
«Кондитерское мастерство постигается 

и шлифуется практикой , а это значит, 

что вслед за сгоревшим пирогом у вас 

получится румяный, а после осевшего 

безе получится невероятно воздушное! 

Именно поэтому я предлагаю вам, 

мои уважаемые читатели, давайте 

готовить вместе, и тогда любые 

кондитерские головоломки окажутся 

вам под силу». 

Перед вами новая коллекция особенно 

вкусных сладких книг известного 

кондитера Александра Селезнева. 

Первые чизкейки появились в Древней 

Греции, а сейчас без них не обходятся 

ни европейцы, ни американцы. Нельзя 

сказать точно, что существует один 

единственно верный рецепт чизкейка: 

это может быть и запеканка, и пирожное-

суфле, но основа в нем обязательно 

сырная. Естественно, нужно очень 

придирчиво относиться к выбору сыра: 

ПОДХОДЯТ ТОЛЬКО СЛИВОЧНЫЕ. 

Итак, начнем вместе осваивать этот 

древний и в то же время такой 

современный вид сладких рецептов. 
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4 Клубничный чизкейк с белым шоколадом 

6 Чизкейк с молочным шоколадом и сыром маскарпоне 

8 Ш о к о л а д н ы й чизкейк 

10 Творожный тор т с малиной 

12 Творожный торт с черникой 

14 Творожный чизкейк с клубникой 

1 б Виноградный т ворожный торт 

18 Нью-йоркский чизкейк 

20 Творожный пирог с миндалем и изюмом 

22 Ш о к о л а д н ы й чизкейк с коньяком 

24 Малиновый чизкейк 

26 Чизкейк с лаймом 

28 Чизкейк из домашнего творога , изюма и кураги 

30 Кофейно - творожный чизкейк 



НАСТОЯЩИЙ чи-и-изкейк. 
Из чего и как 

175 г песочного печенья 
(можно с лимонным 
вкусом) 

50 г сливочного масла 

Для начинки: 
200 г белого шоколада 

300 г мягкого сливочного 

сыра 
200 г сметаны 
225 г клубники 

Измельчить печенье в крошку 
и смешать с размягченным маслом. 
Плотно утрамбовать массу на дно 
и стенки круглой разъемной формы 
диаметром 20 см. Поместить 
в холодильник. 

Начинка: растопить шоколад 
на паровой бане 
или в микроволновой печи. 

Взбить сыр и сметану до образования 
густой однородной массы, Добавить 
нарезанную клубнику и перемешать 
с растопленным белым шоколадом 
и сырным кремом. 

Выложить массу в подготовленную 
форму. Разровнять и поставить 
примерно на 4 часа в холодильник 
для застывания. 

т 
Чтобы шоколад при растапливании 
не потерял свой аромат, 
его не следует доводить 
до кипения. 
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