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ÒÅÕÍÎËÎÃÈß ÈÇÃÎÒÎÂËÅÍÈß
ÓÊÐÀØÅÍÈÉ
ÄËß ÒÎÐÒÎÂ

ÊÐÅÌÛ

ÌÀÑËßÍÛÉ ÊÐÅÌ
250 г сливочного масла, 500 г сахарной пудры, 5–8 ст. ложек
молока, по щепотке ванили и соли.

Мягкое масло взбить в креп
кую белую массу.

Просеять в массу сахарную
пудру. Добавить ваниль и соль,
взбить. После получении упру
гой однородной массы добавить
молоко. Взбить.

Можно добавлять различ
ные вкусовые добавки и краси
тели.

ÊÐÅÌ «ÌÎÊÐÎÅ ÁÅÇÅ»
4–5 яичных белков, 1 стакан сахара, 1 пакетик ванильного
сахара, 1/4 ч. ложки лимонной кислоты, пищевые красители.

Миксером слегка взбить
белки, добавить сахар, ваниль
ный сахар и лимонную кислоту.

Поставить на кипящую во
дяную баню и взбивать миксе
ром 10–15 мин.

Когда крем загустеет, снять
кастрюлю и взбивать еще 3–
4 мин. Остудить, добавить пище
вые красители и украсить.
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ÍÅÌÅÖÊÈÉ ÁÅËÊÎÂÛÉ ÊÐÅÌ
300 г сахара, 150 мл холодной воды, 3 яичных белка, лимон�
ная кислота.

Взбить белки в плотную
пену. Для получения желиро

ванного сахара залить сахар во

дой (2 : 1), поставить вариться
(10 мин). Масса уварится вдвое.

Горячий сироп влить в бел

ки мелкой струйкой, добавить
лимонную кислоту. Взбить.

ÊÐÅÌ ÑËÈÂÎ×ÍÛÉ
«ØÎÊÎËÀÄÍÎ-ÊÎÔÅÉÍÛÉ»

1 стакан сахарной пудры, 150 г сливочного масла, 2 ст. лож�
ки какао�порошка, 11/2 ч. ложки растворимого натурально�
го кофе, 3 ст. ложки молока, щепотка ванилина, 30 г кокосо�
вой стружки.

Смешать сахарную пудру,
ванилин, какао
порошок и коко

совую стружку.

В бокале подогреть молоко,
растворить кофе.

В сухую смесь добавить
размягченное сливочное масло
и кофе. Взбивать до получения
однородной массы.

ØÂÅÉÖÀÐÑÊÈÉ ÌÀÑËßÍÛÉ ÊÐÅÌ-ÁÅÇÅ
6 яичных белков, 180 г сахара, 500 г сливочного масла, 1 ч.
ложка экстракта ванили.

Охлажденное масло нарезать на небольшие кусочки. Нагреть
до комнатной температуры.

Белки соединить с сахаром. Поставить на водяную баню, по

стоянно мешая лопаткой, пока смесь не станет абсолютно гладкой.
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Перелить смесь в сухую
чашку миксера. Взбивать, посте�
пенно увеличивая скорость, око�
ло 10 мин, пока смесь не станет
пушистой и блестящей.

На низкой скорости посте�
пенно добавлять сливочное мас�
ло. Добавить ванильный экс�
тракт. Взбивать на низкой ско�
рости около 2 мин.

ØÎÊÎËÀÄ

ØÎÊÎËÀÄÍÀß ÑÒÐÓÆÊÀ
100 г шоколада.

Охлажденный шоколад нате�
реть на терке и посыпать струж�
кой торт. Для приготовления ши�
рокой стружки плитку шоколада,
не разламывая на куски, поло�
жить в теплое место (25–30 °С)
и, когда шоколад станет слегка
пластичным, срезать с него ово�
щечисткой стружку нужной
длины.

СЕКРЕТЫ ХОРОШЕЙ КУХНИ

 В холодильнике швейцарский масляный крем
безе
хранится до одной недели, в морозилке — до двух ме

сяцев.

 Этот крем можно сделать на любой вкус. Если доба

вить растопленный шоколад (200 г), крем получится шоколадным.
Если протереть свежую малину, клубнику или другие ягоды (120–
160 г), получится вкусный ягодный крем. Также можно добавить
жидкую карамель, сгущенное молоко (не забыв уменьшить коли

чество сахара в рецепте).
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ØÎÊÎËÀÄÍÀß ÃËÀÇÓÐÜ
1/3 стакана сахара, 1 яичный
белок, 2 ст. ложки шоколада,
сок 1/2 лимона.

Взбить сахар с белком до
получения плотной массы. До�
бавить лимонный сок и натер�
тый шоколад. Растереть массу
до однородности.

Вылить глазурь на готовый
торт.

ØÎÊÎËÀÄÍÛÉ ÊÐÅÌ
3 ст. ложки черного кофе, 100 г сахара, 200 г сливочного мас�
ла, 60 г шоколада, 3 яичных желтка, 1 ст. ложка молока.

К заваренному кофе добавить сахар и шоколад. Поставить
на слабый огонь.

Смешать желтки с молоком, ввести в кофейную массу. Дове�
сти смесь до кипения. Охладить и взбить с маслом.

ØÎÊÎËÀÄÍÎ-ÌÅÄÎÂÛÉ ÊÐÅÌ
2 ст. ложки меда, 2 яйца, 250 г сливочного масла, 70 г сахара,
40 г шоколада.

Поставить кастрюлю на па�
ровую баню. Разбить в нее
1 яйцо и добавить 1 желток, на�
сыпать сахар и натертый шоко�
лад. Взбивать смесь венчиком до
тех пор, пока шоколад полнос�
тью не распустится, а масса не
загустеет. Остудить.

В отдельной миске расте�
реть мед со сливочным маслом.

Добавить шоколадную смесь и хорошо взбить.
С помощью кондитерского шприца украсить торт кремом.



7

Технология
изготовления...

ØÎÊÎËÀÄÍÀß ÌÀÑÒÈÊÀ
200 г черного шоколада, 30 г жидкого меда.

Растопить на водяной бане
шоколад с медом. Помешивать,
пока масса не загустеет.

Переложить массу в поли�
этиленовую пленку и дать ос�
тыть. Отрывать по кусочку и
лепить фигурки, как из пласти�
лина.

ÌÀÑÒÈÊÀ
Кондитерская мастика — это сладкая гибкая масса, по кон�

систенции похожая на пластилин; она различается по составу и
плотности.

ÌÀÑÒÈÊÀ ÈÇ ÇÅÔÈÐÀ
200 г зефира маршмэллоу, 1–2 ч. ложки лимонного сока, 500–
600 г сахарной пудры, 100 г крахмала, пищевой краситель.

В зефир добавить лимонный сок. Растопить на водяной бане
до увеличения в объеме в 3 раза.

СЕКРЕТЫ ХОРОШЕЙ КУХНИ

 Шоколадную мастику необходимо выдержать сутки
при комнатной температуре. За это время она окреп�
нет и станет более твердой.

 Если изготовить мастику на основе белого шоколада, то ее мож�
но будет окрасить с помощью пищевых красителей в любой цвет.

 При работе с шоколадной мастикой нужно помнить, что она очень
сильно нагревается от рук и, соответственно, начинает плавиться. По�
этому ей нужно давать «отдохнуть». Например, скатали жгутики —
отложите на несколько минут, а только потом лепите корзинку.

 Шоколадная мастика подходит для плетения корзинок, обтяжки
тортов, создания небольших фигурок.
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