






ХАРЬКОВ
БЕЛГОРОД

2014



5Содержание

Содержание

Общие указания ..............................................................6

Введение ..........................................................................7

Просто и вкусно.  
Несложные рецепты сладостей на каждый день ...........11

Легкое фруктовое удовольствие.  
Сочные пироги со сливами, вишнями и К° ................41

Маленькие слабости —  
пирожные, капкейки и маффины ..............................69

Сладкое искушение.  
Роскошные торты на разные случаи ........................93

Указатель рецептов ...................................................126



6 Общие указания

Верхний/нижний нагрев, °C Режим конвекции, °C 6 ступеней 9 ступеней

100 80—90 ½ ½

160 140 1 2

180 160 2 4

200 180 3 6

225 200 4 7

Общие указания

Расчет массы продуктов

Количество продукта в столовой ложке*
1 ст. л. муки, пекарского порошка, кра
хмала = 10 г
1 ст. л. рубленых орехов = 10 г
1 ст. л. молотых орехов = 5 г
1 ст. л. сливок = 10 мл
1 ст. л. какаопорошка = 5 г
1 ст. л. сахара = 15 г
1 ст. л. сахарной пудры = 10 г
1 ст. л. джема = 15 г
1 ст. л. меда = 15 г

* для 1 столовой ложки с небольшой горкой

Другое
1 пакетик ванильного сахара = 8 г
1 пакетик пекарского порошка (разрыхлителя 
теста) = 15 г
1 пакетик порошка для приготовления  
пудинга = 35 г

Сокращения

cл = сантилитр
см = сантиметр
ст. ложка = столовая ложка
ч. ложка = чайная ложка
г = грамм

ккал = килокалория
кг = килограмм
кДж = килоджоуль
л = литр
мин = минута

мл = миллилитр
ч = час
∅ — диаметр

Температурная шкала духовки

Рецепты, приведенные в этой книге, предполагают режим одновременного верхнего и нижнего нагрева 
духовки. Если вы используете режим конвекции, температуру следует уменьшить на 20 °C. Таблица  
показывает соответствующие настройки температуры для режимов конвекции и верхнего/нижнего  
нагрева газовой плиты:
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Введение
Замечательные открытые пироги, 
испеченные на противне, изыскан
ная выпечка с фруктами, простые 
кексы, оригинальные пирожные или 
роскошные торты… Разве можно 
представить себе чтолибо вкуснее, 
чем собственноручно и с любовью 
приготовленные лакомства? Сегодня 
у нас, к сожалению, не слишком 
много свободного времени, чтобы 
в удовольствие повозиться с тестом, 
но когда это случается, мы понимаем, 
что нам не хватает необходимых на
выков. Раньше секреты кулинарного 
мастерства естественным образом 
передавались в семьях из поколения 
в поколение. К сожалению, в наше 
суетное время этот ценный опыт 
нередко забывается. Поэтому не уди
вительно, что даже опытные кулинары 
часто используют готовые смеси и за
мороженные продукты вместо того, 
чтобы приготовить свои любимые 
сладости собственноручно.

Вместе с тем приготовление вы
печки, в сущности, очень простое 

дело, особенно если в основе рецепта 
наше изысканное супертесто! В этой 
книге вы найдете 111 превосходных 
рецептов на основе замечательного 
теста, которое 111 раз преобража
ется благодаря дополнительным 
ингредиентам, сливочным и фрукто
вым кремам, аппетитным начинкам 
и оригинальным добавкам, глазури 
или фруктам. Даже изделия «ма
лого формата» — маффины или 
кексыкапкейки — благодаря этому 
универсальному «трансформеру» из 
муки, яиц и К° получаются отменно 
вкусными. А зная, что тесто удалось, 
можно целиком и полностью сосре
доточиться на декоративном офор
млении пирогов, тортов и пирожных. 
Таким образом, успех любой выпечки 
гарантирован! И, конечно, вы можете 
по желанию и настроению комбиниро
вать с нашим супертестом вашу люби
мую начинку и любимые ингредиенты.

Несмотря на то, что в рецептах 
используется один базовый состав 
основного теста, вкусы пирожных 

и тортов совершенно различные. Убе
дитесь сами: каждый из 111 рецептов 
оригинален и имеет свою изюминку! 
Так, в нашем ассортименте изделий 
ценители легкого бисквитного теста 
и открытых пирогов, испеченных на 
противне, найдут массу вариаций. 
Останутся довольны и любители 
роскошных сливочных и кремовых 
тортов. Таким образом, вы гаранти
рованно найдете подходящий рецепт 
на любой вкус и для любого случая!

Прежде чем перейти к приготов
лению 111 изысканных лакомств, 
предлагаем изучить основной рецепт. 
Этапы работы с тестом наглядно 
показаны на фото, поэтому даже 
начинающий кулинар легко справится 
с задачей. Дополнительно на с. 10 
наглядно представлены полезные 
приемы работы с выпеченным пла
стом теста: разрезание, укладывание 
начинки и нанесение глазури.

Творите в удовольствие и приятного 
вам аппетита!
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