
E A G L E MO S S
C O L L E C T I O N S

49
РАЗ В 2 НЕДЕЛИ Рекомендуемая цена: 209 руб., 39,95 грн выпечка

Л У Ч ШИ Е  РЕЦЕ ПТЫ М И Р О В О Й  КУХНИ

(
л: *  > •ль,-

В этом выпуске:
• Торт «Примула»

• Лимонное песочное печенье

• Корзиночки с цукини

• Тарт с шоколадным кремом

• Кекс на чае с бергамотом

• Пирог с розовым сиропом

• Пирог с курятиной

• Клубничные пирожные вупи

• Яблочный пирог с кремом

...а также для 
вашей коллекции
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Лопатка-утюжок и кулинарные 

щипцы являются неотъемлемой 

частью выпуска. Не продавать 
отдельно.
P888-N Ш

зыс выпечка
С О Д Е Р Ж А Н И Е

ДЛЯ ТОРЖЕСТВА

Торт «Примула» 4
Испеките э то т  красивый торт для подруги на день рождения, 
а декорировать его вам помогут лопатка-утюжок и щипчики.

Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

Немного измененный рецепт песочного печенья. Мы добавили 
лимонную цедру; чтобы придать ему приятную свежесть.

ХЛЕБ И Ко

Вкусные слоеные корзинки с разноцветной начинкой 
из красного перца, цукини и шпината -хороший выбор 
для сытного обеда или ужина.

ДЕСЕРТЫ

Тарт с шоколадным кремом 12
Пирог с насыщенным шоколадным кремом, который лучше 
всего подать еще теплым, очень понравится вашим гостям.

Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

Ароматный чай с бергамотом, вкусный мясистый кишмиш 

и изюм -  все это делает кекс таким соблазнительным.

www.goodbakes.ru

РОССИЯ -  ОТДЕЛ ПО РАБОТЕ С КЛИЕНТАМИ Ответы на часто задаваемые вопросы можно получить 
на сайте www.goodbakes.ru, в официальной группе ВКонтакте http://vk.coin/pechemjmieste 

или связавшись с нами по телефону 8 (4852) 64-99-73. Написать нам можно по адресу 
а/я 71, «Иглмосс Эдишинз», Ярославль, 150961.

ПРОШЛЫЕ ВЫПУСКИ Восполните свою коллекцию -  закажите любой недостающий журнал. 
Купите его, зайдя на сайт www.eaglemoss.ru/shop или позвонив по телефону 8 (4852) 64-99-73. 

Стоимость каждого выпуска состоит из цены номера (указана на обложке), почтового 
сбора и платы за упаковку. Рассылка заказанных журналов зависит от их наличия 

на складе. В случае отсутствия журналов редакция оставляет за собой право аннулировать заказ. 
ДРУГИЕ СТРАНЫ Ответы на наиболее часто задаваемые вопросы вы можете 

найти на сайте www.goodbakes.ru.

http://www.panatex.com.ua/
http://www.panatex.com.ua/
http://www.goodbakes.ru


НЕ П РЕ Х О Д Я Щ А Я  КЛАСС ИКА

Пирог с розовым сиропом 16
Йогурт придает изделию особую мягкость, а миндаль 
и лепестки роз превращают его в изысканное угощение.

ХЛЕБ И Ко

Красивый, сытный и питательный пирог из слоев 
мягкого куриного мяса, шпината и сыра фета.

СЛАДКИ Е  Ш Е Д Е В Р Ы

Клубничные пирожные вупи 20
Эти сладости в США называют «лунными пирожными», но 
чтобы насладиться ими, совсем необязательно лететь на Луну.

ДЕСЕРТЫ

Яблочный пирог с кремом
Фруктовый пирог, в котором много яблочной 
начинки с благоухающими пряностями.

22

КОНДИТЕР  О БУЧ АЕ Т  т е х н о л о г и я

Как использовать щипчики
С помощью силиконовых щипчиков вы превратите 
глазированный торт в произведение искусства.

24

КОНДИТЕР  О БУЧ АЕ Т  и н г р е д и е н т ы

Черный чай
Обсуждаем самые известные сорта главного в мире 
напитка и варианты его применения в выпечке.

26
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ДЛЯ  ТОРЖЕСТВА

Н А 8 -1 0  персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

(+ время для украшения) 

ВРЕМЯ ПРИ ГОТОВЛЕНИЯ:
1 час 15 минут 

ВРЕМЯ О СТЫ ВАНИЯ: 4 -5  часов 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 170 °С

И н греди е нты
для т е ста  

125 г засахаренных вишен 

175 г сливочного масла 

175 г золотистого мелкого сахара

3 яйца

250 г муки + 1 1/2  ч. л. разрыхлителя 

125 г орехов пекан (порубить)

350 г кишмиша 

125 г засахаренного ананаса 

цедра 1 крупного лимона

2 ст. л. молока

для украшения то р та

4 ст. л. абрикосового джема 

350 г белого марципана 

600 г желтой сахарной мастики 

сахарная пудра для присыпки 

коньяк или вода для смачивания 

немного цветной мастики

для цветочков 

2 ст. л. подкрашенного кускуса 

сахарная глазурь для украшения 

мелкие серебристые сахарные шарики 

декоративная ленточка

Утварь
круглая силиконовая форма 

диаметром 20,5 см 

металлический противень 

серебристая декоративная доска 

для тортов диаметром 28 см 

лопатка-утюжок и щипцы

Красивый, как картинка, э то т  торт солнечного оттенка 
станет превосходным подарком близкой родственнице 
или подруге. Наш торт выполнен в солнечно-желтых 
цветах, вы же можете окрасить его по своему вкусу.

С помощью силиконовой лопатки-утюжка вы украсите торт, как настоящий шеф- 

повар. Положив раскатанный пласт мастики на торт, покрытый марципаном, 

ладонями расправьте его, тщательно формуя поверхность и равномерно 

натягивая вниз по бокам. Мягко придавите мастику по краю торта на доске. 

Аккуратно обрежьте ее излишки по нижнему краю, потом пройдитесь лопаткой- 

утюжком по поверхности круговыми движениями, чтобы удалить оставшиеся 

пузырьки воздуха и сделать ее гладкой и шелковистой.

Мы украсили торт большими цветочками, напоминающими цветки примулы, 

из сахарной мастики разных оттенков желтого цвета, который дополняет 

основной оттенок изделия. Вырезав цветочки из мастики с помощью формочек 

для печенья разного размера и декорировав их, мы вложили цветы в выемки 

на поддоне для яиц (из комплектации холодильника) и оставили подсыхать, 

чтобы они сохранили форму чашечки. Если держателя для яиц в холодильнике 

нет, сделайте из кусков фольги или пищевой пленки гнезда и вложите в них 

цветы. Цветочки из сахарной мастики сохранят приданную им форму, если 

будут высыхать в течение 2 -3  часов.

Подсказка
С е р е ди н у цветов мы с д е л а ли  из м а ле н ь к и х ш ариков 
сахарной мастики, п о к р ы ты х крупи н ка м и  кускуса, 
под к р а ш е н н о го  зелен ы м . Чтобы  равном ерно его 
окрасить, всы пьте ук азан н ое  коли честв о  круп ы  
в п о л и э ти ле н о в ы й  пакетик, доб а вьте нем ного 
пор о ш к о в о го  п и щ е в о го  красителя, зак рути те  откры ты й 
край пакета и хо р о ш е н ь к о  потрясите. Д л я  э ти х ц е лей  
п о д о й д е т и к рупн ая манка, к р уп н ы й  гр а н ули р ов а н н ы й  
сахар и ли  кокосовая с тр уж к а . Впрочем, с е р е д и н к у 
м о ж н о  в ы л о ж и ть  в в и де  то че к  ж и д к о й  сахарной 
гла з ур ь ю  из кон ди те рско й  р уч ки .

4





ДЛЯ ТОРЖЕСТВА

Промойте под водой вишни, 

обсушите и нарежьте 

кусочками. Взбейте масло 

с сахаром добела. Продолжая 

взбивать, введите по одному 

яйца, всыпав 1 ст. л. муки, 

чтобы масса не расслаивалась.

Добавьте оставшуюся 

муку с разрыхлителем, 

вишни, орехи, кишмиш, ананас, 

цедру лимона и молоко. 

Вымешайте до однородности. 

Поставьте форму на противень 

и разогрейте духовку 

до 170 °С. Выложите тесто 

в форму и пеките 1 час 15 мин. 

Оставьте корж в форме.

Когда он полностью остынет, 

переложите на решетку.

Щипчиками выполните 

декоративный узор 

на мастике по краю доски 

и верху торта.

На припыленной сахарной 

пудрой поверхности 

раскатайте цветную мастику 

в тонкий пласт и вырежьте 

цветочки разного размера 

формочкой для печенья. 

Острым ножом или 

зубочисткой обозначьте 

на цветках лепестки 

и другие детали.

6



ДЛЯ ТОРЖЕСТВА

Поставьте пирог 

на серебристую доску, 

смажьте абрикосовым джемом 

и покройте марципаном 

(см. 25-й выпуск, стр. 6 -7 ).

На припыленной сахарной 

пудрой поверхности тонко 

раскатайте желтую сахарную 

мастику в такой круг, чтобы 

покрыть им верх и бока торта 

с учетом видимой части доски. 

Смажьте марципан водой или 

коньяком и выложите сверху 

раскатанную мастику.

Разгладьте мастику по 

всему торту. Спустившись 

с боков, мягко прижмите ее 

к доске и аккуратно обрежьте 

излишки острым ножом.

Щипчиками выполните 

декоративный узор по краю 

каждого лепестка на цветках.

Скатайте кусочки мастики 

в шарики, смочите водой 

и обваляйте в подкрашенном 

кускусе. Смочите серединку 

каждого цветка водой 

и придавите сверху шарики, 

слегка приплющивая. Оставьте 

цветки подсыхать на любой 

основе, которая придаст 

им чашеобразную форму. 

Приклейте цветочки на торт 

с помощью небольшого 

количества сахарной глазури. 

Вокруг разложите серебристые 

сахарные шарики. Закрепите 

декоративную ленточку.

7



Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

ПРИМ ЕРНО на 16 ш тук  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 25 минут 

ВРЕМЯ О ХЛ А Ж Д ЕН И Я : 1 час 

ВРЕМЯ П РИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 30 минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 160 “С

И н греди е нты
225 г сливочного масла 

(размягченного) 

75 г золотисто-коричневого мелкого 

сахара

измельченная на мелкой терке 

цедра 1 лимона 

275 г муки + для раскатки 

75 г мелкой манной крупы

Утварь
силиконовый коврик 

металлический противень

Лимонное 
песочное печенье
Если провести опрос среди любителей сладостей о печенье, 
которому они отдают предпочтение, пожалуй, одним 
из фаворитов станет песочное печенье. Такие аппетитные 
изделия с крошащейся текстурой пекут во многих странах мира.

Ш АГ 1

В большой миске взбейте сливочное масло с сахаром в пышную кремовую 

массу. Взбивая, введите лимонную цедру. Просейте муку, подмешайте 

в масляную массу вместе с манной крупой. Соберите массу руками и замесите 

мягкое тесто.

Ш АГ 2

Переложите на припыленную мукой поверхность, вымесите до однородности 

и сформуйте из теста колбаски диаметром примерно 5 см. Плотно оберните 

пищевой пленкой и положите в холодильник не меньше чем на час.

Ш АГ 3

Разогрейте духовку до 160 °С. Положите силиконовый коврик на противень. 

Снимите пленку с тестяной колбаски и ножом с маленьким лезвием нарежьте 

тесто кругами толщиной 1 см. Не переусердствуйте, нажимая на колбаску, иначе 

заготовки станут бесформенными. Переложите их на силиконовый коврик 

(при необходимости пеките изделия партиями) и поставьте в духовой шкаф 

примерно 30 минут -  печенье станет светло-золотистым. Оставьте изделия 

на 5 минут на противне, затем переложите на решетку до полного остывания.

Мы подм е ш а ли  в тесто ли м о н н ую  ц е д р у, вы ж е  м ож ете 
зам енить ее каким у г о д н о  ароматизатором по собственном у 
в к усу: кор и ц е й , кардам оном , имбирем и ли  мускатны м 
оре хом . А  если возьм ете к ак ао-п ор ош ок , то  он не то ль к о  
с д е ла е т печенье коричневы м , но и п о д а р и т е м у ш о к ола д н ы й  
п ри в кус. Ц едра апельси на и ли  лайм а с д е л а е т печенье 
и ароматным , и сле гк а п ри ятн о  горьковаты м . Если хо ти те , 
с ло ж и те  и з де ли я  попа рн о, перемазав масляным кремом, 
ш о к о ла д н о й  и ли  о р е хо в о й  пастой, вареной с гущ ен к ой .





НА 4 персоны  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 15 минут 

ВРЕМЯ ПРИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 20-25 минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 200 “С

И н греди е нты
375 г готового раскатанного 

в пласт слоеного теста 

1 яйцо (разболтать) 

6 -8  крупных листьев шпината 

1 ст. л. оливкового масла 

1 цукини (нарезать тонкими 

кружочками) 

1 крупный сладкий красный перец 

(очистить от семян, нарезать) 

125 г сыра моцарелла 

(нарезать мелкими ломтиками) 

1 ч. л. свежего рубленого тимьяна

Утварь
гладкая формочка для печенья, 

маленькая чашка или блюдце 

диаметром примерно 15 см 

силиконовый коврик 

металлический противень

Корзиночки 
с цукини
Шпинат и сладкий перец добавят яркости этим вкусным 
корзинкам. Чтобы получились аккуратные круглые изделия, 
возьмите в качестве шаблона чашечку или маленькое блюдце.

Ш АГ 1

Разогрейте духовку до 200 °С. Вырежьте из теста 4 одинаковых по размеру 

кружка с помощью большой гладкой формочки для печенья диаметром 

примерно 15 см либо положите на тесто чашку или блюдце и обведите 

по контуру острым ножом. Поместите силиконовый коврик на металлический 

противень и переложите на него тестяные круги. Сделайте острым ножом 

насечки по бортикам кружков, отступив от края 1 см. Слегка наколите середину 

каждого вилкой и смажьте разболтанным яйцом.

Ш АГ 2

Срежьте жесткие черешки со шпината и порубите листья. Нагрейте 

на сковороде масло, протушите 5 минут на среднем огне цукини 

с красным перцем. Снимите с огня и подмешайте нарубленный шпинат.

Ш АГ 3

Разложите овощную начинку на кружках теста, избегая обозначенного 

бортика. Вдавите между овощами ломтики моцареллы. Посыпьте корзинки 

тимьяном и поставьте в духовой шкаф на 15 -20  минут: изделия поднимутся 

и подрумянятся.

С лоен ое тесто м ож н о, конечно, раскатать 
в р уч н ую , но го тов ы е раскатанны е пласты  теста 
сэконом ят время и ус и л и я . Если ж е  д е ла е те  
это сам остоятельно, уч ти те , что с к а лк у н уж н о  
п ри д а в ли в а ть  с оди н аков ы м  дав ле н и е м , чтобы  
раскатанны й п ла ст стал о ди н а к ов о й  то лщ и н ы , 
иначе и з де ли я  п одн и м утся к ри в об о ко . Слоеное 
тесто л е гк о  ра стян уть во время раскатки, 
а в процессе вы пекания оно сож м ется.

Вариации___________
О бж арьте на оли в ко в ом  масле
1 красную  л у к о в и ц у, нарезанную  
то н ки м и  колечкам и, д о  м ягкости, 
подм еш айте 8 разрезанны х пополам  
п ом и до ро в  черри  и 75 г нарезанной 
б р о к к о ли  с н еж ны м и стеблям и. 
П е р е л о ж и те  о в о щ н ое  р а гу  на тесто, 
с в е р ху раскрош ите 125 г сыра 
р о к ф о р  и поставьте вы пекаться.
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Д ЕСЕРТЫ

НА 8 персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ О ХЛ А Ж Д ЕН И Я : 3 часа 

ВРЕМЯ П РИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 40-45  минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д У ХО В К И : 200 °С и 180 °С

И н греди е нты
для тестяной основы 

175 г сливочного масла 

(размягченного) 

50 г мелкого сахара 

250 г муки + для вымешивания 

и раскатки 

1 желток 

1 ст. л. холодной воды

для крема 

300 мл жирных сливок 

150 мл молока 

4 яйца

50 г мелкокристаллического сахара

1 ч. л. ванильного экстракта

1 ст. л. муки 

150 г темного шоколада 

(измельчить на терке)

2 ч. л. гранулированного 

растворимого кофе

для подачи 

сахарная пудра для присыпки 

какао-порошок для присыпки 

густой несладкий йогурт или сметана

Утварь
силиконовая форма для киша 

диаметром 23 см 

металлический противень

Тарт с шоколадным 
кремом
Предлагаемый нами пирог с шелковистым кремом из шоколада -  
десерт для взрослых. Нарезать такой тарт лучше тонкими 
ломтиками, чтобы сладкоежки полностью насладились 
насыщенным вкусом его начинки.

Ш АГ 1

Д л я  теста взбейте масло с сахаром в пышный светлый крем. Подмешайте 50 г 

муки. Добавьте желток и, перемешивая, всыпьте по столовой ложке оставшуюся 

муку. В конце влейте воду и замесите тесто. Переложите на припыленную 

мукой поверхность и слегка вымесите до гладкости. Оберните пищевой пленкой 

и положите на холод на 3 часа или дольше.

Ш АГ 2

Разогрейте духовку до 200 °С. Поставьте форму для киша на противень.

Раскатайте тесто на слегка припыленной мукой доске в круг размера большего, 

чем форма. Выложите в форму для киша тесто, обрежьте тестяные излишки. 

Накройте листом пекарской бумаги и всыпьте сухие бобы или горох. Пеките 

корж 10 минут, затем удалите бумагу с бобами и готовьте еще 10 минут, пока 

тесто не станет золотистым. Уменьшите температуру духового шкафа до 180 °С.

Ш АГ 3

Для крема вскипятите сливки с молоком. В большой чашке разболтайте 

венчиком яйца с сахаром, ванильным экстрактом и мукой. Положите в горячую 

молочную смесь шоколад, тщательно размешайте и введите растворимый кофе. 

Вымешивайте, пока шоколад не расплавится, а кофе не растворится. Влейте 

тонкой струйкой яичный крем, тщательно растирая венчиком, чтобы получилась 

однородная масса. Перелейте в форму с коржом и вновь поставьте в духовку 

на 20 -25  минут. Подавайте пирог теплым, посыпав сахарной пудрой и какао- 

порошком. Предложите к ломтику изделия йогурт или сметану.

Подсказка
Возьмите д л я  крема ш о к о ла д  
с 5 0 -6 0  %  какао. Ш о к о ла д  с больш и м  
с одерж а ни ем  какао п р и д а с т сла дости  
резкий горьковаты й п ри в кус.
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Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

ПРИМ ЕРНО на 12 лом ти ко в  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 25 минут 

ВРЕМЯ ЗАМ АЧИ ВАНИ Я:
б часов или на ночь 

ВРЕМЯ ПРИ ГОТОВЛЕН ИЯ:
1 час 15 минут -  1 час 25 минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 160 “С

И н греди е нты
200 г кишмиша 

200 г изюма

измельченная на мелкой терке цедра 

и сок 1 апельсина 

150 мл свежезаваренного крепкого 

черного чая с бергамотом 

125 г сливочного масла 

(размягченного) 

175 г светло-коричневого сахара

2 яйца (разболтать) 

250 г муки + 11/з ч. л. разрыхлителя

1 ч. л. смеси молотых пряностей

Утварь
силиконовая форма-буханка на 900 г 

металлический противень

Подсказка
Чайные кексы луч ш е  печь 
накануне подачи, тогда 
у  буханки б удет достаточно 
времени уплотниться и готовое 
и здели е б удет ле гч е нарезать 
ломтиками. Храните кекс 
в герметичной посуде д о  недели , 
подавайте самостоятельно или 
со сливочны м маслом.

Кекс на чае 
с бергамотом
Неожиданное добавление чая с бергамотом, с чарующим 
цитрусовым ароматом, делает это т  фруктовый кекс 
необычайно аппетитным. Вместо чая с бергамотом возьмите 
другой ароматизированный чай, например сорта Лапсанг Сушонг 
или фруктовый.

Ш АГ 1

Положите в мисочку кишмиш, изюм и цедру, влейте сок апельсина. Залейте 

горячим чаем. Остудите, затяните мисочку пищевой пленкой и оставьте фрукты 

размачиваться на б часов или на ночь.

Ш АГ 2

Разогрейте духовку до 160 °С. Поставьте форму-буханку на противень. Взбейте 

масло с коричневым сахаром в большой миске в пышный крем. Частями 

введите яйца, всыпая с каждым по ложке муки, чтобы масса не расслаивалась. 

Просейте оставшуюся муку с разрыхлителем и молотыми пряностями, добавьте 

размоченные фрукты. Тщательно вымешайте массу до однородности 

и равномерного распределения фруктов.

Ш АГ 3

Переложите тесто в форму и разровняйте поверхность. Выпекайте

1 час 15 минут -  1 час 25 минут: кекс поднимется и будет плотным 

на ощупь. Проверьте готовность деревянной палочкой. Оставьте 

изделие остывать в форме.

Происхождение,........................................
ЧАЙ С БЕРГАМОТОМ I
Такой чай называют «Эрл Грей», характерный изысканный 
аромат которого получился благодаря добавлению к черному \ 
чаю масла из кожуры плодов цитрусового растения бергамота. I 
Назван чай в честь 2-го графа Грея, который был премьер- 
министром Великобритании в 1830-х годах. По слухам, •
он получил в подарок чай, ароматизированный бергамотом, 
ставший вскоре очень популярным.
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Н Е П Р Е Х О Д Я Щ А Я  КЛ А С С И К А

НА 8 -1 0  персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ П РИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 50 минут 

ВРЕМЯ О СТЫ ВАНИЯ: 2 часа 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д У ХО В К И : 170 “С

И н греди е нты
3 яйца

150 мл подсолнечного масла 

150 мл несладкого густого йогурта 

150 г мелкого сахара 

225 г муки +1 ч. л. разрыхлителя 

Уг ч. л. пищевой соды 

50 г молотого миндаля 

3 ст. л. розового сиропа

для украшения 

сахарная пудра для присыпки 

лепестки роз

Утварь
круглая неглубокая силиконовая 

форма диаметром 22 см 

металлический противень

Пирог с розовым 
сиропом
Воздушный кекс сбрызгивают ароматным розовым сиропом 
еще в теплом виде и дают остыть, чтобы изделие начало 
благоухать. Декорируйте кекс сахарной пудрой и несколькими 
лепестками цветов.

Ш АГ 1

Разогрейте духовку до 170 °С. Поставьте силиконовую форму на металлический 

противень. В большой миске взбейте яйца с подсолнечным маслом, йогуртом 

и сахаром до однородности. Просейте муку с разрыхлителем и пищевой содой, 

подмешайте вместе с молотым миндалем.

Ш АГ 2

Перелейте тесто в форму. Выпекайте 50 минут. Проверьте готовность 

деревянной палочкой. Наколите кекс палочкой по всей поверхности и полейте 

розовым сиропом. Дайте изделию остыть и только потом выложите из формы.

Ш АГ 3

Непосредственно перед подачей посыпьте кекс сахарной пудрой и разложите 

лепестки роз.

Подсказка
В м агазинах вы найдете р а зли чны е  сиропы , 
аром атизированны е ф р ук та м и , орехам и 
и травам и. Самый б ла го уха ю щ и й  из н и х -  
розов ы й . Такой сироп и с п о л ь з ую т главны м 
образом д л я  д о б а в ле н и я  в к о к те й ль н ы е  миксы, но 
он та кж е  хо р о ш  и в вы печке, и в дес е р та х. Б удьте 
вним ательны : не п р и о б р е ти те  вместо сиропа 
ро зов ую  в о д у, не п р и го д н ую  к уп о тр е б л е н и ю .

Д л я  ук р а ш ен и я  пи ро га в ы би рай те ле п ес тки  роз, 
вы р ащ енн ы х в дом аш нем  саду, без пести ци дов .
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ХЛЕБ  И Ко

НА 6 персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ : 1 час 

ВРЕМЯ ОСТЫ ВАНИЯ:
примерно 30 минут 

ВРЕМЯ ПРИ ГОТОВЛЕНИЯ: 
1 час -  1 час 5 минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 200 “С

И н греди е нты
3 ст. л. оливкового масла + 

для смазывания 

350 г куриных грудок без костей и кожи 

(нарезать кусочками) 

1 крупная луковица 

(очистить и мелко нарезать)

2 зубка чеснока (растолочь) 

150 мл белого вина

2 ст. л. томатной пасты 

1 ст. л. дижонской горчицы

2 ст. л. свежего рубленого базилика 

1 куриный бульонный кубик 

450 г свежего шпината 

225 г вытяжного теста 

(фило; примерно 8 листов) 

50 г сливочного масла (растопить) 

225 г сыра фета (раскрошить)

2 яйца

150 мл жирных сливок 

цельные листики базилика 

для украшения

Утварь
круглая разъемная металлическая 

форма для выпечки диаметром 20,5 см 

(слегка смазать маслом) 

металлический противень

Пирог 
с курятиной
Пирог из слоев курятины, шпината и мягкого сыра фета следует 
подавать теплым, а лучшим аккомпанементом к нему станет 
закуска из помидоров и лука или хрустящих листьев салата.

Ш АГ 1

Нагрейте 2 ст. л. оливкового масла на сковороде и обжарьте, постоянно 

перемешивая, кусочки курятины на сильном огне, пока они не покроются 

корочкой (3 -4  минуты). Выложите шумовкой. Долейте на сковороду 

оставшееся масло и обжарьте на слабом огне лук с чесноком до мягкости 

(примерно 5 минут). Влейте вино, дайте покипеть минуту и подмешайте 

томатную пасту, горчицу и базилик. Раскрошите бульонный кубик, перемешайте 

и положите в получившийся соус обжаренную курятину. Тушите 5 минут, 

периодически перемешивая. Отставьте остывать.

Ш АГ 2

Промойте шпинат, положите влажные листья в кастрюлю и пропарьте на плите 

под крышкой 2 -3  минуты. Переложите шпинат в дуршлаг и обдайте холодной 

проточной водой. Тщательно отожмите листья, затем крупно нарежьте.

Ш АГ 3

Разогрейте духовку до 200 °С. Поставьте форму на противень и в нее выложите 

б листов теста, предварительно смазав каждый растопленным сливочным 

маслом. Положите на тесто слоями шпинат, фету и курятину с овощами. Взбейте 

яйца со сливками и залейте начинку. Заложите на начинку свисающие края 

теста. Промажьте оставшиеся листы теста растопленным маслом и выложите 

на начинку, собрав их вместе в виде складок.

Ш АГ 4

Выпекайте 40 -45  минут до золотистого цвета. Оставьте в форме на 5 минут, 

потом переложите на блюдо. Нарежьте порциями и подавайте, украсив 

листьями базилика.

Вариации______________________
Замените к ур я ти н у аналогичны м  количеством  п ло тн о го  
сыра то ф у , а к ур и н ы й  б ульо н н ы й  к уб и к  -  овощ ны м , 
чтобы  п р и готов и ть  вегетарианское уго щ е н и е .
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С Л А Д К И Е  Ш Е Д Е В Р Ы

НА 12 ш тук  (пеките 2 партиями) 

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ О СТЫ ВАНИЯ: 
примерно 45 минут 

ВРЕМЯ П РИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 
20-30 минут (на обе партии) 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д У ХО В К И : 180 °С

И н греди е нты
для пирожных 

125 г сливочного масла (нарезать 

кубиками и оставить размягчиться) 

175 г мелкого сахара 

1 яйцо

Уг ч. л. клубничного экстракта 

(см. «Подсказку») 

350 г муки 

1 ч. л. пищевой соды 

225 мл сметаны 

4 ст. л. молока 

пара капель пищевого красителя 

розового цвета

для крема 

125 г белых маршмеллоу 

50 мл молока 

125 г сливочного масла

Утварь
силиконовый коврик 

металлический противень

Клубничные 
пирожные вупи
Розовые пирожные очаруют ваших подруг; им особенно 
понравится необычный крем, напоминающий зефир. По желанию 
в начинку можно добавить тонкие пластинки свежей клубники.

Ш АГ 1

Разогрейте духовку до 180 °С. Разложите силиконовый коврик 

на металлическом противне. Положите в большую миску сливочное масло, яйцо, 

сахар, муку, соду и сметану, влейте клубничный экстракт и молоко. Взбейте 

миксером до получения однородного гладкого теста. Подмешайте пару капель 

пищевого красителя розового цвета, чтобы тесто равномерно окрасилось.

Ш АГ 2

Выложите 12 столовых ложек теста на силиконовый коврик в виде лепешек 

на достаточном расстоянии друг от друга и пеките 10 -15  минут, пока 

лепешки не станут плотными на ощупь. Оставьте на противне на 5 минут, 

затем переложите остывать на решетку. Испеките тем же способом заготовки 

из оставшегося теста.

Ш АГ 3

Для крема крупные маршмеллоу нарежьте кухонными ножницами на мелкие 

кусочки. Переложите в кастрюльку, влейте молоко и дайте расплавиться 

на слабом огне. Взбейте масло в мягкий крем. Продолжая взбивать, введите 

небольшими порциями расплавленные маршмеллоу. У вас должна получиться 

однородная масса. Когда крем полностью остынет, сложите лепешки попарно, 

промазывая кремом.

Подсказка
К луб н и ч н ы й  экстракт и д р у г и е  н атуральн ы е  
ф р ук то в ы е  аром атизаторы  найти непросто, 
п о п р о б уй те  поискать эти о чень крепки е 
эссенции в с п е ц и а л ь н ы х к о н д и те р с к и х о тд е л а х 
и ли  и н терн ет-м а га зи н ах. П о с к о л ь к у экстракты  
очень кон цен три р ов ан ы , в тесто и х д о б а в л я ю т 
ч ут ь -ч ут ь . Тесто на про ти в ен ь  про щ е  всего 
в ы кла ды в ать с пом ощ ью  сп ец и а льн о й  л о ж к и  
д л я  м о р о ж е н о го  с п р уж и н о й .

20





Д ЕСЕРТЫ

НА 8 персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 25 минут 

ВРЕМЯ О ХЛ А Ж Д ЕН И Я : 30 минут 

ВРЕМЯ П РИ ГОТОВЛЕН ИЯ: 55-60 минут 

ТЕМ ПЕРАТУРА Д УХО В К И : 220 °С и 190 °С

И н греди е нты
для пирога 

350 г песочного теста 

225 г мелкого сахара + для присыпки 

65 г муки + для раскатки 

% ч. л. молотого имбиря 

V* ч. л. молотого мускатного ореха 

Уг ч. л. молотой корицы 

1 ч.л.измельченной на мелкой терке 

цедры лимона 

1,1 кг яблок сорта «антоновка» или 

похожих (очистить, вырезать 

семенные коробочки) 

40 г сливочного масла 

(нарезать кубиками) 

1 ст. л. лимонного сока 

1 ст. л. молока 

яйцо для смазывания (разболтать)

для пряного медового крема 

175 мл жирных сливок

1 ст. л. прозрачного меда 

по Уг ч. л. молотых корицы, мускатного 

ореха и имбиря

для украшения 

карамельные завитки 

(см. «Финальный штрих»)

У тварь
большая силиконовая форма для киша 

диаметром 23 см 

металлический противень

Яблочный пирог 
с кремом
Традиционный закрытый песочный яблочный пирог с ароматной 
сочной начинкой -  любимейший семейный десерт, а если 
дополнить его пряными медовыми сливками и карамельными 
завитками, получится угощение, достойное короля.

Ш АГ 1

Поставьте силиконовую форму для киша на противень. Разрежьте тесто 

пополам, одну половину оберните пищевой пленкой и положите в холодильник. 

На припыленной мукой доске раскатайте вторую половину в круг толщиной 

5 мм и диаметром, большим, чем форма. Тщательно вдавите тесто в уголки 

формы, обрежьте сверху излишки. Поставьте в холодильник на 30 минут.

Ш АГ 2

Разогрейте духовку до 220 “С. Смешайте сахар с мукой, пряностями и лимонной 

цедрой в большой миске. Положите кусочки яблок и хорошо обваляйте, чтобы они 

полностью покрылись мучной смесью. Выложите яблочные ломтики в форму с тестом, 

сверху разложите кусочки масла, сбрызните лимонным соком. Смочите края теста 

молоком. Раскатайте оставшееся тесто и переложите его на начинку, подровняйте 

края и тщательно придавите вместе концы верхнего и нижнего пластов теста 

по всему кругу. Пальцами или вилкой сделайте край теста гофрированным, 

в центре тестяного пласта выполните два маленьких разреза. Смажьте тесто яйцом 

и посыпьте мелким сахаром. Выпекайте 15 минут, затем уменьшите температуру 

до 190 °С и готовьте еще 40-45  минут -  до золотистого цвета.

Ш АГ 3

Взбейте миксером все ингредиенты для крема в плотную массу. Подавайте 

пирог теплым с медовым кремом, украсив карамельными завитками.

Финальный штрих
Д ля  кара м ельн ы х завитков насы пьте 50 г м е лк о го  сахара ровны м 
слоем  на д н о  то лс то д о н н о й  кастрю льки  и поставьте на огонь. 
Н агревайте, пока сахар не расплавится и не превратится в з о ло ти стую  
карам ель. Обм акните в нее р у ч к у  чайной л о ж к и . В ы ло ж и те  тя н ущ ую ся  
карам ель в в и де завитков на п ро ти в ен ь  (и ли  та р е л к у), в ы стеленны й 
пекарской б ум а го й . Д айте осты ть и затвердеть.
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И н греди е нты
торт, покрытый сахарной мастикой 

или марципаном 

сахарная пудра

Утварь
щипчики

Подсказка
Щ ипчики обвязаны  резин кой , 
к о то р ую  м ож но р е гули р о в а ть  
в зависим ости о т то го , 
насколько ш ироким  вы хо ти те  
д е л а ть  защ и п. Чем вы ш е б уд е т 
резинка на щ и п чи к ах, тем 
то л щ е  и четче п о л уч и тс я  защ ип.

П р е ж д е  чем д е л а ть  защ ип, 
обм акните к ончики щ ипчи ков  
в саха рн ую  п у д р у  и р е гуля р н о  
обм акивайте п ов торн о, чтобы  
ин струм ен т не становился 
ли п к и м  и не « о т к у с ы в а л »  
мастику и ли  п ом аду.

Д е р ж и те  щ и п ч и к и , как пи н цет, 
и в да в ли в ай те  и х в мастику, 
сжимая вместе обе п о ло в и н к и , 
затем о тп ускай те и подн и м ай те 
ин струм ен т вверх, то ль к о  
п ос ле  это го  п е р е хо д и те  
к с ле д ую щ е м у защ и п у. Чем 
б о ль ш е  д а в ле н и е  в п альц ах, 
тем гл у б ж е  б уд е т  ри сун о к.

Как использовать 
щипчики
Не обязательно быть квалифицированным кондитером, 
чтобы с помощью щипчиков сделать красивые узоры.

1 Ровные линии узоров, выложенные щипчиками, -  эффектный способ 

украшения торта, покрытого мастикой или марципаном, либо доски, 

на которой лежит изделие. Если вы декорируете центр торта табличкой 

из мастики, узором, выложенным из кондитерского мешочка, или словами, 

сделайте контур щипчиками вокруг таблички или узора. Лепестки крупных 

цветков из мастики или помады также можно декорировать щипчиками.

2Для украшения боковых сторон торта обозначьте фестончатый узор 

по окружности изделия с помощью булавки. Затем пройдитесь поверх 

намеченного узора щипчиками.

3 Чтобы сделать ленточки из мастики для украшения, вырежьте узкие полоски 

из тонкого раскатанного пласта мастики и декорируйте каждую полосу 

с обоих краев щипчиками. Сложите полоски в виде бантиков и склейте 

друг с другом водой. Дайте затвердеть, прежде чем украшать ими торт.

4Чтобы украсить пальмовой веточкой или листом папоротника торт, 

покрытый только мастикой или помадой, декорируйте мастику или помаду 

защипами попеременно то в одну, то в другую сторону от центральной оси.

В сезон праздников каждую веточку можно украсить разноцветным драже 

и посыпкой в виде звездочек, чтобы сымитировать новогоднюю елку.

5С помощью щипчиков можно создать узор в виде метеоритов, солнышек 

или цветков, делая защипы по кругу, двигаясь от центра наружу. Серединку 

цветочков обычно украшают сахарной глазурью или сахарными шариками.

24





КО Н Д И Т ЕР  О Б У Ч А Е Т  и н г р е д и е н т ы

--------------

Черный чай
Чай -  не только идеальный напиток для любого времени дня, но 
и полезный ингредиент для выпечки. Родина растения -Дальний 
Восток, откуда чай начал триумфальное шествие по всему миру.

т и п ы  ЧАЯ

Так называемый черный (ферментированный) чай получают частичной 

сушкой листьев и последующим раздавливанием, после которого их 

оставляют ферментироваться, затем сушат и расфасовывают. Улун 

(полуферментированный) -  это чай, который получают, останавливая процесс 

ферментации листьев до их высыхания.

ВЫБИРАЕМ ЧАЙ

1 Эрл Грей -  черный китайский чай, ароматизированный натуральным 

маслом бергамота. Его тонкий аромат прекрасно дополнит ломтик лимона.

2 Ассамский чай (ассам) -  сорт индийского чая с глубоким насыщенным вкусом.

3 Цейлонским называют чай, выращенный на острове Шри-Ланка (бывший 

Цейлон). 4 Дарджилинг -  сорт из одноименного индийского города, имеет 

богатый, но деликатный вкус. Хорошо подавать с молоком и лимоном,также его 

предлагают холодным со льдом. 5 «Английский завтрак» -  это купаж 

индийских и цейлонских сортов чая. Имеет крепкий аромат, можно подавать

с молоком. 6 Лапсанг Сушонг -  китайский чай с «копченым» привкусом, 

его лучше предлагать без добавок. 7 Розовый Пушонг -  китайский чай 

с добавлением сушеных лепестков роз, придающих утонченный аромат 

отвару. 8 Кимун -  черный чай с мягким, несколько сладковатым привкусом. 

Особенно хорош в качестве послеобеденного чая с молоком. 9 Кенийский чай -  

качественные сорта и купажи чая с тонким благоуханием, их подают с молоком. 

1 0  «Русский караван» -  купаж китайских чаев, которые пили в торговых 

караванах, шедших из Китая. 11 Нилгири -  индийский чай с насыщенным 

ароматом. 12 Юньнань -  качественный китайский чай со сладким нежным 

вкусом, его лучше пить без добавок.

ВЫПЕЧКА С ЧАЕМ

Для фруктовых и чайных кексов сухофрукты хорошо размачивать в чае перед 

добавлением в тесто, это сделает выпечку влажной и ароматной. Чернослив, 

инжир или финики, смешанные со свежими фруктами, например яблоками 

и грушами, станут прекрасной начинкой для закрытых пирогов или крамбла. 

Потушите сухофрукты в свежезаваренном чае (под крышкой) 10 минут, 

остудите и перемешайте со свежими фруктами.
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П реж де чем прикасаться  к лю бы м  пищ евы м  продуктам , обязательно  

вы мойте  руки .

Перед  употреблением  ф рукты  и овощ и нео бходим о  мыть.

Рабочие  п оверхности  и доски  для нарезки  следует содерж ать в чистоте; 

для сы рого  мяса и рыбы  долж ны  быть отдельны е доски .

Не покупайте  тресн увш ие  яйца .

Детям, берем енны м  и пож илы м  лю дям  не реком ендуется  употреблять 

блюда, содерж ащ и е  сы ры е  яйца .

Температура обы чной  камеры  холоди льни ка  долж на  составлять +5 °С 

или меньш е, м оро зильной  камеры  -  - 2 0  °С.

Как м ож но чащ е стирайте  кухонны е  полотенца, ткан евы е  салф етки, 

ф артуки , тканевы е  держ атели  и рукавицы . Не разреш айте  дом аш ним  

питомцам  ходить  по рабочей  поверхности  и столу на кухне.

Сырые и при готовленны е  продукты  храните  в хо лоди льни ке  отдельно 

д р уг  от друга . М ясо держ ите  в ниж ней  части холодильника , молочны е 

продукты  -  вместе, на полках повыш е, а ли стовы е  салаты  и свеж ие  

овощ и -  в специальном  отсеке .

Свеж ие продукты  кладите в хо лоди льни к  или м орози льн ую  кам еру 

как м ож но  бы стрее  после  покупки .

Всегда с ле д и те  за системой мер 
и весов, ук азан н ой  в рецептах. 
Если вес дается в ло ж к а х , имеется 
в в и д у  полн ая л о ж к а  без горки 
(если  не указано иначе).
Ст. л ., дес. л .  и ч. л . -  
соответственно обозначаю т 
« с то ло в а я  л о ж к а » , « д есе ртн ая 
л о ж к а » , «чай н ая л о ж к а » .
Ст. л . = 3 ч. Л./15 мл; 
дес. л . = 2 ч. л ./ Ю  м л; ч. л .  = 5 мл. 
Яйца обы чно б ерутся б о ль ш и е  
(если  не оговаривается иначе).

Эти обозначения п ом огаю т пон ять, как 
л у ч ш е  и спользова ть с и ли к о н о в ую  п о с уд у:

Безопасно для пищевых продуктов.Я
Пригодно для использования 
в микроволновой печи.
Пригодно для использования 
в морозильной камере.ррЦр Пригодно для мытья в посудомоечной 

^ машине (верхняя полка).

Не подвергать действию прямого огня. 

Не использовать на плите.

Не использовать острые предметы.

с Максимальная и минимальная 
температура использования.

Используя силиконовую посуду, помните: тесто с определенными видами фруктов или ягод либо же ингредиентами с сильными красящими 

веществами может вызвать изменение окраски форм. Чтобы снизить риск обгорания формы, избегайте чересчур высокой температуры нагрева 

духовки. Если в духовке есть функция обдува (конвекция), снизьте температуру и время приготовления согласно указаниям производителя. 

Обычно достаточно уменьшить в таких случаях температуру на 10 -20  °С, а время приготовления -  примерно на 10 минут из расчета на каждый 
час приготовления. Обесцвеченные или обожженные пятна на поверхности не отражаются на качестве силиконовой посуды.
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.  Кекс с ревеиеи

традиционный 

немецкий дрожжевой кекс, радующий сладкоежек 

сушеной клюквой и апельсиновыми цукатами.

на хрустящих

основах порционных пицц красуются красный 

лук, копченый лосось и свежие листья рукколы.

нежные

ломтики груши покрыты ароматными миндально

коричневыми крошками.

сочные

бананово-ананасовые коржи 

пропитывают и покрывают 

кремом из сливочного сыра.

.и форма для гугельхупфа 
для вашей коллекции

...а также в 51-м ВЫПУСКЕ

c A f .L E M Q S j

Из1 выпечка
В этом выпуске.
. Щоколадно каштановый

pynei
.Пироге^—
• Сырное печенье с орех****1 
.  Хлебный пудин'

Среди рецептов...
ШОКОЛАДНО-КАШТАНОВЫЙ РУЛЕТ: 

восхитительный праздничный рулет из плотного 

шоколадного бисквита с каштановым кремом 

покрывают шоколадной глазурью.

розово-желтые 

шахматные клетки «Баттенберга» заменила 

комбинация кофейного и имбирного бисквитов.

ПИРОГ С КОЗЬИМ СЫРОМ И ШПИНАТОМ: 

золотистый круг с ярко-зеленым шпинатом 

и мягким козьим сыром, посыпанный 

мускатным орехом.

I ХЛЕБНЫЙ ПУДИНГ С ЧЕРНОСЛИВОМ:

сытный десерт, наполненный благоухающим 

черносливом, размоченным в апельсиновом соке.

утварь

...и три комплекта формочек в виде 
листочков для вашей коллекции

Очередной номер в продаже через две недели
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