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ШОКОЛАДНАЯ ГЛАЗУРЬ

На покрытие небольшого торта

ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 100 г темного шоколада

• 30 г сливыча

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. На водяной бане нам нужно растопить шоколад. Огонь нужен 

слабый, не средний и не высокий. Когда шоколад растопился, 

убираем его с огня и добавляем сливыч, не переставая поме-

шивать венчиком. Оставьте глазурь минут на 10 и после можете 

использовать!

2. Глазурь готова. Торт украшен. Рот в шоколаде и жизнь – тоже.

3. Традиционно кайфуем.
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СЫРНИКИначни утро правильно

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Смешиваем между собой все ингредиенты. Лепим 5 шариков 

(если делали из 200 г творога). Присыпаем мукой, придаем нуж-

ную форму. В конце прихлопнуть каждый сырник лопаткой, что-

бы выровнять верх.

2. Обжариваем до золотистой корочки с обеих сторон на сливоч-

ном (а лучше на топленом) масле по 1–2 минуты с каждой сторо-

ны.

3. Выкладываем в противень на пергамент и убираем в духовку на 

3 минуты при 180 °С.

4. Дали немного остыть, украсили.

5. Кайфанули и сказали «УРА, ТЕПЕРЬ Я БУДУ ДЕЛАТЬ КЛЕВЫЕ 

СЫРНИКИ».

На 5 сырников

ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 200 г творога 9% (его нужно 

перетереть через сито ложкой)

• 1 желток

• 1 ст. л. муки без горки

• 1 ст. л. манной муки          

без горки

• 2 ст. л. сахарной пудры   

без горки

• щепотка соли
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ЛЕГКАЯ ЗАПЕКАНКАможно есть ночью!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. В творог добавьте яйцо. Перемешали. Затем муку. Перемешали. 

Затем подсластитель. Та же процедура. В конце идут сушеные 

ягоды и щепотка корицы. Перемешиваем.

2. Форму смазали сливычем. Массу выложили в форму. Убрали в 

духовку на 15 минут при 170 °С. Затем выложили сверху дольки 

яблока или сливы. Убрали еще на 15 минут. Можно 20, если ду-

ховка старая/немощная.

3. Традиционно кайфуем и понимаем, насколько они – и жизнь, и 

запеканка – прекрасны.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 200 г творога 9% 

(перетереть через сито, если 

творог не из брикета)

• 1 яйцо

• 4 ст. л. кукурузной муки    

(2 из них с горкой)

• 2 ст. л. либо сахарной 

пудры, либо нектара агавы

• либо просто добавьте 

шоколадную крошку

• щепотка корицы

• 3–4 горсти сушеных ягод 

(можно просто изюм)

• 1 яблоко или несколько 

слив для украшения сверху
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ВАНИЛЬНЬIЙ БИСКВИТрабочая классика
ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 6 яиц С1

• щепотка соли

• 1 ч. л. ванильного сахара 

или ½ ч. л. ванильного 

экстракта

• 190 г сахара

• 150 г муки

• 1 ст. л. кукурузного 

крахмала с небольшой 

горкой (крахмал не 

модифицированный)

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Разогрейте духовку до 180 °С.

2. Качественно отделите белки от желтков. Это важно, потому что 

жир от желтков не должен попасть в белки.

3. Желтки с сахаром вжик-вжик до белой пышной массы. Можно 

на водяной бане, чтобы сахар полностью растворился. Добавили 

просеянные сухие ингредиенты. Вжик-вжик.
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4. Взбили белки в устойчивую пену без осадка на дне. Подмешали 

силиконовой лопаткой к общей массе до однородности. Делаем 

это аккуратно, чтобы не лишить тесто кислорода. Заливаем мас-

су в форму.

5. Убираем в духовку на 30–35 минут при 180 °С. Если бисквит го-

тов – зубочистка выходит из него сухой. Раньше 20 минут не от-

крываем духовку и не проверяем готовность.

6. Остывший на решетке бисквит заматываем в пищевую пленку и 

убираем в холодильник минимум на 2 часа.

7. Делаем какой-нибудь вкуснющий торт и традиционно кайфуем!
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ШОКОЛАДНЫЙ 
БИСКВИТдобавь немного какао
ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 6 яиц С1

• щепотка соли

• 1 ч. л. ванильного сахара 

или ½ ч. л. ванильного 

экстракта

• 190 г сахара

• 150 г муки

• 1 ст. л. кукурузного 

крахмала с небольшой 

горкой

• 4–5 ст. л. какао-порошка

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1. Разогрейте духовку до 180 °С.

2. Качественно отделите белки от желтков. Это важно, потому что 

жир от желтков не должен попасть в белки.
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