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«Так же обстоит и с нашим прошлым. Пытаться воскресить его  – 

напрасный труд, все усилия нашего сознания тщетны. Прошлое 

находится вне пределов его досягаемости, в какой-нибудь вещи 

(в  том ощущении, какое мы от нее получаем), там, где мы меньше 

всего ожидали его обнаружить. Найдем ли мы эту вещь при жизни 

или так и не найдем – это чистая случайность». 

МаǸǹель ПǸǻǹǺ «В ǹǺǶǸǶǵǻ ǹВаǵа» 
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ǪǪǭǬǭǵǰǭ



ǫ ǶǪǶǸȇǺзЫǽǶǸǶȀǰǭЫǪǶǹǷǶǴǰǵǨǵǰȇЫ
ǹǶǽǸǨǵȇȆǺǹȇЫǳǻǿȀǭзЫǿǭǴЫǷǳǶǽǰǭ… 

Не  потому ли нам кажется, что в  детстве 

трава была зеленее, воздух чище, люди добрее, 

а пирожные вкуснее? Не  знаю, как быть с  тра-

вой и  небом, а вот пирожные вполне можно 

сравнить. Удивительно, но  если готовить 

по  гостовским рецептам, вкус получается тот 

самый… из  детства и  юности, такой правиль-

ный и  такой узнаваемый.

ПрПрП орор ререр цеце ецец пепе тптп ытыт
ЭТǶǱ ǲǵǰГǰ
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В в е д е н и е  

 

Вот только готовить по этим рецептам непросто.  

Пропорции типа «возьмите 781 г муки, 139  г масла и  27 г 

яиц» остановят, пожалуй, даже опытных кулинаров.

ǶǺǲǻǬǨЫǮǭЫǩǭǸǻǺǹȇЫǺǨǲǰǭЫǹǺǸǨǵǵȃǭЫǾǰǼǸȃ?ЫВсе  очень 

просто. На  предприятиях общественного питания очень важ-

ными параметрами являются масса и количество изделий. 

Например, торт должен весить ровно 1  кг, а  из заданного 

количества теста должно получиться ровно 100  пирожных. 

Поэтому для торта берут, к примеру, 370  г бисквита, 530 г 

крема, 50  г фруктов, 45 г помады и 5  г какао-порошка. Имен-

но потому, что торт должен весить 1 кг, не больше и  не  мень-

ше. Дома нам вес торта, в  общем-то, не  важен. Мы  можем 

использовать чуть меньше крема или бисквита, добавить 

для украшения немного больше фруктов – на  вкус это не  по-

влияет, а  готовить будет удобнее. 
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Кроме того, стоит учитывать, что на предприятиях немно-

го другой подход к делу. Бисквит прослаивают кремом, 

а  потом украшают, доводя вес до  необходимого. А  мы, если 

возьмем точно указанное в  рецептуре количество крема 

или помады, не  сможем толком украсить торт или загла-

зировать эклеры, так как это будет просто неудобно делать. 

А чтобы было удобно, хорошо бы иметь небольшой запас – 

тогда крем спокойно выдавливается из  корнетика, а  пирож-

ные свободно окунаются в помаду.

ǷǶȅǺǶǴǻЫǪǹǭЫǸǭǾǭǷǺȃЫǪЫȅǺǶǱЫǲǵǰǫǭЫǩȃǳǰЫǶǺǲǶǸǸǭǲи
ǺǰǸǶǪǨǵȃЫǹЫǻǿǭǺǶǴЫǺǶǫǶзЫǿǺǶЫǴȃЫǰǽЫǩǻǬǭǴЫǫǶǺǶǪǰǺȄЫ
ǬǶǴǨ.ЫДля изделий с кремовыми украшениями я  немно-

го увеличила количество крема, для песочных тортов 

сделала запас песочного теста (для удобства раскатки), 

а  для глазированных изделий предлагаю брать чуть 

больше джема или  помады.

Как составлена книга?
ǪЫǫǶǹǺǭЫǪǹǭЫǸǭǾǭǷǺȃЫǩȃǳǰЫǸǨǯǬǭǳǭǵȃЫǵǨЫЫǫǸǻǷǷȃЫǪЫЫǯǨǪǰǹǰи
ǴǶǹǺǰЫǶǺЫǺǭǹǺǨзЫǵǨЫЫǶǹǵǶǪǭЫǲǶǺǶǸǶǫǶЫǬǭǳǨǳǰǹȄЫǺǶǸǺȃЫǰЫЫǷǰи
ǸǶǮǵȃǭ. Я  не стала отступать от этого правила. Вы найдете 

главы про бисквитное, песочное, слоеное, заварное, воздуш-

ное тесто. В начале каждой главы я привожу основной рецепт, 

рассказываю о  технологии приготовления и  правилах работы 

с  тестом. Есть и  отдельная глава, посвященная печенью, а также 

главы про мороженое и суфле.

Кроме того, в конце книги вы найдете подробную технологию 

приготовления кремов, сахарных сиропов, помады, грильяжа 

и  некоторых других полуфабрикатов, совершенно необходимых 

для создания тортов и  пирожных по  ГОСТам.



ВАЖНО!

ǽǶǿǻЫǪǨǹЫǷǸǭǬǻǷǸǭǬǰǺȄзЫǿǺǶЫǷǶǬǨǪǳȇȆȁǭǭЫ
ǩǶǳȄȀǰǵǹǺǪǶЫǰǵǫǸǭǬǰǭǵǺǶǪЫǪЫЫȅǺǶǱЫ

ǲǵǰǫǭЫǬǶǳǮǵǶЫǩȃǺȄЫǶǺǴǭǸǭǵǶЫǪЫǫǸǨǴǴǨǽ.Ы
В  выпечке точность важна, как в никакой 

другой области кулинарии. Тщательно отмеряя 

составляющие, вы гарантируете правильный 

результат. Поэтому весы  – это  главное, что 

надо иметь, приступая к  выпечке по рецептам 

из  ГОСТа.


ǺǨǲǮǭЫǪȃЫǪǸȇǬЫǳǰЫǶǩǶǱǬǭǺǭǹȄЫǩǭǯЫǴǰǲǹǭǸǨЫ

ǰЫЫǩǳǭǵǬǭǸǨ.ЫМиксер с  насадками для взбивания 
просто необходим для приготовления безе, 

бисквитов и  кексов, а  блендер поможет 

измельчить орехи, приготовить пюре или 

размолоть бисквит в  крошку.


ǰЫǶǩȇǯǨǺǭǳȄǵǶЫǷǸǶǪǭǸȄǺǭЫǺǭǴǷǭǸǨǺǻǸǻЫ

ǬǻǽǶǪǲǰЬЫЭто можно сделать, купив 
термометр для  духовки и разместив его 

на  противне, где собираетесь печь. 

Температура выпечки в  рецептах этой книги 

взята из  технологических указаний к  ГОСТам 

и  проверена мной в каждом рецепте.





ТОРТЫ, ПИРОЖНЫЕ И КЕКСЫ, КОТОРЫЕ ВОШЛИ В ЭТУ КНИГУ, ǻǮǭЫǵǭЫЫǸǨǯЫ
ǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵȃЫǰЫǶǷǸǶǩǶǪǨǵȃЫǿǰǺǨǺǭǳȇǴǰЫǴǶǭǫǶЫ

ǩǳǶǫǨйЫНАДЕЮСЬ, И ВЫ ОСВЕЖИТЕ СВОИ ВОСПОМИНАНИЯ ИЛИ ПОМОЖЕТЕ 
ВСПОМНИТЬ ЮНОСТЬ РОДИТЕЛЯМ, БАБУШКАМ И ДЕДУШКАМ.



Ы
ǭǹǳǰЫǪȃЫǪǴǭǹǺǶЫǴǨǹǳǨЫǰǹǷǶǳȄǯǻǭǺǭЫ Ы

ǴǨǸǫǨǸǰǵ,Ыпроверьте, чтобы его жирность 
составляла 82,5% или более.



Мука
ǴǻǲǨЫǪǶЫǪǹǭǽЫǸǭǾǭǷǺǨǽЫǰǹǷǶǳȄǯǻǭǺǹȇЫ
ǷȀǭǵǰǿǵǨȇЫǽǳǭǩǶǷǭǲǨǸǵǨȇ, высшего 

сорта. Перед применением ее необходимо 

просеять, чтобы она насытилась воздухом 

и  хорошо распределилась в тесте.

Масло
ǽǶǺȇЫǪЫǩǶǳȄȀǰǵǹǺǪǭЫǪǰǬǶǪЫǺǭǹǺǨЫǷǶЫЫǫǶ
ǹǺǻЫǬǶǳǮǵǶЫǷǸǰǴǭǵȇǺȄǹȇЫǹǳǰǪǶǿǵǶǭЫ
ǴǨǹǳǶ,Ыне секрет, что частенько его заме-

няли маргарином, в  первую очередь из-

за  большей доступности последнего. Необ-

ходимо помнить, что стандартная жирность 

сливочного масла в ГОСТе  – 82,5%. При  ис-

пользовании масла с  меньшей жирностью 

или маргарина могут возникнуть пробле-

мы, например, с приготовлением крема. 

Масло способно создать стойкую эмульсию 

с  определенным максимальным количеством 

жидкости, и если взять менее жирное масло, 

крем при  взбивании может начать расслаи-

ваться. Также жирность масла важна в  слое-

ном тесте, где к нему добавляют определен-

ное количество муки для связывания  

лишней влаги.

ǷǸǶǬǻǲǺȃ

Яйца
ǿǭǴЫǹǪǭǮǭǭЫǰǹǷǶǳȄǯǻǭǴȃǭЫȇǱǾǨЫ–ЫǺǭǴЫ
ǳǻǿȀǭЫǶǵǰЫǪǯǩǰǪǨȆǺǹȇйЫЭто не  касается бел-

ков, которые для лучшего взбивания должны 

немного загустеть (чем меньше в белках вла-

ги, тем лучше они взбиваются). Для этого их 

можно оставить в холодильнике на день-два 

или брать белки не от самых свежих яиц.

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ  ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 





Ы
ǹǺǨǵǬǨǸǺǵǶǭЫȇǱǾǶЫǪǭǹǰǺЫ ЫǫЫ

ǹǶЫЫǹǲǶǸǳǻǷǶǱЫǰЫ ЫǫЫǩǭǯЫǹǲǶǸǳǻǷȃ,Ы
при  этом желток весит 17–20 г, а  белок 

33–36 г. Крупное яйцо весит 60–65 г, 

маленькое – 45–50 г. Я очень рекомендую 

использовать крупные яйца С0 во  всех 

рецептах с бисквитным тестом.



Сахар
ǹǨǽǨǸЫǰǹǷǶǳȄǯǻǭǺǹȇЫǪЫǷǶǬǨǪǳȇȆȁǭǴЫ
ǩǶǳȄȀǰǵǹǺǪǭЫǲǶǵǬǰǺǭǸǹǲǰǽЫǰǯǬǭǳǰǱйЫ
Для того чтобы кристаллы сахара быстрее 

растворялись при взбивании, я  советую 

брать мелкий сахар. 

Но помните, что в сливочном масле (без  яиц) 

сахар не растворяется. Именно поэтому в  кре-

мах рекомендуется использовать либо сироп, 

либо сахарную пудру и сгущенное молоко. 

Ни в коем случае не заменяйте пудру саха-

ром (если в рецепте не указано иное), в  го-

товом креме сахар будет хрустеть на зубах! 

Будьте внимательны и с ванильным сахаром, 

растирайте его в ступке перед добавлением 

в крем, а если варите сироп (например, для 

крема «Шарлотт»), его можно добавить с ос-

новной массой сахара перед варкой.

Также лучше взбиваются теплые яйца, по-

тому что в них быстрее растворяется сахар. 

А вот белки в ГОСТе рекомендуют взбивать 

охлажденными, хотя, на мой взгляд, более 

крепкой получается меренга из  теплых (ком-

натной температуры) белков.

На предприятиях общественного питания 

часто вместо цельных яиц использовался 

меланж – замороженные яйца без скорлу-

пы. Меланж невозможно разделить на белки 

и  желтки, и многие рецепты основаны на  ис-

пользовании именно меланжа. В этой книге 

меланж заменен обычными яйцами.

Поскольку для гостовских рецептов очень 

важна масса продуктов, в большинстве ре-

цептов я привожу массу яиц и количество 

целых яиц (или белков, желтков), которое 

этой массе соответствует.

В в е д е н и е  

 



Бисквит основной  • Бисквит с какао  • Бисквит с орехами   

• Бисквитное пирожное с ореховым кремом  • Бисквитное 

пирожное с шоколадным кремом  • Бисквитное пирожное 

с  белковым кремом  • Пирожное «Мокко»  • Бисквит «Буше». 

Основной рецепт  • Пирожное «Буше» ореховое  • Пирожное 

«Буше» помадное  • Бисквит для рулета основной  • Рулет 

c  масляным кремом и желе  • Рулет «Экстра» с творожным 

кремом   • Рулет «Чешский»  • Пирожное «Картошка»  • 

Пирожное «Буковинский орех»  • Торт «Подарочный»  • Торт 

«Прага»  • Торт «Сказка»  • Торт «Трюфель»  • Торт 

«Вацлавский»  • Торт «Гусиные лапки»  • Торт «Калач»  

•  Торт «Журавушка»  • Торт «Кольцо» 

ГЛАВА 1

и изделия из него

Бисквитное
ǺǭǹǺǶ



ǩǰǹǲǪǰǺЫ–ЫǶǬǰǵЫǰǯЫǶǹǵǶǪǵȃǽЫǷǶǳǻǼǨǩǸǰǲǨǺǶǪЫ Ы

ǬǳȇЫǰǯǬǭǳǰǱЫǷǶЫǫǶǹǺǻй Без него не обойдется большинство тортов 

и  пирожных, а   жареной бисквитной крошкой обсыпают верх и  бока самых 

разных изделий. Сразу хочу заметить, что рецепт бисквита по ГОСТу 

не отличается от  аналогичных рецептов в других странах. Рецепт 

этот выверен многими поколениями кондитеров, отработан и доведен 

до совершенства. Правильный бисквит – пышный, нежный, упругий, 

с  однородным пористым мякишем и светло-коричневой корочкой. Чтобы его 

приготовить, вам понадобятся только сахар, мука и яйца. И никакого 

разрыхлителя!

ǩǰǹǲǪǰǺЫ–ЫǶǬǰǵЫǰǯЫǶǹǵǶǪǵȃǽЫǷǶǳǻǼǨǩǸǰǲǨǺǶǪЫǩǰǹǲǪǰǺЫ–ЫǶǬǰǵЫǰǯЫǶǹǵǶǪǵȃǽЫǷǶǳǻǼǨǩǸǰǲǨǺǶǪЫ



РǨРǨР ǩОТǨТǨТ
с бисквитным

тестом

Ǭ ǳȇЫǷǸǰǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇЫǩǰǹǲǪǰǺǨЫяйца 

целиком или отдельно желтки и  белки 

взбивают с сахаром до  полного растворения 

кристаллов сахара и перемешивают с мукой. 

Тесто надо использовать сразу, иначе оно ося-

дет. Поэтому готовьте формы и  разогревайте 

духовку заранее.

Почему  
поднимается  

бисквит?
Мельчайшие пузырьки во взбитом тесте на-

полнены воздухом, при нагревании воздух 

расширяется, и пузырьки увеличивают-

ся в  объеме, соответственно, поднимает-

ся и  тесто. Бисквит пекут при достаточно 

высокой температуре, чтобы воздух в тесте 

быстро прогрелся, а яично-мучная основа 

запеклась. Для выпечки оптимальны тем-

пература 180–200  °С и время 25–30 минут. 

Если бисквит не допекся, он будет влажным 

и  быстро опадет. Определить готовность 

можно с помощью деревянной шпажки 

или  зубочистки. Проткните ей середи-

ну коржа и достаньте, палочка должна 

остаться сухой и чистой. Другой способ  – 

просто надавить пальцами на поверх-

ность, у готового бисквита она упругая 

и  плотная.

ǹǻȁǭǹǺǪǻǭǺЫǵǭǹǲǶǳȄǲǶЫǹǷǶǹǶǩǶǪЫǷǸǰ
ǫǶǺǶǪǳǭǵǰȇЫǩǰǹǲǪǰǺǨйЫНа выходе они 

дают немного разный результат, но в  целом 

очень похожи и в большинстве случаев вза-

имозаменяемы.

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ  ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 





ǷǭǸǪȃǱЫǹǷǶǹǶǩЫ–Ыобычный, домашний,  

когда желтки и белки по отдельности взбивают  

с сахаром, смешивают и добавляют муку. 

Приготовленное таким образом тесто хорошо 

держит форму, высоко поднимается и отлично 

подходит для выпечки тортовых коржей.

ǪǺǶǸǶǱЫǹǷǶǹǶǩЫсвязан с особенностями ис-

пользования яиц в кондитерской промыш-

ленности. Напомню, что на предприятиях 

обычно используется меланж – заморожен-

ные яйца без скорлупы, которые невозмож-

но разделить на белки и желтки. Поэтому 

по  второму способу яйца взбивают с сахаром 

целиком в густую, тягучую массу, которую 

потом смешивают с мукой. Такой бисквит 

чуть более плотный, но за счет меньшего 

объема более влажный и очень пластичный, 

из него хорошо сворачиваются рулеты.

Частенько в справочниках встречается и  ре-

цепт бисквита с подогревом. В этом случае 

смесь яиц с сахаром взбивают, нагревая 

на  паровой бане до 40 °С, а потом при взби-

вании же охлаждают. Такой способ приду-

ман для лучшего растворения кристаллов 

сахара и более качественного взбивания, 

особенно больших объемов смеси. Бисквит 

получается более сухим, чем предыду-

щий вариант, тесто лучше держит форму. 

Но,  на  мой взгляд, в домашних условиях 

при наличии мощного миксера бисквит 

с подогревом делать невыгодно – уходит 

больше времени, а результат  – такой же, 

как  и  в  первом варианте.

Б и с к в и т н о е  т е с т о  и  и з д е л и я  и з  н е г о  





Все эти вышеописанные бисквиты можно готовить 

также с какао-порошком и орехами. Для  этого 

в  рецептуре часть муки заменяется соответству-

ющими продуктами. Некоторое количество муки 

можно заменить крахмалом (хотя хочу заметить, 

что хлебопекарная мука высшего сорта, прода-

ющаяся в России, в большинстве случаев отлич-

но подходит для бисквитов и не требует замены 

крахмалом). Бисквиты с крахмалом меньше опа-

дают после выпечки, но больше крошатся при  на-

резке, а кроме того, менее пластичные, и  значит, 

не годятся для рулетов. Иногда в бисквит добав-

ляют немного сливочного масла – это хорошо ув-

лажняет мякиш, бисквит получается более плот-

ным, прекрасно режется без предварительного 

выстаивания и имеет очень хороший вкус.

Ы
ǭȁǭЫǶǬǰǵ,ЫǵǭǴǵǶǫǶЫǶǹǶǩǵȇǲǶǴЫ

ǹǺǶȇȁǰǱЫǸǭǾǭǷǺЫ–Ы«ǩǰǹǲǪǰǺЫ
ǲǸǻǫǳȃǱ»,ЫǰǳǰЫЫǩǰǹǲǪǰǺЫ«ǩǻȀǭ»й 
Из этого бисквита пекут круглые 

лепешки для пирожных, отсаживая 

тесто прямо на застеленный 

бумагой противень. Очень важно, 

чтобы тесто хорошо держало 

форму и  не  расползалось, поэтому 

и  рецептура немного отличается 

от  обычного бисквита: желтки 

и белки тщательно взбиваются 

отдельно, а сахара и  муки берется 

меньше, чем обычно. Эти лепешки 

очень пористые и  нежные.



ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ  ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 





Стандартный килограммовый торт имеет диа-

метр 20 см, и для такой формы потребуется 

бисквит из 4 яиц. Из 6 яиц получится бисквит 

для торта в полтора килограмма, диаме-

тром 24–25 см. Средняя высота выпеченного 

бисквита по нижеприведенным рецептам 

4,5–5,5  см. Чтобы бисквит хорошо вынулся 

из  формы, стенки и дно ее смазывают мягким 

сливочным маслом и присыпают мукой, так-

же можно на дно положить кружок бумаги.

Горячий выпеченный бисквит оставляют 

в  форме на 5–10 минут, за это время между 

стенками формы и бисквитом образуется 

щель, и бисквит легко вынимается перевора-

чиванием на решетку. 

Большинство бисквитов пекут заранее. Дело 

в  том, что только что выпеченный бисквит 

имеет слишком пышный и нежный мякиш. 

С  ним сложно работать, так как он сильно 

крошится, а при пропитке сиропом размо-

кает и превращается в кашу. Чтобы это-

го избежать, бисквит выстаивают, то есть 

оставляют при комнатной температуре 

на  5–12  часов и  более. Если вы пекли бисквит 

на бумаге для выпечки, ее удалять не  надо. 

Просто переверните бисквит на решетку 

и  оставьте. Бумагу удаляют непосредственно 

перед использованием. Если дома у  вас жар-

ко и сухо, дождитесь, пока бисквит полно-

стью остынет, и заверните в  пленку, иначе 

он может засохнуть.

Отдельно следует  
сказать про размеры форм

ǹǶǪǭǺǻȆЫǪǹǭǫǬǨЫǷǭǸǭǪǶǸǨǿǰǪǨǺȄЫ
ǪȃǷǭǿǭǵǵǻȆЫǯǨǫǶǺǶǪǲǻЫ–Ытогда 
верх коржа получится идеально 

ровным. Если у вас нет решетки, 

остудите корж в  форме и только 

потом переверните.

Б и с к в и т н о е  т е с т о  и  и з д е л и я  и з  н е г о  





Бисквит
ȖșȕȖвȕȖȑ

П О Н А Д О Б И ТС Я:  Ф О Р М А ∅  20 С М И Л И К В А Д РАТ Н А Я 18×18 С М, С М А З АТ Ь М АС Л О М  

И П О С Ы П АТ Ь М У КО Й I  Д У ХО В К У РА З О Г Р Е Т Ь Д О  200  °С

1 Разделите яйца на желтки и белки. Взбейте желтки с 2/3  са-

хара до получения светлой густой массы.

2 Белки взбейте до пиков, добавьте сахар и взбивайте дальше 

до плотности и блеска (около минуты). Слишком сильно (как 

для меренги) взбивать белки не стоит, бисквит может плохо 

подняться.

3 Смешайте осторожно белки и желтки в однородную массу.

4 Всыпьте просеянную муку и перемешайте аккуратно, 

но  тщательно и довольно энергично. Мешать удобно движе-

ниями от края миски, опуская тесто в  середину, при  этом 

поворачивая миску.

4 ЯЙЦА (220 Г)

120 Г САХАРА

120 Г МУКИ (ИЛИ 100 Г МУКИ 
И 20 Г КРАХМАЛА)

ǶǩǸǨǺǰǺǭЫǪǵǰǴǨǵǰǭЫǵǨЫǺǶ,ЫǿǺǶЫǹǳǰȀǲǶǴЫǬǶǳǫǶЫǴǭȀǨǺȄЫ
ǵǭЫЫǵǨǬǶЬЫКак только комочки сухой муки исчезли, тесто готово. 

Слишком долгое перемешивание приведет к тому, что тесто 

осядет, а выпеченный корж будет низким и плотным.

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ  ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 





5 Готовое тесто вылейте в подготов-

ленную форму.

6 Выпекайте 25–30 минут. Готовность 

определяют деревянной палочкой  – 

на  ней не  должно остаться сырого 

теста, или нажатием – поверхность 

должна пружинить.

7 Готовый бисквит остудите в форме 

5  минут, затем переверните на ре-

шетку. Оставьте для выстаивания  

на 5–12 часов.

Ы
ǭǹǳǰЫǪǨǴЫǵǨǬǶЫǹǸǶǿǵǶЫ

ǰǹǷǭǿȄЫǩǰǹǲǪǰǺЫǬǳȇЫ
ǺǶǸǺǨЫǰЫǵǭǺЫǪǸǭǴǭǵǰЫ

ǬǳȇЫЫǪȃǹǺǨǰǪǨǵǰȇ, добавьте 
в  бисквит по  основному 

рецепту 2  столовые ложки 

растопленного сливочного 

масла (в  конце замеса) 

и  выпекайте, как обычно, 

а  количество сиропа 

для  пропитки уменьшите  

в два раза.



Б и с к в и т н о е  т е с т о  и  и з д е л и я  и з  н е г о  





Бисквит
șЫȒȈȒȈȖ

П О Н А Д О Б И ТС Я:  К Р У ГЛ А Я Ф О Р М А ∅  20 С М И Л И К В А Д РАТ Н А Я 18×18 С М, С М А З АТ Ь М АС Л О М  

И П О С Ы П АТ Ь М У КО Й I  Д У ХО В К У РА З О Г Р Е Т Ь Д О  200  °С

4 ЯЙЦА (220 Г)

120 Г САХАРА

100 Г МУКИ

20 Г КАКАО-ПОРОШКА

ȅǺǶǺЫǩǰǹǲǪǰǺЫǫǶǺǶǪǰǺǹȇ,Ы Ы
как  и  обычный бисквит, 

но  предварительно муку смешивают 

с  какао-порошком и  просеивают.

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ  ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 






