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Готовность начинайте проверять за  5  минут  

до окон чан и я в ы пе чки ,  и  только пос ле то го ,  

как ям очка пос е р е ди н е  б и с кв и та и с чезнет.

ПОДРОБНЕЕ об основном бисквите 
смотрите на с. 32

Такое печенье немецкие хозяйки 

пекли к Рождеству.  

Оно действительно создает 

атмосферу зимнего праздника.

КАК ПРИГОТОВИТЬ  
звездочки с корицей,  

узнайте на с. 58

Если у вас есть сад,  то в  н ем п о ч ти 

н ав е р н яка е с ть кр ас н ая с м оро д ина.  

Что б ы  с  н е й  такое  с де лать?

РЕЦЕПТ пирога с красной 
смородиной ищите на с. 60
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Изысканный рецепт по мотивам 

знаменитого флорентийского 

печенья.  Готовы поразить 

окружающих?

УЗНАЙТЕ СЕКРЕТЫ 
приготовления пирога  

по-флорентийски  
на с. 264

Йогурт для этого пирога  пр и готов ле н  и з топле н ого м олока,  

и потому начинка полу чи лас ь такого зам е чате льн ого цв е та.

РЕЦЕПТ пирога и греческого йогурта 
ищите на с. 248, 302

…Этот знаменитый французский 

перевернутый пирог имеет интересне й шу ю 

историю. Много лет назад сестры Та те н 

пекли пирог для своих постояльцев.  И  н адо 

же было такому случиться — по рассеянн ос ти 

одна из женщин выложила в форму не  те с то, 

как обычно,  а  яблочную начинку…

ПРОДОЛЖЕНИЕ ИСТОРИИ  
про тарт «Татен», или Tarte Tatin, 

на с. 220
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Эту книгу я решила написать, когда поняла, что на свете существует 

множество людей, не знающих, как испечь пирог. Казалось бы, 

ничего особенного… Но, к сожалению, бытует мнение, что выпечка — 

это долго, сложно, да и вообще неизвестно, что из этого получится. 

И потому, спеша вечером с работы или направляясь в гости  

в выходной день, многие забегают в магазин — уж там-то все есть!  

И действительно, пышные торты, нежные булочки, хрустящее 

печенье — глаза разбегаются, и появляется предательская мысль:  

«У меня так точно не получится!» Смею вас уверить — получится!  

И не так, а гораздо вкуснее.

Д ома мы можем позволить себе сделать все по собственному вкусу. 

Выбрать свежее масло, лучшие ягоды и фрукты, подумать над коли-

чеством сахара (его практически всегда можно уменьшить). Домашняя 

выпечка совсем не похожа на покупную и тем особенно хороша. Даже под-

горевший краешек пирога, не слишком ровная форма или трещинка на 

кексе только прибавляют шарма изделиям собственного приготовления.

Так что пеките с удовольствием, не бойтесь, мои рецепты помогут вам 

освоить разные виды выпечки и начать собственные удачные экспери-

менты.

Введение
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В основе книги — пироги. Пироги сладкие, несладкие, простые  

и не очень, воздушные и плотные, с яблоками и с лимоном, с малиной  

и с апельсинами, с заварным кремом и со сметаной, с орехами, с ванилью 

и даже со сгущенным молоком.

Среди рецептов, впрочем, затесалось несколько печений и парочка 

тортов. Но основа — то, что называют в разных странах по-разному: пай, 

тарт, кекс, пудинг… А смысл один — это тесто и начинка. То, что и назы-

вается замечательным словом «пирог».

Тесто — основа для пирога и азы для кулинара. Освоив приготовление 

теста, можно включить фантазию на полную мощность, придумывая раз-

нообразнейшие наполнители и начинки.

Именно поэтому книга эта выстроена не по алфавиту и не по ингреди-

ентам, а по видам теста. Для каждого вида есть полная технология приго-

товления и несколько иллюстрированных рецептов, в каждом из которых 

есть еще и парочка запасных вариантов на любой вкус.

Хочу поблагодарить тех, кто помогал мне при написании книги: моего 

мужа, который научил меня пользоваться фотоаппаратом и является бес-

сменным дегустатором всех моих пирогов; моих детей, которые играли 

самостоятельно, пока их мама возилась на кухне; мою сестру, которая 

поддерживала и понимала меня; мою маму, ожидания которой мне хо-

чется оправдать.

А также благодарю всех читателе й  м ое го б лога,  котор ы е  пр об у ют  

мои пироги,  не боятся экспе р и м е н ти р ов ать,  задают в опр ос ы ,  

на которые я пытаюсь давать отв е ты ,  и  с в ои м и  ком м е н тар и ям и 

вдохновляют меня на новые свер ше н и я.  Кс тати ,  н ай ти  н ов ы й  р е це пт 

или задать вопрос вы всегда м оже те  в  и н те р н е те  по адр е с у :  

chadeyka.livejournal.com

в в е д е н и е
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В кулинарии обычно используется 

пшеничная мука, реже — рисовая и кукурузная.

пшеничная мука

Чаще всего в продаже можно встретить  

обычную хлебопекарную муку, ее и используют 

при выпечке. Улучшить качество изделий  

В выпечке обычно используется в смеси с му-

кой. Его главная особенность — он хорошо связы-

вает влагу и потому часто добавляется в начинку 

из сочных ягод.

В продаже чаще всего встречается картофель-

ный крахмал, но можно использовать и кукуруз-

ный, чуть увеличив норму, указанную в рецепте.

Мука Крахмал

Продукты

можно, заменяя часть муки (до половины  

от указанного количества) крахмалом. Он при-

дает большую нежность бисквиту, а изделия  

из песочного теста становятся еще более хрупки-

ми и рассыпчатыми.

другие виды муки

В продаже можно встретить различные виды 

муки: гречневую, кукурузную, ореховую, рисо-

вую и другие. Эти виды муки не содержат клей-

ковины, то есть не способны образовывать тесто, 

поэтому в большинстве случаев их используют  

в смеси с пшеничной мукой. Небольшая добавка 

кукурузной или рисовой муки к песочному тесту 

сделает готовые изделия более хрустящими  

и ломкими.
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сахар-песок

В выпечке чаще всего используется обычный 

белый сахар-песок, из сахарной свеклы. Чем он 

мельче, тем лучше, так как мелкие кристаллы 

быстрее растворяются. Но существуют и другие 

виды сахара, которые помогут сделать выпечку 

более интересной и красивой.

сахарная пудра

Обычно есть в продаже в кондитерских отделах 

супермаркетов. Пудра используется не только для 

посыпки и украшения изделий — без нее невоз-

можно правильно приготовить некоторые виды 

теста или, например, сахарную глазурь. Так как 

сахарная пудра очень гигроскопична, она быстро 

отсыревает и слипается в прочные комки. Чтобы 

этого не происходило, производители добавляют 

немного крахмала, поэтому указание о наличии 

добавок на пакетике с сахарной пудрой не долж-

но вас смущать.

коричневый сахар

Обычно такой сахар делают из сахарного трост-

ника, он бывает нескольких видов, более светлый 

и более темный. Используя разный сахар, можно 

добиться интересных вкусовых нюансов.

сахар в некоторых случаях  м ож н о 

зам е н и ть м е дом , глюкозн ы м  с и р опом 

и ли  даж е  в ар е н ье м .

И ЕГО ЗАМЕНИТЕЛИ

Без сахара практически немыслима сладкая 

выпечка, именно сахар помогает держать 

форму взбитым белкам и желткам.

кусковой сахар

Этот сахар годится не только для чая! Потерев 

кусочек об апельсин, вы снимете самый нежный, 

тончайший слой цедры, а сахар окрасится  

в прекрасный оранжевый цвет. Такой прием 

применяют при приготовлении соусов и подли-

вок, а также для посыпки кексов и пирогов.

мед

Это отличная добавка к кексам или печенью, 

он имеет сильный аромат, а его вкус с легкостью 

может доминировать в изделии. К сожалению, 

при нагревании мед не сохраняет своих полез-

ных свойств, поэтому в выпечке он используется 

исключительно ради вкуса и аромата.

Сахар

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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Молочные продукты

Молочные продукты, как и все другие 

компоненты выпечки, должны быть свежими 

и высокого качества. Желательно отсутствие 

всяческих добавок — закрепителей, 

загустителей, консервантов и красителей. 

Обязательно пробуйте молочные продукты, 

особенно молоко и сливки, после открывания 

пакета.

молоко

Молоко выпускается жирностью от 0,5 до 6%, 

и для выпечки и крема подходит любое. Если вы 

считаете калории, заменяйте обычное молоко 

обезжиренным.

советы on-line

NASTTY: 

Что делать, если творог попался влажный?

CHADEYKA: 

И творог, и сметану можно отвесить, оставив  

на ночь в конусообразном мешочке, чтобы  

стекла лишняя влага.

сливки

Выпускаются жирностью от 10 до 38%.  

Для взбивания подходят только сливки жирно-

стью от 30%, перед взбиванием их нужно хорошо 

охладить.

Сливки часто используются для добавления  

в заливки для пирогов, жирность влияет  

не только на вкус изделия, но и на консистенцию 

будущего пирога.

сметана

Покупая сметану, обязательно обращайте вни-

мание на ее состав. Обычно это только сливки  

и закваска. Никаких закрепителей и загусти-

телей в сметане быть не должно. Жирность 

сметаны колеблется от 10 до 40%, в большинстве 

рецептов оптимально использовать сметану жир-

ностью 20%.

творог

Для выпечки лучше всего подходит мягкий  

и нежный творог без крупинок. Жирность  

в большинстве случаев значения не имеет, так 

что используйте творог, который обычно покупа-

ете в магазине.
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сливочное масло

В своих рецептах я категорически не советую 

заменять масло маргарином, так как подобная 

замена сильно сказывается на вкусе и аромате 

готовых изделий.

Для выпечки и кремов используйте сливочное 

масло самого высокого качества, так как в неко-

торых видах теста содержится большое количе-

ство масла и его вкус является одним  

из основных в выпечке.

Содержание жира в хорошем сливочном масле 

составляет не менее 82%.

В продаже бывают обычно следующие виды:

• сладкосливочное масло, которое готовится  

из сливок;

• крестьянское, которое готовится из сметаны, 

оно имеет чуть кисловатый вкус;

•  вологодское, которое готовится из предвари-

тельно прогретого (топленого) молока.

В тесто можно класть любое из них, а для кре-

мов наиболее подходящими являются вологод-

ское и сладкосливочное масло.

Хотя яйца часто сортируют по размеру, 

следует помнить, что основной важный 

показатель для яиц — их свежесть. Чем 

свежее яйца, тем легче они взбиваются, тем 

они вкуснее. Свежие яйца — это те, которые 

хранились не более недели.

Свежесть яйца можно определить по величине 

воздушной камеры в тупом конце. У свежих яиц 

она маленькая, поэтому такое яйцо тонет в стака-

не воды. Со временем размер камеры увеличива-

ется, и двухнедельное яйцо плавает под водой, 

но на дно не опускается. Если яйцо пролежало 

больше месяца, оно всплывает на поверхность.

Цвет желтка (ж е лты й  и ли  яр ко-ор ан ж е в ы й) 

опр е де ляе тс я доб ав кам и  к кор м у  ку р  и  н а в к ус 

н и как н е  в ли яе т.

Яйца

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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Орехи — одна из самых распространенных 

добавок как в тесто, так и в начинку 

кондитерских изделий. 

воду слейте и залейте кипятком еще раз. Как 

только вода остынет до приемлемой для рук тем-

пературы, можно чистить. Сжимайте пальцами 

каждый орех, выдавливая зернышко.

молотый миндаль. Это очищенные орехи, 

смолотые в муку. Отличная добавка практи-

чески в любое тесто. Чтобы помолоть миндаль 

самостоятельно, положите в комбайн с ножами 

очищенные орехи, добавьте немного сахарной 

пудры, размалывайте в самую мелкую крошку. 

Не используйте блендер: из-за слишком высокой 

скорости вращения ножей орехи могут замас-

литься.

миндальные листочки. Очищенный миндаль, 

нарезанный вдоль на специальном автомате. 

Эти листочки — прекрасное украшение для лю-

бой выпечки. Продаются на развес или в вакуум-

ной упаковке.

грецкие орехи

Это очень полезные орехи, но они довольно  

быстро портятся, поэтому не покупайте их 

впрок. Грецкие орехи обладают очень ярким 

вкусом и могут затмить собой даже некоторые 

пряности.

Орехи

Любые орехи лучше покупать неочищенными, 

в скорлупе, так они гораздо дольше сохраняют 

свежесть и аромат. Но в сегодняшних условиях 

проще и быстрее использовать уже очищенные 

орехи, и с ними результат тоже будет хорошим.

миндаль

Главная особенность этого ореха — достаточно 

нейтральный и вместе с тем ни с чем не сравни-

мый вкус. Это позволяет использовать орехи  

и как основу для выпечки, и как добавку. В про-

даже можно встретить миндаль в разном виде.

неочищенный сушеный миндаль. Для полу-

чения более яркого вкуса можно использовать 

миндаль, не очищая, но в большинстве случаев 

его используют без кожицы. Чтобы очистить 

миндаль, залейте его кипятком на 10 минут, 
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Из пряностей в выпечке используются лишь 

несколько, но без них не проживешь! Здесь 

расскажу о самых распространенных.

лимонная  
и апельсиновая цедра

Цедра — это самый тонкий, цветной слой 

кожуры цитрусовых. К сожалению, сейчас боль-

шинство фруктов покрывают воском перед от-

правкой на склады, поэтому апельсины, лимоны 

или лаймы надо тщательно вымыть с пищевой 

содой, а потом просушить. Для снятия цедры по-

дойдет самая мелкая терка (но не для пюре).

ваниль

Ваниль — это стручки лианы семейства 

орхидных. Мы больше привыкли к ванильному 

сахару, но советую попробовать использовать 

настоящую ваниль (если найдете). В продаже 

сейчас бывает:

ваниль — черные длинные мягкие стручки,  

в которых прячутся мелкие ароматные семена.  

В кулинарии чаще применяют семена, но ис-

пользованные стручки не выкидывайте, скла-

дывайте их в банку, засыпая сахарным песком, 

так получится ванильный сахар. Используйте 

его вместо обычного сахара, чтобы сделать блюдо 

ароматным.

ванильная эссенция — это концентрирован-

ный настой ванильных стручков, используется 

вместо ванили, одна кофейная ложечка заменяет 

стручок.

фисташки

Вкусом они похожи на миндаль, а главное их 

достоинство — ярко-зеленый цвет, поэтому часто 

именно фисташки используют для украшения 

выпечки. Но помните, что в выпечке использу-

ются несоленые фисташки, которые продаются 

полностью очищенными.

кедровые орехи

Отличное лакомство и добавка для печенья.

фундук

Орехи с насыщенным, приятным вкусом, 

очень часто используются в выпечке и практиче-

ски всегда в жареном виде. Чтобы очистить фун-

дук, поджарьте его 15–20 минут при температуре 

180 ˚С, пока шелуха не станет темно-коричневой 

и не начнет лопаться. Дайте орехам немного 

остыть и удалите шелуху пальцами.

Пряности

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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ванильный сахар. Настоящий ванильный сахар 

состоит из сахарного песка и молотой ванили 

(или ванильного экстракта). Имеет сероватый 

цвет.

ванилиновый сахар. Часто на пакетиках напи-

сано «ванильный», хотя вместо ванили использу-

ется ванилин — искусственное вещество  

с ароматом ванили.

ванилин. Иногда продается и просто ванилин, 

без сахара. Обращайте внимание на надпись  

на пакетике. Сам ванилин несладкий, а его 

избыток может придать неприятный привкус 

блюду, так что соблюдайте дозировку, указанную 

на упаковке.

Шоколад имеет очень насыщенный вкус  

и аромат, чем пользуются многие любители 

выпечки. А кроме того, доказано, что шоколад 

улучшает настроение!

Чтобы растопить шоколад, поломайте его  

на кусочки, положите в миску и поставьте над ка-

стрюлей с кипящей водой (дно миски не должно 

касаться воды). Помешивайте время от времени, 

пока весь шоколад не растает. Также можно вос-

пользоваться микроволновой печью, в режиме 

разморозки вы растопите 100-граммовую плитку 

за 3 минуты (перемешайте через минуту и дальше 

каждые 30 секунд).

В кулинарии используются следующие  

какао-продукты:

какао-порошок

Его получают из размолотых какао-бобов, 

высушивая остаток после отжима масла. Имеет 

горький вкус. Используется как добавка в тесто  

и для посыпки изделий.

темный шоколад

Хороший шоколад состоит обычно из какао-

масла, какао-массы и сахара, причем содержа-

ние какао-продуктов более 60%. Именно такой 

шоколад лучше всего использовать для приготов-

ления кремов, конфет и муссов.

молочный шоколад

Содержит молоко и потому имеет более мяг-

кий и нежный вкус. Этот шоколад особенно  

Шоколад
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Многие почему-то считают алкоголь 

совершенно необязательной добавкой, 

просто исключая из рецепта. Меж тем блюда, 

приготовленные с небольшой добавкой 

алкоголя, почти всегда намного вкуснее. 

Обычно в тесто или начинку добавляют  

1–2 столовые ложки спиртного, но иногда  

и намного больше. В рецептах я даю оптималь-

ные пропорции и почти всегда предлагаю за-

мену.

советы on-line

TURBO_VENIK: 

В шоколадной выпечке вы используете  

шоколад, а не какао — почему?

CHADEYKA: 

Во-первых, шоколад используется вместо муки,  

то есть муки надо меньше, получается совсем дру-

гая консистенция. Во-вторых, шоколад  

имеет иной вкус, чем какао, он может быть  

и сладким, и кисловатым, и горьким, что дает  

множество вкусовых вариантов.

любят дети, поэтому используйте его в тортах  

и печеньях для детей.

белый шоколад

Из какао-продуктов он содержит только масло, 

и при этом в нем обычно множество добавок. 

Этот шоколад очень плохо переносит повышен-

ные температуры, поэтому в микроволновой 

печи его растапливать не нужно, там он легко 

перегреется. Используйте только водяную баню,  

и с осторожностью!

термостабильный шоколад

Это определенным образом приготовленные 

кусочки шоколада (в виде капелек), которые  

не плавятся и не теряют форму при высокой 

температуре. Иногда их называют шоколадными 

чипсами, они используются обычно как добавка 

в тесто для печенья.

Алкоголь
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Главное, без чего нам не обойтись, — 

это духовка. Неважно, газовая она или 

электрическая, старая или последней модели, 

с пятьюдесятью режимами или только  

с четырьмя. Надо, чтобы у нее была 

возможность разогреваться в нужном диапазоне 

температур и поддерживать заданную 

температуру с необходимой точностью. 

Помните, что самое важное при выпечке —  

это соблюдение температурного режима.

Именно с неправильной температурой часто 

связаны неудачи — подгоревшие края, непропечен-

ное тесто, неподнявшиеся бисквиты. К сожалению, 

духовка — самая дорогая часть кухонного оборудова-

ния, и потому заменить ее при каких-то неполад-

Духовка ках нелегко. Гораздо проще попробовать наладить 

правильную работу духовки самостоятельно.

Если у вас старая духовка, очень вероятно, 

что термометр работает плохо и неправильно 

показывает температуру. Поэтому постарайтесь 

купить отдельно специальный термометр. Он по-

зволит измерить температуру на каждом уровне 

(внизу, вверху и в середине) и выбрать оптималь-

ный режим выпечки. Погрешность в 10 °С  

не является значимой, а вот бÓльшая может 

сильно повредить.

как избежать проблем?

 Вот основные правила работы с духовкой:

• контролируйте температуру;

• ставьте пирог только в разогретую духовку 

(если только в рецепте не указано иное);

• располагайте форму на решетке, а не на про-

тивне для лучшего распределения воздуха  

в духовке;

Оборудование
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• если в духовке неравномерный нагрев, поло-

жите на дно специальный камень или термо-

стойкую толстую керамическую плитку;

• не открывайте дверцу в первые 5–10 минут вы-

печки, чтобы не нарушить температурный ре-

жим; в некоторых случаях не стоит открывать 

дверцу в течение всего периода выпечки;

• начинайте проверять готовность за 5–10 минут 

до указанного времени окончания выпечки.

 Если ваши пироги все время подгорают снизу, 

попробуйте следующее:

• пеките в керамических формах с толстым 

дном;

• подложите под форму фольгу, сложенную в не-

сколько раз;

• поставьте в низ духовки глубокую форму, 

наполненную водой (но этот вариант не под-

ходит для выпечки безе, потому что сильно 

увлажняет воздух);

• если нагревательный элемент внизу, ставьте 

пирог в самый верх духового шкафа.

 Если пироги подгорают сверху, попробуйте 

такие варианты:

• через 10–15 минут от начала выпечки, когда 

пирог чуть зарумянится, накройте его фольгой 

(неплотно);

• если нагревательный элемент сверху, поставь-

те над пирогом противень.

 Для различных видов выпечки используется 

разная температура, и это не прихоть,  

а необходимость.

• 100–120 °С — при такой температуре выпекают 

безе или нежные кремы типа крем-брюле.  

У безе низкая теплопроводность, и, чтобы оно 

пропеклось, нужно много времени.  

При более высокой температуре оно быстро 

сгорит сверху, а внутри останется сырым. Что 

касается кремов, то важно, чтобы они не свер-

нулись при высокой температуре, и поэтому 

выбирают режим с минимальным температур-

ным воздействием. Иначе вместо крем-брюле 

вы получите сладкий омлет.

• 140–160 °С — температура для выпечки пирогов 

с нежными яичными заливками и некоторых 

кексов. С яйцами обращаются осторожно, чтобы 

они не свернулись, а большие кексы могут под-

гореть снаружи, не пропекшись внутри, если 

печь их при слишком высокой температуре.

• 160–180 °С — оптимальная температура для вы-

печки кексов.

• 180–200 °С — идеальная температура для би-

сквитов и масляных видов теста — слоеного ру-

бленого, сладкого рубленого и песочного. При 

выпекании бисквитов важно быстро прогреть 

воздух в тесте, чтобы он расширился и бисквит 

стал пышным и высоким. Ну а остальные виды 

теста тоже нуждаются в высокой температу-

ре  — чтобы масло запеклось с мукой, так как 

при более низкой температуре масло может 

просто вытапливаться из пирога.

• 220–250 °С — температура для выпечки не-

которых кексов и вафель. Тесто с большим 

количеством сахара быстро пропекается и при-

обретает коричневый цвет именно при такой 

температуре.
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Блендер

При работе с миксером важно  

выбрать подходящие насадки —  

для в зб и в ан и я н ас адки  долж н ы быть 

тон ки е ,  в  в и де  пр у ж и н ок и ли  рамо к.

Миксер

Я знаю, что многие пользуются для 

взбивания просто вилкой или венчиком, 

но миксер — настолько удобная вещь, что 

рекомендую всем рассмотреть возможность 

его приобретения. 

С ним без проблем взбиваются белки, желтки, 

масло, и, главное, времени на это уходит гораз-

до меньше, чем при обычном ручном способе.

Блендер — это чаша с вращающимися 

ножами или насадка к миксеру с ножами. 

Взбить что-то блендером невозможно, а вот 

мелко порубить или перемешать — вполне. 

Это идеальный помощник для приготовления 

сладкого рубленого теста, измельчения орехов 

или превращения ягод в пюре.

Также очень распространены погружные 

блендеры — но их лучше использовать только для 

пюрирования продуктов, а вот замесить тесто 

или размолоть орехи таким блендером не полу-

чится: ножи, во-первых, маленькие, а во-вторых, 

вращаются слишком быстро. К такому блендеру 

часто прилагается специальная насадка-венчик, 

им можно вполне неплохо взбить белки.
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Весы

Если весов у вас нет и не предвидится, 

ку пи те  хор оши й  м е р н ы й  с такан  —  

н а н е м  у казан о с оотв е тс тв и е  об ъе м а  

и  в е с а н е с кольки х в и дов  пр оду ктов  — 

м у ки ,  с ахар а,  с ли в ок.

приспособления

Прочие

В выпечке, как ни в какой другой области 

кулинарии, нужно точно взвешивать  

и отмерять продукты. 

Как ни крути, весы в этом случае являются 

практически необходимой вещью. Особенно это 

важно для начинающих кулинаров, которые еще 

не умеют на глаз определять нужную консистен-

цию теста. Да и профессиональные кондитеры 

обязательно точно взвешивают продукты.  

Это очень просто и удобно!

Купите удобный венчик с гладкой нескользя-

щей ручкой. Им удобно не только взбивать,  

но и перемешивать. Когда вы взбиваете, держите 

венчик под углом, а при перемешивании — вер-

тикально.

Силиконовые или пластиковые лопатки по-

могут выскрести из миски все тесто до последней 

капельки. Удобно и аккуратно!

Длинным ножом вы легко разрежете бисквит-

ный корж на пласты, важно только, чтобы нож 

был длиннее диаметра коржа. Следите, чтобы 

нож всегда был острым. Лучше всего затачивать 

ножи точильным бруском.

Шпателем удобно намазывать крем на торт 

или начинку на тесто.

Обычной жесткой кулинарной кисточкой хо-

рошо смахивать лишнюю муку с печенья,  

а силиконовой кистью очень удобно смазывать 

формы.

Лопатка с плоским краем незаменима для по-

мешивания кремов и начинок при варке — она 

плотно прилегает ко дну и исключает пригорание.

Обычное металлическое сито пригодится для 

протирания джема или процеживания начинки. 

Современные сита делаются либо из нержавею-

щей стали, либо из пластика. Поэтому через них 

можно протирать любые, в том числе и кислые, 

продукты. А для просеивания муки сито в виде 

стакана — самый лучший вариант.

Терки бывают разными, крупными или мелки-

ми, на моей кухне наиболее часто используется 

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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самая мелкая терка (но не для пюре) — на ней 

одинаково хорошо натирать и цедру цитрусовых, 

и морковь для пирога. Важная особенность  —  

такая терка хорошо измельчает, не выжимая сок, 

но при условии, что она острая. На крупной тер-

ке удобно натирать масло для рубленого  

теста.

Для перемешивания начинок и теста подойдут 

обычные ложки.

Для замешивания теста всегда используйте 

большие миски — в них удобно мешать, ничего 

не проливая и не просыпая. Кроме того, большая 

посуда более тяжелая и устойчивая, не скользит 

по столу при замесе.

Никак не обойтись при раскатке теста  

без скалки — попробуйте купить вращающуюся,  

она гораздо удобнее, чем обычная скалка.

На противень лучше всего стелить пекарскую 

бумагу (бумагу для выпечки) — к ней не прилип-

нет печенье, да и противень останется чистым. 

С помощью такой бумаги можно также увели-

чить высоту круглой формы — вырежьте полосу 

нужной высоты, а длиной чуть больше длины 

окружности формы, сверните и скрепите степле-

ром. А кружок вощеной бумаги на дне формы не 

позволит вашему бисквиту прилипнуть, и проще 

будет вынуть и переложить его на блюдо. А вот 

еще один секрет: если вы положите на дно формы 

под тесто крест-накрест две длинные узкие поло-

ски бумаги, то готовый пирог вы легко достанете  

из формы, потянув за концы этих полосок.

Бисквиты, кексы и печенье лучше всего осту-

жать на решетке — в этом случае донышко и края 

не отсыреют.
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Формы

Формы бывают разными, все они  

по-своему удобны. Мне, например, не очень 

нравятся силиконовые формы, зато я обожаю 

керамические. У вас, возможно, другое 

мнение, или у вас его еще вообще нет по 

этому вопросу. В любом случае я рекомендую 

попробовать печь в разных формах и выбрать те, 

что вам действительно удобны и подходят  

к вашей духовке.

Силиконовые формы удобны тем, что их  

не надо смазывать, ведь к ним никогда ничего  

не прилипает. Они бывают разных цветов,  

всевозможных видов и размеров. Такие формы 

мягкие (хотя можно найти в продаже и формы  

с металлическим каркасом), поэтому перенести  

в духовку наполненную жидким тестом форму 

вам не удастся. Не забывайте ставить эти формы 

на противень или решетку заранее, до запол-

нения их тестом. Из недостатков хочу отметить 

блестящую, как будто лакированную поверхность 

готовой выпечки, мне это не нравится. Зато  

из этих форм можно легко вынуть любой пирог, 

просто отогнув края. Только не стоит в них гото-

вить фланы и тому подобные десерты, слишком 

трудно достать их аккуратно, хотя, возможно,  

это дело привычки.

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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Металлические формы без покрытия.  

Эти формы бывают алюминиевые, жестяные,  

из нержавеющей стали. Их необходимо тщатель-

но смазывать и посыпать мукой перед выпечкой, 

если этого требует вид теста. Не стоит ничего 

резать в этих формах, особенно в алюминиевых.  

На поверхности легко образуются царапины, 

к которым при последующей выпечке изделие 

может прилипнуть. Формы бывают разной тол-

щины, но чаще всего — тонкими, поэтому легко 

деформируются, дно может выгибаться от тем-

пературы и со временем становиться неровным. 

Если вы хотите, чтобы форма долго служила,  

не покупайте дешевые тоненькие формы.  

С другой стороны, только металлические формы 

бывают разъемными — в них удобно выпекать 

бисквиты или делать многослойные торты  

с желе, а также пироги, которые после выпечки 

нельзя переворачивать.

Можно заменить такую форму тяжелым коль-

цом, которое ставится прямо на противень  

(не забудьте подложить бумагу для выпечки).  

Такие кольца очень удобны, но встречаются только 

в магазинах профессионального инвентаря.

Также очень удобны формы с вынимающимся 

дном, они бывают и большими, и порционны-

ми. Из них без проблем можно достать пирог  

с любой начинкой.

Для выпечки кексов часто используются кру-

глые формы с отверстием посередине.  

В них изделия пропекаются быстрее и равномер-

нее за счет циркуляции воздуха в отверстии.  

В тех же целях используют прямоугольные  

формы.

В металлических формах с тефлоновым  

покрытием нельзя ничего резать, и это их глав-

ный недостаток. Также они требуют смазывания  

и посыпания мукой для бисквитного и любого 

другого теста, не содержащего жиров. Некаче-

ственные формы тонкие, легко деформируются, 

как и обычные жестяные.

Керамические формы, а также стеклянные  

(из пирекса и т. п.). Это мои любимые!  

Они такие красивые, что любую выпечку мож-

но прямо в них подавать на стол. У них более 

низкая теплопроводность и большая толщина, 

поэтому пироги в них меньше подгорают. Пирог 

можно резать прямо в форме, никаких царапин 

не будет.

и несколько советов:

• если вы боитесь, что начинка будет кипеть 

и выльется из формы, подстелите под форму 

фольгу;

• если у пирога с заранее выпекаемой основой 

сильно румянятся края, закройте их фольгой 

еще при первой выпечке (без начинки), а с на-

чинкой пеките без фольги;

• на дно любой формы стелите кружок бумаги 

для выпечки, так проще будет потом доставать 

пирог;

• смазывайте несиликоновые формы во всех 

случаях, кроме использования рубленого или 

песочного теста.

оптимальный набор форм  
для выпечки по рецептам  

из этой книги:

• круглая разъемная форма для бисквитов  

и кексов диаметром 20–23 см;

• прямоугольная форма для кексов 10×20 см 

(можно использовать одноразовые);

• круглая керамическая форма для пирогов  

диаметром 23–25 см;
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• 6 порционных керамических или металли-

ческих формочек диаметром 6–8 см (можно 

использовать одноразовые);

• квадратная форма 20×20 см;

• противень;

• силиконовая форма для бисквитного печенья 

(мадлен).

как подготовить форму к выпечке

Перед выпечкой в большинстве случаев формы 

надо смазывать. Лучше — сливочным маслом, 

не растопленным (оно стечет со стенок), а раз-

мягченным. Промажьте форму рукой, кисточкой 

или бумажной оберткой от пачки масла. Насыпь-

те в форму немного муки и, потряхивая, равно-

мерно распределите по дну и стенкам. Лишнюю 

муку высыпьте, хорошенько постучав по форме. 

Для посыпки можно использовать также молотые 

орехи, сахар или крахмал.

ч т о  н а д о  д л я  в ы п е ч к и
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Да-да,  это то самое тесто,  которое чаще всего 

используется для настоящих,  пышных тортов с  кремом.  

Не думайте,  что вам оно не под силу!  Главное — хорошо 

взбить белки и желтки,  а  остальное точно получится!  

Скажу по секрету:  для этого и миксер необязателен,  

но его наличие сильно упрощает жизнь.
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Основной

1 Взбейте желтки со 100 г сахара в очень густую, светлую пенистую мас-

су, обычно это занимает 2–3 минуты. При взбивании установите  

на миксере максимальную скорость.

2 Белки взбейте до крепких пиков, добавьте оставшийся сахар.

3 Взбейте белки с сахаром до появления блеска и взбивайте, пока масса 

не станет плотной. Слишком долго взбивать не надо, обычно хватает 

2–3 минут.

4 Добавьте желтки и аккуратно перемешайте. Мешать следует движени-

ями снизу вверх, зачерпывая массу от края и опуская ее в середину.  

Как только смесь станет однородной, остановитесь. Излишнее переме-

шивание повредит тесту.

БИСКВИТ

ДЛЯ ТЕСТА:

4 яйца (отделить белки от желтков)

120 г муки

120 г сахара

понадобится:  фор м а  ∅  2 0 – 2 2  с м  ил и 6  формоче к ∅  8  см,  смазанные  масл ом и посыпанные 

мукой,  ил и п р отив ен ь ,  з а с телен н ый бумаг ой д л я выпе чки I  д уховка,  разог ре тая д о 2 0 0  °С

Самый простой бисквит печется из яиц, сахара и муки, без всяких добавок. Муку предварительно 

надо два-три раза просеять, таким образом она станет легкой, насыщенной воздухом, будет легче 

соединяться со взбитой яичной смесью. Чтобы получить очень нежный, светлый и пышный 

бисквит, треть от указанного количества муки можно заменить крахмалом. Для шоколадного 

бисквита вместо части муки нужно взять порошок какао, а для орехового — молотые орехи.

варианты: бисквитный рулет I  бисквитное печенье

советы on-line

timbuktoo: 

Зачем советуют резать бисквит 

ниткой? Я разрезаю коржи  

длинным тонким ножом —  

есть какая-то разница?

сhadeyka:

С ниткой получается одинаковая 

толщина даже у тех, кто первый 

раз режет, у меня по молодости 

ножом часто криво получалось.

Как известно, при нагревании газ расширяется,  а  знач ит, 

в  пр оце с с е  в ы пе чки  в озду х,  н аходящи й с я в о в зб и ты х белках  

и желтках,  у в е ли чи в ае тс я в  об ъе м е  и  те с то подн и м ае тс я.  П ока стенки 

пузы р ьков  н е  запе кли с ь,  люб ое  с отр яс е н и е  м ож е т ос ади ть изд елие, 

поэ том у  об ы чн о в  пе р в ы е  1 5 – 2 0  м и н у т ду хов ку  н е  откр ы в ают.  Е сли 

духо в ка с ли шком  холодн ая,  м е н ьше  1 8 0  ˚С ,  б и с кв и тн ое  тесто  буд ет 

ра с плы в атьс я,  а  н е  подн и м атьс я,  так как те пла н е  хв ати т,  ч то бы 

б ы с тр о пр огр е ть в озду х в  те с те .
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Готовность начинайте проверять  за  5  ми н у т до окон чан и я 

вы печки,  и только после того,  как ямочка пос е р е ди н е  б и с кв и та 

исчезнет,  то есть бисквит поднимется ров н ой  гор кой : 

деревянная палочка (спичка или зубочистка )  должн а в ы ходи ть  

из середины пирога сухой и чистой. Если палочка ос тае тс я 

влажной, оставьте бисквит в  духовке еще  н а 5  м и н у т.  

Есть и другой способ определения готовн ос ти   — н аж м и те 

пальцем на середину пирога,  готовый би с кв и т у пр у ги й ,  

и ямочка сразу  исчезнет.

5 Всыпьте просеянную муку. Если вы используете добавки, то сначала 

перемешайте все сухие просеянные ингредиенты в отдельной  

посуде.

6 Вновь перемешивайте указанным выше способом, добиваясь одно-

родности, но стараясь не нарушить воздушность массы.

7 Смажьте форму (и дно, и стенки) кусочком размягченного сливочно-

го масла, положите ложку муки и, потряхивая, распределите ее  

по всей форме. Остатки муки нужно высыпать.

8 Выложите тесто в форму, пригладьте так, чтобы в середине образо-

валось небольшое углубление.

9 Поставьте в духовку на средний или верхний уровень, выпекайте 

25–30 минут при 200 ˚С.

10 Достаньте бисквит и остужайте 5 минут в форме, а потом  

охладите на решетке, чтобы он не отмок.

б и с к в и т н о е  т е с т о
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