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Торт бисквитный с белковым 
кремом и фруктовой прослойкой

Состав:
Бисквит (с. 14)
Крем белковый (с. 31)
Сироп для пропитки 
с фруктовым 
ароматизатором на ваш 
вкус (с. 30)
Фрукты свежие или 
консервированные для 
украшения — 300 г
Жареная бисквитная/
сдобная крошка — 300 г 
(1,5 стакана)

1. Зачистить ножом или теркой обгорелые и неров-
ные места бисквита после выстойки. Если бисквит не-
ровный, острым ножом срезать бугры, выровняв по-
верхность.
2. Разрезать бисквит острым ножом или ножом-пилой 
на два или три ровных пласта.
3. Нижний пласт бисквита положить на стол, фанер-
ку или в плоскую посуду и при помощи кисточки или 
ложки пропитать его по срезу ароматизированным 
сиропом для пропитки, затем склеить все три пласта 
кремом следующим образом.
4. На промоченный нижний бисквитный пласт нане-
сти при помощи ножа, ложки или лопаточки равно-
мерный слой приготовленного крема (2–3 мм). На 
крем наложить второй бисквитный пласт. Руками или 
дощечкой слегка прижать верхний пласт и затем смо-
чить его ароматизированным сиропом сильнее, чем 
нижний пласт.
5. На поверхность второго пласта также нанести 
слой крема, наложить на него третий пласт, прижать 
сверху, смочить ароматизированным сиропом для 
пропитки и покрыть тонким слоем крема верх и боко-
вые стороны торта.
6. Крем украсить волнистыми линиями при помощи 
кондитерских гребенок.
7. Боковые стороны торта отделать посыпкой.
8. Посыпку можно приготовить также из сухих би-
сквитных обрезков, которые получились при разрезе 
бисквита и подравнивании торта. Обрезки торта надо 
протереть через редкое сито или дуршлаг, положить 
на сковороду или противень и обжарить до светло-ко-
ричневого цвета.
9. Перед обсыпкой торт положить на дощечку или та-
релку, взяв ее в левую руку, правой набрать горсть кро-
шек и обсыпать боковые стороны торта; затем пере-
ложить торт при помощи широкого ножа на тортовую 
тарелку.
10. В кулинарный мешочек положить остальной крем 
и нанести на поверхность торта любой рисунок.
11. Свободную поверхность торта украсить свежими 
или консервированными фруктами.
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Торт бисквитный с белковым 
кремом и кремовой прослойкой
Пропорции для торта 
около 800 г

Состав:
Бисквит (с. 14)
Крем белковый (с. 31) — 
1 объем
Крем масляный (с. 38) — 
1 объем
Сироп для пропитки 
с яблочным 
ароматизатором (с. 30) — 
1 объем
Фруктов свежих или 
консервированных 
для украшения — 300 г
Джем яблочный или 
повидло — 1 стакан 
(200 г)
Жареная бисквитная/
сдобная крошка — 300 г 
(1,5 стакана)

1. Бисквит разрезать на три пласта одинаковой толщи-
ны и прослоить их яблочным повидлом и пропитать 
сиропом.
2. Поверхность верхней лепешки смазать тонким сло-
ем повидла, а затем масляным кремом.
3. Наметить острым, смоченным в горячей воде но-
жом на креме места разреза торта на порции.
4. Посыпать торт в центре крошкой.
5. Сделать из белкового крема при помощи кулинар-
ного мешочка какой-либо рисунок на каждой порции, 
поставить торт на несколько секунд в духовой шкаф 
с температурой 220 оС.
6. Украсить готовый торт фруктами.

Этот торт при желании можно украсить шоколадной глазурью 
и каймой из рубленых обжаренных орехов.
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Бисквитный торт «Осень»
Пропорции для торта 
около 800 г

Состав:
Бисквит (с. 14)
Крем масляный 
(с. 38) –2 объема
Ванилин — 2 г (пакетик)
Какао — 1 ст. л.
Сироп для пропитки 
с кофейным 
ароматизатором (с. 30) — 
1 объем
Жареная бисквитная/
сдобная крошка — 300 г 
(1,5 стакана)
Кофейный ликер — 10 мл

1. Бисквит разрезать на два пласта одинаковой тол-
щины и прослоить их кофейным сиропом, для этого 
в основной сахарный сироп добавить 50 мл крепкого 
кофе и ликер.
2. Масляный крем разделить на две равные части, в 
одну добавить какао, в другую — ваниль.
3. Поверхность первого пропитанного сиропом пла-
ста бисквита смазать слоем масляного кофейного 
крема.
4. Поверхность второго покрыть ванильным кремом.
5. С боков обмазать торт шоколадным кремом и обсы-
пать весь торт бисквитной/сдобной крошкой.
6. С помощью кулинарного шприца нанести рисунок 
в виде листьев ванильным кремом поверх крошки.
7. Выложить на торт грибки, шляпки которых глази-
рованы шоколадной глазурью (можно просто обмак-
нуть их в растопленный на водяной бане шоколад).

Грибки для украшения можно вылепить из марципана или купить 
готовое печенье «Грибочки». Можно также изготовить их самим, 
сделав ножки из безе, а шляпки из бисквитного или песочного теста, 
скрепив части гриба ванильным кремом для торта, глазировав 
шоколадом и убрав в холодильник на 1 час.

Торт рекомендуется делать двухслойным 
круглой формы.
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