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От автора

Мало кто откажется от куска ароматного пирога или ломтя сочной 
пиццы, особенно если выпечка приготовлена дома, любящими руками и из 
свежих продуктов. Ведь в качестве такой домашней выпечки можно быть 
уверенным на 100%!

Печь пироги и пиццы дома — занятие вовсе не сложное, скорее прият-
ное, к которому можно и нужно привлекать детей. В этой книге я со-
брала свои самые любимые рецепты, очень простые и понятные даже для 
начинающих кулинаров. При отсутствии духовки или в дачных условиях на 
помощь придет мультиварка — в ней получаются отменные пышные би-
сквиты и невероятно воздушная пицца.

Для своей выпечки я стараюсь использовать самые лучшие и свежие из 
доступных мне продуктов. Яйца, сливочное масло, сметану, мясо и овощи 
покупаю на рынке, фрукты, ягоды и зелень выращиваю самостоятельно.  
Муку, сахар, сыр, приправы и разрыхлитель покупаю одних и тех же 
проверенных производителей. Эти простые правила позволяют избежать 
неприятных сюрпризов при готовке.

Никакого специализированного инвентаря на кухне у меня нет. Обычный 
ручной миксер, блендер, несколько форм для выпечки. Люблю разъемные 
металлические формы, керамические низкие для пирогов и силиконовые для 
кексов и запеканок. Пиццу пеку на противне, в сильно разогретой духовке. 
Очень часто использую кулинарный пергамент и пищевую пленку, совер-
шенно необходимые вещи на кухне. В микроволновой печи очень удобно рас-
тапливать шоколад, нагревать желатин и размягчать сливочное масло.

Я за сезонность в меню и максимальное использование отечественных 
региональных продуктов. В начале лета пеку пироги с ягодами, потом 
приходит черед абрикос и слив, следом томатов, кабачков. Осенью в дело 
идут яблоки, груши, сладкий перец, баклажаны, грибы. Зима — время ци-
трусовых, корнеплодов, шоколада, орехов и сухофруктов. Ну а весной я ба-
лую себя «витаминными» пирогами с дикорастущими травами, крапивой, 
черемшой, щавелем, ревенем.

ПриЯтНОгО аППетита!
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 Вишневая плетенка

	300 г муки
	210 г сливочного масла
	1 кг вишни
	200 г сахара
	2 ст. л. крахмала

ингредиенты:

Приготовление:
1. Для теста: муку порубить с маслом в крупную крошку, добавить соль, 2—3 ст. л. 

холодной воды и замесить тесто. Собрать тесто в шар, завернуть в пищевую плен-
ку и дать постоять в холодильнике около 30 минут.

2. Для начинки: в ковшике соединить сахар, корицу и мускатный орех. Добавить 
стакан воды или вишневого сока (если вы используете консервированную 
или размороженную вишню). Довести сироп до кипения. Отдельно растворить 
крахмал в четверти стакана воды. Добавить в сахарный сироп, довести смесь 
до кипения и прокипятить в течение 1 минуты. Затем добавить вишню и про-
гревать начинку 2—3 минуты. Снять с огня, вмешать лимонный сок. Готовую 
начинку остудить.

3. Тесто раскатать и выложить в форму диаметром 22 см, сформировав бортики. 
Выложить на тесто охлажденную начинку. Из обрезков теста нарезать полоски 
и разложить их в виде решетки на поверхности пирога. Смазать желтком.

4. Выпекать пирог в горячей духовке при 200 °С в течение 30—40 минут. Перед 
подачей обязательно остудить, чтобы начинка загустела. Подавать, при желании 
посыпав сахарной пудрой и украсив свежими листиками мяты. 

	¼ ч. л. корицы
	¼ ч. л. соли
	¼ ч. л. мускатного ореха
 2 ч. л. лимонного сока
	1 желток
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Бисквит с клубникой 

ингредиенты:

	125 г муки
	100 г сахара
	3 яйца
	150 мл молока
	4—5 ст. л. сгущенного  
 молока
	125 мл сливок 33%
	1 ч. л. разрыхлителя
	1 пакет ванильного сахара
	щепотка соли
	200 г клубники

Приготовление:
1. Яйца разделить на желтки и белки. Взбить белки 

в большой миске миксером до пиков. Всыпать 
порциями обычный и ванильный сахар, продолжая 
взбивать. Масса должна стать пышной, плотной 
и объемной, как для безе.

2. Желтки взболтать венчиком с 1 ст. л. молока и ак-
куратно лопаточкой ввести в белковую массу.

3. Небольшими порциями добавить муку, просеянную 
с разрыхлителем и солью, к взбитым яйцам, акку-
ратно перемешивая массу лопаточкой снизу вверх.

4. Чашу мультиварки смазать сливочным маслом 
и присыпать мукой. Выложить в нее тесто и раз-
ровнять. Выпекать 30 минут в режиме выпечки. 
Готовый бисквит перевернуть в глубокую миску.

5. Для пропитки смешать сгущенку и молоко. Горячий 
бисквит часто натыкать зубочисткой или шпаж-
кой и равномерно полить пропиткой. Остывший 
бисквит украсить взбитыми сливками и ягодами.
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Вегетарианская пицца

ингредиенты:

	180 г муки
	70 г хрустящих отрубей  
 с морковью
	3 помидора
	1 баклажан
	1 сладкий перец
	30 г оливок
	120 г твердого сыра
	4 ст. л. оливкового масла
	7 г сухих дрожжей
	1 луковица
	1 зубчик чеснока
	соль
	125 мл воды

Приготовление:
1. Отруби измельчить блендером и смешать 

с мукой, сухими дрожжами и щепоткой соли. 
Добавить 2 ст. л. оливкового масла и влить 
теплую воду. Вымесить эластичное тесто, 
накрыть его полотенцем и оставить при 
комнатной температуре на 15 минут.

2. Тесто тонко раскатать и выложить на сма-
занный маслом противень. Наколоть тесто 
вилкой.

3. Все овощи очистить и тонко порезать, 
сыр натереть. Выложить на тесто овощи, 
оливки, посыпать сыром, посолить и полить 
оставшимся маслом. Выпекать 25 минут при 
температуре 225 °С.
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