 г
Желтки 24 г
Сливки 158 г
Цедра лимона 1/2 шт. 
Вода 20 г

Цедру смешать со слив
ками и дать настояться 
минимум 4 часа. Желатин 
замочить в холодной воде 
на 10 минут. В сотейнике 
довести воду и сахар до 
121 °C. Когда сироп про
греется до 115°С, начать 
взбивать желтки с саха
ром. Продолжая взбивать, 
тонкой струйкой влить 
сироп. Взбивать, пока 
масса не остынет до 30°С. 
На водяной бане довести 
сыр и сахарную пудру до 
35-40°С. Добавить отжа
тый желатин. Подмешать к 
взбитым желткам сырную 
массу. Взбить сливки, что
бы получился воздушный 
крем. Аккуратно подме
шать в общую массу.







удк 641.55 Ахмадиева Алина
ББК 36.996 Магия бисквита. Пышный. Сладкий. До последней крошки /

А95 Алина Ахмадиева. - Москва: ИД «Комсомольская правда», 2020. - 160 с.

Обожаете бисквит? Мечтаете стать кондитером, но не знаете, с чего начать? Бисквитный торт кажется 
вам чем-то сложным и практически невозможным? А может, вы уже опытный пекарь и хотите выйти 
на новый уровень мастерства? С книгой Алины Ахмадиевой, блогера, кондитера и основателя школы 
@alina2cake_school, вы научитесь базовым принципам приготовления многослойных десертов, освоите 
технику сборки и покрытия тортов. Уже более 25 000 человек прошли курсы в школе, научились печь 
и зарабатывать на любимом деле. Пышные бисквиты, нежные муссы и воздушные кремы придутся 
по вкусу всем. В книгу «Магия бисквита» вошли главные хиты мастер-классов, необходимые базовые 
знания и сладкие секреты. Узнайте, без чего не обойтись кондитеру, пеките воздушные бисквиты и 
научитесь готовить торты, как профи. Попробуйте фирменные десерты: торты «Тирамису» и «Морковный 
король», насыщенный «Вишнёвый лес», тропический «Таиланд», ностальгический «Как у бабушки» и 
невероятное «Птичье молоко» слаймом. И, кто знает, может, скоро вы откроете собственную кондитерскую?
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