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…Готовность начинайте проверять за  5  м и н у т  

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

как ям очка пос е р е ди н е  б и с кв и та и с че зн е т…

ПОДРОБНЕЕ об основном бисквите 
смотрите на стр. 24

…А летом попробуйте испечь  такой пирог  

с  клубникой, не пожалеете!

КАК ПРИГОТОВИТЬ вкусный пирог 
с клубникой, смотрите на стр. 69

…Во Франции такие кексики н азы в аютс я 

« фи н ан с ье »  (financ ie r ).  Д ля ос н ов н ого р е це пта 

потр е б у е тс я подж ар е н н ое  м ас ло — с ли в очн ое 

м ас ло р ас топи те  и  поде р жи те  н а с р е дн е м  огн е  

5–7  м и н у т,  до появ ле н и я яр кого ор е хов ого запаха…

ПОДРОБНЕЕ о миндальных кексах, 
или Financier, читайте на стр. 54

Ирина Чадеева  I  П и р о г и  и  к о е - ч т о  е щ е
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…Этот знаменитый французский 

перевернутый пирог имеет интереснейшу ю 

историю. Много лет назад сестры Татэн 

пекли пирог для своих постояльцев.  И надо 

же было такому случиться — по рассеянности 

одна из женщин выложила в форму не тесто, 

как обычно,  а  яблочную начинку…

ПРОДОЛЖЕНИЕ ИСТОРИИ  
про Тарт Татэн, или Tarte Tatin, 

на стр. 78

…Франжипан —  это крем на основе 

с л ивочного масла,  миндаля и яиц,  

при выпечке он сильно поднимается  

и к расиво запекается нежной корочкой 

шоколадного цвета…

ИЩИТЕ РЕЦЕПТЫ  
с франжипаном на стр. 93–95

…Может быть,  у  вас дома н ай ду тс я об ы чн ы е 

р аку шки ?  О тли чн ая пам ять о м ор е  

и ,  м е жду  пр очи м , у доб н ы е  фор м очки  для 

пе че н ья!  Ис пользу й те  и х в м е с те  с  де тьм и , 

с ов м е щая в ы пе чку  с  и гр ой …

УЗНАЙТЕ СПОСОБ приготовления 
печенья с помощью ракушек  

на стр. 110
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Мука, масло, яйца, сахар — вот четыре основных 

ингредиента для любого теста.  Всего лишь меняя 

технологии и пропорции, добавляя орехи,  фрукты  

или молочные продукты,  можно создать  

бесконечное множество кулинарных шедевров  

на любой вкус.  Надеюсь,  эта  книга станет для вас 

источником знаний и вдохновения.  Удачи!
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К нига читателям очень понравилась, выдержала  

несколько изданий, а сейчас мы решили выпустить ее  

в новом, более современном варианте. ГЛАВНАЯ ТЕМА МОЕЙ 

КНИГИ  — 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 ореха-

ми, с ванилью и даже со сгущенным молоком. Среди рецептов 

есть, впрочем, несколько печений и парочка тортов. Но осно-

ва — то, что зовется в разных странах по-разному: пай, тарт, 

кекс, пудинг… А смысл один, это тесто и начинка. 

У книги, которую вы держите в руках, довольно длинная 

история. Началась она в 2006 году, когда я, сидя дома  

с новорожденным сыном, решила создать блог о пирогах  

и выпечке. Уже через пару лет там накопилось больше 

сотни рецептов и много интересной информации,  

и можно было попробовать сделать из этого книгу.  

Книга была готова за полгода, она называлась «Пироги  

и кое-что еще…» и появилась в магазинах в 2009 году.

Введение
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ТЕСТО — ОСНОВА ДЛЯ ПИРОГА И АЗЫ ДЛЯ КУЛИНАРА.  

Освоив приемы его приготовления, можно самим, без огляд-

ки на рецепты, придумывать изумительные пироги с разно- 

образнейшими наполнителями и начинками.

Именно поэтому книга эта выстроена по видам теста. 

 Для каждого вида дана полная технология приготовления  

и несколько иллюстрированных рецептов, в каждом из кото-

рых есть еще и парочка запасных вариантов на любой вкус. 

Все рецепты многократно проверены мной и интернет-

читателями моего блога. 

Кс тати ,  задать в опр ос  и ли  н ай ти  

новый р е це пт в ы  в с е гда с м ож е те  по адр е с у : 

chadeyka.livejournal.com

в в е д е н и е



ВЫПЕЧКИ
ВСЁ ДЛЯ

  
Почему тесто поднимается в духовке?  Дело в том,  

что газ,  находящийся в нем,  при нагреве начинает 

расширяться.  В  случае с  бисквитом — это воздух,  который 

попадает в  тесто при взбивании. Если пирог дрожжевой,  

то это углекислый газ,  выделяемый дрожжами. В жидком 

тесте работает пар,  а  в  тесте с  разрыхлителем — снова 

углекислый газ.
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другие виды муки
В продаже можно встретить различные виды 

муки: гречневую, кукурузную, ореховую,  

рисовую и другие. Эти виды муки не содер-

жат клейковины, то есть не способны образо-

вывать тесто, поэтому в большинстве случаев 

их используют в смеси с пшеничной мукой. 

Впрочем, в кексах и бисквитах вы можете 

совершенно спокойно использовать такую 

муку вместо пшеничной, так как в этих видах 

теста работает не клейковина, а крахмал, 

которого в любой муке (кроме ореховой) более 

чем достаточно.

пшеничная мука
Чаще всего в продаже можно встре-

тить обычную хлебопекарную муку, ее 

и используют при выпечке. Улучшить 

качество изделий можно, заменяя 

часть муки (до половины от указанно-

го количества) крахмалом. Он придает 

большую нежность бисквиту, а изделия 

из песочного теста становятся еще более 

хрупкими и рассыпчатыми.

В кулинарии обычно  

используется  пше н и чн ая м у ка,  

р е же  — р и с ов ая и  ку ку р у зн ая.

  

В выпечке обычно используется в смеси  

с мукой. Его главная особенность — он 

хорошо связывает влагу и потому часто 

добавляется в начинку из сочных ягод.

В продаже чаще всего встречается 

картофельный крахмал, но можно 

использовать и кукурузный, чуть увеличив 

норму, указанную в рецепте.

Мука

Крахмал

Ирина Чадеева  I  П и р о г и  и  к о е - ч т о  е щ е
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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 отде-

лах супермаркетов. Пудра используется не толь-

ко для посыпки и украшения изделий — без нее 

невозможно 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, произво-

дители добавляют немного крахмала, поэтому 

указание о наличии добавок на пакетике  

с сахарной пудрой не должно вас смущать.

коричневый сахар
Обычно такой сахар делают из сахарно-

го тростника, 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! По-

терев кусочек об апельсин, вы снимете самый 

нежный, тончайший слой цедры, а сахар 

окрасится в прекрасный оранжевый цвет. 

Такой прием применяют при приготовлении 

соусов и подливок, а также для посыпки кек-

сов и пирогов.

мед
Это отличная добавка к кексам или пече-

нью, он имеет сильный аромат, а его вкус  

с легкостью может доминировать в изделии. 

К сожалению, при нагревании мед не сохра-

няет своих полезных свойств, поэтому в вы-

печке он используется исключительно ради 

вкуса и аромата.

Сахар

В С Ё  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 

жирностью 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 

внимание на ее состав. Обычно это только 

сливки и закваска. Никаких закрепителей 

и загустителей в сметане быть не должно. 

Жирность сметаны колеблется от 10%  

до 40%, в большинстве рецептов оптимально 

использовать сметану жирностью 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 

покупаете в магазине.

Ирина Чадеева  I  П и р о г и  и  к о е - ч т о  е щ е
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сливочное масло
В своих рецептах я категорически не со-

ветую заменять масло маргарином, так как 

подобная замена сильно сказывается на вкусе 

и аромате готовых изделий.

Для выпечки и кремов используйте сливоч-

ное масло самого высокого качества, так как 

в некоторых видах теста содержится большое 

количество 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 предварительно прогретого (топленого) 

молока.

В тесто можно класть любое из них, а для 

кремов наиболее подходящими являются 

вологодское 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 ве-

личине воздушной камеры в тупом конце. 

У свежих яиц она маленькая, поэтому такое 

яйцо тонет в стакане воды. Со временем раз-

мер камеры увеличивается, и двухнедельное 

яйцо плавает под водой, но на дно не опуска-

ется. 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 ку с 

н и как н е  в ли яе т.

Яйца

В С Ё  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. 

Любые орехи лучше покупать неочищен-

ными, в скорлупе, так они гораздо дольше 

сохраняют свежесть и аромат. Но в сегодняш-

них условиях проще и быстрее использовать 

уже очищенные орехи, и с ними результат 

тоже будет хорошим.

миндаль
Главная особенность этого ореха — доста-

точно нейтральный и вместе с тем ни с чем 

не сравнимый вкус. Это позволяет использо-

вать орехи и как основу для выпечки, и как 

добавку. В продаже можно встретить мин-

даль в разном виде.

неочищенный сушеный миндаль. Для по-

лучения более яркого вкуса можно использо-

вать миндаль, не очищая, но в большинстве 

случаев его используют без кожицы. Чтобы 

очистить миндаль, залейте его кипятком  

на 10 минут, воду слейте и залейте кипятком 

еще раз. Как только вода остынет до прием-

лемой для рук температуры, можно чистить. 

Сжимайте пальцами каждый орех, выдавли-

вая зернышко.

молотый миндаль. Это очищенные орехи, 

смолотые в муку. Отличная добавка практи-

чески в любое тесто. Чтобы помолоть миндаль 

самостоятельно, положите в комбайн с но-

жами очищенные орехи, добавьте немного 

сахарной пудры, размалывайте в самую мел-

кую крошку. Не используйте блендер:  

из-за слишком высокой скорости вращения 

ножей орехи могут замаслиться.

миндальные листочки. Очищенный мин-

даль, нарезанный вдоль на специальном 

автомате. Эти листочки — прекрасное укра-

шение для любой выпечки. Продаются  

на развес или в вакуумной 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
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