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ВВЕДЕНИЕ

В этой книге собраны рецепты тортов и пирожных, которыми 
баловали нас мамы и бабушки и по которым мы сами учились 
готовить. Все они проверены и неоднократно испытаны. Чтобы 

выпечка всегда удавалась, следуйте простым правилам: исполь-
зуйте только свежие качественные продукты, не забывайте 

просеивать муку, какао и другие сухие ингредиенты и готовьте 
с хорошим настроением. Для рецептов приведены примерные 
рекомендации по времени и температуре выпекания, скоррек-

тируйте их с учетом особенностей вашей духовки. Многие 
ингредиенты указаны в стаканах — именно так, как их записы-

вали наши мамы и бабушки. Учитывайте, что имеется в виду 
стакан объемом 250 мл. Если вам удобно измерять продукты 

в граммах, то считайте, что в 1 стакане содержится 160 г муки, 
200 г сахара, 180 г сахарной пудры. В 1 столовую ложку 

вмещается 30 г муки, 25 г сахара и сахарной пудры.
Дополняйте рецепты по своему вкусу, украшайте так, 

как подскажет фантазия, и чаще радуйте себя 
и родных домашней выпечкой!
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ТОРТ «СМУГЛЯНК�»
Для теста: 120 г маргарина, 1 стакан сахара, 6 яиц, 100 г шоколада, 
1 стакан муки, молотая корица, кардамон по вкусу, щепотка соли
Для крема: 200 г темного шоколада, 1 стакан сахарной пудры, 120 г сли-
вочного масла, 2 ст. ложки коньяка
Для украшения: какао и сахарная пудра

Áåëêè îòäåëèòü îò æåëòêîâ. Æåëòêè ðàñòåðåòü ñ ðàçìÿã÷åííûì ìàðãàðèíîì 
è ïîëîâèíîé ñòàêàíà ñàõàðà, äîáàâèòü ñîëü, êîðèöó è êàðäàìîí. Áåëêè âçáèòü 
ñ îñòàâøèìñÿ ñàõàðîì. Øîêîëàä ðàñòîïèòü è íåìíîãî îñòóäèòü. Äîáàâèòü ê æåëò-
êàì øîêîëàä, áåëêè è ïðîñåÿííóþ ìóêó. Àêêóðàòíî çàìåñèòü òåñòî. Âûïåêàòü 
â ôîðìå â ðàçîãðåòîé äî 180 °C äóõîâêå îêîëî 30 ìèí. Äàòü îñòûòü è ðàçðåçàòü 
êîðæ íà äâà ïëàñòà.

Äëÿ êðåìà âçáèòü ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî ñ ñàõàðíîé ïóäðîé. Äîáàâèòü ìåëêî 
íàòåðòûé øîêîëàä è êîíüÿê. Òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Êîðæè ñìàçàòü êðåìîì. 
Ñâåðõó òîðò ïîñûïàòü ñàõàðíîé ïóäðîé è êàêàî.

ТОРТ «НОЧК�»
Для теста: 500 мл кефира, 1½ стакана сахара, 2—2¼ стакана муки, 
2 яйца, 6—7 ст. ложек какао, 1 ч. ложка соды
Для крема: 500 мл молока, 1 стакан сахара, 2 яйца, 3 ст. ложки муки, 
60—100 г сливочного масла, ванильный сахар

Âçáèòü ÿéöà ñ ñàõàðîì è êåôèðîì, äîáàâèòü ïðîñåÿííóþ ìóêó, êàêàî è ñîäó. 
Ïî êîíñèñòåíöèè òåñòî äîëæíî íàïîìèíàòü ãóñòóþ ñìåòàíó. Ðàçîãðåòü äóõîâêó 
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äî 180 °C. Èñïå÷ü â ôîðìå 4—7 êîðæåé, âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êàæäîãî — 
7—10 ìèí. Ïîêà ïåêóòñÿ êîðæè, ñûðîå òåñòî íå ïåðåìåøèâàòü.

Äëÿ êðåìà ðàñòåðåòü ÿéöà ñ ñàõàðîì, âàíèëüíûì ñàõàðîì è ìóêîé, ðàçâåñòè 
ìîëîêîì. Ïîñòàâèòü íà îãîíü è âàðèòü äî çàãóñòåíèÿ, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ. 
Ñíÿòü ñ îãíÿ, äîáàâèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî è âçáèòü. Ñìàçàòü êîðæè îñòûâøèì 
êðåìîì. Óêðàñèòü òîðò ïî âêóñó. Äàòü ïðîïèòàòüñÿ 3—4 ÷àñà.

ТОРТ «ЛЕНИНГР�ДСКИЙ»
Для теста: 2 стакана муки, 180 г сливочного масла, 5 ст. ложек сахара, 
1 яйцо, 1 ч. ложка разрыхлителя
Для крема: 160 г сливочного масла, 5 ст. ложек сахара, 1 желток, 
90 мл молока, 1 ст. ложка коньяка, 1 ч. ложка какао
Для глазури: 100 г шоколада, 50 г сливочного масла

Ðàñòåðåòü ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî ñ ñàõàðîì è ÿéöîì äî îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. 
Äîáàâèòü ìóêó, ñìåøàííóþ ñ ðàçðûõëèòåëåì, è âûìåñèòü òåñòî. Ðàçäåëèòü åãî íà 
4 ÷àñòè. Èç êàæäîé ðàñêàòàòü íà ïåðãàìåíòíîé áóìàãå êâàäðàò ñî ñòîðîíîé 
17—19 ñì. Ïîëîæèòü ðàñêàòàííûå êîðæè â ìîðîçèëêó íà 10 ìèí. Âûïåêàòü 
â ðàçîãðåòîé äî 220 °C äóõîâêå 10—12 ìèí. Äàòü êîðæàì îñòûòü, çàòåì îñòîðîæ-
íî îòäåëèòü èõ îò áóìàãè.

Äëÿ êðåìà ðàñòåðåòü æåëòîê ñ ìîëîêîì, äîáàâèòü ñàõàð è äîâåñòè äî êèïåíèÿ, 
ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ. Äàòü îñòûòü. Âçáèòü ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî, íåáîëüøèìè 
ïîðöèÿìè äîáàâèòü ìîëî÷íóþ ñìåñü, íå ïåðåñòàâàÿ âçáèâàòü. Âëèòü êîíüÿê 
è ðàñòåðåòü. Îòëîæèòü ÷àñòü êðåìà äëÿ óêðàøåíèÿ, â îñòàâøèéñÿ äîáàâèòü êàêàî. 
Ïðîìàçàòü êîðæè øîêîëàäíûì êðåìîì.

Ðàñòîïèòü øîêîëàä ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì. Íàíåñòè òåïëóþ ãëàçóðü íà âåðõ 
òîðòà. Ñäåëàòü óçîðû áåëûì êðåìîì.

ТОРТ «МИШК� Н� СЕВЕРЕ» (1-Й В�РИ�НТ)
Для теста: 2½—3 стакана муки, ¾ стакана сахара, 1 стакан сметаны, 
2 ст. ложки какао, ½ ч. ложки соды, ванильный сахар
Для крема: 2 стакана сметаны, 1 стакан сахарной пудры
Для глазури: 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки какао, 50—70 г сливочно-
го масла
Для украшения: измельченные орехи

Ñìåøàòü ñìåòàíó, ñàõàð è âàíèëüíûé ñàõàð, äîáàâèòü ïîëîâèíó ìóêè è ñîäó. 
Ðàçäåëèòü òåñòî íà 2 ÷àñòè, â îäíó âñûïàòü êàêàî. Äîáàâëÿòü ìóêó ê êàæäîé èç 
÷àñòåé, ÷òîáû ïîëó÷èëîñü òåñòî, êîòîðîå íå ëèïíåò ê ðóêàì. Ðàçäåëèòü øîêîëàä-
íîå è áåëîå òåñòî íà 3—4 ÷àñòè. Ðàñêàòàòü èç êàæäîé òîíêèå êîðæè (óäîáíî 
äåëàòü ýòî íà ïåðãàìåíòíîé áóìàãå), íàêîëîòü âèëêîé. Âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé 
äî 200 °C äóõîâêå 7—10 ìèí. Ãîðÿ÷èå êîðæè îáðåçàòü äî íóæíîé ôîðìû, äàòü 
îñòûòü. Îáðåçêè ïîäñóøèòü è ñìîëîòü â êðîøêó.
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Ïðèãîòîâèòü êðåì. Îòêèíóòü ñìåòàíó íà äóðøëàã, çàñòåëåííûé ñâåðíóòîé 
â íåñêîëüêî ñëîåâ ìàðëåé. Îñòàâèòü íà 3—5 ÷ â õîëîäèëüíèêå, ÷òîáû ñòåêëà 
ëèøíÿÿ æèäêîñòü. Çàòåì çàãóñòåâøóþ ñìåòàíó âçáèòü ñ ñàõàðíîé ïóäðîé.

Ñîáðàòü òîðò: ÷åðåäîâàòü áåëûå è øîêîëàäíûå êîðæè, ïðîìàçûâàÿ èõ êðåìîì 
è ïîñûïàÿ îðåõàìè. Ðàñòåðåòü ñëèâî÷íîå ìàñëî ñ ñàõàðîì è êàêàî, ñâàðèòü 
ãëàçóðü è ïîëèòü åþ âåðõ òîðòà. Áîêà óêðàñèòü êðîøêîé è îðåõàìè. Ïåðåä 
ïîäà÷åé äàòü ïðîïèòàòüñÿ òîðòó íåñêîëüêî ÷àñîâ.

ТОРТ «МИШК� Н� СЕВЕРЕ» (2-Й В�РИ�НТ)
Для теста: 2½—3 стакана муки, 1 стакан сметаны, 1 стакан сахара, 
200 г сливочного масла, 2 яйца, 2 ст. ложки какао, ½ ч. ложки соды
Для крема: 2½—3 стакана жирной сметаны, 2 стакана сахара, 
1 ч. ложка ванильного сахара

Ðàñòåðåòü ÿéöà ñ ñàõàðîì, äîáàâèòü ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî è ñìåòàíó. Âñûïàòü 
ïîëîâèíó ìóêè è ñîäó. Ðàçäåëèòü òåñòî íà 2 ÷àñòè, â îäíó âñûïàòü êàêàî. Äîáàâ-
ëÿòü ìóêó ê êàæäîé èç ÷àñòåé, ÷òîáû ïîëó÷èëîñü ìÿãêîå òåñòî, êîòîðîå íå ëèïíåò 
ê ðóêàì. Ðàñêàòàòü èç øîêîëàäíîãî è áåëîãî òåñòà 3—4 òîíêèå ëåïåøêè. Âûïå-
êàòü â ðàçîãðåòîé äî 200 °C äóõîâêå 6—8 ìèí. Ãîðÿ÷èå êîðæè îáðåçàòü äî 
íóæíîé ôîðìû.

Äëÿ êðåìà âçáèòü ñìåòàíó ñ ñàõàðîì è âàíèëüíûì ñàõàðîì. Ñìàçàòü êîðæè 
êðåìîì, ÷åðåäóÿ áåëûå è øîêîëàäíûå. Óêðàñèòü òîðò ïî æåëàíèþ è äàòü ïðîïè-
òàòüñÿ íåñêîëüêî ÷àñîâ.

ТОРТ «ГОРК�» С ГРЕЦКИМИ ОРЕХ�МИ

Для теста: 2—3 яйца, 1 стакан сахара, 3—3½ стакана муки, 250 г марга-
рина, ½ ч. ложки соды, 1 стакан измельченных грецких орехов
Для крема: 500 г сметаны, 1 стакан сахара
Для глазури: 4 ст. ложки молока, 50 г сливочного масла, 1 ст. ложка 
сахара, 2 ст. ложки какао
Для украшения: 30—40 г грецких орехов

Ðàñòåðåòü ìàðãàðèí ñ ìóêîé â êðîøêó. ßéöà ðàñòåðåòü ñ ñàõàðîì è ñîäîé. 
Äîáàâèòü ìó÷íóþ ñìåñü è èçìåëü÷åííûå îðåõè. Èç ÷àñòè òåñòà ðàñêàòàòü êðóã- 
îñíîâó, íàêîëîòü âèëêîé. Îñòàëüíîå òåñòî ñêàòàòü êîëáàñêîé, íàðåçàòü íåáîëü-
øèìè êóñî÷êàìè, ñôîðìîâàòü øàðèêè. Âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé äî 200 °C äóõîâêå 
îñíîâó è øàðèêè 5—8 ìèí. Äàòü îñòûòü.

Äëÿ êðåìà âçáèòü ñìåòàíó ñ ñàõàðîì äî ðàñòâîðåíèÿ ñàõàðà.
Âûëîæèòü íà áëþäî âûïå÷åííóþ îñíîâó, ñëåãêà ñìàçàòü êðåìîì. Øàðèêè 

îêóíàòü â êðåì è âûêëàäûâàòü íà îñíîâó ãîðêîé. Çàëèòü îñòàâøèìñÿ êðåìîì.
Äëÿ ãëàçóðè ñìåøàòü ñàõàð è êàêàî, âëèòü ìîëîêî, äîâåñòè äî êèïåíèÿ è âà-

ðèòü äî çàãóñòåíèÿ, äîáàâèòü ìàñëî. Ïîëèòü òîðò ãëàçóðüþ è ïîñûïàòü èçìåëü÷åí-
íûìè îðåõàìè.
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ТОРТ «ГРИБН�Я ПОЛЯН�»
Для теста: 125 г сливочного масла, ½ стакана сахара, ⅓ стакана 
сахарной пудры, 2 яйца, 1 ч. ложка ванильного сахара, 1 стакан муки, 
½ ч. ложки разрыхлителя, 1 ч. ложка соды, 2 ст. ложки какао, 60 мл го-
рячей воды, 250 мл кефира
Для крема: 1 стакан сливок жирностью не менее 33 %, 500 мл молока, 
2 желтка, ½ стакана сахара, 3 ст. ложки крахмала или муки, ½ ч. лож-
ки ванильного сахара, 1 пачка загустителя для сливок, 2—3 капли мят-
ной эссенции, 100 г темного шоколада
Для украшения (грибы): 2 белка, 3 ст. ложки сахарной пудры, 1 ч. лож-
ка лимонного сока

Ñìåøàòü ìàñëî ñ ñàõàðîì è ñàõàðíîé ïóäðîé äî êðåìîîáðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. Âçáè-
âàÿ, ïî îäíîìó ââåñòè ÿéöà. Çàòåì ïîñòåïåííî, ïåðåìåøèâàÿ ëîæêîé, âñûïàòü ìóêó, 
ñîäó, êàêàî è âàíèëüíûé ñàõàð, âëèòü âîäó è êåôèð. Ðàçìåøèâàòü äî îäíîðîäíîñòè. 

Ðàçîãðåòü äóõîâêó äî 180 °C. Ôîðìó çàñòåëèòü ïåðãàìåíòíîé áóìàãîé, ñìàçàòü 
ìàñëîì. Âûëèòü òåñòî â ôîðìó è âûïåêàòü 45—50 ìèí. Îñòàâèòü êîðæ â ôîðìå 
íà 20 ìèí, âûíóòü è îñòóäèòü íà ðåøåòêå. Ðàçðåçàòü íà 3 ïëàñòà.

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ çàâàðíîãî êðåìà âçáèòü æåëòêè ñ 1 ñò. ëîæêîé ñàõàðà, 
äîáàâèòü ìóêó èëè êðàõìàë, õîðîøî ïåðåìåøàòü. Ìîëîêî ñ îñòàëüíûì ñàõàðîì 
è âàíèëüþ äîâåñòè äî êèïåíèÿ. Ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, ìåäëåííî âëèòü ìîëîêî 
â ÿè÷íóþ ñìåñü. Âàðèòü, ïîñòîÿííî âçáèâàÿ, íà ñëàáîì îãíå äî ïîÿâëåíèÿ ïóçûðüêîâ, 
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çàòåì åùå 2 ìèí. Ñíÿòü ñ îãíÿ è ïåðåëèòü â äðóãóþ åìêîñòü. Íàêðûòü ïèùåâîé 
ïëåíêîé, ÷òîáû îíà ïðèëåãàëà ê êðåìó, è ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ.

Âçáèòü ñëèâêè ñ çàãóñòèòåëåì â ïûøíóþ ìàññó. Äîáàâèòü îñòûâøèé çàâàðíîé 
êðåì, àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü äî îäíîðîäíîñòè. Êðåì ðàçäåëèòü íà 2 ÷àñòè. 
Â îäíó äîáàâèòü ðàñòîïëåííûé è îõëàæäåííûé øîêîëàä è ïåðåìåøàòü, â äðó-
ãóþ — ìÿòíóþ ýññåíöèþ, ïåðåìåøàòü. Êîðæè ïðîìàçàòü áåëûì êðåìîì, ñâåðõó 
è ïî áîêàì — øîêîëàäíûì.

Óêðàñèòü òîðò ãðèáàìè èç áåçå. Ðàçîãðåòü äóõîâêó äî 150 °C. Çàñòåëèòü ïðîòèâåíü 
ïåðãàìåíòîì, ñëåãêà ñìàçàòü ìàñëîì. Âçáèòü áåëêè äî êðåïêèõ ïèêîâ. Ïîíåìíîãó, 
íå ïðåêðàùàÿ âçáèâàòü, âñûïàòü ñàõàðíóþ ïóäðó è âçáèâàòü äî ïîëó÷åíèÿ ãóñòîé 
áëåñòÿùåé ìàññû. Äîáàâèòü ëèìîííûé ñîê è âçáèâàòü äî ïîëíîãî ðàñòâîðåíèÿ ïóäðû. 
Íàïîëíèòü êîíäèòåðñêèé ìåøî÷åê ñ êðóãëîé íàñàäêîé ïîëó÷èâøåéñÿ ìàññîé è âûñà-
äèòü íà ïðîòèâåíü êðóæî÷êè äèàìåòðîì 2 ñì (øëÿïêè ãðèáîâ). Òàêæå èç áåçå ñäåëàòü 
îâàëû äèàìåòðîì 5 ìì (íîæêè ãðèáîâ). Âûïåêàòü 30 ìèí, ñíÿòü ñ áóìàãè è îõëàäèòü. 
Ñìàçàòü êðåìîì íèç øëÿïîê è ïðèêðåïèòü ê íèì íîæêè, âûëîæèòü ãðèáî÷êè íà òîðò.

ТОРТ «МУР�ВЕЙНИК» КЛ�ССИЧЕСКИЙ

Для теста: 250 г маргарина, ½ стакана сахара, 3 ст. ложки сметаны, 
3 стакана муки
Для крема: 1 банка сгущенного молока
Для украшения: мак

Ðàñòåðåòü ìàðãàðèí ñ ñàõàðîì è ñìåòàíîé. Âñûïàòü ìóêó è çàìåñèòü êðóòîå 
òåñòî. Ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà ÷àñ, çàòåì íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå è âûëî-
æèòü íà ïðîòèâåíü. Âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé äî 200 °C äóõîâêå 15—20 ìèí äî 
çàðóìÿíèâàíèÿ. Ñëåãêà îñòóäèòü è ðàçëîìàòü íà íåáîëüøèå êóñî÷êè. Äîáàâèòü 
ñãóùåíêó, õîðîøî ïåðåìåøàòü. Âûëîæèòü íà áëþäî ãîðêîé è ïîñûïàòü ìàêîì. 
Ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà 2—3 ÷àñà.

ТОРТ «МУР�ВЕЙНИК» С В�РЕНОЙ СГУЩЕНКОЙ

Для теста: 2 яйца, 250 г маргарина, ½ стакана сахара, 2½—3 стакана 
муки, щепотка соли
Для крема: 1 банка вареного сгущенного молока, 200 г сливочного масла
Для украшения: 50 г темного шоколада, 1 ст. ложка какао

Âçáèòü ÿéöà ñ ñàõàðîì è ñîëüþ, äîáàâèòü ðàçìÿã÷åííûé ìàðãàðèí, õîðîøî 
ðàçìåøàòü. Âñûïàòü ìóêó è çàìåñèòü êðóòîå òåñòî. Ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà 
÷àñ. Çàòåì ïðîïóñòèòü òåñòî ÷åðåç ìÿñîðóáêó è âûëîæèòü ïîëó÷èâøèåñÿ æãóòèêè 
íà ïðîòèâåíü. Âûïåêàòü â ðàçîãðåòîé äî 200 °C äóõîâêå 15—20 ìèí äî çàðóìÿíè-
âàíèÿ. Ïîëîìàòü ïå÷åíüå íà êóñî÷êè.

Äëÿ êðåìà âçáèòü âàðåíóþ ñãóùåíêó ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì. Ïåðåìåøàòü 
êóñî÷êè ïå÷åíüÿ ñ êðåìîì è âûëîæèòü ãîðêîé íà áëþäî. Ïîëèòü ðàñòîïëåííûì 
øîêîëàäîì è ïîñûïàòü êàêàî. Äàòü çàñòûòü â õîëîäèëüíèêå.
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