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Когда речь заходит о десертах, мы пред-
ставляем себе что-то сладкое, изысканное 
и вкусное, — блюдо, которое может быть 
достойным завершением трапезы или же 
самостоятельным угощением, например 
торт с кофе. Слово «десерт» пришло к нам 
из французского языка. Традиция употреб-
лять после основных блюд сладости широко 
распространилась в Европе лишь в ХIХ веке, 
когда увеличилось производство сахара. 
Прежде же привилегия наслаждаться де-
сертами была доступна только богатым лю-
дям. На столах простых людей сладости по-
являлись только по праздникам — отсюда 
стремление как можно изящнее украшать 
десерты. Эта традиция сохранилась до на-
шего времени, хотя сладости на нашем столе 
стали  явлением обычным. 
Десерты могут быть легкими, низкокало-
рийными, а могут быть достаточно сытными 
и даже заменять собой завтрак или ужин. 
В последнее время, когда все больше людей 
стремится следить за фигурой, особенно по-
пулярными становятся десерты из фруктов 
и ягод. 
К десертам в современном представлении 
относятся торты, пирожные, печенье, кон-
феты, мороженое, сладости восточных и ев-
ропейских национальных кухонь. Рецептов 
их известно бесчисленное множество, и каж-
дый может выбрать из этого много образия 
блюдо по своему вкусу. 
Поистине гениальным кулинарным изобре-
тением можно назвать торты, не требующие 
выпечки. Это простое решение сложной за-
дачи, как приготовить вкусное лакомство за 
каких-нибудь полчаса. 
Торты и пирожные, не требующие выпечки, 
можно приготовить из различных сортов 
сдобного или галетного печенья, крекера, 
бисквитных или вафельных полуфабрикатов, 
кукурузных палочек и хлопьев, воздушной 
кукурузы, зефира, сдобных сухарей и других 

продуктов, которые можно использовать без 
дополнительной тепловой обработки. Бис-
квитный полуфабрикат перед оформлением 
холодного торта желательно пропитать — до-
пустим, обычным сахарным сиропом, сиро-
пом от варенья, меда и воды. Десерт из такого 
бисквита получится более вкусным.
Для оформления тортов и пирожных мож-
но использовать сахарную пудру, ягоды из 
густого варенья, свежие ягоды или фрукты, 
глазированные сахарным сиропом, шоколад-
ные конфеты, цветные конфеты «горошек» 
или какие-либо другие. Прекрасным украше-
нием таких блюд могут быть глазированные 
или желированные ягоды, цветные посыпки 
из сахара, муки, молотого печенья и суха-
рей, смешанных с толчеными или молотыми 
орехами, поджаренным арахисом, а также 
другие сладости.
Для начинок или прослоечных масс при офор-
млении или склеивании коржей-основ тортов 
и пирожных могут использоваться разно-
образные продукты: густые массы из повид-
ла, джемов, конфитюров, а также густые варе-
ные сахарные массы с добавлением орехов, 
цукатов, изюма, различные виды творожных 
масс и т. д.
В эту книгу вошли различные рецепты пирож-
ных, тортов, конфет, мороженого и других 
десертов, не требующих выпекания. Неко-
торые наиболее изысканные рецепты вы 
наверняка прибережете для торжественного 
случая. Другими, более простыми и легки-
ми, сможете пользоваться каждый день. Не-
которые рецепты могут показаться похо-
жими, но только на первый взгляд: даже при 
небольших изменениях в подборе ингредиен-
тов вы получите совершенно разные блюда.
Что бы вы ни решили приготовить — торт, 
шарлотку, пирожное, мусс или желе — можем 
заверить, что вы получите истинное удоволь-
ствие!

Введение



Раздел 1 

Торты
Торт в представлении многих — нечто витие-
ватое, замысловатое и богато украшенное. 
Изначально же так называли... простую ле-
 пешку, а слово tоrta в переводе с латыни 
означает «круглый хлеб».
Где и когда был придуман первый рецепт 
торта, доподлинно неизвестно. Одни отдают 
пальму первенства странам Востока, где 
издавна готовили необыкновенно вкусные 
сладости, другие считают, что это произошло 
в Италии. А свое путешествие по миру торты 
начали из Франции. Именно французы ста-
ли первыми готовить бисквиты, безе, желе, 
даже слово «крем» имеет французское про-
и схождение. 
На Руси торты появились значительно поз-
же, чем в Западной Европе, — лишь в конце 
ХIХ века. К праздничному столу подавали 
богато украшенные свадебные караваи. На-
зывались они «невестины пироги» и имели 
только круглую форму. Наши предки вклады-
вали в это определенный смысл, ведь круг 

символизировал солнце, а значит, благопо-
лучие и здоровье.
В последние годы, когда в наших магази-
нах появились продукты буквально со всего 
света, появилось и немало новых рецептов 
тортов. Перефразировав известное выраже-
ние, наше отношение к этим изделиям можно 
охарактеризовать фразой «Торт — празднику 
голова».  Ведь какое торжество или юбилей 
обходятся без этих кулинарных шедевров? 
Какой ребенок может представить свой день 
рождения без красивого торта, на котором 
задувают свечи? А празднование свадеб, 
Нового года?
...Рецептов таких изделий известно огром-
ное множество. Торты, не требующие вы -
пекания, рецепты которых вы найдете в этом 
разде ле, сможет приготовить даже начина-
ющая хозяйка. А если в вашей семье есть 
дети, вы можете привлечь их для украшения 
тортов: это прекрасный способ пробудить 
у детей фантазию и интерес к кулинарии. 



Торт с мороженым
j 6 порций  30 минут

печенье ванильное 300 г
мороженое 300 г
молоко сгущенное 1 стакан

масло сливочное 150 г
ванильный сахар 1 ст. ложка
миндаль рубленый 1/2 стакана

Печенье измельчите в крошку, смешайте со 
сгущенным молоком, размягченным маслом, 
ванильным сахаром и орехами до получения 
однородной массы. Полученное тесто разделите 
на две части, каждую раскатайте в корж толщи-

ной 1 см. На блюдо уложите один корж, покройте 
его мороженым, сверху уложите второй корж. 
Верх торта оформите по желанию: фруктами, 
орехами, мятой, тертым шоколадом, взбитыми 
сливками и т. п.

Торт-мороженое с лаймом
j 6 порций  1 час 10 минут

печенье сахарное 450 г
масло сливочное 80 г
сливки густые 1/2 стакана

мороженое ванильное 500 г
молоко сгущенное 1 стакан
лаймы 4 шт.

Печенье пропустите через мясорубку, соедините 
с размягченным маслом и сгущенным молоком. 
Выложите смесь в форму и выдержите в холо-
дильнике 30 минут. С лаймов снимите цедру, 
из мякоти отожмите сок. Сливки взбейте с тертой 

цедрой и соком лаймов, добавьте мороженое 
и перемешайте. Полученную массу выложите 
поверх коржа. Выдержите торт в морозильнике 
4 часа.
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