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ОТ РЕДАКЦИИ

ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ!

Представляем вашему вниманию новый вы-
пуск журнала «Домашний повар» – «Выпеч-
ка». Ах, какое это чудо – домашняя выпечка! 
Торты, пирожные, большие пироги и пирож-
ки «на один укус», рогалики, шарлотки и про-
чие вкусности создают настроение домашне-
го уюта, как ничто другое. Они радуют детей 
и взрослых – словом, совершенно беспрои-
грышный вариант и в будни, и в праздники. 
Вы, конечно, возразите: мол, много возни, 
проще купить в магазине… Но в том-то и 
дело, что своя выпечка – это своеобразный 
знак качества каждой хозяйки! К тому же по-
купные блюда далеко не всегда дотягивают 
до высоких стандартов домашней кухни: «как 
у бабушки» и «совсем как в детстве». В нашем 
выпуске вы найдете:

  Рецепты приготовления тортов из 
разных видов теста: бисквитного, суфле, 
вафельного и т. д.

  Секреты приготовления кремов и про-
питок для коржей.

  Идеи необычных шарлоток.

 Рецепты пирогов и пирожков с самыми 
разнообразными начинками: сладкими, 
несладкими, овощными, мясными, ягод-
ными и т. д.

  Советы по приготовлению разных ви-
дов домашнего теста.

  Рецепты популярных сегодня залив-
ных пирогов.

  Идеи по приготовлению домашнего 
печенья.

ЖЕЛАЕМ УДАЧИ В ПОКОРЕНИИ 
КУЛИНАРНЫХ ВЕРШИН! ГОТОВЬТЕ С ДУШОЙ, 

УГОЩАЙТЕ ОТ ЧИСТОГО СЕРДЦА!
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ТОРТЫ НА 
ВСЕ СЛУЧАИ 
ЖИЗНИ

Вы спросите: «А 
какие случаи в 
жизни подходят 
для торта? Только 
праздники». И буде-
те неправы! Конеч-
но, праздник –
отличный повод 
потратить время 
на кулинарный ше-
девр. Но и обычный 
выходной день то-
же можно украсить 
тортиком! Просто 
выберите рецепт 
попроще, и тогда 
рядовая суббота 
станет запомина-
ющейся. Тортиком 
можно отметить 
даже окончание 
диеты, не рискуя 
результатами по-
худения, ведь в на-
шей подборке есть 
рецепты низкока-
лорийных тортов.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ
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Ч тобы результат был 
действительно пре-

восходным, надо знать не-
сколько простых секретов. 
• •  Продукты и посуда для 
приготовления должны 
быть примерно одинако-
вой температуры. 
• •  Муку для бисквита надо 
обязательно просеять че-
рез сито, причем лучше 2-3 
раза, добавив к муке раз-
рыхлитель. 
• •  При выпечке шоколад-
ных бисквитов объем муки 
уменьшается ровно на 
столько ложек, сколько ло-
жек какао добавляется.
• •  Часть муки надо заме-
нить крахмалом – при-
мерно 10 г крахмала на 1 
стакан муки: это сделает 
бисквит более рассыпча-
тым. 
• •  Желтки надо взбивать с 
сахаром, а белки с солью. 

• •   Если в бисквит вводится 
сливочное масло, то его 
необходимо сначала рас-
топить. Затем дать чуть 
остыть и добавить в него 
2-3 столовые ложки би-
сквитной массы. Хорошо 
размешать и после этого 
соединить с остальным 
тестом.
• •  Во время введения в 
яичную массу сухих ве-
ществ надо уменьшить 
скорость перемешивания. 
Если взбивать очень силь-
но, уйдет воздух, и тесто 
осядет.
• •  Заполнять форму надо не 
более чем наполовину. 
• •  Ставить форму с тестом 
следует в заранее разо-
гретую до 180 градусов 
духовку. 
• •  После окончания вы-
пекания не стоит сразу 
доставать бисквит. Пусть 

постоит в выключенной 
открытой духовке еще ми-
нут 30-40. 
• •  Чтобы бисквит хорошо 
выходил из формы, надо по-
ставить ее горячей на влаж-
ное махровое полотенце. 
• •  Нарезать бисквит реко-
мендуется не ранее чем 
через 6-8 часов после при-
готовления – охлажден-
ный бисквит хорошо за-
вернуть в пищевую пленку 
и убрать в холодильник.
• •  Во время выпекания 
нельзя открывать духовку 
и хлопать дверцей духов-
ки – от этого бисквит мо-
жет опасть.
• •  Готовность бисквита 
проверяют деревянной 
спичкой или зубочисткой, 
которую надо вставить в 
центр. Если на нее не при-
липли частички теста, би-
сквит готов.  

Секреты создания 
пышного и вкусного 

omommomomommom

бисквитаБисквитное тесто – од-
но из самых популяр-
ных у хозяек всего ми-
ра. Готовится неслож-
но, быстро, а результат 
порадует всех домо-
чадцев и гостей. 
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ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

Традиционный 
масляный крем
Взбить до пышности 300 
г сливочного масла, про-
должая взбивать, посте-
пенно ввести 1 банку сгу-
щенки.
Французский 
масляный крем
Смешать 6 желтков со 
щепоткой соли до кре-
мово-белого состояния. 
В маленький сотейник с 
толстым дном налить 100 
мл воды, добавить 150 
г сахара и поставить на 
средний огонь, довести 
до кипения. Силиконо-
вой кисточкой снимать 
пузырьки с поверхности. 
Варить минуты 3-4. Снять 

с огня и поставить в ка-
стрюлю с холодной водой. 
Тонкой струей влить сироп 
в яичную смесь, взбивать 
на низкой скорости до тех 
пор, пока смесь не охла-
дится до комнатной темпе-
ратуры. Отдельно взбить 
360 г размягченного масла 
до кремово-белого цвета. 
Взбивая, постепенно, по 
1 ст. л., добавлять масло к 
желткам с сиропом. 

Классический 
заварной крем
Смешать 4 яйца с 200 г са-
хара, добавить 40 г муки, 
ванилин, развести 500 г 
холодного молока, пере-
мешать до однородно-
сти. Поставить на сред-

ний огонь и, непрерывно 
помешивая, довести до 
кипения, проварить до за-
густения 5-10 минут.  

Шоколадный 
заварной крем
2 ст. л. муки развести 0,5 
стакана холодного моло-
ка. 4 желтка смешать с 1 
стаканом сахара и 2 ст. л. 
какао. Растереть до об-
разования однородной 
массы. 0,5 стакана молока 
довести почти до кипе-
ния, ввести в шоколадную 
массу, добавить ванилин, 
влить разведенную мо-
локом муку. Полученную 
массу довести до кипения, 
проварить на медленном 
огне 3-5 минут, охладить. 
Взбить 4 белка, соединить 
с заварной массой. 

Крем «Пломбир»
К 2 яйцам добавить 220 г 
сахара, ванильный сахар, 
размешать, добавить 700 
г сметаны (не менее 20 % 
жирности), хорошо разме-
шать, небольшими порци-
ями добавить 6 ст. л. муки, 
перемешать, чтобы масса 
была без комочков. Поста-
вить посуду со смесью на 
водяную баню так, чтобы 
дно не касалось воды, то-
мить до загустения, посто-
янно помешивая (около 
5 минут). Охладить. 250 г 
сливочного масла взбить 
до пышности, постепенно 
вводить сметанную массу. 
Тщательно взбить, поста-
вить в холодильник мини-
мум на час.   

Кремы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки от белков. Желтки взбить с сахаром 
добела. Белки взбить до плотных пиков, добавив щепот-
ку соли. Аккуратно соединить белки и желтки, смешивая 
снизу-вверх.
2 Муку просеять, смешать с какао, добавить к яичной 
смеси, осторожно перемешивая. 
3 Влить по краю 40 г растопленного и слегка охлажден-
ного масла (около 30 градусов), перемешать. 
4 Форму застелить бумагой, смазать маслом и посыпать 
мукой. Вылить тесто в форму и печь в разогретой до 200 0 
духовке 30-35 минут. Охладить в форме, затем вынуть. 
5 Приготовить крем. Смешать желток с водой, потом 
добавить сгущенное молоко. Поставить смесь на тихий 
огонь (или на водяную баню) и варить до загустения. Ох-
ладить. Масло взбить с ванильным сахаром, продолжая 
взбивать, порциями добавить сваренную смесь, в конце 
взбивания добавить какао. Бисквит разрезать на три 
пласта и прослоить кремом. Поверхность торта смазать 
джемом. 
6 Для шоколадной глазури растопить по 60 г шоколада и 
сливочного масла в микроволновке или на водяной ба-
не, полить торт. Оставить пропитываться торт на 2 часа 
при комнатной температуре, затем поставить в холо-
дильник на 6-8 часов. 

«Прага»
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1 час
20 минут

6-8
порций

330
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для бисквита:
6 яиц

150 г сахара
120 г муки

20 г какао-порошка
40 г сливочного масла

Для крема:
1 желток

20 г воды
120 г сгущенки

200 г масла
пакетик ванильного сахара

10 г какао
55 г абрикосового джема

Для глазури:
60 г шоколада

60 г сливочного масла

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В стакан муки добавить маргарин, порезанный кубика-
ми, ванилин и лимонную кислоту, порубить все ножом, 
чтобы получилась крошка. 
2 Отдельно смешать яйцо, молоко и коньяк, добавить в 
крошку, перемешать, добавляя постепенно остальную 
просеянную муку. 
3 Замесить тесто, завернуть его в пленку и убрать в хо-
лодильник на 1 час.
4 Для крема в кастрюльке довести до кипения 1,5 ста-
кана молока. Отдельно в миске смешать миксером 0,5 
стакана молока, сахар, ванильный сахар, крахмал и яйца. 
Помешивая, перелить эту смесь в кипящее молоко, ва-
рить, пока крем не загустеет, постоянно перемешивая. 
Снять с огня, остудить крем.
5 Из теста раскатать 12 очень тонких коржей, выклады-
вать их на застеленный пергаментом противень и выпе-
кать в разогретой до 200 градусов духовке до золотисто-
го цвета. Один корж измельчить. 
6 Взбить сливки с закрепителем в крепкую пену, осто-
рожно смешать с заварным кремом.
7 Коржи прослоить кремом, промазать бока торта, об-
сыпать крошкой. Готовый торт оставить при комнатной 
температуре на 3-4 часа, затем убрать на ночь в холо-
дильник.

Домашний «Наполеон»

2 часа +
8 часов

8-10
порций

340
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
200 мл молока

120 г маргарина, 1 яйцо
0,25 ч. л. лимонной кислоты

щепотка ванилина
1 ст. л. коньяка или водки

2,5 стакана муки 
Для крема:

500 мл молока 
2 яйца, 200 г сахара

 пакетик 
ванильного сахара
2 ст. л. кукурузного 

крахмала
200 мл сливок 33 %

 пакетик закрепителя 
сливок

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ



10 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Для теста сливочное масло растопить, соединить с са-
харом и тщательно растереть. Вмешать сметану.

2 Добавить 200 г муки, смешанной с содой. Разделить 
тесто на 2 равные части. В одну часть вмешать порошок 
какао и 70 г муки. Во вторую часть вмешать 90 граммов 
муки. Тесто должно быть мягким, но довольно плотным. 
Разделить каждую часть теста на 3 равные части.

3 Форму выложить пергаментом, смазать маслом. Рас-
катать (или размять руками прямо в форме) каждую 
часть теста в тонкий пласт. Выпекать каждый корж по 7-8 
минут до готовности. Горячие коржи сразу же обрезать 
острым ножом, положив на них тарелку нужного диаме-
тра. Обрезки сохранить.

4 Для крема орехи поджарить на сухой сковороде, из-
мельчить. 

5 Сметану тщательно взбить с сахаром.

6 Смазать каждый корж кремом и посыпать орехами. 
Сформировать торт, чередуя темные и светлые коржи.

7 Обрезки торта измельчить блендером. Обсыпать бока 
торта остатками орехов и крошками. Поставить торт для 
пропитки в холодильник на 10-12 часов.

«Мишка на Севере»
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1,5
часа

8-12
порций

370
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
15 г какао

45 г сливочного масла
360 г муки

200 г сахара
200 г сметаны

6 г соды
Для крема:

200 г грецких орехов
200 г сахара

500 г сметаны 

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ
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11ВЫПЕЧКА

«Муравейник»
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять в глу-
бокую миску. Растопить 
масло, смешать с сахаром, 
добавить к сметане. Всы-
пать муку и соду, замесить 
твердое тесто и пропу-
стить его через мясорубку. 
2 Выложить тесто на про-
тивень одним слоем и вы-
печь в разогретой до 180 
градусов духовке до золо-
тистого оттенка. 
3 Для крема сливочное 
масло и сгущенку тщатель-
но взбить до однородной 
массы. 
4 Готовый корж охладить, 
измельчить руками или 
толкушкой, по желанию 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
0,5 стакана сахара

3,5 стакана муки
200 г сметаны

200 г масла или маргарина
соль

0,5 ч. л. соды
Для крема:

1 банка вареной сгущенки
100 г сливочного масла

Для украшения:
орехи, шоколадная 

крошка 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Взбить яйца с содой. 
Смешать мед и стакан са-
хара, поставить смесь на 
медленный огонь (или на 
водяную баню). Помеши-
вая, довести до кипения. 
2 Когда смесь закипит, 
ввести смесь яиц с содой. 
Продолжать нагревать – 
смесь должна увеличиться 
примерно вдвое. Снять с 
огня и слегка охладить. 
3 В получившуюся массу 
порциями ввести муку. За-
месить вязкое тесто. Раз-
делить его на 10 равных 
частей, каждую тонко рас-
катать. По тарелке подров-
нять круги. Выпекать круги 
и обрезки теста в предва-
рительно разогретой до 

Медовик
ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 ст. л. меда
3 яйца

4 стакана муки
2 стакана сахара 

1 ч. л. соды 
800 г сметаны 

4-6
порций

450
кКал

1,5
часа

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

добавить орехи и шоко-
лад, выложить к получив-
шейся массе крем и все 
тщательно перемешать.
5 Выложить все на пло-
скую тарелку горкой, по-
ставить «Муравейник» в 
холодильник на 4-6 часов, 
а лучше на ночь.

200 0 духовке по 5 минут. 
Обрезки руками перете-
реть в крошку.
5 Для крема сметану 
взбить со стаканом сахара.
6 Собрать торт, выклады-
вая коржи друг на друга 
и обильно промазывая 
кремом. Половину крошек 
смешать со столовой лож-
кой крема. Получившейся 
массой облепить торт со 
всех сторон. Дать насто-
яться не менее 6 часов. 
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800 г сметаны 

440 
кКал

10-12
порций

1 час +
6 часов



12 калорийность указана на 100 г продукта

КСТАТИ
• • Такой торт можно приготовить с любыми добавка-
ми. Прекрасно сочетаются с творожным суфле вишня, 
клубника, малина, персики. 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца взбить с половиной стакана сахара, добавить 
молоко, муку, крахмал, разрыхлитель, перемешать и до-
бавить растопленное сливочное масло. Хорошо разме-
шать и вылить в форму.
2 Выпекать в предварительно разогретой до 190 граду-
сов духовке 10-12 минут. Готовый корж остудить (лучше 
оставить на 10-12 часов). Желатин замочить в половине 
стакана холодной кипяченой воды на 40-50 минут.
3 Творог взбить блендером или протереть через сито. 
Добавить стакан сахара, йогурт, взбить миксером. 
4 Набухший желатин нагреть до полного растворения, 
чтобы не было крупинок (не доводить до кипения!). До-
бавить к творожному крему, хорошо размешать. 
5 Взбить до устойчивой крепкой пены 400 мл сливок, до-
бавить к творожному крему и снова взбить.
6 На дно формы положить корж, сверху выложить крем 
и поставить в холодильник до застывания. 
7 Оставшиеся 50 мл сливок нагреть, добавить поломан-
ный на кусочки шоколад, хорошо перемешать. Этой гла-
зурью смазать вверх торта и дать застыть.

Творожный 
торт-суфле
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1,5 часа +
охлажд.

8-10
порций

270
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г творога
330 г йогурта

2 яйца
1,5 стакана сахара

2 ст. л. молока 
0,5 стакана муки 
1 ст. л. крахмала 

1/3 ч. л. разрыхлителя
2 ст. л. сливочного масла 

25 г желатина 
50 г молочного шоколада

450 мл сливок 
для взбивания 

(33 % жирности)
ягоды для украшения

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ



13ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать просеянную муку, раз-
рыхлитель, какао-порошок. До-
бавить размягченное сливочное 
масло, хорошо перемешать.
2 Яйца взбить с сахаром и ваниль-
ным сахаром, добавить сметану, еще раз взбить. Соеди-
нить с масляно-мучной смесью, перемешать. 
3 Выложить тесто на противень, застеленный бумагой 
для выпечки, разровнять в тонкий пласт. Выпекать в 
духовке при температуре 180-190 градусов 10-20 минут. 
Готовый бисквит остудить. 
4 Большой салатник выстелить пищевой пленкой. Вы-
резать из бисквита круг по диаметру формы. Остальную 
часть нарезать треугольниками. Выложить треугольники 
в форму острыми краями к вершине формы, чтобы они 
образовывали купол. Если есть промежутки, надо за-
крыть их кусочками бисквита. 
5 Орехи измельчить, шоколад потереть на терке, вишню 
порезать на кусочки, слить лишний сок. 
6 Взбить сливки с сахарной пудрой. Добавить орехи, 
шоколад, вишню, все аккуратно перемешать. Выложить 
крем в форму, сверху накрыть вырезанным кругом. По-
ставить в холодильник на 6-8 часов. 
7 Форму с готовым цукотто перевернуть на тарелку, 
снять форму, аккуратно удалить пленку, украсить торт 
по желанию. 

Цукотто 

1,5 часа +
6-8 часов

6-8
порций

330
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
100 г муки

100 г сливочного масла
2 яйца 

120 г сахара
ванильный сахар

1 ч. л. разрыхлителя
20 г какао 

3 ст. л. сметаны
Для суфле:

300 мл сливок жирностью 
33-35 %

100 г сахарной пудры 
250 г замороженной 
вишни или клубники

100 г орехов 
100 г шоколада

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

КСТАТИ
• • Цукотто – фло-
рентийский 
охлажденный 
десерт, по форме 
напоминающий 
купол. С итальян-
ского его назва-
ние переводится 
как «маленькая 
тыковка».



14 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца взбить с сахаром, добавить сгущенку, сметану, 
разрыхлитель. Постепенно ввести муку и аккуратно 
перемешать.

2 Форму выложить пергаментом, смазать сливочным 
маслом, вылить половину подготовленного теста. Во 
вторую половину добавить какао, перемешать. Вылить 
на светлую часть в произвольном порядке. Выпекать в 
разогретой до 180 градусов духовке 35-40 минут. Готово-
му пирогу дать хорошо остыть на решетке. 

3 Фрукты порезать небольшими кусочками. 

4 К сметане добавить сахар или пудру, сгущенное моло-
ко, все тщательно взбить. 

5 Корж разрезать вдоль на две части. Нижнюю оставить 
целой – это основа торта, остальную порезать на не-
большие кусочки. 

6 Выложить немного крема на основу торта, сверху 
выложить часть фруктов, далее выкладывать, чередуя 
фрукты, нарезанные кусочки коржа и промазывая кре-
мом. Сверху полить оставшимся кремом. 

7 Для глазури смешать молоко, сахар, какао, поставить 
на небольшой огонь, варить, все время помешивая. 
Когда закипит, добавить сливочное масло. Снять с огня, 
слегка остудить и полить готовый тортик. 

Кучерявый пинчер 
с фруктами
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1 час
20 минут

6-8
порций

240
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
2 яйца, 1 стакан сахара 

170 г сгущенки 
200 г сметаны

0,5 ч. л. разрыхл. теста 
1,5 стакана муки

2 ст. л. какао
Для крема:

900 г сметаны 
(20 % жирности)

3 ст. л. сахарной пудры 
3 ст. л. сгущенки 

Для начинки:
1 банан, 1 апельсин

1 груша, 1 киви
Для глазури:
1,5 ст. л. какао 

1,5 ст. л. сахара, 2 ст. л. молока
30 г сливочного масла

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ



15ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца взбить в пышную массу с сахаром и ванильным 
сахаром. Аккуратно в несколько приемов смешать с про-
сеянной мукой, смешанной с разрыхлителем. 
2 Половину теста распределить пластом на бумаге для 
выпечки. Поставить в разогретую до 200 градусов духов-
ку на 8-10 минут. Точно так же выпечь второй корж.
3 Готовые коржи перевернуть на влажную бумагу для 
выпечки и оставить на 10 минут. Снять бумагу, подров-
нять края. Намазать рулеты джемом и свернуть в тугой 
рулет. Завернуть рулеты в бумагу для выпечки и поста-
вить в холодильник на час. 
4 Желатин залить холодной кипяченой водой, оставить 
для набухания. Миску для торта выстелить пищевой 
пленкой. Выложить поверхность миски кусочками руле-
та толщиной 1,5-2 см, плотно прижимая кусочки друг к 
другу. Размороженную клубнику измельчить блендером, 
перелить в кастрюлю. Добавить сахар, проварить в те-
чение 5 минут. Растворить в горячей клубничной массе 
желатин, остудить. 
5 Взбить сливки до устойчивых пиков. Аккуратно соеди-
нить их с клубничной массой. Выложить массу в миску, 
а сверху распределить кусочки рулета. Накрыть миску 
пищевой пленкой и поставить в холодильник до полного 
застывания не менее чем на 6 часов. Готовый торт выло-
жить на блюдо, перевернув миску и сняв пленку. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

6 яиц
140 г сахара

160 г муки
0,5 ч. л. разрыхлителя

200-250 г любого джема
250 г клубники 

130 г ванильного сахара 
400 мл сливок 

(не менее 33 %) 
20 г желатина

70 мл воды 

Торт «Шарлотт» 
с клубничным муссом

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

270 
кКал

6-8
порций

2
часа

20 г желатина
70 мл воды 



16 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Белки взбить в пену, добавить порциями сахар, взби-
вать до получения плотной однородной массы. Орехи 
размолоть, смешать с мукой и вмешать в тесто. Добавить 
ваниль или корицу. Тесто раскатать и вырезать шесть 
круглых коржей, поочередно выпечь на застеленном 
пергаментом противне в духовке при 140-150 градусах в 
течение 20 минут. Остудить до комнатной температуры.
2 Обычное молоко смешать с кокосовым, отделить треть 
массы, добавить поочередно сахарный песок, желтки 
и ванилин, перемешать. Остальное молоко вскипятить, 
помешивая, добавить полученную смесь. Вновь дове-
сти до кипения, остудить. Сливочное масло взбить со 
сгущенкой, добавить в остывший крем, по желанию до-
бавить вишневую водку или ликер. 
3 Промазать коржи кремом, сверху намазать джем. 
4 Растопить белый шоколад на водяной бане, полить 
торт сверху и с боков. 
5 Для темной глазури растопить на водяной бане чер-
ный шоколад со сливками. 
6 Охладить. Темную глазурь выложить в кондитерский 
мешок, нарисовать на поверхности торта узор в виде 
спирали, острием ножа сделать из центра к краям во-
семь «лучей» и от краев к центру – столько же. Бока 
торта «Эстерхази» посыпать миндальными хлопьями и 
поставить его на 10-12 часов в холодильник.

Домашний 
«Эстерхази»

2 часа +
10 часов

6-8
порций

380
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для коржей:
200 г грецких орехов 

или миндаля
8 яичных белков

1 стакан сахара, 3 ст. л. муки
корица по вкусу
ваниль по вкусу

Для крема:
300 г сливочного масла

4 яичных желтка
160 г сахара

0,5 стакана кокосового 
молока

2 ст. л. сгущенки
2 ст. л. абрикосового 

джема 
2 ст. л. вишневой водки

2 ч. л. ванильного сахара
Для глазури:

200 г белого шоколада 
50 г горького шоколада 

2 ст. л. сливок (33 %)
Для обсыпки:

миндальные лепестки

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ
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17ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Для теста взбить масло с сахаром, добавить расплав-
ленный шоколад, перемешать, добавить по одному 
желтки, взбить. Оставшиеся белки взбить с сахаром в 
гладкую массу. Просеять смесь муки, разрыхлителя и со-
ли. В шоколадную массу порциями добавить муку, чере-
дуя ее с белками, аккуратно перемешать лопаточкой.
2 Заполнить тестом смазанную маслом форму, выпекать 
около 40 минут при 180 0. Вынуть корж, дать остыть на 
решетке, разрезать на три части, пропитать ромом, обер-
нуть каждый в пленку, убрать в холодильник на ночь.
3 Для карамели растопить сахар, добавить сливки, раз-
мешать, добавить соль, масло, проварить минут 5, дать 
остыть, перелить в миску, оставить до следующего дня. 
4 Для меренги перемешать сахар и белки, прогреть их 
на среднем огне на водяной бане, мешая венчиком, что-
бы растворился сахар. Тщательно взбить до устойчивой 
пены. Противень застелить бумагой, выложить 2 коржа 
по 20 см в диаметре, поставить в духовку, нагретую до 
100 градусов, понизить температуру до 70 0, выпекать 1,5 
часа до образования сухой корочки, остудить.
5 Для крема порубить обжаренный арахис. Сгущенку 
взбить с маслом, перемешать с орехами. Смешать две 
порции карамели примерно по 120 г с 40 г пасты из ара-
хиса, каждую нанести на корж, присыпать тертым шоко-
ладом, прикрыть меренговым коржом. 
6 Отложить 200 г крема, остаток разделить пополам. Сма-
зать меренговый корж, выложить бисквитный корж, кара-
мель и меренгу. Смазать кремом, прикрыть третьим кор-
жом, смазать верх и бока торта остатками крема с пастой 
из арахиса. Для глазури перемешать какао и сахарную 
пудру, влить молоко, добавить масло, прогреть, переме-
шивая до однородности, остудить, залить верх торта.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
200 г сахара, 150 г муки

100 г черного шоколада 
30 г сливочного масла 
5 яиц, 2 щепотки соли

2 ч. л. разрыхлителя
Для швейцарской 

меренги: 250 г сахара
125 г яичного белка

Для карамели:
220 мл сливок (33 %)

200 г сахара, 2/3 ч. л. соли
25 г сливочного масла 

Для крема: 150 г арахиса
1 банка вареной сгущенки

150 г сливочного масла 
Для глазури: 85 мл молока

30 г сливочного масла
0,5 стакана сахарной пудры

0,5 стакана какао
Дополнительно:

100-120 мл рома
100 г арахисовой пасты
40 г горького шоколада 

Торт «Сникерс»
ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

410 
кКал

8-10
порций

3 часа +
8 часов
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Белки взбить в пену. Продолжая взбивать, вводить по 
чайной ложке сахар, довести до крепких пиков. Смазать 
белковой массой три вафельных коржа, выложить на 
застеленный бумагой противень. Выпекать 1 час при 80 
градусах. Остудить. Края коржей немного загнутся, это 
не страшно – в торте все это распрямится. 
2 Для бисквита отделить желтки от белков. В желтки 
добавить воду, масло, половину сахара и все немного 
взбить венчиком. Смешать муку, оставшийся сахар, раз-
рыхлитель. Белки взбить. В желтковую массу добавить 
половину взбитых белков. Осторожно перемешать. Вве-
сти мучную смесь, соединить. Добавить оставшиеся бел-
ки. Форму для запекания смазать сливочным маслом. 
Выложить тесто, выпекать 50 минут при 180 градусах. 
Вынуть из формы, остудить на решетке.
3 Для крема взбить добела сливочное масло. Продол-
жая взбивать, добавлять по столовой ложке сгущенку. В 
конце взбивания добавить ликер (по желанию). 
4 Разломить на куски шоколадку и растопить с молоком.
5 Бисквит разрезать вдоль пополам. Смазать один корж 
кремом. Сверху выложить вафельный корж с безе. Сма-
зать растопленным шоколадом. Следующий слой – чистый 
вафельный корж, смазать тщательно кремом. Дальше 
собирать в той же последовательности: корж с безе, шо-
колад, вафельный корж, крем. Накрыть сверху бисквит-
ным коржом и прижать. Оставшимся кремом обмазать все 
края. Шоколадом залить верхнюю часть бисквита. Остатки 
вафельных коржей измельчить и обсыпать края торта. 

Вафельно-бисквитный 
торт «Яшма»
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1,5
часа

6-8
порций

320
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для вафельной части:
1 пачка вафельных 

коржей
2 яичных белка 

3 ч. л. сахара 
100 г шоколада 

1 ст. л. молока 
Для бисквита:

5 яиц, 1 стакан сахара 
2/3 стакана 

растительного масла 
1,5 стакана муки 

0,5 стакана теплой воды 
1 ч. л. ванильного сахара 

2 ч. л. разрыхлителя 
Для крема:

220 г сливочного масла 
1 банка сгущенки 

2 ст. л. ликера «Бейлиз»
(по желанию)

конфеты для украшения

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ
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Вафельный торт «Грильяж»
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Орехи поджарить, из-
мельчить, чтобы были 
кусочки. 

2 Соединить масло, сахар, 
мед, поставить на средний 
огонь. Когда масса станет 
однородной, всыпать оре-
хи и варить 7 минут. Доба-
вить какао и варить еще 2 
минуты. 

3 Смазать коржи и уло-
жить друг на друга, при-
жать и оставить на ночь 
(желательно поставить 
под пресс). 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г сливочного масла 
200 г сахара 
4 ст. л. меда 

1,5 ст. л. какао 
250 г орехов 

4 вафельных коржа 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйцо немного взбить, до-
бавить стакан сахара, рас-
тереть. Залить холодным 
молоком, размешать. По-
ставить смесь на слабый 
огонь и, постоянно взби-
вая, довести до кипения. 
Охладить. 

2 Добавить к остывшей 
смеси сливочное масло, 
тщательно взбить. 

3 Всыпать какао, пакетик 
ванильного сахара или 
влить чайную ложку рома. 
Взбить. Поставить на 20 
минут в холодное место. 

4 Полученным кремом 
промазать вафельные кор-
жи. Украсить по желанию 
и выдержать для пропитки 
ночь в холодильнике. 

Вафельный торт 
с масляным кремом

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 яйцо 
1 стакан сахара 

0,5 стакана молока 
300 г сливочного масла 

2 ст. л. какао 
пакетик 

ванильного сахара 
7 вафельных листов 

1 ч. л. рома 
(по желанию)

4-6
порций

340
кКал

40 минут +
8 часов

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

350 
кКал

4-6
порций

30 минут +
8 часов

1 ч. л. рома 
(по желанию)



20 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грецкие орехи порубить. Курагу, финики без косточек, 
чернослив измельчить в блендере. Соединить сухо-
фрукты, овсяную муку и орехи, все хорошо перемешать.

2 Выложить смесь в застеленную пергаментом форму, 
равномерно распределить по дну и хорошо утрамбо-
вать. Поставить корж в холодильник.

3 В агар-агар влить воду, перемешать, довести до кипе-
ния и варить, помешивая, полминуты.

4 Бананы очистить и быстро размять вилкой. Соединить 
бананы с яблочным пюре. Всыпать какао. Взбить миксе-
ром до однородности. Не прекращая взбивать, влить 
кипящий агар-агар во фруктово-шоколадное пюре. Про-
должать взбивать еще 1-2 минуты, пока 
крем слегка не загустеет.

5 Готовый крем выложить на корж 
и разровнять. Поставить торт в 
холодильник на 6-8 часов. Перед 
подачей на стол торт посыпать 
какао и украсить сухофруктами и 
апельсином.

Веганское 
лакомство 
без выпечки

Ав
то

ры
 ф

от
о:

 E
vg

en
iy

a 
Ul

an
ov

a,
 v

ie
nn

et
ta

, T
at

ia
na

 V
ol

gu
to

va
/S

hu
tte

rs
to

ck
.co

m

2
часа

4-6
порций

170
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для коржа:
100 г овсяной муки

100 г кураги
50 г фиников

10 г грецких орехов
Для крема: 

200 г яблочного пюре
100 мл воды

2 банана
3 ст. л. какао

2 ч. л. агар-агара
дольки апельсина для 

украшения

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

, пока 

ж 
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Йогуртово-апельсиновый торт 
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Взбить желтки, смешать 
с просеянной мукой, це-
дрой. Отдельно взбить 2 
белка. Аккуратно переме-
шивая, добавить их в желт-
ки. Распределить тесто по 
противню, застеленному 
пергаментом. Выпекать 30 
минут в духовке при 180 0. 
Оставить на 10 минут в за-
крытой духовке и затем на 
15 – в приоткрытой. Осту-
дить. Покрыть пищевой 
пленкой. Поставить в холо-
дильник.
2 Смешать лимонный сок 
с сахарозаменителем и во-
дой. Для пропитки 200 г
очищенных апельсинов 
измельчить, сбрызнуть их 
лимонным соком, доба-
вить крахмал. Вскипятить, 
через минуту выключить.
3 Для суфле 100 г очищен-
ных апельсинов измель-

ИНГРЕДИЕНТЫ:

30 г рисовой муки
30 г кукурузной муки

200 г сливочного 
творожного сыра 

без добавок 
20 г сахарозаменителя 

200 г обезжиренного 
творога

3 яйца, 300 г апельсинов
50 г апельсиновой цедры

5 г желатинового порошка 
или агар-агара

250 мл молока (1,5 %)
5 г крахмала 

(лучше кукурузного)
100 г натурального 

йогурта (1,5 %)
30 мл сока лимона

100 мл воды

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Залить хлопья молоком, 
дать постоять.
2 Морковь почистить и по-
тереть на терке. 
3 Яйца, ванильный сахар, 
соль взбить миксером, до-
бавить морковь и хлопья 
с молоком, перемешать, 
соединить с мукой и раз-
рыхлителем, еще раз пере-
мешать. Перелить тесто в 
форму, поставить в разо-
гретую до 180 0 духовку и 
выпекать 40-50 минут.

Торт морковный
ИНГРЕДИЕНТЫ:

100 г овсяных хлопьев
1 стакан молока

2 моркови
50 г муки, 4 яйца

пакетик ванильного 
сахара

1 ч. л. разрыхлителя
20 г сливочного масла
соль на кончике ножа

4-6
порций

100
кКал

1 
час

ТОРТЫ НА ВСЕ СЛУЧАИ ЖИЗНИ

120 
кКал

6-8
порций

1
час

чить, смешать с сахаро-
заменителем и йогуртом. 
Взбить блендером.
4 Желатин залить теплым 
молоком, оставить на 30 
минут, нагреть, но не кипя-
тить. Добавить в суфле же-
латин и 1 взбитый белок.
5 Разделить корж на 3 ча-
сти. Каждый смазать про-
питкой и суфле. Выложить 
дольками апельсина.
6 Поставить в холодиль-
ник на 3-4 часа.
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СЛАДКИЕ 
ПИРОГИ

Если вы не можете 
спокойно пройти 
мимо витрины с 
выпечкой, а каждая 
пекарня в округе 
считает вас почет-
ным покупателем, 
этот раздел для 
вас. Ведь можно 
баловать себя вкус-
нейшими сладкими 
пирогами, не тратя 
на это кучу денег! 
Даже если у вас нет 
времени на приго-
товление опарного 
дрожжевого теста, 
всегда есть воз-
можность сделать 
быстрое пресное 
или купить гото-
вое слоеное. И в 
скором будущем 
лучшим пекарем 
района станете 
именно вы!

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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• • Обязательный ком-
понент пресного те-
ста – погашенная уксу-
сом сода или разрыхли-
тель. С ними выпечка 
получается более воз-
душной и легкой.

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Пресное 
тесто

Самая настоящая па-
лочка-выручалочка 
для хозяек – пресное 
тесто. Его можно заго-
товить заранее и замо-
розить. Впрочем, даже 
если у вас нет запасов, 
на приготовление та-
кого теста не понадо-
бится много времени. 
Вот несколько момен-
тов, на которые нужно 
обратить внимание.

• • Мука для пресного те-
ста нужна качественная, 
с высоким содержанием 
клейковины. Перед при-
готовлением ее нужно 
обязательно просеять 
через сито (некоторые 
повара даже советуют 
делать это два раза). Так 
мука насытится кисло-
родом, и в тесте не будет 
комков.
• • Количество жидкости в 
рецептах пресного теста 

всегда указывается при-
близительное. В зависи-
мости от качества муки ее 

может понадобиться чуть 
больше или чуть меньше. 
Главное, чтобы тесто полу-
чилось мягкое и не прили-
пало к рукам.

• • Если в рецепте исполь-
зуются кисломолочные 
продукты, соду можно не 
гасить уксусом.

• • Пирожки из пресного те-
ста можно жарить, а мож-
но выпекать в духовке.

• • Ингредиенты для 
замешивания теста 
должны быть комнат-
ной температуры. 
Холодные продукты 
сделают тесто жест-
ким.

• • Сразу приступать к 
выпечке нельзя. Тесту 
после замешивания 
нужно дать отдо-
хнуть в течение по-
лучаса. За это время 
клейковина набухнет, 
и тесто будет более 
эластичным.

• • Для рогаликов и 
круассанов использу-
ется сдобное пресное 
тесто. В него добав-
ляется сливочное 
масло.
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СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Дрожжевое тесто быва-
ет двух видов: опарное и 
безопарное. Первое ис-
пользуется для сладкой 
сдобной выпечки, в кото-
рую добавляется масло, 
маргарин, сметана. Опара 
поможет такому тесту под-
няться. Второе подходит 
для пирогов и пирожков 
на каждый день. С ним 
меньше возни, но выпечка 
получается не такой пыш-
ной и рыхлой.

ОБЩИЕ ПРАВИЛА, 
СПРАВЕДЛИВЫЕ ДЛЯ 
ОБОИХ ВИДОВ ТЕСТА:

1 Дрожжи должны быть 
свежими. Если выбираете 
прессованные, обращай-
те внимание на срок год-
ности. Чем он ближе, тем 
хуже они будут «рабо-
тать». Для сухих дрож-
жей срок годности также 
важен.

2 Температура продуктов 
должна быть комнатной. 
Поэтому масло, молочные 
продукты, яйца следует 
достать из холодильника 
минимум за час до приго-
товления.
3 Сливочное масло не сто-
ит растапливать. Лучше, 
если оно просто размяг-
чится при комнатной тем-
пературе. Так тесто полу-
чится более пышным.
4 Если греете молоко для 
опары, следите за его тем-
пературой. Оно должно 
остаться теплым, не более 
40 градусов. В горячем мо-
локе дрожжи погибнут.
5 Процесс замешивания 
и расстойки теста требует 
тепла в помещении и от-
сутствия сквозняков. 
6 Мука должна быть про-
сеянной через сито. Отме-
ряя, не нужно ее утрамбо-
вывать.

7 Для опары кроме дрож-
жей берется небольшое 
количество молока, не-
много муки и сахара. В та-
кой благоприятной среде 
дрожжи начнут активно 
бродить. Вместо молока 
можно использовать воду 
или кефир.
8 Опара готовится от 15 
минут до получаса. Заме-
шивая тесто, масло, яйца и 
соль смешивают с мукой. 
Остальные ингредиенты 
добавляют в опару, и толь-
ко потом обе части теста 
соединяются между собой. 
9 При безопарном спосо-
бе все продукты, включая 
дрожжи, замешиваются 
сразу, и тесто ставится на 
расстойку.
10 Вымешивать дрожже-
вое тесто нужно тщатель-
но, 8-10 минут.
11 И опарное, и безопар-
ное тесто должно под-
ходить в теплом месте от 
2 до 3 часов, не больше. 
В течение этого времени 
его нужно один-два раза 
обмять.
12 Готовое тесто пышное, 
упругое. Если надавить 
на него пальцем, поверх-
ность постепенно выров-
няется.
13 Слепленные пирож-
ки или подготовленный 
пирог перед духовкой 
также нужно поставить 
на расстойку хотя бы на 
15 минут. Так тесто лучше 
пропечется.
14 Не стоит злоупотре-
блять сахаром и яйцами. 
Они сделают тесто гру-
бым, а корочка может под-
гореть.

Дрожжевое 
тесто
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Шарлотка яблочно-лимонная
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца и сахар взбить мик-
сером на средней скоро-
сти, добавить сок лимона 
и ваниль.
2 Постепенно вводить 
муку. Скорость миксера – 
минимальная. Вместе с му-
кой добавить соль и цедру 
лимона.
3 Вымытые яблоки очи-
стить от кожуры, разре-
зать на дольки, удалить 
сердцевину.
4 Форму для выпекания 
выстелить пекарской бу-
магой, выложить на дно 
дольки яблок. Залить те-
стом.
5 Поставить форму в ду-
ховку, заранее разогретую 
до 180 градусов, на 40-50 
минут (в зависимости от 
духовки и высоты формы).

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 средних яблока
1 лимон

1 стакан муки
1 стакан сахара

5 яиц
ванилин по вкусу

щепотка соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С яблок снять кожицу, 
удалить сердцевину, поре-
зать на кусочки.
2 Яйца взбить с сахаром, 
постепенно ввести муку, 
добавить соду.
3 Высыпать кусочки яблок 
в тесто, перемешать.
4 Сковороду смазать мас-
лом, вылить в нее тесто 
с яблоками и отправить 
в разогретую до 180-200 
градусов духовку на 30-
40 минут, до образования 
красивой румяной короч-
ки.

Шарлотка на сковороде
ИНГРЕДИЕНТЫ:

5 яблок
1 стакан муки

0,5 стакана сахара
3 яйца

1 ч. л. соды, 
гашенной уксусом

немного растительного 
масла для смазывания 

сковороды

134
кКал

1 
час

6
порций

157 
кКал

1 час
10 минут

6
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ
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Шарлотка с орехами на йогурте
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сахар, яйца и масло сме-
шать, добавить муку. В эту 
смесь вмешать йогурт и 
разрыхлитель.
2 У яблок удалить кожу-
ру и сердцевину, мякоть 
порезать на небольшие 
кусочки.
3 Орехи мелко порубить 
ножом или прокатать скал-
кой, накрыв их пекарской 
бумагой.
4 Соединить тесто, яблоки 
и орехи.
5 Смесь выложить в сма-
занный маслом противень 
с высокими бортиками и 
отправить в разогретую до 
180 градусов духовку на 
30-40 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 яблока
0,5 стакана орехов

250 г натурального 
йогурта

3 яйца
3 стакана муки

2 стакана сахара 
(лучше коричневого)

0,5 стакана 
подсолнечного масла

2 ч. л. разрыхлителя

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать в миске муку, 
манку, сахар и соду, доба-
вить масло, хорошо пере-
мешать.
2 Влить в тесто кефир и 
снова как следует пере-
мешать.
3 Яблоки почистить, уда-
лить сердцевину, порезать 
небольшими кусочками, 
засыпать корицей и пере-
мешать.
4 Смазать форму маслом, 
выложить яблоки, залить 
тестом.
5 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
20 минут.

Веганская шарлотка без яиц
ИНГРЕДИЕНТЫ:

5 яблок
1 стакан муки

1 стакан манки
1 стакан сахара

1 стакан кефира
0,5 стакана 

растительного масла
1 ч. л. соды

1 ч. л. корицы

137
кКал

1 
час

8-10
порций

165 
кКал

1
час

6
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Половину чайной ложки соли, 2 яйца и 1 ст. ложку са-
хара взбить в пену, добавить теплое молоко, взбить.
2 Муку просеять, смешать с сухими дрожжами. Соеди-
нить яичную смесь с мукой, замесить тесто. Продолжая 
перемешивать, понемногу ввести масло. Накрыть миску 
салфеткой и поставить в теплое место для расстойки. 
Поднявшееся тесто обмять и снова дождаться, когда 
оно поднимется. Обмять еще раз.
3 Для заливки смешать творог и 3 яйца. Растереть с по-
лученной массой стакан сахара, добавить мед, крахмал 
и оставшуюся соль. Все взбить венчиком или миксером.
4 Ягоды разморозить, слить лишний сок, засыпать по-
ловиной стакана сахара. Тесто разделить на неравные 
части. Большую часть раскатать на посыпанном мукой 
столе в пласт чуть больше, чем противень.
5 Смазать противень растительным маслом, перенести 
на него раскатанное тесто, сформировать бортики.
6 На тесто выложить ягоды в сахаре, залить творожной 
массой. Оставшееся тесто использовать для украшения. 
Например, раскатать, разрезать на полоски и сделать 
поверх пирога «решетку». Или сделать из полосок ро-
зочки и украсить ими бортики.
7 Выпекать пирог в разогретой до 200-220 градусов ду-
ховке в течение 70-80 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

5,5-6 стаканов муки
2,5 стакана свежих или 

мороженых ягод
0,5 л молока

5 яиц
1,5 стакана сахара + 1 ст. л.

700 г мягкого творога
6 ст. л. растительного 

масла
5 ст. л. меда

3 ст. л. крахмала
1,5 ч. л. соли

10 г сухих дрожжей

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Пирог «Ягодное танго»
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230
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить безопарное дрожжевое тесто. Для этого 
размешать в теплой воде дрожжи, сахар, ванильный са-
хар, соль. Добавить масло.
2 Постепенно вмешать в дрожжевую смесь просеянную 
муку, вымесить тесто в течение 8-10 минут, переложить 
в миску, накрыть салфеткой и оставить в теплом месте 
на час. Тесто должно увеличиться вдвое.
3 Для начинки яблоки очистить от кожуры, удалить 
сердцевину, порезать небольшими кубиками. В разогре-
том на сковороде масле припустить яблоки до мягкости, 
добавить 100 г сахара.
4 Бананы очистить от кожуры и тоже мелко нарезать, 
добавить к яблокам. Туда же всыпать замороженную ма-
лину. Протомить все вместе под крышкой 3 минуты. До-
бавить крахмал и тушить до загустения. Остудить.
5 Тесто разделить на две части, раскатать по размеру 
противня. Первый пласт выложить на смазанный рас-
тительным маслом противень. Распределить по нему 
начинку. Накрыть вторым пластом, края защипнуть. На 
верхней части пирога сделать надрезы. Накрыть салфет-
кой и оставить для расстойки на 20 минут.
6 Отправить в нагретую до 180 градусов духовку на 20-
30 минут, до появления красивой румяной корочки.
7 Остудить пирог, не снимая с противня. Подавать к чаю. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
6 стаканов муки

0,5 л воды
100 г растительного масла

150 г сахара
 пакетик 

ванильного сахара
10 г свежих дрожжей

0,5 ч. л. соли
Для начинки:

2 яблока
300 г замороженных ягод

1 банан
150 г сахара

2 ст. л. крахмала
3 ст. л. растительного 

масла

345
кКал

2 часа
30 минут

10
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Постный 
фруктовый пирог



30 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Творог размять в миске вилкой, брынзу нарезать не-
большими кубиками, добавить к творогу.
2 Вымытую зелень обсушить, мелко порубить, добавить 
к творожной массе.
3 Отделить белок от желтка. Белок вылить в начинку и 
перемешать. Желток оставить для смазывания теста.
4 Расстелить на столе пекарскую 
бумагу, смазать маслом и рас-
катать на ней тесто. Раскатывать 
нужно в одну сторону (чтобы в 
длину пласт увеличился, а в ши-
рину нет). Разделить тесто на две 
части. 
5 На каждую часть теста выло-
жить по половине начинки, рас-
пределить ее ровным слоем и 
свернуть тесто в рулет.
6 Оба рулета выложить вместе с 
бумагой на противень, накрыть 
полотенцем и оставить на час 
для расстойки.
7 Смешать желток с молоком. Смазать рулеты, чтобы на 
них образовалась румяная корочка.
8 Выпекать в нагретой до 180 градусов духовке 30 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 упаковка слоеного 
дрожжевого теста

400 г рассыпчатого 
творога

400 г брынзы
3 ст. л. сахара

1 яйцо
 пучок шпината

1 ст. л. молока
немного растительного 

масла

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Слоеный рулет 
с творогом
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СОВЕТ 
• • Чтобы вкус 
был более ярким 
и насыщенным, 
в начинку можно 
добавить при-
правы: моло-
тый кориандр, 
мускатный орех 
или хмели-су-
нели.
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Творожный пирог с черносливом
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Охлажденное масло по-
рубить ножом с мукой и 
половиной сахара в мел-
кую маслянистую крошку, 
добавить какао-порошок, 
перемешать, разделить на 
три части. Творог расте-
реть со сметаной, доба-
вить соду и взбитые яйца.
2 Чернослив мелко пору-
бить и добавить в творож-
ную смесь. Выложить одну 
часть крошки в форму, по-
верх нее – половину тво-
рожной смеси. Затем еще 
одну часть крошки и вто-
рую половину творожной 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
200 г масла

300 г мягкого творога
2 яйца

250 г сахара
2 ст. л. сметаны

1 ст. л. манной крупы
0,5 чашки чернослива

0,5 ст. л. какао-порошка
гашеная сода на кончике 

ножа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить шоколад-
ное тесто. Просеять муку, 
добавить в нее разрых-
литель и какао. Взбить 
миксером яйца с сахаром 
до пышной белой мас-
сы. Продолжая взбивать, 
потихоньку влить расти-
тельное масло. Уменьшив 
скорость миксера, влить 
молоко. Потихоньку до-
бавлять муку, размешивая 
тесто лопаткой.
2 Ингредиенты для тво-
рожного слоя смешать 
погружным блендером. 
Небольшую форму с высо-
кими бортиками смазать 
сливочным маслом. Вы-
лить в нее шоколадное 
тесто, а творожный слой 
выложить произвольными 
полосками.

Творожно-шоколадный брауни
ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для творожного слоя:
400 г мягкого творога

60 г сахара, 1 яйцо
30 г крахмала

 пакетик 
ванильного сахара

Для шоколадного теста:
250 г муки

0,5 стакана молока
100 мл растительного 

масла
4 средних яйца

150 г сахара
1 ч. л. разрыхлителя
20 г какао-порошка

немного сливочного 
масла

478
кКал

1 
час

3 Выпекать в разогретой 
до 180 0 духовке 35-40 
минут (может быть, чуть 
больше, в зависимости от 
вашей техники). Готов-
ность проверить зубо-
чисткой.
4 Подавать с шариком 
пломбира.

смеси. Завершить слоем 
крошки. Отправить пирог 
в разогретую до 180 0 ду-
ховку на 45-50 минут.
3 Остудить в форме, пере-
ложить на блюдо.

4
порции

210 
кКал

1
час

6
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ



32 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки очистить от кожицы, 
удалить сердцевину, мякоть 
порезать мелкими кубиками, 
сложить в миску. Засыпать 3 ст. 
ложки сахара, добавить корицу, 
перемешать.
2 С вишни слить лишний сок, до-
бавить оставшийся сахар и крах-
мал, перемешать.
3 Размороженное тесто раска-
тать в тонкий пласт и вырезать 
кружочки и сердечки формочкой для печенья. Их долж-
но быть четное количество.
4 Половину кружочков и сердечек выложить на доста-
точном расстоянии друг от друга на застеленный пекар-
ской бумагой противень. На каждую фигурку положить 
деревянную шпажку, слегка вдавить ее в тесто.
5 В середину сердечек выложить вишневую начинку, на-
крыть вторыми сердечками и придавить края вилкой. В 
середину кружочков – яблочную начинку, накрыть кру-
жочками теста и так же придавить края. Должны полу-
читься аналоги конфет на палочке из теста.
6 Взболтать яйцо, смазать фигурки из теста и отправить 
в разогретую до 180 градусов духовку на 20 минут до 
появления золотистой корочки.
7 Оставить на противне до остывания. Подавать, поста-
вив в виде букета в стакан или вазочку.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 упаковка слоеного 
бездрожжевого теста

2 яблока
1 яйцо

100 г размороженной 
вишни без косточек

2 ст. л. крахмала
5 ст. л. сахара

0,5 ч. л. корицы

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Пай-попсы
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50
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4
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СОВЕТ 
• • Такие мини-пи-
рожки будут 
уместны на пик-
нике или фурше-
те, а на детском 
празднике при-
ведут в восторг 
и малышей, и 
взрослых. Пай-
попсы можно го-
товить с любой 
другой начинкой: 
ветчиной, ку-
рицей, грибами, 
овощами. 
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Жареные пирожки с тыквой и яблоком
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки почистить, уда-
лить сердцевину, натереть 
на крупной терке, залить 
лимонным соком, пере-
мешать. Очищенную тыкву 
натереть на терке, доба-
вить к яблоку, перемешать.
2 Выложить смесь в со-
тейник, засыпать сахаром 
и поставить на средний 
огонь. Варить, помешивая, 
пока смесь не загустеет. За 
минуту до готовности всы-
пать корицу и перемешать.
3 Из теста сформировать 
колбаски, разрезать на ку-
сочки размером с крупную 
сливу. Каждый кусочек 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

0,5 кг готового 
дрожжевого теста

4 яблока
200 г тыквы

1 стакан сахара
сок половины лимона

0,5 ч. л. корицы
растительное масло для 

фритюра

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать обычный и 
ванильный сахар, вбить 
яйца, взбить миксером до 
однородности.
2 Добавить в смесь молоко 
и размягченное сливочное 
масло, взбить.
3 Муку смешать с раз-
рыхлителем и добавить в 
тесто небольшими порци-
ями, продолжая смеши-
вать миксером на средней 
скорости. Консистенция 
теста должна напоминать 
сметану средней конси-
стенции.
4 Ягоды (свежие или раз-
мороженные, с которых 
слит сок) аккуратно вме-
шать в тесто.
5 Формочки смазать мас-
лом, заполнить тестом на 

Кексы с лесными ягодами
ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г муки
250 г молока
200 г сахара

2 яйца
100 г сливочного масла

300 г лесных ягод 
(малины, черники, 

ежевики)
 пакетик 

ванильного сахара
1 ч. л. разрыхлителя

немного сливочного 
масла для смазывания 

формочек

270
кКал

50
минут

две трети. Поставить в ду-
ховку и выпекать 30 минут 
при температуре 190-200 
градусов. Кексы готовы, 
когда верх зарумянится, а 
зубочистка при проверке 
остается сухой.

раскатать в лепешку. В се-
рединку каждой лепеш-
ки положить по столовой 
ложке начинки, залепить 
пирожки любым удобным 
способом. В сотейник на-
лить масло, разогреть, 
убавить огонь до средне-
го и жарить пирожки, 
переворачивая их время 
от времени, до румяной 
корочки.

4-6
порций

380 
кКал

40
минут

6
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ



34 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Слоеное тесто разморозить при комнатной темпера-
туре. Присыпать рабочую поверхность мукой и раска-
тать тесто в пласт толщиной 5 мм. Разрезать на длинные 
треугольники с основанием 6-7 см.
2 В основание каждого треугольника положить чайную 
ложку сгущенки и свернуть рулетик по направлению к 
острому углу треугольника.
3 На противень положить пекарскую бумагу, смазать 
ее маслом. Выложить заготовки на расстоянии 4-5 см и 
оставить для расстойки на 30-40 минут.
4 Яйцо взболтать вилкой в мисочке, смазать каждый 
круассан.
5 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 20-25 
минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 упаковка дрожжевого 
слоеного теста

0,5 банки 
вареной сгущенки

1 яйцо
немного муки 

для раскатывания
растительное масло 

для смазывания

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Круассаны 
со сгущенкой
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268
кКал

1 час
30 минут

4
порции

ЭТО ИНТЕРЕСНО 
• • Настоящий французский круассан готовится без 
начинки. Парижане уверены, что самые вкусные кру-
ассаны выпекаются утром, сразу после открытия 
кафе, а к ним подается чашечка ароматного кофе. 
Ради такого волшебного завтрака многие готовы 
встать пораньше, чтобы насладиться красотой 
парижского утра, не торопясь прихлебывая кофе и 
откусывая испеченный пару минут назад круассан.
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Творожные рогалики
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Порубить охлажденное 
сливочное масло с мукой в 
крошку, добавить соль, ва-
нильный сахар и разрых-
литель, перемешать.
2 Ввести в смесь творог и 
замесить податливое те-
сто, которое не будет лип-
нуть к рукам.
3 Разделить тесто на 4 
части, каждую раскатать 
в круг. Круги разрезать на 
сектора, каждый сектор 
свернуть от края к центру.
4 Каждый рогалик обмак-
нуть в сахар и выложить 
на застеленный пекарской 
бумагой противень. Выпе-

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2,5 стакана муки
400 г творога

200 г сливочного масла
150 г сахара

1 ч. л. разрыхлителя
пакетик 

ванильного сахара
0,5 ч. л. соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Развести в чуть теплом 
молоке дрожжи, добавить 
сахар, соль, взбитое яйцо. 
Муку смешать с кардамо-
ном и постепенно вве-
сти в тесто. Последним 
добавить размягченное 
сливочное масло. Накрыть 
салфеткой и оставить в те-
плом месте на 30 минут.
2 Разделить тесто на три 
части, каждую раскатать в 
пласт толщиной 5-8 мм.
3 Для начинки смешать 
масло, корицу и ваниль-
ный сахар. Смазать этой 
смесью пласты теста и 
присыпать сахаром.
4 Каждую часть теста свер-
нуть в рулет и разрезать 
на кусочки шириной 4 см. 
Выложить их срезом вниз 

Плюшки с корицей
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг муки
0,5 л молока, 1 ч. л. соли
150 г сливочного масла

150 г сахара, 1 яйцо
25 г прессованных 

дрожжей
молотый кардамон 

по вкусу
Для начинки:

3 ст. л. сахара
3 ст. л. молотой корицы

3 ст. л. мягкого 
сливочного масла

 пакетик 
ванильного сахара
1 яйцо для смазки

415
кКал

2
часа

на застеленный бумагой 
противень, смазать взби-
тым яйцом.
5 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке 
15-20 минут.

кать при температуре 180 
градусов до золотистого 
цвета (20-30 минут).

4
порции

218 
кКал

1
час

12
порций

СЛАДКИЕ ПИРОГИ
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НЕСЛАДКИЕ 
ПИРОГИ

Главное достоинство 
несладкой выпечки – 
разнообразие начи-
нок. Какой бы продукт 
ни был вашим люби-
мым, с ним наверняка 
можно испечь боль-
шой пирог или ма-
ленькие закусочные 
пирожки. Такую вы-
печку можно подавать 
к столу и в будний 
день, и в праздник, и 
давать с собой ребен-
ку в школу для пере-
куса, и брать с собой 
в дорогу. Да что там 
говорить – кусочек пи-
рога с мясом или ку-
рицей вполне может 
заменить полноцен-
ный обед. Надеемся, 
вы найдете свой люби-
мый рецепт пирога в 
следующем разделе.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В глубокую миску просеять муку, добавить паприку и 
холодное сливочное масло, нарезанное кубиками. Масло 
перетереть руками так, чтобы получилась мелкая крошка. 
Постепенно добавить воду, пока не получится тесто. Бы-
стро вымесить  его и оставить охлаждаться на 30 минут.
2 Раскатать тесто по диаметру формы, уложить его в 
форму, наколоть вилкой и охладить еще 30 минут. Уло-
жить на тесто пергамент, насыпать бобы и выпекать при 
200 градусах 15 минут.
3 Почистить перцы, нарезать небольшими кусочками 
и обжарить в оливковом масле до мягкости. Посолить 
и поперчить. Блендером приготовить из перца пюре. 
Кабачок нарезать длинной соломкой и бланшировать в 
кастрюле с кипящей соленой водой 2 минуты. Затем об-
дать холодной водой и обсушить.
4 Натереть сыр, взбить молоко с яйцами. Все соединить, 
посолить и поперчить. Выпеченную основу смазать пю-
ре из перцев, сверху равномерно распределить соломку 
из кабачков и залить все сырным соусом. Выпекать при 
температуре 180 °С 25 минут.

4-6
порций

110 
кКал

2
часа

Пирог с кабачками 
и паприкой

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан цельнозерновой 
муки

2 болгарских перца
1 молодой кабачок

2 яйца
80 г сливочного масла

50 г сыра чеддер
300 мл молока

2 ст. л. оливкового масла
1 ч. л. сушеной паприки
соль и молотый черный 

перец по вкусу

СОВЕТ
Необычный аромат придаст пирогу копченая па-
прика. Она продается в крупных супермаркетах.
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Слойки со щавелем

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Просеять муку с солью и 
постепенно влить воду, за-
мешивая тесто. Добавить 
столовую ложку оливково-
го масла, слегка промесить 
тесто. Скатать в шар, на-
крыть и оставить на 1 час.
2 Нарезать тыкву неболь-
шими кусочками и поту-
шить в сотейнике с оливко-
вым маслом до мягкости, 
измельчить в блендере в 
пюре. Измельчить лук, чес-
нок и имбирь, добавить в 
пюре. Приправить специя-
ми и немного остудить.
3 Разделить тесто на 4 ча-
сти и раскатать в круги диа-
метром 25 см. Выложить на 

Восточные пирожки с тыквой

4
порции

123
кКал

2 часа
30 минут

5
порций

275
кКал

45
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Раскатать обе пластины 
теста в одну сторону так, 
чтобы куски стали в 2 раза 
длиннее. Разрезать каж-
дый на 10 квадратов.
2 Щавель вместе со сте-
блями мелко порезать и 
немного помять руками.
3 Середину 10 кусков теста 
посыпать панировочными 
сухарями, затем измель-
ченной цедрой.
4 Сверху разложить щавель, 
присыпать сахаром, вылить 
по 0,5 чайной ложки масла. 
Накрыть вторым куском 
теста, края защипнуть. На 
верхних квадратиках сде-
лать надрезы. Переложить 
слойки на 2 застеленных 
пергаментом противня.

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

5 Смешать мед с неболь-
шим количеством горячего 
крепкого чая. Смазать этой 
смесью поверхность слоек. 
Выпекать в разогретой до 
180 °С духовке до румяной 
корочки, 20-25 минут.

половину круга начинку, не 
доходя до края 1,5 см, на-
крыть второй половиной. 
Края пирога защипнуть. 
Жарить в горячем фритюре 
до золотистого цвета. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 стакана муки
2/3 стакана холодной воды

500 г тыквы
2 ст. л. оливкового масла

0,5 ч. л. соли
1 луковица

1 зубчик чеснока
1 см корня имбиря

0,5 ч. л. молотого 
кориандра

соль, перец по вкусу
растительное масло 

для фритюра

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 пластины дрожжевого 
слоеного теста

3 большие горсти 
молодого щавеля (можно 

замороженного)
5 ч. л. оливкового масла

10 ч. л. коричневого 
сахара

цедра 1 лимона
10 ст. л. панировочных 

сухарей
1 ст. л. меда

крепкий чай
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лук мелко нарезать и обжа-
рить на 1 ст. ложке раститель-
ного масла. Добавить нарублен-
ное мясо, приправить солью, перцем и 
мускатным орехом, посыпать небольшим количеством 
муки и перемешать. Влить пиво и готовить, помешивая, 
5-7 минут. Добавить зеленый горошек, прогреть. Начин-
ка должна остаться слегка влажной. Остудить до комнат-
ной температуры.
2 Просеять муку с солью. В сотейнике смешать нарезан-
ное кусочками сливочное масло с оставшимся расти-
тельным,  добавить 200 мл воды. Прогреть, чтобы масло 
растаяло. Влить смесь в муку и замесить тесто. При не-
обходимости добавить воды.
3 Разогреть духовку до 180 0С. Отделить примерно чет-
верть теста. Остальное тесто разделить на 8-10 частей и 
выложить им дно и стенки формочек для маффинов, сле-
дя за тем, чтобы тесто было везде одинаковой толщины.
4 Заполнить формочки начинкой. Оставшееся тесто раз-
делить на 10 частей и раскатать в лепешки-крышки по 
верхнему диаметру формочек. Закрыть начинку. В цен-
тре крышки сделать отверстие для выхода пара. Смазать 
молоком.
5 Выпекать маффины 30-35 минут. Подавать горячими.10

порций
267 

кКал
1 час

30 минут
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НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г отварной говядины
1 луковица

100 г зеленого горошка
4 ст. л. растительного 

масла
0,25 ч. л. мускатного ореха

200 мл темного пива
500 г муки

170 г сливочного масла
200 мл воды

соль по вкусу
молоко для смазывания
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Казачий мясной пирог

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Для приготовления на-
чинки мелко нарезать ку-
рицу, огурцы и лук.
2 Разогреть на сковороде 
масло, обжарить лук до 
прозрачности, добавить 
муку, обжарить и, помеши-
вая, влить сливки. Гото-
вить 5 минут. 
3 Положить в луковый соус 
мясо и огурец, добавить 
прованские травы и соль. 
Зеленый лук мелко наре-
зать и добавить к начинке. 
4 Тесто тонко раскатать 
и большим стаканом вы-
резать круги. Распределив 
начинку, сложить кружки 
пополам, защипнуть края. 

Пирожки с курицей в белом соусе

10
порций

217
кКал

1 час
30 минут

8
порций

191
кКал

2
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Развести в теплом молоке 
дрожжи. Добавить сахар, 
яйца и соль. Просеять муку, 
вымесить тесто. Поставить 
в теплое место на 1,5 часа.
2 Печенку прокрутить в 
мясорубке. Обжарить вме-
сте с куриным и свиным 
фаршем. Посолить, попер-
чить. Снять с огня.
3 Зеленый лук измельчить. 
Репчатый лук мелко наре-
зать и обжарить. Смешать 
фарш с репчатым и зеле-
ным луком и измельченны-
ми яйцами.
4 Раскатать тесто в боль-
шую лепешку. Распреде-
лить начинку. Подтянуть 
края теста к центру и за-
щипать. Снова раскатать. 

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

Смазать яйцом. Выпекать 
в разогретой до 200 °C ду-
ховке 30-40 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 яйца
125 г сливок 10 % 

2 луковицы
100 г маринованных 

корнишонов 
250 г вареной курицы

пучок зеленого лука
2 ст. л. муки

500 г слоеного теста
40 г сливочного масла

соль по вкусу
прованские травы 

по вкусу Смазать пирожки взби-
тым желтком, положить на 
обсыпанный мукой лист и 
поставить в разогретую до 
200 °С духовку на 20 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

450 г муки
250 г куриной печени

250 г свиного фарша
250 г куриного фарша

250 мл молока
15 г свежих дрожжей

1 ст. л. сахара
2 яйца

50 г зеленого лука
1 луковица

4 вареных яйца
1 сырое яйцо

соль, перец по вкусу
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Прокрутить в мясорубке пангасиус. Повторно прокру-
тить пангасиус с морковкой, рисом и луком. Посолить, 
поперчить.
2 Для теста сметану смешать с яйцами, сыр натереть. 
Отложить от сыра 3 ст. ложки – это пойдет на верх, а 
остальной сыр добавить к сметане с яйцами. Хорошо 
перемешать и добавить в рыбный фарш.
3 Сметану, соль, масло и муку смешать. Тесто получается 
мягким и податливым – если необходимо, то добавить 
немного муки. Выстелить дно и бока разъемной формы 
пекарской бумагой и тестом. Вылить начинку. Сверху по-
сыпать сыром.
4 Накрыть форму фольгой и поста-
вить в разогретую до 200 градусов 
духовку. Выпекать 40 минут, потом 
убрать фольгу и оставить до зару-
мянивания верха минут на 10-15.
5 Подавать охлажденным.

8
порций

206 
кКал

1 час
20 минут

Пирог с пангасиусом Ав
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СОВЕТ
Чтобы тесто получилось пышным, не раскатывай-
те его скалкой, лучше распределить его по форме 
руками.

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
1 стакан муки

125 г сливочного масла
4 ст. л. сметаны

2 яйца
соль по вкусу

Для начинки:
400 г пангасиуса

1 отварная морковь
1 луковица

0,5 стакана вареного риса
150 мл сметаны

150 г голландского сыра
соль, перец по вкусусоль, перец по вкус
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НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить опару из 1/3 стакана теплой воды, несколь-
ких столовых ложек муки, дрожжей и сахара. Муку про-
сеять в миску, в центре сделать углубление, вбить яйца, 
затем, помешивая, влить тонкой струйкой воду, добавить 
соль и опару. Все перемешать. Сливочное масло растопить 
и теплым примешать к смеси. Вымесить тесто, уложить в 
миску, накрыть салфеткой и поставить в теплое место для 
подъема. Когда тесто поднимется, обминать его 2-3 раза.
2 Снять с филе форели кожу. Филе разрезать на бру-
сочки. Порей нарезать тонкими кольцами и тушить на 
сливочном масле. Смешать кусочки рыбы с пореем, при-
править по вкусу солью и перемешать.
3 Разделить тесто на маленькие кусочки, скатать из них 
шарики размером чуть больше грецкого ореха, оставить 
для расстойки на 20 минут, прикрыв салфеткой. После 
раскатать каждый кусочек в тонкую лепешку.
4 На каждую лепешку положить по 1-2 чайные ложки на-
чинки. Соединить края лепешечки, потом стянуть их к цен-
тру, прижать пальцами, чтобы не вываливалась начинка.
5 Уложить получившиеся пирожки на припудренный 
мукой противень, смазать поверхность взбитым яйцом и 
оставить для расстойки на 15 минут. После выпекать до 
готовности в предварительно нагретой до 190 градусов 
духовке. Печь примерно 20 минут. 8

порций

Пирожки с форелью 
и луком-пореем

ИНГРЕДИЕНТЫ:

650 г муки
1 стакан воды

1,5 ст. л. сухих дрожжей
4 ст. л. сливочного масла

1 ст. л. сахара
1 яйцо

600 г филе форели 
2 стебля лука-порея

яйцо для смазывания
соль по вкусу

8
порций

соль по вку

215
кКал

1 час
30 минут



44 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи развести в 
одном стакане смета-
ны, добавить щепот-
ку соли. Размягчен-
ное масло растереть 
в крошку с мукой. 
Смешать подготовленную 
сметану с массой мука + мас-
ло. Замесить тесто.
2 Сыр натереть, добавить сметану, горчицу, 4 желтка, 
муку. Перемешать. Белки взбить в отдельной посуде в 
плотную пену. Затем аккуратно ложкой медленными 
движениями смешать массу с белками. Не взбивать – 
масса может опасть.
3 Тесто поделить на три части: две части побольше и од-
на поменьше. На нижний слой раскатать в пласт толщи-
ной 2-3 см один из двух больших кусков теста. Застелить 
противень пекарской бумагой и выложить первый слой 
теста, на него половину начинки.
4 Раскатать маленький кусок теста, выложить его на на-
чинку. Залить оставшейся начинкой. Закрыть третьим 
пластом теста, на котором сделать частые легкие про-
колы вилкой. Отправить в разогретую до 180 градусов 
духовку на 35-40 минут.8

порций
290 

кКал
1 час

20 минут

Пирог 
«Сырное суфле» Ав
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СОВЕТ
Ингредиенты для 
начинки удобно 
смешивать в блен-
дере. В таком слу-
чае можно взять и 
мягкий плавленый 
сыр и не тереть его 
на терке.

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 стакана сметаны
10 г дрожжей

3,5 стакана муки
200 г сливочного масла

400 г плавленого сыра
4 яйца

1 ст. л. горчицы
соль по вкусу
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45ВЫПЕЧКА

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец вымыть, разре-
зать на 4 части, удалить 
сердцевину. Положить 
четвертинки перца кожу-
рой вверх в форму для за-
пекания, сбрызнуть растительным маслом и поставить в 
разогретую до 220 градусов духовку на 15 минут.
2 Муку просеять в миску, добавить дрожжи, сахар и 
соль. Взбить молоко с яйцом и рикоттой, влить в муку и 
замесить тесто. Переложить его на присыпанную мукой 
поверхность и вымешивать в течение 10 минут.
3 Поместить тесто в смазанную маслом миску, накрыть и 
оставить в теплом месте на 1-1,5 часа.
4 Готовый перец переложить в пластиковый пакет, плот-
но закрыть и оставить на 10 минут. Снять кожицу, мякоть 
мелко нарезать. Чеснок очистить и измельчить.
5 Добавить нарезанные перец и чеснок в тесто. Разде-
лить тесто на 12 частей и скатать каждую в шарик.
6 Разогреть духовку до 200 градусов. Положить булоч-
ки на смазанный маслом противень, смазать желтком, 
сделать на верхушках ножом надрезы в виде креста. На-
крыть пленкой и оставить на 15 минут в теплом месте. 
Затем пленку снять, посыпать булочки морской солью и 
выпекать 20 минут до золотистого цвета. 6

порций

Булочки с рикоттой 
и сладким красным 
перцем

ИНГРЕДИЕНТЫ:

450 г муки
6 г сухих дрожжей
0,5 стакана молока

2 яйца
2 зубчика чеснока

1 ст. л. сахара
1 болгарский перец

200 г рикотты
1 ч. л. растительного 

масла
соль по вкусу

140
кКал

2 часа
30 минут

-



46 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Порубить просе-
янную муку и соль с 
нарезанным кубиками 
охлажденным сливоч-
ным маслом. Добавить яйцо и 
замесить однородное тесто. Завернуть тесто в пищевую 
пленку и положить в холодильник на 30 минут.
2 Разогреть духовку до 180 градусов. Раскатать тесто в 
тонкий пласт и выложить его в круглую невысокую фор-
му, закрыв дно и борта. Сделать на тесте проколы, на-
крыть пергаментом, всыпать сухую фасоль. Выпекать 10 
минут. Удалить фасоль и бумагу и готовить еще 10 минут.
3 Бекон нарезать небольшими кусочками, сосиски – 
кружками. Обжарить бекон в разогретом масле, поме-
шивая, 4 минуты, добавить сосиски, готовить еще 4 ми-
нуты. Переложить в миску. 
4 Лук очистить, мелко нарезать и обжарить на той же 
сковороде. Положить к сосискам и бекону.
5 Добавить консервированную фасоль в томатном со-
усе, мускатный орех, соль и перец. Перемешать. Снизить 
температуру в духовке до 160 градусов. Переложить на-
чинку в форму с тестом и запекать 40 минут. За 5 минут 
до окончания посыпать тертым сыром. При подаче мож-
но украсить зеленью.6

порций
317 

кКал
2 часа

30 минут

Пирог с фасолью 
и беконом Ав
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НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г муки
6 полосок бекона

1 банка фасоли 
в томатном соусе

1 луковица
1 ст. л. растительного 

масла
2 сосиски

140 г пармезана
1 яйцо

100 г сливочного масла
соль, перец, мускатный 

орех по вкусу

и 
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й

Ав
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47ВЫПЕЧКА

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Анчоусы достать из масла и 
поместить на 30 минут в те-
плую кипяченую воду. Затем 
промыть теплой водой, разде-
лить каждую рыбку на 2 филе и 
выложить на бумажные салфетки.
2 Муку просеять в миску с солью, до-
бавить дрожжи. Тонкой струей влить 150 мл 
теплой воды, затем масло. Вымешивать тесто 5 минут. 
Накрыть пленкой и оставить на 1 час.
3 Лук-порей тщательно вымыть. Нарезать обычный лук 
и порей тонкими полукольцами. В большой сковороде 
разогреть масло, обжаривать на среднем огне обычный 
лук, время от времени помешивая. Добавить лук-порей 
и готовить еще 3 минуты.
4 Листочки тимьяна снять со стеблей. На помидорах сде-
лать крестообразный надрез, опустить в кипящую воду 
на 30 секунд, обдать холодной водой и снять кожицу. 
Мякоть мелко нарезать. Добавить листочки тимьяна и 
помидоры к луку, приправить солью и перцем, переме-
шать и тушить под крышкой на небольшом огне 45 ми-
нут. За 10 минут до окончания снять крышку. Остудить.
5 Сверху положить филе анчоусов и маслины. Выпекать 
30 минут в разогретой до 200 градусов духовке. 10

порций

Французский луковый 
пирог с анчоусами

207
кКал

2 часа
30 минут

ИНГРЕДИЕНТЫ:

160 г консервированных 
анчоусов в масле

8 луковиц
2 стебля лука-порея

2 помидора
20 маслин без косточек

3 веточки тимьяна
4 ст. л. растительного 

масла
1 стакан муки

1 ч. л. сухих дрожжей
1 ст. л. оливкового масла

соль по вкусу

и.
ю, до-

со



48 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать  дрожжи, 2 ч. л. сахара и 0,5 стакана теплой во-
ды, отставить на 10 минут. Добавить 2/3 стакана муки, вы-
месить, сделать на поверхности крестообразный надрез, 
накрыть полотенцем, дать подняться в течение часа.
2 Смешать соль, оставшийся сахар и теплое молоко, дать 
сахару раствориться. 3 яйца слегка взбить, добавить 
молоко с сахаром, взбить до однородности. Добавлять  
поочередно, каждый раз смешивая до однородности: 
0,5 стакана муки, оставшиеся 2 яйца, 0,5 стакана муки, 
50 г размягченного масла кусочками, оставшуюся муку. 
Добавить дрожжевую массу, вымешивать 5-7 минут. До-
бавить измельченную цедру и остальное размягченное 
масло кусочками, перемешивать 1 минуту.
3 Переложить тесто в смазанную маслом миску, присы-
пать мукой, накрыть полотенцем, дать подняться в тече-
ние 2-3 часов. Обмять тесто.
4 Мелко нарезать лук, обжарить в топленом масле 5 ми-
нут. Добавить нарезанные тонкими ломтиками грибы и 
измельченный чеснок, жарить до готовности 10 минут. 
Посолить, поперчить, остудить.
5 Выложить прямоугольную форму для кекса промаслен-
ным пергаментом. Тесто раскатать в прямоугольник раз-
мером 15 х 30 см. Выложить грибной фарш поверх теста, 
свернуть неплотный рулет, дать подняться в течение  40 
минут. Выпекать в разогретой до 190 °С духовке 40 минут.

6
порций

252 
кКал

4 часа
30 минут

Булка с грибной 
начинкой Ав
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НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г грибов
3 стакана муки

1 луковица
2 зубчика чеснока

2 ст. л. топленого масла
5 яиц

200 г сливочного масла
2 пакетика сухих дрожжей

1/3 стакана молока
цедра половины 

апельсина
3 ст. л. сахара

соль, перец по вкусу



49ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи добавить в теплое мо-
локо (40 градусов) и дать постоять 
10-15 минут до образования пенки. 
Отдельно миксером взбить 3 ст. л. 
сахара и 3 яйца. Добавить сметану и хорошо переме-
шать. Затем в кастрюльку с дрожжами добавить взбитую 
смесь.
2 Добавить муку, 2 ст. л. оливкового масла и замесить 
тесто. Накрыть его пищевой пленкой и оставить под-
ходить. Когда тесто поднимется до краев, обмять его и 
дать еще раз подняться.
3 Картофель положить в пакет для запекания, посолить, 
завязать, сделать в пакете 3-4 дырочки ножом и отпра-
вить в микроволновку на 9-11 минут. Готовый картофель 
остудить и пропустить через мясорубку. 
4 Отправить нарезанные лук и грибы на сковороду, до-
бавить воды, соли, специй по вкусу и тушить до готовно-
сти. Соединить картофель с грибами.
5 Отделить небольшой шарик от теста и сделать колба-
ску, разрезать на несколько кусочков и раскатать каж-
дый. Выложить начинку, запечатать.
6 Выложить пирожки на противень, дать постоять 10-15 
минут, чтобы пирожки немного поднялись. Потом сма-
зать яйцом и отправить в разогретую до 180 градусов 
духовку, пока не подрумянятся.

20
порций

164
кКал

2 
часа

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

12 г дрожжей
3 яйца

3 ст. л. сахара
400 г сметаны

1 кг муки
2 ст. л. оливкового масла

1 кг картофеля
500 г грибов

2 луковицы
150 г молока

соль по вкусу

Пирожки с картошкой 
и грибами



50 калорийность указана на 100 г продукта

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лук нарезать полукольцами, огурцы, помидоры, соси-
ски и сыр – тонкой соломкой. Все продукты для начинки 
перемешать.
2 Чеснок мелко порубить ножом, соединить с томатной 
пастой. Добавить 5 столовых ложек воды, перец, немно-
го зеленого лука.
3 В миску налить  молоко, разбить яйца, добавить не-
много соли и сливочное масло.  Затем добавить немного 
муки, перемешать, добавить соды и, постепенно поме-
шивая, добавить остальную муку.
4 В форму или сковороду, смазанную маслом, вылить 
немного меньше половины теста. Выложить начинку. 
Сверху начинки распределить соус. Залить оставшимся 

тестом. Сыр натереть на мелкой 
терке и смешать с рубле-
ной зеленью. Посыпать на 
тесто ровным слоем.

5 Украсить по желанию 
оливками и маслинами 

и отправить в пред-
варительно разо-
гретую духовку 

(примерно 220 граду-
сов) на 30-35 минут.

5
порций

168 
кКал

50
минут

Заливной пирог 
а-ля бургер Ав
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

1,5 стакана молока
120 г сливочного масла

3 яйца
1 стакан муки

сода на кончике ножа
3 сосиски

2 маринованных огурца
150 г сыра

6 вяленых томатов
1 луковица

2 зубчика чеснока
1 ч. л. томатной пасты

пучок зелени
пучок зеленого лука
соль, перец по вкусу

тестом. Сыр н
терке
ной з
тесто

5 У
о

сов)
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51ВЫПЕЧКА

НЕСЛАДКИЕ ПИРОГИ

Заливной пирог с зеленым луком

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца взбить. Натереть 
во взбитые яйца сыр. До-
бавить просеянную муку. 
Добавить сметану и майо-
нез. Добавить погашенную  
соду.
2 Нарезать лук и обжарить 
с маслом минут 5. Фарш 
обжаривать, помешивая, 7 
минут. Добавить по вкусу 
пряности и соль.
3 Форму смазать расти-
тельным маслом. Вылить 
в форму 2/3 теста. Сверху 
равномерно выложить 
приготовленный фарш. За-
лить остатками теста.
4 Выпекать пирог в разо-
гретой духовке примерно 

Мясной заливной пирог

6
порций

275
кКал

1 час
10 минут

6
порций

170
кКал

1
час

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Для начинки мелко на-
шинковать лук и немного 
притушить его на сливоч-
ном масле.  Отварные яйца 
мелко нарезать, посолить 
и добавить к луку. 
2 Взбить 2 куриных яйца 
с солью и сахаром и доба-
вить к ним кефир, не пере-
ставая работать венчиком. 
В хорошо взбитую массу 
просеять муку с разрыхли-
телем и замесить негустое 
тесто. 
3 В заранее подготовлен-
ную жаропрочную форму 
вылить большую часть 
теста, сверху равномерно 
выложить начинку и по-
крыть  пирог оставшимся 
тестом.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

350 г муки
2 яйца

0,5 л кефира
0,5 ч. л. сахара

пакетик разрыхлителя
3 пучка зеленого лука

4 вареных яйца
50 г сливочного масла

соль по вкусу

4 Форму с пирогом поста-
вить в духовку, разогре-
тую до 180 градусов, на 
30-40 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г муки
3 ст. л. майонеза

3 ст. л. сметаны
4 яйца

100 г сыра
1 ч. л. сока лимона

0,5 ч. л. соды
250 г фарша

1 луковица
50 г растительного масла

30 минут при температуре 
190-200 градусов.



52 калорийность указана на 100 г продукта



53ВЫПЕЧКА

ПИРОЖНЫЕ 
И ПЕЧЕНЬЕ

Пить чай просто так 
не в наших традици-
ях. Этот ароматный 
напиток (впрочем, 
как и кофе) требует в 
качестве дополнения 
что-нибудь сладень-
кое и вкусное, особен-
но если это не полно-
ценный прием пищи, а 
перекус или полдник. 
Пирожные (практиче-
ски мини-тортики) по-
зволяют время от вре-
мени радовать себя 
вкусняшкой, не рискуя 
переесть. А домаш-
нее печенье – практи-
чески неотъемлемая 
часть чаепития в боль-
шинстве стран мира. 
Испечь его совсем 
просто, а вазочка с 
ним пустеет на глазах. 
Зато вместо лакомства 
вы наверняка полу-
чите благодарности и 
восторги домочадцев!

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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Секреты 
песочного 
теста

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Почему нужно 
охлаждать 
ингредиенты?
Раньше считалось, что хо-
лодным должно быть толь-
ко масло. Но современные 
кондитеры советуют перед 
приготовлением охлаждать 
все основные ингредиен-
ты: и муку, и яйца, и сахар, и 
масло, и воду. А еще лучше 
заодно охладить и разде-
лочную доску, и нож. И по 
возможности использовать 
для замешивания теста ку-
хонный комбайн, чтобы све-
сти к минимуму прикосно-
вения теплых рук.

А зачем нужен 
холод?
Когда холодное масло и хо-
лодные яичные желтки об-
волакивают частички муки, 
те скрепляются между со-
бой, не превращаясь при 

этом в 
камень. 
Именно 
поэтому 
песочное 
тесто нуж-
но замеши-
вать быстро и 
убирать на некоторое вре-
мя в холодильник.

Как замешивать 
тесто?
Чтобы ускорить процесс, 
нужно смешать сухие ин-
гредиенты (муку, при не-
обходимости корицу, су-
шеный имбирь и т. д., соль, 
крахмал и разрыхлитель, 
если они есть в рецепте). 
Охлажденное масло пору-
бить на мелкие кусочки, а 
сахар (или в идеале сахар-
ную пудру) растереть с яич-
ными желтками. 
Для начала на охлажден-
ной доске нужно сделать 

горку из просеянной сме-
си сухих ингредиентов, в 
нее добавить масло и по-
рубить все вместе ножом 
в мелкую крошку, а затем 
добавить сахарно-яичную 
смесь или ледяную воду. 
Быстро замесить тесто и 
положить его в холодиль-
ник минимум на 30 минут.

Как раскатывать 
тесто?
Песочное тесто, в отличие 
от дрожжевого, нельзя рас-
тягивать. При выпекании 
оно вернется в начальную 
форму и деформирует ваш 

пирог или тарт. Поэтому 
единственный вари-

ант – раскатывать его 
скалкой. Толщина те-
ста должна быть 5-8 
мм, не больше. Удоб-
но раскатывать пласт 

на пекарской бумаге, 
чтобы вместе с ней пе-

реложить его на проти-
вень. Тесто плотно прижи-
мают к дну формы и нака-
лывают вилкой, чтобы дно 
не вздулось при выпекании.

Как 
использовать 
начинку?
При выпекании большого 
пирога основу сначала запе-
кают отдельно, а затем уже 
добавляют начинку. Если 
из теста выпекаются корзи-
ночки, их можно наполнять 
кремом или начинкой, ког-
да они станут чуть теплыми. 
А если используется масля-
ный крем, корзиночки долж-
ны быть охлажденными до 
комнатной температуры.

Какими должны быть идеальный пирог, пирожное или 
печенье из песочного теста? Они должны иметь ровный 
золотистый цвет, хорошо держать форму, но 
при этом при употреблении рассыпаться в 
мелкую легкую крошку. Давайте разбе-
ремся, как добиться такого эффекта.

Почему 
нельзя исполь-
зовать белки?

Белки склеивают ча-
стички муки, и тесто 
получается монолит-

ным, а не рассып-
чатым.
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ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Песочное тесто – самый подходящий 
материал, чтобы просто и быстро сде-
лать кулинарную сказку. Особенно 
если вы готовите для детей и с детьми. 
Используя самые разные формочки, 
можно всей семьей провести чудесный 
вечер, выпекая различные фигурки и 
тут же придумывая с ними увлекатель-
ные истории.

Формочки: 
металлические или 
пластмассовые?
У металлических формочек 
(или вырубок, каттеров) 
есть одно важное преи-
мущество: острый край. 
С их помощью печенье 
получается ровным и 
очень аккуратным. Но 
если печенье с вами де-
лают дети, отдайте пред-

есочное тесто саамыый подходящий

Формочки, 
кондитерские шприцы 
и прочие помощники

почтение пластиковым формочкам. Ими 
гораздо труднее пораниться, а здоровье 
маленьких кулинаров – превыше всего.

Зачем нужны пресс-
формы?
Это очень удобная новинка для любите-
лей готовить. С ее помощью печенье не 
просто вырезается, на него сразу же на-
носится выпуклый узор.

А можно использовать 
кондитерский шприц?
Конечно! Именно с его помощью делает-
ся знаменитое печенье курабье. Кондите-
ры рекомендуют для довольно плотного 
песочного теста использовать шприцы с 

металлическими насадками и с полотня-
ным мешком.

Стоит ли использовать 
пресс-шприц?
Это на ваше усмотрение. У него есть как 
поклонники, так и противники. В идеале 
нужно перед покупкой узнать, есть ли та-
кой «гаджет» у кого-то из ваших знакомых, 

и попросить показать 
вам его в работе. 

Попробуете и ре-
шите, насколь-

ко удобно это 
приспосо-
бление для 

вас.

КСТАТИ
Сегодня можно подо-

брать формочки для печенья и 
пряников на самые разные темы: от 

простых геометрических фигур до ска-
зочных персонажей, от букв алфавита 

до праздничных аксессуаров. Перед 
первым использованием их нуж-
но промыть в теплой мыльной 
воде, сполоснуть и насухо вы-

тереть.
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4-6
порций

320 
кКал

3 часа +
5 часов

Пирожное «Буше» Ав
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Желтки отделить от белков и взбить на высокой скоро-
сти до плотной массы, добавив половину нормы сахара.
2 Белки взбить на низкой скорости до мягких пиков. Затем, 
постепенно увеличивая скорость, небольшими порциями 
всыпать оставшийся сахар. Взбить до устойчивых пиков. 
3 Крахмал соединить с мукой и просеять. Взбитые желт-
ки сверху-вниз смешать лопаточкой с одним белком. 
4 Добавить половину смеси крахмала с мукой в тесто и 
аккуратно перемешать. Продолжить, чередуя белки и 
муку. Последними должны быть белки.
5 Противень застелить пергаментом, смазать маслом и 
выложить из теста кружки диаметром около 5 см.  
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 15-20 
минут. Полностью остудить. 
7 Для глазури смешать сахар, какао, мягкое масло. Доба-
вить молоко, перемешать, поставить на огонь, довести 
глазурь до кипения. Варить до загустения 4-5 минут.
8 Половину выпеченных кружочков наколоть на вилку и 
обмакнуть в горячую глазурь. Дать глазури застыть. 
9 Для крема масло взбить миксером, добавить сахарную 
пудру, коньяк, орехи, малину, еще раз взбить. 
10 Оставшиеся бисквитные кружочки перевернуть вы-
пуклой стороной вниз. Выложить крем на середину каж-
дого кружка. Накрыть половинками с шоколадной глазу-
рью и поставить в холодильник на 4-6 часов. 

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для бисквита:
2 желтка 

3 белка 
50 г сахара

40 г муки
20 г картоф. крахмала

Для глазури:
1 ст. л. сахара

30 г сливочного масла
1,5 ст. л. какао
4 ст. л. молока

Для крема:
75 г сливочного масла

20 г сахарной пудры
15-20 г малины

1 ст. л. измельченных 
грецких орехов

1 ст. л. коньяка
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить сливочное масло и смешать его с яйцом и 
сахаром.
2 Просеять муку, добавить в нее разрыхлитель, щепотку 
соли и перемешать. Постепенно добавить муку в яичную 
смесь и быстро замесить тесто. Готовое тесто очень мяг-
кое и не липнет рукам. 
3 Раскатать тесто в прямоугольник толщиной около 5-7 
мм и выложить на противень, застеленный пергамент-
ной бумагой. Выпекать 10-12 минут в разогретой до 170-
180 градусов духовке.
4 Для начинки кокосовую стружку смешать с яйцами, до-
бавить сахар и ванилин. Если масса получается слишком 
густой и сухой, можно добавить молока, но 
немного – масса не должна быть жидкой.
5 Очистить бананы и нарезать кружочка-
ми толщиной около 5 мм.
6 Вынуть корж из духовки и сразу, на горя-
чий, выложить банановые кружочки, слегка 
вдавливая их в тесто.
7 Кокосовую массу выложить поверх бананов, стараясь 
закрыть полностью весь корж. Отправить в духовку еще 
на 20-25 минут.
8 Готовый корж полностью остудить и нарезать на ква-
дратики, прямоугольники или ромбики.

10-12
порций

300
кКал

50
минут

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

Пирожное «Банкокко»
ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
100 г сахара 

1 яйцо
80 г сливочного масла
0,5 ч. л. разрыхлителя

150 г муки
щепотка соли

Для начинки:
2 банана

180 г кокосовой стружки
2 яйца

70 г сахара
50 мл молока
10 г ванилина

ов, стараясь

50
10
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8-10
порций

250 
кКал

1 час
30 минут
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В небольшую кастрюльку влить воду, посолить и до-
вести до кипения. Добавить сливочное масло, затем, не-
прерывно помешивая, осторожно всыпать муку. Продол-
жить нагревание. Тесто должно стать однородным, при-
нять глянцевый оттенок. Убрать его с огня и остудить, 
чтобы оно стало теплым. Постоянно взбивая миксером 
массу, вбить по одному яйцу. 
2 Ложкой или из кондитерского мешка выложить тесто 
на смазанный маслом противень и печь в разогретой ду-
ховке около 30-40 минут. Готовые эклеры остудить. 
3 Для крема поставить на огонь 1,5 стакана молока, до-
вести до кипения, всыпать стакан сахара. 
4 Отдельно взбить венчиком яйцо, влить полстакана 
молока, добавить крахмал и муку, стараясь вымешать 
смесь до однородного состояния. Полученную массу 
ввести в молоко с сахаром на плите. Постоянно помеши-
вая, варить до загустения.
5 Готовый крем остудить и начинить эклеры с помощью 
кондитерского шприца. 

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

ЭТО ИНТЕРЕСНО
Французские кондитеры считают, что идеальные 
эклеры должны быть длиной 14 сантиметров. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
1 стакан муки

150 г сливочного масла 
1 стакан воды 

4 яйца
щепотка соли

Для крема:
1 яйцо

1 стакан сахара
3 ст. л. муки

1 ст. л. крахмала
2 стакана молока

КСТАТИ
Эклер в перево-
де с французского 
означает «молния», 
«вспышка». 
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Корзиночки с фруктово-йогуртовой начинкой

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Творог взбить бленде-
ром, перемешать с размяг-
ченным сливочным маслом 
и сахарной пудрой до кре-
мообразной консистенции. 
2 Полученную массу раз-
делить на 3 равные части. 
Полторы части смешать с 
какао, одну часть – с моло-
тым печеньем. Полчасти – 
с орехами.
3 Сформировать из массы 
с орехами небольшие ша-
рики – это будут «ядрыш-
ки» творожных орешков. 
Затем из массы с печеньем 
слепить небольшие ле-
пешки, в которые завер-
нуть «ядрышки». Получен-

Творожное пирожное «Белочка»

6-8
порций

250
кКал

1
час

8-12
порций

240 
кКал

1 час
20 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Для теста в муку добавить 
соль, сахар, яйцо и сливоч-
ное масло, замесить тесто, 
скатать его в шар, завернуть 
в пищевую пленку и поста-
вить на час в холодильник.
2 Тесто раскатать, вырезать 
круги, подходящие по раз-
меру формочек. Разложить 
круги по формам, проко-
лоть в нескольких местах 
вилкой и печь 15-20 минут 
при 180-190 градусах.
3 Желатин залить холод-
ной кипяченой водой, 
оставить на 40 минут. По-
ставить на водяную баню, 
нагреть до полного рас-
творения, но не кипятить. 
Добавить в йогурт. Как 
только йогурт начнет схва-

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

тываться и густеть, взбить, 
постепенно вводя сливки. 
4 Заполнить готовым кре-
мом корзиночки из песоч-
ного теста, украсить фрук-
тами или ягодами.

ные шарики завернуть в 
лепешку из массы с какао.
4 Обвалять орешки в коко-
совой стружке и поставить 
в холод на 4-6 часов.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г творога
200 г сахарной пудры

150 г сливочного масла
100 г орехов (арахис, 

фундук, миндаль)
150 г печенья

2 ст. л. какао
цветная кокосовая 

стружка

ИНГРЕДИЕНТЫ:

100 г сахара
250 г муки

1 яйцо
щепотка соли

125 г сливочного масла
Для начинки:
250 мл сливок

300 мл йогурта
15 г желатина

300-400 г ягод 
или фруктов

сахарная пудра

ц
стру
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6
порций

410 
кКал

1
час
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сливочное масло растопить на водяной бане и поста-
вить остывать.
2 Яйца, соль и сахар взбить миксером в пышную пену.
3 Лимон тщательно вымыть, протереть щеткой, высу-
шить. Снять цедру и добавить ее в тесто.
4 Вмесить в тесто ванильный сахар.
5 Муку добавлять небольшими порциями, не переставая 
замешивать тесто. Последним ввести остывшее сливоч-
ное масло и все хорошенько взбить. Тесто должно полу-
читься жидковатым, как на оладьи.
6 Смазать формочки сливочным маслом, заполнить те-
стом. Выпекать при температуре 200 градусов 12 минут.
7 Готовое печенье выложить на блюдо, остудить и при-
сыпать сахарной пудрой. Подавать к кофе.

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

ЭТО ИНТЕРЕСНО
Печенье в форме ракушек получило свое название 
по имени служанки Мадлен, которая, по легенде, 
выручила с помощью него заболевшего повара и 
обеспечила угощение на одном из парижских прие-
мов в середине XVIII века. Рецепт пришелся по вку-
су знати, и вскоре версальские повара вовсю пекли 
это простое, но изысканное печенье. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

0,5 стакана муки
0,3 стакана сахара

100 г сливочного масла
2 яйца

1 ч. л. ванильного сахара
0,5 ч. л. соли

цедра 1 лимона
сахарная пудра 
для украшения

немного сливочного 
масла для смазывания 

формочек
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Шоколадно-ореховый восторг

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать в глубокой ми-
ске все сухие ингредиенты.
2 Яблоко очистить от ко-
журы, натереть на мелкой 
терке. Добавить к нему 
белки, перемешать.
3 Соединить сухие и влаж-
ные ингредиенты вместе, 
оставить для разбухания 
хлопьев на 20 минут.
4 Мокрыми руками отры-
вать от теста кусочки раз-
мером со сливу, скатывать 
шарики и выкладывать на 
пекарскую бумагу, слегка 
сплющивая.
5 Переложить печенье 
вместе с бумагой на про-

Овсяное печенье для худеющих

4
порции

210
кКал

1
час

6
порций

480 
кКал

1
час

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать с помощью 
миксера яйца, сахар и ва-
нильный сахар.
2 Одну плитку шоколада 
разломать на кусочки, со-
единить с маслом и расто-
пить на водяной бане.
3 Смешать яично-сахар-
ную и шоколадную смеси.
4 Муку соединить с раз-
рыхлителем и солью. 
Постепенно добавить к 
остальному тесту.
5 Вторую плитку шокола-
да разломать на мелкие 
кусочки, добавить в тесто 
и перемешать.
6 Противень выстелить 
пекарской бумагой, вы-
ложить на него тесто с по-
мощью столовой ложки. 

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

Посыпать печенье измель-
ченными орехами.
7 Выпекать в нагретой до 
180 градусов духовке 15 
минут.

тивень, каждое печенье 
присыпать кунжутом.
6 Выпекать при температу-
ре 220 градусов в течение 
15 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 плитки темного 
шоколада

неполный стакан муки
4 ст. л. сливочного масла

2 яйца
0,5 стакана сахара

1 ч. л. ванильного сахара
0,5 ч. л. разрыхлителя

0,5 ч. л. соли
горсть орехов 

для украшения

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан овсяных хлопьев
1 яблоко

1/3 стакана муки
2 яичных белка

1 ч. л. разрыхлителя
1 ч. л. ванильного сахара

корица по вкусу
кунжут для украшенияу у д у р

для украшения
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4
порции

368 
кКал

1 час
30 минут
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Соединить в миске охлажденные белки, лимонный сок 
и соль. Взбить до увеличения массы вдвое. Добавить мо-
лотый миндаль и сахарную пудру.
2 Разделить массу на несколько частей, по количеству 
желаемых цветов. В каждую часть добавить по половин-
ке капли красителя, размешать.
3 Противень накрыть бумагой для выпечки, разровнять. 
С помощью кондитерского мешка отсадить на него кру-
жочки теста диаметром 3 см, оставляя между ними по 5 
см. Оставить при комнатной температуре на 40 минут, 
чтобы будущие макаруны подсохли. Выпекать печенье 
при температуре 130-150 градусов в течение 15 минут.
4 Пока печенье в духовке, смешать размягченное сливоч-
ное масло и сгущенное молоко до однородного состояния.
5 Готовые и остывшие половинки печенья соединить 
попарно при помощи крема. Слегка сжать, чтоб крем по-
казался со всех сторон.
6 Отправить в холодильник на 12 часов.

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

КСТАТИ
Где придумали макаруны – точно никто не знает. 
Зато точно известно, что это лакомство существует 
больше 300 лет. Самая известная поклонница мака-
рунов – королева Франции Мария Антуанетта.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г сахарной пудры
3 яичных белка

110 г молотого миндаля
30 г сахара

1 ст. л. лимонного сока
немного соли

жидкие пищевые 
красители

100 г сливочного масла
5 ст. л. вареного 

сгущенного молока
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Имбирные мишки с миндалем

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Смешать в миске все су-
хие ингредиенты.
2 Порубить ножом масло, 
стараясь не трогать его 
руками. Добавить в муч-
ную смесь и порубить все 
вместе.
3 Сыр натереть на мелкой 
терке, добавить в тесто, вы-
месить. Вбить яйца и снова 
вымесить. Завернуть в пи-
щевую пленку и отправить 
в холодильник на 20 минут.
4 Отделить от теста кусок 
размером с небольшое 
яблоко. Раскатать его в 
круг, нарезать на сектора. 
Небольшим круглым кат-
тером вырезать отверстия, 
как на сыре. Проделать то 
же самое со всем тестом.

Пикантные сырные крекеры

4
порции

475
кКал

1 час
30 минут

6
порций

435 
кКал

1
час

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Взбить яйца с сахаром и 
растопленным маслом до 
однородности, добавить 
какао-порошок, имбирь, 
корицу и соду, перемешать.
2 Муку добавлять в тесто 
небольшими порциями.
3 Получившееся мягкое 
тесто завернуть в пище-
вую пленку и отправить на 
полчаса в холодильник.
4 Раскатать тесто в пласт 
толщиной 0,5 см, выре-
зать формочкой фигурки 
медвежат. Выложить их на 
застеленный пекарской 
бумагой противень.
5 Сделать зубочисткой 
мордочку. На животик каж-

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ

дому мишке положить оре-
шек, прижать его лапками.
6 Выпекать 12 минут при 
температуре 180 градусов. 

5 Смазать противень рас-
тительным маслом, вы-
ложить на него печенье и 
отправить в разогретую 
до 220 градусов духовку 
на 15-18 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
180 г охлажденного 

сливочного масла
2 яйца

200 г твердого сыра
0,5 ч. л. соли

по 1 ч. л. паприки, 
мускатного ореха 

и куркумы
немного растительного 

масла для смазки 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

0,5 кг муки
150 г сливочного масла

2 яйца
160 г сахара

2 ч. л. сухого молотого 
имбиря

2 ст. л. какао-порошка
2 ч. л. корицы

1 ч. л. соды
миндаль – по количеству 

печенья

ого расти
масла для см
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Русское 
чаепитие

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ
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Восточный гость
Начиная с XVII века чай 
привозили в Россию с Вос-
тока очень маленькими 
партиями и исключительно 
в виде драгоценного по-
дарка царям. Потом этот 
напиток начали позволять 
себе дворяне и вельмо-
жи, затем купечество. А 
в XIX веке, с открытием 
Суэцкого канала, торгов-
ля чайным листом пошла 
настолько бойко, что чай 
стал доступен практически 
всем. Вторая половина XIX 
столетия стала настоящим 
расцветом чайной про-
мышленности и всего, что 
с ней связано. Туляки осво-
или изготовление самова-

Мы слышим словосочетание «русское чаепитие» – и 
сразу представляем себе кустодиевскую купчиху за сто-
лом, на котором стоит пузатый самовар, сахарница и са-
мая разнообразная снедь. Но любовь русского народа 
к этому напитку зародилась гораздо раньше. И именно 
благодаря ей стали так популярны самовары, а город 
Тула прославился на весь мир своими мастерами.

ров, купцы начали массово 
торговать разными видами 
чая, выросло производ-
ство сахара из свеклы. В 
каждом городе, на каждом 
постоялом дворе, на лю-
бой станции открывались 
чайные с ведерными само-
варами, которые грелись 
с утра до вечера – только 
успевай воду подливать!

Как пили чай 
наши предки?
По-разному. Наши сегод-
няшние представления 
о чаепитии больше всего 
напоминают дворянские. 
100-150 лет назад чай пили 
из фарфоровых чашек. От-
туда же берет начало и со-
временный чайный этикет. 
В частности, он предписы-
вает после размешивания 
сахара вынимать ложечку 
из чашки и класть ее на 
блюдечко. По окончании 
же чаепития ложечку мож-
но вернуть в чашку. Так вы 
дадите понять, что больше 
ничего не хотите. А вот ес-
ли бы мы сейчас пили чай, 
как купцы, нас назвали бы 
невоспитанными людь-
ми. Пить чай, понемногу 
наливая его из чашки в 
блюдечко, – моветон. За-
то можно позавидовать 
изобилию чайного стола у 
тогдашнего торгового лю-
да. Хозяюшки не жалели 
лучших скатертей и кра-
сивой расписной посуды. 
В чайных заведениях для 
простых людей традиции 
и вовсе были простые: ча-
ще всего подавался один 
чай, в лучшем случае с ку-
сочком колотого сахара и 
пирогом.

Правила заваривания
Чай любит горячие условия. Об этом говорит и конструкция 
главного чайного атрибута – самовара. Заварочный чайник ста-
вили или на его венец, подогреваемый углями, находящимися 
в самоварной трубе, или укутывали грелкой. Так чай лучше рас-
паривался и отдавал свой аромат. Кстати, в России было приня-
то пить прежде всего черный чай. Зеленым баловали себя толь-
ко истинные ценители этого напитка, побывавшие на Востоке.



65ВЫПЕЧКА

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Чайные традиции 
разных стран

На земном шаре практи-
чески нет мест, где люди 
бы не любили и не пили 
чай. Но под этим словом 
подразумеваются на-
столько разные напитки, 
что порой просто диву 
даешься! Мы собрали для 
вас «сладкие парочки» 
со всего света – чай + са-
мый популярный десерт 
к нему.

Страна Чай Десерт

Англия Черный чай «Эрл грей» 
с молоком

Тарт Баноффи или тикейк 
(булочка с изюмом)

Франция Черный чай Крем-брюле

Австрия Черный или зеленый чай Торт Захер

Бразилия Черный чай Шоколадные конфеты 
бригадейро

Индия Масала чай (черный чай 
со специями и молоком)

Молочная помадка бурфи 
или джалеби

Аргентина Мате Тортас фритас

Китай Пуэр и улун Не употребляется

Япония Зеленый чай матча Рисовые пирожные моти
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