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ВВЕДЕНИЕ

Нет ничего лучше свежеприготовленной домашней 
выпечки! Нежная и воздушная, с душистой (а главное, 
натуральной!) начинкой, она распространяет по всему 
дому неповторимое благоухание. Горячие, румяные 
и невероятно вкусные пирожки можно смело назвать 
одним из самых любимых и популярных блюд детей 
и взрослых. Ароматные и золотистые, они всегда соз-
дают в доме атмосферу семейного тепла, уюта, радости 
и света.

Выпекать вкусные пироги и пирожки — это своего 
рода целая наука. И этому можно научиться! Предлага-
ем вам собрание лучших рецептов выпечки на любой 
вкус. Вы узнаете, как испечь кулебяки и курники, беля-
ши и чебуреки, сочники, ватрушки, тарты, киши и мно-
жество других изделий. Даже если вам кажется, что 
«тесто вас не любит» или у вас мало опыта, попробуйте 
взять на вооружение простые, но действенные секреты 
приготовления выпечки, размещенные в  этой книге. 
У  вас обязательно все получится! Только соблюдайте 
главное правило: к тесту нужно подходить с мудрыми 
мыслями, чистыми руками и открытым сердцем.



ОСНОВНЫЕ  
ВИДЫ ТЕСТА  

И СЕКРЕТЫ ЕГО 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ

ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО

Дрожжевое тесто можно приготовить двумя способа-
ми — на опаре и без нее.

Для опарного теста сначала замешивают опару  — 
жидкое тесто из воды, дрожжей и муки, которое долж-
но довольно долго бродить. После этого к  готовой 
опаре добавляют все остальные ингредиенты. Такое 
тесто получается более эластичным, пышным, изде-
лия из него меньше крошатся. Из опарного теста пе-
кут кулебяки, пироги, булочки, куличи, плетенки, 
плюшки.

Безопарное тесто замешивают сразу из всех ингре-
диентов и оставляют на некоторое время, чтобы оно 
хорошо подошло, то есть поднялось. Такое тесто ис-
пользуют в основном для выпечки пирожков, булочек, 
пиццы, дрожжевых блинов и оладий.
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Подготовка дрожжей

Дрожжи, даже очень свежие, необходимо обязательно 
проверить на всхожесть перед тем, как замешивать 
тесто. Для этого их следует развести в 100 мл теплого 
(но не горячего!) молока, добавить щепотку сахара, 
1—2 ст. л. муки, перемешать и оставить на 10—15 ми-
нут. Если за это время над смесью появится шапка 
пены, значит, данную дрожжевую смесь можно смело 
использовать для дальнейшего приготовления теста.

Приготовление разрыхлителя теста

Самым простым вариантом разрыхлителя (или пекар-
ского порошка) является сода, гашенная уксусом или 
другой кислотой — кефиром, лимонным соком. Приго-
товить пекарский порошок в домашних условиях очень 
просто. Для этого понадобятся: мука (или крахмал), сода 
и лимонная кислота. Важно, чтобы все ингредиенты 
были мелкого помола, тогда лимонная кислота с содой 
нейтрализуют друг друга, равномерно выделив углекис-
лый газ, который, собственно, и разрыхлит тесто. 1 ст. л. 
соды необходимо соединить с 1 ст. л. лимонной кисло-
ты, добавить 2 ст. л. муки и тщательно перемешать.

Советы

Чтобы дрожжевое тесто хорошо поднялось, нужно 
учитывать несколько важных правил.

 #Нельзя допускать непосредственного соприкоснове-
ния дрожжей с солью. Соль быстро отнимает влагу 
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у  дрожжевых клеток, отчего они высыхают и  уже 
не так хорошо разрыхляют тесто.
 #Нельзя допускать непосредственного соприкоснове-
ния дрожжей с жиром. Жир обволакивает дрожже-
вые клетки, вследствие чего они теряют способность 
размножаться и разрыхлять тесто.
 #Старайтесь не перегревать тесто. К теплу дрожжевые 
грибки гораздо чувствительнее, чем к холоду. Мак-
симальная температура, которую они выносят,  — 
38 °С. Если тесто находится в чересчур жарком месте, 
дрожжи теряют активность. По этой же причине 
нельзя добавлять в  тесто слишком горячее молоко 
или жир.
 #Не переохлаждайте тесто. Идеальная температура 
для хорошего подъема теста  — 25—28 °С. Поэтому 
посуду с тестом ставьте вблизи источников тепла, но 
следите, чтобы там не было слишком жарко.
 #Замешивайте не очень крутое тесто. Чтобы дрожжи 
могли разрыхлять, им требуется среда мягкой конси-
стенции.
 #Слишком долгое вымешивание теста в кухонном ком-
байне может привести к прекращению жизнедеятель-
ности дрожжей. Про такое тесто говорят: «умерщвлен-
ное машиной». При использовании кухонной техники 
для замеса строго следите за временем.

Сдобное опарное дрожжевое тесто

 500—600 г муки, 50 г свежих дрожжей или 11 г сухих 
дрожжей, 4—6 яиц, 300—400 мл молока, 100 г сливоч-
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ного масла или маргарина, 1—2  ст.  л. сахара (для 
сладкого теста — 250 г), ½ ч. л. соли

Для приготовления опары в теплом молоке растворить 
дрожжи, добавить 1  ст.  л. сахара и  всыпать столько 
муки, чтобы получилось тесто, как на оладьи. Муку 
вводить постепенно, просеивая через сито, чтобы не 
образовалось комочков. Опару поставить в теплое ме-
сто для подъема на 1—1,5 часа. За это время она должна 
увеличиться в объеме в 2 раза, а ее поверхность — по-
крыться пузырьками. Когда опара начнет оседать, она 
считается готовой.

Яйца взбить с оставшимся сахаром, влить в готовую 
опару, хорошо перемешать. Постепенно всыпать остав-
шуюся муку, замесить тесто. Сливочное масло или мар-
гарин растопить, дать остыть, ввести в тесто. Вымеши-
вать руками, подсыпая при необходимости муку, пока 
тесто не перестанет липнуть к рукам. Приготовленное 
тесто поставить для подъема в  теплое место на 1,5—
2 часа.

После этого сформовать из него изделия, выложить 
на противень, оставить для расстойки на 10—15 минут. 
Выпекать в духовке при температуре 180 °С: небольшие 
изделия — 20—25 минут, крупные — 50 минут.

Простое опарное дрожжевое тесто

 500—600 г муки, 11 г сухих дрожжей, 1 яйцо, 200 мл 
молока, кефира или воды, 7 ч. л. подсолнечного масла, 
1 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли
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Для приготовления опары в 100 мл теплого молока рас-
творить дрожжи, добавить 1 ч. л. сахара, всыпать не-
много муки, аккуратно перемешать. Опару поставить 
в теплое место для подъема на 10 минут.

В отдельной посуде соединить оставшееся молоко, 
сахар, соль, добавить яйцо, подсолнечное масло и муку. 
В смесь вылить поднявшуюся опару, замесить некрутое 
тесто. Поставить для подъема в  теплое место. Через 
20—30 минут тесто будет готово.

Безопарное дрожжевое тесто

 500—600 г муки, 25—30 г свежих дрожжей или 5—6 г 
сухих дрожжей, 1  яйцо, 200  мл молока или воды, 
4 ст. л. сливочного масла или маргарина, 1—2 ч. л. 
сахара (для сладкого теста — 150 г), ½ ч. л. соли

Молоко нагреть до температуры 37—38 °С, развести 
в нем свежие дрожжи. Сухие дрожжи растворять не 
нужно, их следует сразу смешать с мукой. Яйца взбить 
с сахаром и солью, соединить с молоком. Муку про-
сеять горкой, сверху сделать углубление. Влить яично-
молочную смесь, замесить тесто. Когда масса станет 
однородной, добавить растопленное масло и вымеши-
вать 10—15 минут. Если тесто липнет к рукам, добавить 
немного муки.

Готовое тесто уложить в  большую миску или ка-
стрюлю, накрыть салфеткой и поставить для подъема 
в  теплое место. Время подъема зависит от качества 
ингредиентов и некоторых других факторов, но обыч-
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но занимает 1—2 часа. Когда тесто увеличится в объ-
еме в 2 раза, слегка обмять его руками и оставить, что-
бы оно подошло во второй раз. После этого из теста 
можно формовать изделия.

Подготовленные для выпечки изделия уложить на 
противень, оставить для расстойки на 15—20  минут.

Постное дрожжевое тесто

 3—4  стакана муки, 5—6  г сухих дрожжей, 200  мл 
воды, 3—5 ст. л. растительного масла, 1—2 ч. л. са-
хара, 1—1½ ч. л. соли

В объемную миску влить теплую воду, добавить сахар, 
дрожжи, перемешать до их полного растворения. Смесь 
поставить в теплое место. Когда появится пышная пена, 
добавить растительное масло, соль, всыпать 1  стакан 
муки, перемешать.

Затем всыпать 2-й стакан муки, снова перемешать. 
Если тесто уже густое и перемешивается с трудом, 3-й 
стакан муки высыпать на стол, выложить тесто и вы-
мешивать руками, чтобы оно стало гладким и переста-
ло липнуть к рукам.

Приготовленное тесто накрыть салфеткой и поста-
вить для подъема в теплое место. Когда оно увеличится 
в объеме в 1,5 раза, слегка обмять его и оставить для 
повторного подъема.

Совет: если вы используете сухие дрожжи «САФ-
момент», то формовать изделия необходимо сразу после 
первого подъема теста.
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Сдобное  
песочное тесто

 300 г муки, 1 яичный желток, 200 г сливочного масла, 
100 г сахарной пудры

Муку просеять горкой, сверху сделать углубление, 
положить сахарную пудру, яичный желток и нарезан-
ное тонкими пластинками охлажденное сливочное 
масло. Очень быстро холодными руками вымесить 
тесто до гладкости. Если тесто слишком размягчилось, 
не нужно добавлять муку, иначе качество теста ухуд-
шится. Лучше поместить его на время в холодильник, 
чтобы оно застыло, а  затем быстро размять до пла-
стичного состояния. После этого скатать тесто в шар, 
обернуть пищевой пленкой и выдержать в холодиль-
нике 1— 2 часа.

Духовку разогреть до температуры 200 °С.
Готовое тесто раскатать в пласт, переложить в фор-

му или на противень, которые не нужно предваритель-
но смазывать, так как песочное тесто содержит до-
статочно жира. Большой пласт удобно переносить на 
противень, обернув тесто вокруг скалки в несколько 
слоев. Можно также накрыть пласт фольгой, свернуть 
рулетом, перенести на противень, аккуратно развер-
нуть и  снять фольгу. На поверхности теста сделать 
несколько проколов вилкой, чтобы предотвратить об-
разование пузырей.

Выпекать изделие в  духовке 15—20  минут. Готов-
ность можно определить по образованию поджаристой 
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корочки. Свежеиспеченное изделие легко ломается, по-
этому нужно дать ему немного остыть. Вынимать из 
формы или снимать с противня его нужно очень осто-
рожно, с помощью широкого ножа или лопатки. Нель-
зя оставлять изделие на противне слишком долго, ина-
че масло застынет и изделие пристанет ко дну.

Соленое  
песочное тесто

 250  г муки, 1  яйцо, 1—2  ст.  л. воды, 125  г масла, 
щепотка соли

Муку просеять горкой, сверху сделать углубление, всы-
пать соль, вбить яйцо, добавить нарезанное тонкими 
пластинками охлажденное сливочное масло. Холодны-
ми руками быстро замесить тесто, постепенно добавляя 
ледяную воду. Скатать тесто в шар, обернуть пищевой 
пленкой, поместить в холодильник на 1—2 часа.

Затем раскатать и  выпекать в  духовке так же, как 
сдобное песочное тесто. Перед выпеканием поверхность 
изделий можно смазать взбитым яичным желтком.

Песочное тесто со сметаной

 300 г муки, 1 яйцо, 100 г сметаны, 150 г сливочного 
масла или маргарина, 2 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли, 
¼ ч. л. соды
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Сметану и сливочное масло предварительно охладить. 
Муку просеять горкой, сверху сделать углубление, 
всыпать сахар, соль, соду, вбить яйцо, влить сметану 
и замесить тесто. Добавить нарезанное тонкими пла-
стинками сливочное масло, быстро вымесить тесто до 
гладкости. Скатать его в шар, обернуть пищевой плен-
кой, поместить в холодильник на 1—2 часа.

Затем раскатать и  выпекать в  духовке так же, как 
сдобное песочное тесто.



ПИРОГИ

Нет ничего вкуснее свежеиспеченного горячего румяного 
пирога. Многие считают, что для приготовления большо-
го пирога требуется уйма времени и терпения и не каждая 
хозяйка может справиться с этим заданием. На самом 
деле готовить пироги — очень просто и быстро: для это-
го нужно всего-навсего следовать рецепту. Существует 
великое множество вариантов различных пирогов, среди 
которых всегда можно выбрать рецепт по душе и по вкусу.

Тарт — типичный французский открытый пирог из 
рубленого теста, которое замешивают, как правило, без 
добавления соли и сахара. Выпекают тарт в специальных 
плоских формах с  рифленым краем или в  разъемных 
формах для тортов. Сладкие тарты готовят чаще всего 
с яблочной, вишневой или малиновой начинкой. В каче-
стве начинки используют также овощи, мясо или рыбу.

Рецепт приготовления тарта очень прост. 100 г охлаж-
денного сливочного масла нужно изрубить ножом с 200 г 
муки, добавить примерно 150 мл ледяной воды и бы-
стро замесить тесто. Скатать тесто в  шар, выдержать 
в  холодильнике 1  час. Готовое тесто раскатать в  пласт 
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на посыпанной мукой рабочей поверхности, выложить 
его в форму и прижать к стенкам, чтобы получились 
бортики. При использовании слоеного теста бортики 
можно не формировать, а, распределив тесто по форме, 
надрезать его острым ножом на расстоянии 1 см от края 
по всему периметру, главное не насквозь, — бортики 
поднимутся при выпечке. При использовании песочного 
теста можно выложить на ровный пласт начинку, не-
много отступив от каждого края, а потом просто завер-
нуть края теста на начинку. Предварительно нужно про-
колоть тесто вилкой в нескольких местах.

Выпекать тарт следует в духовке, разогретой до 200—
220 °C, в течение 15—20 минут. Последние 5 минут ре-
комендуется запекать пирог под грилем, чтобы слегка 
подрумянить начинку.

Киш — французский слоеный открытый пирог с раз-
личной начинкой, залитой смесью из яиц, сливок и тер-
того сыра. Существует множество вариаций этого пи-
рога, от «Эльзасского киша» с  обжаренным луком до 
всевозможных овощных, рыбных и мясных сочетаний.

Кростата — итальянский вариант пирога из песоч-
ного теста с различными начинками (ягодами, фрукта-
ми, овощами и сыром).

Оформление пирогов

Подготовленный пласт теста нужно уложить в форму 
или на противень, сверху выложить начинку и аккурат-
но ее разровнять.

При выпекании закрытых пирогов поверх начинки 
необходимо уложить второй пласт теста, плотно защип-
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нуть края и слегка проколоть поверхность вилкой в не-
скольких местах (можно сделать это в виде орнамента).

Поверхность открытых или полуоткрытых пирогов 
можно оформить с помощью различных украшений из 
теста. Уложенные поверх начинки в виде сетки или ре-
шетки, они помогут пирогу удерживать форму при рас-
стойке и выпечке. Открытые края пирога можно укра-
сить фигурным швом.

Оформленный пирог необходимо оставить на неко-
торое время для расстойки, затем смазать его поверх-
ность и поместить изделие в духовку.

При расстойке важно не передерживать тесто чрез-
мерно, иначе при выпекании оно осядет. Готовность 
подъема можно проверить, слегка надавив пальцем на 
поверхность пирога: если вмятина сразу же выровня-
ется — изделие готово к выпечке.

Секреты приготовления

 #Поверхность слоеных или песочных пирогов, а также 
изделий из пресного теста перед выпеканием необхо-
димо обязательно проколоть в нескольких местах вил-
кой — тогда изделия будут равномерно пропекаться 
и на их поверхности не образуются воздушные пузыри.
 #Поверхность пирогов перед выпеканием обычно сма-
зывают чем-либо для придания готовым изделиям кра-
сивого цвета. Для смазывания можно использовать: 
взбитое яйцо или яичный желток; смесь из яйца, не-
большого количества молока (или воды) и растоплен-
ного масла (или маргарина); яичный желток, тщательно 
растертый со сливочным маслом (или маргарином); 
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сладкий крепкий чай; предварительно заваренную 
кипятком муку, разведенную молоком (или водой) до 
нужной консистенции.
 #Изделия приобретут наиболее красивую и качествен-
ную поверхность, если перед выпеканием смазать их 
таким составом: яйца или яичные желтки хорошо 
взбить с небольшим количеством молока или воды, 
добавив щепотку соли.
 #Смазывать поверхность необходимо очень аккуратно 
и равномерно — тогда готовое изделие приобретет 
ровный золотистый цвет и блеск. Если сделать это 
небрежно, на поверхности изделий останутся беле-
сые «лысые» пятна.
 #Поверхность изделий можно смазать и  сразу после 
выпекания — они будут не менее красивыми и аппе-
титными. Для этого лучше использовать сметану, рас-
топленное сливочное масло или растительное масло.
 #Если при выпекании пирога в форме снизу он при-
горает, хотя сверху еще не готов, нужно насыпать на 
противень слой соли, хорошо разровнять, а сверху 
поставить форму с пирогом.
 #Если при выпекании пирог подгорает с одной сторо-
ны, а другая его сторона, наоборот, не пропекается, 
нужно поставить на нижний уровень миску с водой 
с той стороны, которая подгорает.
 #Поверхность пирога не пригорит, если накрыть его 
фольгой или пергаментной бумагой, смоченной хо-
лодной водой.
 #Пирог из слоеного теста будет хрустящим, если не-
задолго до окончания выпекания сбрызнуть поверх-
ность изделия холодной водой.
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 #Сразу после выпекания готовый пирог из песочного 
или рассыпчатого теста, не вынимая из формы, нужно 
поставить на несколько минут на мокрое полотенце: 
пар поможет тесту отделиться от стенок и дна формы 
и изделие можно будет легко вынуть. С этой же целью 
дно формы с пирогом можно опустить на несколько 
минут в горячую воду.
 #Пирог из дрожжевого или пресного теста следует вы-
нуть из формы почти сразу же после выпекания, иначе 
его дно и бока отсыреют, а вкус значительно ухудшится.

СЛАДКИЕ ПИРОГИ

Пирог «Забава» с творожной начинкой

 Для теста: 1½ стакана муки, 1 яйцо, 100 г сливоч-
ного масла, 1 ч. л. какао-порошка, 80 г сахара, ½ ч. л. 
ванильного сахара, 1 ч. л. разрыхлителя
Для творожной начинки: 500 г творога, 3 яйца, 30 г 
сливочного масла, 120 г сахара, 1 ч. л. ванильного са-
хара, 1 ч. л. крахмала, изюм, курага, чернослив

Для приготовления теста в большую миску влить остыв-
шее растопленное сливочное масло, добавить сахар, ва-
нильный сахар и перемешать. Затем всыпать какао и хо-
рошо перемешать, чтобы не было комков. Добавить 
слегка взбитое яйцо, перемешать венчиком или вилкой. 
Муку просеять, соединить с разрыхлителем, постепенно 
всыпать в смесь и замесить тесто. От готового теста от-
делить третью часть, положить ее в морозильную камеру; 
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оставшееся тесто раскатать и  выложить в  разъемную 
форму (18—25 см в диаметре).

Для приготовления начинки творог протереть через 
сито, затем растереть с сахаром и ванильным сахаром. 
Добавить размягченное сливочное масло, тщательно 
перемешать. Яичные белки аккуратно отделить от желт-
ков, поместить в холодильник. Желтки растереть с тво-
рожной массой, добавить крахмал, хорошо перемешать. 
Туда же положить предварительно промытые, обсушен-
ные и нарезанные курагу, чернослив и изюм, переме-
шать, чтобы сухофрукты равномерно распределились. 
Охлажденные яичные белки взбить миксером в креп-
кую пену, ввести в творожную массу, аккуратно пере-
мешать.

Приготовленную творожную начинку выложить в фор-
му на тесто, разровнять. Оставленное ранее заморожен-
ное тесто натереть на крупной терке, посыпать им по-
верхность пирога. Выпекать в предварительно разогретой 
до 180 °C духовке 30 минут.

Пирог «Творожник»

 Для теста: 2 стакана муки, 150 г масла, 250 г сахара, 
1 ч. л. разрыхлителя или соды
Для начинки: 400 г нежирного творога, 5 яиц, 250 г 
сахара, ванилин, изюм, курага по желанию

Для приготовления теста муку просеять, перемешать 
с сахаром и разрыхлителем. Добавить размягченное сли-
вочное масло, растереть до образования мелкой крошки.
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