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Французский 
яблочный торт

ДЛЯ ОРЕХОВОГО БЕЗЕ:ДЛЯ ОРЕХОВОГО БЕЗЕ:
7 белков
75 г сахарного песка
2 ст. ложки муки
180 г фундука, смолотого 
в муку
1 ст. ложка лимонного 
сока
180 г сахарной пудры

ДЛЯ НАЧИНКИ:ДЛЯ НАЧИНКИ:
1,2 кг свежих яблок
40 г сливочного масла
2 ст. ложки сахарного 
песка
1 ст. ложка коньяка

ДЛЯ УКРАШЕНИЯ:ДЛЯ УКРАШЕНИЯ:
1 ч. ложка сахарной 
пудры
20 г очищенных ядер 
фундука

e e ОРЕХОВОЕ БЕЗЕ: ОРЕХОВОЕ БЕЗЕ:  белки с сахаром 
взбиваем миксером в устойчивую пену 
5–7 минут. Сахарную пудру и муку 
из фундука перемешиваем с просеянной 
мукой. Сухую смесь небольшими 
порциями вводим во взбитый 
белок и аккуратно перемешиваем. 
Раскладываем по 2 формам 
для выпечки диаметром 20–22 см. 
Сверху выкладываем ядра фундука.

Выпекаем 30 минут в предварительно 
разогретой до 180 °C духовке.

e e НАЧИНКА: НАЧИНКА:  яблоки очищаем 
от кожуры и сердцевины, разрезаем 
на 8 частей. Выкладываем на 
силиконовый коврик. Каждую часть 
яблока смазываем растопленным 
сливочным маслом и посыпаем сахаром.

Выпекаем 25 минут в предварительно 
разогретой до 200 °C духовке. 
После выпечки яблоки охлаждаем 
и сбрызгиваем коньяком.

На 1 слой орехового безе косичкой 
выкладываем печеные яблоки, сверху 
накрываем вторым слоем безе.

Посыпаем сахарной пудрой.
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Грушевый торт 
«Бурдалу»

ДЛЯ ОСНОВЫ:ДЛЯ ОСНОВЫ:
180 г маргарина
1 ч. ложка соли
1 желток
1 ч. ложка сахара
3 ст. ложки молока
250 г муки

ДЛЯ ЗАВАРНОГО КРЕМА:ДЛЯ ЗАВАРНОГО КРЕМА:
50 г сахарного песка
1 желток

10 г муки
ванилин на кончике ножа
10 г крахмала
100 мл молока

ДЛЯ МИНДАЛЬНОГО ДЛЯ МИНДАЛЬНОГО 
КРЕМА:КРЕМА:
60 г сливочного масла
60 г сахарной пудры
60 г молотого миндаля
7 г кукурузной муки

1 яйцо
ванилин на кончике 
ножа
1 ст. ложка 
коньяка
80 г заварного 
крема

ДЛЯ НАЧИНКИ:ДЛЯ НАЧИНКИ:
600 г консервированных 
груш

e e ОСНОВА: ОСНОВА:  маргарин взбиваем 
добела, добавляем соль, сахар и желток, 
перемешиваем. Не прекращая 
взбивать, небольшими порциями 
вводим муку, молоко и замешиваем 
эластичное тесто. На 30 минут убираем 
тесто в холодильник. Готовое тесто 
раскатываем и выкладываем на дно 
рифленой формы для выпечки высотой 
2 см и в диаметре 26 см.

e e ЗАВАРНОЙ КРЕМ: ЗАВАРНОЙ КРЕМ:  половину сахара 
растираем с желтками, добавляем 
крахмал, муку и перемешиваем. 
Оставшийся сахар, молоко и ванилин 
доводим до кипения. Одну треть вливаем 
в желтки, перемешиваем и выливаем 
обратно. Продолжаем варить, помешивая, 
до загустения и снимаем с огня.

e e МИНДАЛЬНЫЙ КРЕМ: МИНДАЛЬНЫЙ КРЕМ:  сливочное 
масло взбиваем с сахарной пудрой 
добела, добавляем яйцо, ванилин, 
молотый миндаль, кукурузную 
муку, коньяк, 80 г заварного крема 
и перемешиваем. Перекладываем 
в кондитерский мешок и отсаживаем 
на тесто.

Сверху на крем выкладываем 
дольки консервированных груш.

Выпекаем в разогретой до 180 °C 
духовке 40–45 минут.
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Торт «Сэнт-Оноре»
ДЛЯ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА:ДЛЯ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА:
300 г муки
200 г сливочного масла
100 г сахарной пудры
1 яйцо, 1 желток

ДЛЯ ЗАВАРНОГО ТЕСТА:ДЛЯ ЗАВАРНОГО ТЕСТА:
125 мл молока
100 г сливочного масла
0,5 ч. ложки соли
150 г муки

4 яйца
1 ст. ложка сахарного 
песка

ДЛЯ ЗАВАРНОГО КРЕМА:ДЛЯ ЗАВАРНОГО КРЕМА:
100 г сахарного песка
2 желтка
20 г муки
ванилин на кончике ножа
20 г крахмала
200 мл молока

ДЛЯ КРЕМ-МУСЛИН:ДЛЯ КРЕМ-МУСЛИН:
300 мл взбитых сливок 
33%-ной жирности
1 ч. ложка ванильного 
сахара
200 г заварного крема
50 г сахарной пудры
50 мл апельсинового 
ликера

e e ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО: ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО:   масло взбиваем 
с сахарной пудрой добела. Добавляем 
просеянную муку, яйцо, желток и за-
мешиваем тесто. На 30 минут убираем 
тесто на холод. Затем раскатываем 
и вырезаем круг 25 см на 5 мм.

e e ЗАВАРНОЕ ТЕСТО: ЗАВАРНОЕ ТЕСТО:   молоко и сли-
вочное масло доводим до кипения, добав-
ляем соль и сахар. В кипящую массу 
небольшими порциями, помешивая, вво-
дим муку и провариваем 2–3 минуты. 
Горячее тесто перекладываем в чашу 
миксера и взбиваем, пока тесто не ста-
нет теплым. Не прекращая взбивать, 
по одному вводим яйца.

Заварное тесто из кондитерского мешка 
отсаживаем на песочное тесто, начиная 
от центра по спирали к краям. Выпе-
каем в разогретой до 220 °C духовке 
25 минут. Оставшееся заварное тесто 
отдельно отсаживаем в форме шариков 
и выпекаем в разогретой до 220 °C ду-
ховке 25 минут.

e e ЗАВАРНОЙ КРЕМ: ЗАВАРНОЙ КРЕМ:  половину сахара 
растираем с желтками, добавляем крах-
мал, муку и перемешиваем. Оставшийся 
сахар, молоко и ванилин доводим до 
кипения. Одну треть вливаем в желтки, 
перемешиваем и выливаем обратно. Про-
должаем варить, помешивая, до загусте-
ния. Охлаждаем.

e e КРЕМ-МУСЛИН: КРЕМ-МУСЛИН:   взбитые сливки, 
заварной крем, сахарную пудру, ликер 
и ванильный сахар перемешиваем. Пере-
кладываем в кондитерский мешок и от-
саживаем по всей поверхности торта.

e e КАРАМЕЛЬ: КАРАМЕЛЬ:   сахарный песок 
(300 г) с водой (100 мл) доводим до 
кипения и увариваем 2–3 минуты до ян-
тарно-желтого цвета. В теплую карамель 
окунаем профитроли и даем карамели 
застыть.

Оставшийся крем-муслин через насадку 
вводим в профитроли. И украшаем торт.








