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С Л А Д К И Е  Ш Е ДЕВ РЫ

^ U P rk i*

НА 4  порции  
(плюс оставшиеся печенья) 

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 45 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 30 минут 

(для теста на печенье) 
ВРЕМЯ ЗАСТЫВАНИЯ: около 1 часа 

(для каждого слоя желе) 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 190 °С

Ингредиенты
для печенья (примерно на 20 штук) 

175 г размягченного сливочного масла 
75 г золотистого 

мелкокристаллического сахара
1 желток 

тертая цедра 1 лимона 
2 ст. л. лимонного сока 

250 г муки

для прозрачного желе 
8 пластинок листового желатина 

или 40 г порош кового 
200 мл осветленного яблочного сока

1 ст. л. гранатового сиропа (гренадина)

для сливочно-ягодного желе 
250 г малины

7 пластинок листового желатина 
или 35 г порош кового 

75 г сахарной пудры 
150 мл ж ирны х сливок

Утварь
рифленая выемка для печенья 

диаметром 7,5 см 
силиконовы й коврик 

2 металлических противня (один 
выстелить пекарской бумагой) 

силиконовая форма с углублениями 
в виде цветов 

разделочная доска

Цветущее желе
С помощью этой уникальной силиконовой формы вы приготовите 
эффектные пирожные и превратите обычное желе в изысканное 
угощение. Аккуратные слои желе на хрустящем лимонном печенье 
при желании можно подать со свежей малиной.

ПРИГО ТОВЛЕНИ Е Ж ЕЛЕ
П оскол ьку  углубления в виде цветов в вашей новой  форме рельефные, мы 
добавляем в ж еле больше желатина, чем обы чно, чтобы желе хорош о застыло 
и его м ож но  было извлечь из формы, не повредив узор . Правда, выкладывать 
ж елейны е п ирож ны е из формы нуж но  очень а ккур атно  и внимательно, чтобы 
маленький кусочек прилипш его  желе не испортил десерт. Чтобы избежать 
этого, подож дите, пока  прозрачное  ж еле полностью  застынет, но будет чуть 
мягким  сверху -  именно в этот момент следует заливать сливочное  желе.

В А Р И А Ц И И  НА ТЕМУ
Сливочное желе м ож но  приготовить не тол ько  с малиной, но и с добавлением 
д р уги х  ягод или ф руктов, наприм ер кл уб ни ки , еж евики , манго или абрикосов. 
Как и в малине, в е ж е ви ке  много м елких косточек, поэтому пю ре придется 
протереть через сито, что совсем не обязательно в случае с кл уб н и ко й  или 
косточковы м и ф руктам и. Если для сливочного  ж еле вы выбрали желтые 
или оранж евы е ф рукты, тогда прозрачное  желе приготовьте на основе 
апельсинового  сока  и исклю чите  из него гренадин -  ж еле не получится 
прозрачны м, но будет хорош о сочетаться по цвету со сливочно-ф руктовы м  
слоем. Для приготовления желе нельзя использовать папайю  и киви , п оскол ьку  
в них содерж ится  ф ермент, расщ епляю щ ий ж елирую щ ие вещества в желатине, 
поэтому ж еле на их основе попросту не застынут.

Подсказка
Чтобы аккуратно выложить 
ж еле из формы, проведите  
заостренным кончиком узкого  
ножа по стенкам каждого  
углубления, а затем осторожно 
снимите форму с ж еле.

4





С Л А Д К И Е  ШЕДЕВРЫ

Приготовление
1 Взбейте масло с сахаром 

в крем ообразную  массу. 
Вбейте ж елток, цедру и сок 
лимона, подмеш айте м уку 
и замесите рукам и м ягкое  
тесто. Оберните пищ евой 
пленкой  и поставьте 
в хол од ил ьник на 30 минут.

2 Разогрейте д уховку  до 
190 °С. Раскатайте тесто 

между 2 листами пекарской  
бумаги в пласт толщ иной 5 мм 
и риф леной стороной  выемки 
вырежьте кр у ж ки . Соберите 
обр езки  теста, раскатайте 
и вырежьте следую щ ую  партию  
печенья. Переложите на 
противни и вы пекайте 15 минут 
до светло-золотистого  цвета.

Приготовление
5Для сливочного  желе: 

измельчите малину 
в пюре и протрите через сито.

6Замочите пластинки или 
порош ок желатина 

в холодной воде на 5 минут, 
ка к  в шаге 3. Разогрейте 
малиновое пюре, но не 
доводите до кипения.
Вмешайте сахарную  пудру 
до полного растворения. 
Отожмите пластинки желатина. 
Опустите пластинки или 
разбухш ий порош ок желатина 
в пюре и помеш ивайте, пока 
желатин не распустится 
полностью . Перелейте 
в чистую  посуду и остудите. 
Подмешайте сливки .

печенья и прозрачного желе
ш ш ш ч

сливочного желе и сборка десерта

6



С Л А Д К И Е  ШЕДЕВРЫ

3 П оложите пластинки 
или п ор ош ок желатина 

в пиалу, залейте холодной  
водой и оставьте на 5 минут. 
Разогрейте яблочны й сок, 
но не доводите до кипе ния . 
Снимите с о гня и подмешайте 
гранатовы й сироп . Отожмите 
пластинки  желатина. Опустите 
пластинки или разбухш ий 
порош ок в горячий  яблочный 
со к  и помеш ивайте, пока 
желатин не распустится 
полностью .

4Разлейте яблочную  смесь 
по углублениям , наполняя 

их до середины . Остудите 
и поставьте в хол одил ьник 
на 1 час до засты вания.

7 Перелейте сливочную  смесь 
в кув ш ин чи к и разлейте 

поверх прозрачного  желе, 
заполняя ф ормочки доверху.
В зависим ости о тто го , сколько  
ж и д ко сти  вы выдавите из 
малинового пюре, сливочной 
смеси м ож ет оказаться 
больше, чем на 4 порции.
Из оставшейся части мож но 
приготовить дополнительны е 
порции десерта.

8 Поставьте ж елейны е 
п ирож ны е в хол одил ьник 

прим ерно  на 1 час до полного  
засты вания. Отделите желе 
от формы (см . «П о д сказка» ), 
А ккура тно  переверните желе 
на песочны е печенья.

7



НА 8 персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 25 минут 

ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 30 минут 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 3 0 -3 5  минут 

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Ингредиенты
для коржа 

375 г сладкого песочного теста 
мука для раскатки

для начинки
75 г размягченного сливочного масла 

75 г мелкокристаллического сахара
2 яйца

125 г молотого миндаля 
4 -5  свежих спелых, но плотных 

персиков(разрезать пополам, 
удалить косточки) 

сахарная пудра для посыпки

Утварь
прямоугольная силиконовая форма 

металлический противень

Персиковый пирог 
с франжипаном
Франжипан -  это особый запеченный французский крем на основе 
большого количества молотого миндаля, благодаря которому 
масса получается очень мягкой. Подавайте пирог с заварным 
кремом, взбитыми сливками или ванильным мороженым.

Ш А Г 1
Для кор ж а : раскатайте тесто на припы ленной  м укой  поверхности  
в п рям оугольник толщ иной прим ерно  5 мм. Поставьте сил иконо вую  
ф орму на противень и вы ложите в нее раскатанное тесто, прижим ая 
по всей поверхности , в у гол ка х  и по бокам  ф ормы. Обрежьте излиш ки 
теста по верхнему краю . Поставьте в хол од ил ьник на 30 минут.

Ш А Г 2
Для н ачи нки : взбейте масло с сахаром в м ягкую  крем ообразную  массу.
Вбейте яйца, затем введите молотый миндаль и вымешайте до получения 
однород ной  массы.

Ш А Г 3
Разогрейте д ухо в ку  до 180 °С. Достаньте ф орму с тестом из холодильника  
и ровным слоем распределите на тесте м индальную  массу. А ккура тно  вдавите 
в крем пол овинки  пер сико в  срезом вниз, распределяя их равном ерно .

Ш А Г 4
Вы пекайте пи р о г 3 0 -3 5  м инут до зол оти сто -ко р и чн е в о го  цвета. Подавайте 
теплым или полностью  остывш им, посыпав сахарной пудрой. Предложите 
отдельно заварной  крем, сливки  или м орож еное.

В ари ац и и
Персики можно заменить половинками груш -  свежими или 
консервированны ми. Прежде чем раскладывать груш и на 
миндальную массу, положите каждую  половинку на доску  
срезом вниз и разрежьте вдоль на тонкие ломтики. С помощью  
ножа аккуратно переложите нарезанные половинки груш на 
миндальную массу так, чтобы ломтики не распались. Слегка 
придавите -  ломтики груш раскроются в виде веера.

>
J

/ /
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Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

НА 10 штук  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 5 -2 0  минут 
ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Сладкие сэндвичи
Печенья прослаивают мороженым и кладут в морозилку, чтобы 
мороженое снова затвердело. Выберите мороженое, которое 
придется по вкусу всем членам семьи.

Ингредиенты
для печенья

125 г размягченного сливочного масла 
Уг ч. л. ванильного экстракта 

тертая цедра Уг лимона 
75 г мелкокристаллического сахара 

25 г светло-коричневого 
сахара мусковадо 

или нераф инированного 
коричневого сахара 

75 г арахисового масла 
с кусочками орехов 

175 г муки + для раскатки
1 ч. л. пищевой соды 

40 г пекана или грецких орехов 
(крупно  порубить)

для начинки
1 упаковка  мороженого (можно 

использовать разные сорта)

Утварь
силиконовы й коврик

2 металлических противня 
(один выстелить пекарской бумагой)

Ш А Г 1
Разогрейте д ухо в ку  до 180 °С. П оложите силиконовы й  ко в ри к  на противень, 
не застеленны й бумагой. Взбейте масло с ванильным экстрактом , лим онной  
цедрой, м елкокристаллическим  сахаром, м усковадо или коричневы м  сахаром 
и арахисовым маслом до получения однород ной  массы.

Ш А Г 2
Просейте м уку с содой, добавьте рубленые орехи и хорош о перемешайте. 
Соберите массу рукам и в м ягкий  тестяной шар. Разделите тесто на 20 равны х 
частей. Припылите ладони м укой  и скатайте кусо чки  теста в ш арики . Разложите 
по 10 ш ариков теста на каж дом  противне  на большом расстоянии др уг 
от друга  -  во время вы пекания печенье увеличится в объеме. Слегка 
расплю щ ите каж ды й ш арик ладонью .

Ш А Г 3
Пеките печенье 1 5 -2 0  минут до золотистого  цвета. Оставьте на противнях 
на 5 минут и перелож ите  на реш етку до полного  осты вания.

Ш А Г 4
Сложите печенья попарно, 
и слегка  приж м ите.

Финальный штрих
Чтобы превратить это печенье  
в изы сканны й десерт, подавайте  
его на изящ ны х тарелках, полив 
теплым соусом из черного или 
молочного ш околада.

склеивая их небольш ими
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Д Л Я  ТОРЖ ЕСТВА

НА 1 двухъярусный торт 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 1 нас 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
4 5 -5 0  минут (на квадратный корж ), 

2 5 -3 0  минут (на прямоугольный корж ) 
ВРЕМЯ ОСТЫВАНИЯ: около 2 часов 

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Ингредиенты
для коржей

350 г размягченного сливочного масла 
350 г светло-коричневого 

сахара мусковадо
3 яйца 

350 г муки
3 ст. л. какао-порош ка

1 ст. л. разрыхлителя

для крема
350 г размягченного сливочного масла 

450 г сахарной пудры
2 ст. л. какао-порош ка + 2 ст. л. горячей 

воды (размешать до однородности 
и остудить)

для украшения 
сигариллы из белого и черного шоколада 

или похожие шоколадные палочки 
ассорти из шоколадных конфет 

декоративная лента

Утварь
квадратная силиконовая форма 

со стороной 18 см 
прямоугольная силиконовая форма

2 металлических противня

Шикарный 
шоколадный торт
При виде этого роскошного шоколадного торта дух 
захватывает! Поверьте, его сборка не потребует 
от вас больших усилий, а фантастический результат 
с лихвой окупит потраченное время.

Ш А Г 1
Разогрейте д уховку  до 180 °С. Поставьте силиконо вы е  формы на про тивни .
В больш ой м иске  взбейте масло в крем ообразную  массу. Частями вбивайте 
сахар, пока  смесь не станет пы ш ной. Вбейте по одном у яйца, добавляя 
с каж ды м по 1 ст. л . м уки . Просейте оставш ую ся м уку  с кака о -по ро ш ком  
и разрыхлителем и тщ ательно вымешайте.

Ш А Г 2
Разделите тесто пополам, вы лож ите в формы и разровняйте . Выпекайте 
квадратны й ко р ж  прим ерно 4 5 -5 0  минут, прямоугольны й -  2 5 -3 0  минут 
до пробы на сухую  спицу. О стужайте ко р ж и  в ф ормах прим ерно  30 минут 
и переверните на реш етку до полного  осты вания.

Ш А Г 3
Для крем а: взбейте сливочное масло в крем ообразную  массу. Частями введите 
просеянную  сахарную  пудру, тщательно взбивая после каж д ого  добавления. 
Когда введете всю пудру, подмеш айте в крем разведенное  остывш ее какао .
Если во время вы пекания  ко р ж и  неравном ерно  раздулись, подровняйте  их 
н ож ом . Разрежьте квадратны й ко р ж  пополам по горизонтали (это  меньш ий 
ярус), а прямоугольны й -  пополам поперек так, чтобы получилось два прим ерно 
одинако вы х квадратны х кор ж а  (это больш ий ярус). Соберите два торта, 
промазы вая ко р ж и  частью  крема. Оставшимся кремом обмажьте оба торта 
сверху и по бокам .

Ш А Г 4
М еталлической л опаткой  а ккур атно  перелож ите  меньш ий торт на больш ий. 
Вдавите ш околадные сигариллы  или палочки в крем по периметру обоих тортов, 
расставляя их вертикально . На верхнем торте разлож ите  ш околадны е конфеты 
(мы полож или  четыре конф еты , но при ж елании  м ож но  вы ложить конфеты 
го р ко й ), а н и ж н и й  торт обвяж ите  декоративной  лентой .
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Пирог с курицей

НА 6 персон 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 30 минут 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

примерно 1 час 15 минут 
ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Ингредиенты
для теста 

250 г муки + для раскатки 
150 г сливочного масла 

(нарезать кубиками) 
1 яйцо

3 -4  ст. л. холодной воды

для начинки 
2 ст. л. оливкового масла

2 средние луковицы  (очистить 
и нарезать тонкими кольцами)

2 зубка чеснока 
(очистить и мелко порубить) 

300 г шпината (срезать жесткие 
череш ки, листья мелко нашинковать)

4 яйца
2 ч. л. диж онской  горчицы без зерен 
225 г отварной курятины (нарезать)

3 ст. л. свежей рубленой кинзы 
150 г зрелого сыра чеддер 

(измельчить на терке)

Утварь
круглая неглубокая силиконовая 

форма диаметром 22 см 
металлический противень

и шпинатом
Для приготовления этого пикантного пирога отлично подойдут  
остатки вчерашней курицы и тушеного или отварного шпината. 
Если планируете специально отварить курятину для пирога, 
возьмите бедрышки без костей: они вкуснее и дешевле грудок.

Ш А Г 1
Для теста: просейте м уку  в м иску  и разотрите с кубика м и  масла в мелкую  
кро ш ку . Отделите ж е л то к  от белка. Разболтайте ж ел ток с 3 ст. л. воды и введите 
в м асляно-м учную  кро ш ку  (белок отставьте). Замесите руками однородное  
тесто, добавив при необходим ости нем ного  воды. Оберните тесто пищ евой 
пленкой  и поставьте в хол од ил ьник на 30 минут.

Ш А Г 2
Тем временем приготовьте н ачи нку . Разогрейте масло в больш ой сковороде  
и обж арьте л у к  на слабом о гне  до м ягкости , не допуская подрум янивания . 
Добавьте че сн о к  и жарьте еще 2 -3  минуты . П ромойте наш инкованны й  ш пинат 
в дурш лаге под п роточной  водой, перелож ите  в больш ую  кастрюлю , накройте  
кры ш кой  и пропаривайте  2 -3  минуты, пока  листья не станут м ягким и . Откиньте 
ш пинат на дурш лаг, отож м ите  воду и подмеш айте в ж арены й л ук  с чесноком . 
Снимите с о гня .

Ш А Г 3
Разогрейте д уховку  до 180 °С и поставьте сил и ко н о вую  ф орму на противень.
На припы ленной  м укой поверхности  раскатайте тесто в кру г. Вы ложите тестом 
сил и кон о вую  ф орму, покры вая и б ор тики  ф ормы. Н аколите тесто вилкой, 
накройте  листом п ека рской  бумаги и всыпьте сухие бобы . Вы пекайте ко р ж  
15 минут. Удалите бумагу с бобами, смажьте тесто слегка  разболтанным белком 
и пеките  еще 5 м инут до золотистого  цвета.

Ш А Г 4
Достаньте ф орму из д ухов ки . Разболтайте яйца с горчицей  и залейте л у ко в о 
ш пинатную  массу. Добавьте нарезанную  куря тину  и ки н зу  и тщ ательно 
перемешайте до о д нород ности . Переложите н ачи н ку  на кор ж , посыпьте сыром 
и вы пекайте 3 0 -3 5  минут, пока  начинка  не засты нет и не станет зол отисто 
кор и чн ев о й . Подавайте п ир о г горячим  или холодны м с салатом из пом идоров.
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Н Е П Р Е Х О Д Я Щ А Я  К Л А С С И К А

НА 1 кекс весом 9 0 0  г 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 20 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
1 час 30 минут 

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 170 °С

Ингредиенты
350 г муки + 1У2 ч. л. разрыхлителя 

75 г сливочного масла 
(нарезать кубикам и) 

125 г нераф инированного 
светло-коричневого сахара 

1 ч. л. молотой корицы 
175 г кураги (нарезать) 

75 г сушеной клюквы 
75 г кишмиша

1 яйцо
4 ст. л. кленового сиропа 

300 мл молока

Утварь
силиконовая ф орма-буханка на 900 г 

металлический противень

В ари ац и и

Кекс с курагой 
и клюквой
Этот легкий фруктовый кекс  -  идеальный вариант на тот 
случай, когда домочадцы проголодались, а до уж ина еще 
несколько часов. Сухофрукты для кекса можно выбирать 
на свой вкус  -  отличный повод использовать залежавшиеся 
в шкафчике остатки.

Ш А Г 1
Разогрейте д уховку  до 170 °С. Поставьте сил и кон о вую  ф орму на противень. 

Ш А Г 2
Просейте м уку  с разрыхлителем в м иску  и разотрите с куб ика м и  масла в мелкую  
кро ш ку . Подмешайте сахар и корицу, добавьте нарезанную  кура гу , кл ю кву  
и киш м иш .

Ш А Г 3
Взбейте яйцо  с кленовы м сиропом  и молоком  и вмешайте в сухую  смесь 
до получения однород ной  массы. Переложите тесто в ф орму и р азровняйте.

Ш А Г 4
Вы пекайте ке кс  око л о  1Уг часа до пробы  на сухую  спицу. К а к только  верх кекса  
достаточно подрумянится, накрай те  его листом ф ольги и не снимайте 
до конца вы пекания . Переставьте ф орму на реш етку и полностью  остудите 
ке кс  в ф орме. Вы ложите из формы, нарежьте лом тикам и и подавайте.

0

Полейте готовый кекс сахарной 
глазурью, приготовленной из 
сахарной пудры и небольшого 
количества лимонного или 
апельсинового сока. Пока 
глазурь не застыла, разложите  
вдоль центральной линии  
кекса смесь из нарезанной  
кураги, клюквы и киш м иш а.

о
Совет_________
Если у вас нет кленового  
сиропа, замените его  
ж и дким  медом.
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ДЕСЕРТЫ

НА 6 порций  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 0 -2 5  минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ:

не менее 4 часов 
ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 170 °С

Ингредиенты
для основы 

175 г имбирного печенья 
50 г сливочного масла (растопить)

для крема 
200 г сливочного сыра 

200 г рикотты 
100 мл сметаны средней жирности 

100 г мелкокристаллического сахара
2 яйца

1 ч. л. ванильного экстракта 
150 г малины

для подачи 
малина 

веточки мяты

Утварь
б силиконовы х колец для выпечки 

металлический противень

Подсказка
Если для измельчения печенья 
вы используете кухонный 
комбайн, включите устройство 
и опускайте печенье 
в отверстие для загрузки  
по одному -  это залог того, 
что все печенья равномерно 
измельчатся и не останется 
ни одного крупного кусочка.

Ванильные чизкейки 
с малиной
Творожные запеканки и пироги были популярны в Центральной 
и Восточной Европе задолго до того, как американские 
эмигранты изобрели на основе классических рецептов чизкейк, 
ставший любимым десертом в Нью-Йорке.

Ш А Г 1
Д ля о сновы : в кухонном  ком байне  раскрош ите  печенье в м елкую  кро ш ку  
или слож ите  печенье в полиэтиленовы й пакет, скрутите  и раскатайте либо 
разбейте с кал ко й . Пересыпьте кр о ш ку  в м иску, полейте растопленны м маслом 
и вымеш ивайте, пока  крош ка  не слипнется.

Ш А Г 2
Поставьте силиконовы е  кольца на противень и равном ерно  распределите 
по ним кро ш ку, придавливая обратной стороной  л о ж ки , чтобы получились 
ровны е тон ки е  ко р ж и ки . Поставьте в хол одил ьник, пока  будете готовить крем.

Ш А Г 3
Разогрейте д ухо в ку  до 170 °С. Взбейте сливочны й сыр с рикоттой , 
сметаной, сахаром, яйцами и ванильным экстрактом  в однород ную  
массу и подмеш айте малину.

Ш А Г 4
А ккуратно  разлож ите  сливочны й крем л о ж ко й  по кольцам и разровняйте. 
Выпекайте 2 0 -2 5  минут, пока  ч и зке й ки  не станут плотны ми. Полностью  
остудите и поставьте в хол од ил ьник минимум на 4 часа. Перед подачей 
проведите нож ом  по краям ч и зке й ко в , чтобы отделить их от колец. 
М еталлической лопаткой  а ккур атно  перелож ите  ч и зке й ки  с^о л ьца м й  
на тарел ки . Очень о сто ро ж но  снимите кольца так, чтобы ч и зке й ки
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Л Ю Б И М Ы Е  СЛАДОСТИ

~ Д8ЯЯГ

Печенье 
с пеканом
Это ароматное печенье с тонким привкусом имбиря и приятной 
хрустящей текстурой как нельзя лучше подойдет к чашке чая 
или кофе. Вы и глазом моргнуть не успеете, как домашние съедят 
все печенье и попросят приготовить еще!

Ш А Г 1
Разогрейте д уховку  до 180 °С. П оложите силиконо вы й  ко в р и к  на противень. 
Соедините в м иске масло и сахар и взбейте в светлую крем ообразную  массу. 
Вбейте молоко, затем просейте м уку  с имбирем и перемешайте. Добавьте 
рубленые орехи и замесите рукам и м ягкое  однород ное  тесто.

Ш А Г 2
Разделите тесто прим ерно  на 20 частей и припы ленны ми м укой  руками 
скатайте каж дую  в виде овала. Разложите на противне  и слегка  расплющ ите 
ладонью . Вдавите в каж дую  за го товку  п о л о ви н ку  ореш ка пекан.

Ш А Г 3
Вы пекайте о ко ло  15 минут до зол оти сто -ко ри чнев ого  цвета. Оставьте на 
противне  на 5 минут, затем перелож ите  на реш етку до полного  осты вания. 
Перед подачей слегка  посыпьте сахарной пудрой.

Вар и ац и и _______
Вместо орехов пекан  
украсьте печенье цельными 
бланшированными ядрами 
миндаля, а в тесто добавьте 
молотый миндаль. Изысканным  
финальным штрихом станет 
тонкая паутинка на печенье  
из растопленного белого 
или черного шоколада.

Подсказка
Печенье хорошо сохранится 
в герметичном контейнере  
в течение недели (если оно 
у вас так долго зал еж ится!). 
Размякшее и хрустящее  
печенье храните раздельно, 
иначе спустя короткое  
время все печенье 
в коробке станет мягким!

ПРИМЕРНО НА 20  штук 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 20 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 
ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Ингредиенты
для теста

75 г размягченного сливочного масла 
75 г светло-коричневого 

сахара мусковадо
3 ст. л. молока 

250 г муки + чтобы припылить руки
1 ч. л. молотого имбиря 

50 г орехов пекан (мелко порубить)

для украшения 
около 20 половинок орехов пекан 

сахарная пудра для посыпки

Утварь
силиконовы й коврик 

металлический противень

20





Мини-фокачча
ПРИМЕРНО НА 48  канапе  

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 30 минут 
ВРЕМЯ ПОДХОДА: около 1 часа 

ВРЕМЯ РАССТОЙКИ: около 30 минут 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 220 °С

Ингредиенты
для дрожжевого теста 

250 г хлебопекарной муки 
(с высоким содержанием 

клейковины ) + для замеса 
1 ч. л. соли

7 г сухих дрож ж ей 
1 ст. л. оливкового масла + 

для смазывания 
200 мл теплой воды

для шоппинга 
около 8 средних помидоров 

(нарезать круж очкам и) 
225 г копченой моцареллы 

(нарезать тонкими ломтиками) 
листья базилика для украш ения

Утварь
силиконовы й коврик 

металлический противень

Приготовьте фокаччу в виде канапе и подавайте к  аперитиву 
или с итальянским ассорти антипасто -  мясной нарезкой, 
маслинами и печеными овощами. Если не нашли копченую  
моцареллу, замените ее обычной.

Ш А Г 1
Просейте м уку в чаш у стационарного  миксера, установите наса д ку -кр ю чок, 
подмеш айте соль и д р о ж ж и . Влейте ол ивково е  масло и 150 мл воды. Вклю чите 
м иксер на н и зко й  скорости  и замесите тесто, частями подливая оставш ую ся 
воду. Увеличьте скорость  м иксера до средней и вымеш ивайте тесто еще
5 минут, пока  оно  не станет однородны м  и эластичны м . Н акройте  чашу 
с тестом пищ евой пленкой  или чистым кухонны м  полотенцем и поставьте 
в теплое место прим ерно  на 1 час до увеличения  теста в объеме вдвое.

Ш А Г 2
П оложите силиконовы й  ко в р и к  на противень. Выбейте подош едш ее тесто 
кулаком , перелож ите  на слегка  припы ленную  м укой  поверхность и месите 
руками 1 -2  минуты . Переложите тесто на противень и раскатайте скалкой  
или расплющ ите рукам и в п рям оугольник размером прим ерно  22 х 30,5 см. 
Н еплотно накройте  тесто промасленной пищ евой пленкой  и поставьте в теплое 
место расстаиваться на 30 м инут до увеличения в объеме вдвое.

Ш А Г  3
Разогрейте д ухо в ку  до 220 °С. Разложите на тесте кр у ж о ч ки  пом идоров 
и ло м тики  моцареллы, сбры зните оливковы м  маслом и вы пекайте 20 минут 
до золотистого  цвета. Подавайте в горячем или теплом виде, разрезав 
прим ерно  на 48 квадра тиков . Украсьте канапе  листикам и  базилика .

Совет________________________
При копчении вкус моцареллы становится более  
вы раженны м, и сыр покрывается золотисто
коричневой корочкой. Поищите копченую  
моцареллу в крупны х супермаркетах. Если не 
найдете, замените ее обычной, но не в рассоле, 
а более сухой моцареллой.
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К О Н Д И Т Е Р  О Б УЧ А Е Т т е х н о л о г и я

НА 6 штук 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 40 минут 

ВРЕМЯ ОСТЫВАНИЯ: около 2 часов 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

2 0 -2 5  минут (на одну партию) 
ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ: 180 °С

Ингредиенты
для миндальных бисквитов 

125 г сливочного масла + 
для смазывания 

125 г мелкокристаллического сахара
2 яйца

1 ч. л. миндального экстракта 
125 г муки + 1 ч. л. разрыхлителя

для украшения 
4 ст. л. однородного абрикосового 

джема (подогреть) 
сахарная пудра для посыпки 

350 г сахарной мастики (подкрасить 
любыми пищевыми красителями)

Утварь
силиконовая форма с углублениями 

в виде цветов (пеките 2 партиями) 
металлический противень 

рифленая выемка для печенья 
диаметром 7,5 см

Цветочные 
бисквиты
Эти симпатичные пирожные станут милым украшением  
утреннего кофе или чаепития с гостями! Мастику для украшения 
можно подкрасить как в яркие базовые цвета, так и в нежные 
пастельные оттенки -  все зависит от вашего вкуса и фантазии.

1 Поставьте си л и коновую  ф орму на противень и смажьте все углубления 
небольш им количеством  растопленного  масла. Разогрейте д уховку  до 
180 °С. Взбейте сливочное  масло с сахаром, введите яйца и миндальный 
экстракт, подмеш айте м уку  с разры хлителем. Разложите 2/з теста по 
углублениям  в форме и разровняйте.

2 Выпекайте бисквиты  2 0 -2 5  м инут до пробы на сухую  спицу. Оставьте 
в форме на 30 минут, затем переложите на реш етку до полного  осты вания. 
И спеките еще два б исквита  из оставшейся трети теста. Вымойте и высушите 
ф орму.

3 Смажьте верх осты вш их бисквито в  теплым абрикосовы м  дж ем ом . Посыпьте 
углубления в си л и коно вой  ф орме и рабочую  поверхность сахарной 
пудрой. Раскатайте м астику и риф леной вы емкой вырежьте б кругов .

4П оложите кру ги  из мастики в углубления си л и коно вой  формы и придавите 
пальцами по всей поверхности , чтобы на мастике четко  отпечатался 
цветочны й р исун о к .

5 А ккура тно  отделите кр у ж ки  мастики от формы и перелож ите  на бисквиты  
рукам и или шпателем. Приготовьте еще два круга  из мастики для оставшихся 
бискви то в . Разгладьте м астику на пир ож ны х.

Подсказка
Силиконовые формы редко  
промасливают, но в данном  
случае мы рекомендуем  
смазать углубления формы 
растопленным сливочным 
маслом. Это поможет 
добиться румяной корочки  
и подчеркнуть рифленые 
бока и цветочный рисунок 
на поверхности пирожны х.
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Шоколадные украшения
Готовые украшения превратят самую простую выпечку 
в изысканное угощение за пару минут и при минимуме 
усилий. Изучите ассортимент шоколадных украшений, 
которые стоит поискать в продаже.

БОГАТЫЙ ВЫ БОР
А ссортим ент ш околадны х укра ш ений  в круп ны х суперм аркетах и конд и те р ски х  
м агазинах (в том числе в интернет-м агазинах) не м ож ет не радовать ка к  
лю бителей, так и проф ессиональны х конд ите ров . Конечно, звезд очки , сердечки 
или ш ирокие  завитки  неслож но приготовить самостоятельно, но если времени 
совсем нет, то готовые изделия станут настоящ ей п ал очкой -вы руча л очкой .

КРАСИВО И ВКУСНО
1 Ш околадны е сигариллы  непросто будет найти, но их м ож но заменить любыми 
похож им и  ш околадными палочками или трубочка м и . И спользуйте их для 
украш ения  больш их тортов, наприм ер ш околадного  торта со стр. 1 2 -1 3 .
2 Вафельные трубочки  с ш околадным кремом -  отличное дополнение
к м орож еном у, муссам или любым кремовы м десертам. 3 и 4  Различные 
ф игур ки  из белого или м олочного  ш околада, наприм ер сердечки  и звезд очки , 

бы ваю т разны х разм еров. 5 Ш околадны е коф ейны е зерна станут изящным 
украш ением  для коф ейно-ш околадны х десертов и тортов.

6 Ш околадной  взры ваю щ ейся посы пкой , или конф етками, 
хорош о украш ать ш околадные ка п ке й ки  или пирож ны е 

на палочке, ведь они щ елкают, лопаю тся и трещат 
во рту. 7 , 8  и 9 П осы пка бывает самых разных 

форм и размеров, вклю чая хлопья из черного  
ш околада (7 ), ш околадные ж е м чу ж и н ки  (8 ) 

и ш околадную  вермиш ель (9 ) .  10  Ш околадны е 
зерна в сахарной глазури: глазурь бывает всех 

цветов радуги . 11  М елкие ш околадные завитки  
м ож но  использовать в качестве посы пки  для 
тортов, покры ты х масляным кремом, или 
аккуратно  подмешать во взбитые сливки  
и отсадить из ко нд итер ско го  меш очка.

К А К  ИСПО ЛЬЗО ВАТЬ УКР А Ш Е Н И Я
■ Будьте осторож ны , чтобы не испачкать 

р уки  ш околадом, и следите, чтобы изделия 
не начали таять от тепла ваш их рук.
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Правила безопасности 
и гигиенические нормы
■ Прежде чем прикасаться к любым пищевым продуктам, обязательно  

вымойте руки.

■ Перед употреблением фрукты и овощи необходимо мыть.

■ Рабочие поверхности и доски для нарезки следует содержать в чистоте; 
для сырого мяса и рыбы должны быть отдельные доски.

■ Не покупайте треснувшие яйца.

■ Детям, беременным и пожилым людям не рекомендуется употреблять  
блюда, содержащ ие сырые яйца.

Температура обычной камеры холодильника должна составлять +5 °С 
или меньше, морозильной камеры -  -2 0  °С.

Как можно чаще стирайте кухонные полотенца, тканевые салфетки, 
фартуки, тканевые держатели и рукавицы. Не разрешайте домашним  
питомцам ходить по рабочей поверхности и столу на кухне.

Сырые и приготовленные продукты храните в холодильнике отдельно 
друг от друга. Мясо держите в нижней части холодильника, молочные 
продукты -  вместе, на полках повыше, а листовые салаты и свежие  
овощи -  в специальном отсеке.

Свежие продукты кладите в холодильник или морозильную камеру  
как можно быстрее после покупки.

Меры веса____________
■ Всегда следите за системой мер 

и весов, указанной в рецептах.
■ Если вес дается в ложках, имеется 

в виду полная ложка без горки  
(если не указано иначе).

■ Ст. л., дес. л. и ч. л. -  
соответственно обозначают 
«столовая л о ж ка» , «десертная  
л о ж ка» , «чайная л о ж ка» .
Ст. л. = 3 ч. Л ./15 мл;

дес. л. = 2 ч. л . /1 0  мл; ч. л. = 5 мл.
■ Яйца обычно берутся большие 

(если не оговаривается иначе).

Условные обозначения
■ Эти обозначения помогают понять, как  

лучше использовать силиконовую посуду:

Безопасно для пищ евы х продукт ов.я

эфе

П ригодно для использования  
в м икроволновой печи.
П ригодно для использования  
в морозильной камере.
П ригодно для мыт ья в посудомоечной  
маш ине (верхняя по лка ).

Не подвергать дейст вию прямого огня. 

Не использоват ь на плите.

Не использоват ь острые предметы.

♦464'f  ш *24о с М аксимальная и м инимальная  
.4° f  Ж  .40 с температ ура 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 1 0 -2 0  °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.



В 82-м ВЫПУСКЕ
еаоШ4%|5

Изыс
ЛУЧШ ИЕ РЕЦ ЕП ТЫ

Торт с цвета»** *  ооорк" 
Ревеневый пирог
со и(тр<йэе'*ем
МИНД*ЛЬИО-***пиИОвв1в

Среди рецептов...
ТОРТ С ЦВЕТАМИ И ОБОРКАМИ: изящ ны е о б о р ки  
и цветочки , которы м и у кра ш ен  этот элегантны й 
торт, вы изгото вите  с пом ощ ью  набора ш тампов.

КОКОСОВЫЕ БЕЗЕ С ШОКОЛАДОМ: эти п ир о ж н ы е  
покры ты  то н ко й  п аути н ко й  из ш околада.

«ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИНЫ » С ШОКОЛАДОМ 
И ЯГОДА этот поистине  кор о л евски й  
десерт п ро извед е т настоящ ий ф урор 
на вашем п р а зд н и ке !

ПИРОГ С БЕКОНОМ И ЯЙЦАМ И: подавайте  
п ика нтны й  солены й п и р о г с отварны м 
молодым картоф елем и зелены ми 
овощ ами или салатом.

. . .и  набор штампов для оборок 
из мастики для вашей коллекции

I также для
шей коллекчии

\ Превосходная

Т р а д и ц и о ,1 И ы е  р е ц е " т ы  ( С о в р е м е н н а я  т е х н о л о г и я

...а также в 83-м ВЫПУСКЕ
83

Изыскэ д и у
ЛУЧШИЕ_РЩШ?

Среди рецепт ов...
ПИРАМИДКИ «Ш О КОЛАДНАЯ ЛАВА»: этот 
ф антастический  десерт просто  тает во рту! 
О бычно « Ш о кол а д н ую  лаву»  готовят 
в круглы х ф орм очках, но мы предлагаем  
о ри ги н а л ьн ы й  вариант.

I АПЕЛЬСИНОВЫЙ ПИРОГ С ПОЛЕНТОЙ: при  
вы пе чке  этого  во зд уш ного  пир о га  вместо м уки  
используется  молотый миндаль и полента.

ЧИ ЗКЕЙ К С КИШ М ИШ ЕМ : плотны й, сладкий  
и очень сытны й десерт, которы й  понравится  
всей семье.

I МУСС ИЗ СПАРЖИ И ШПИНАТА: еще одно 
изы ска н н о е  блю до для при гото вле ния  
в вашей новой  ф орме.

-----------  . . .и  силиконовая форма
с углублениями в виде пирамидок для вашей коллекции

Очередной номер в продаже через две недели
w w w . g o o d b a k e s . r u 9 
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