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От автОра

Эта книга — новый взгляд на хорошо знакомые десерты. вафельные трубочки, 
заварные пирожные, песочные корзинки и орешки могут зазвучать по-новому, 
если творчески подойти к начинке, разнообразив ее ягодами, шоколадом, ка-
рамелью и другими вкусовыми сочетаниями.
Кроме того, в книге есть рецепты мною любимых, но не широко распростра-
ненных порционных чизкейков, хрустящих трубочек и гранола-корзиночек. 
Последние занимают особое место в питании тех, кто следит за калорийностью 
и пользой от еды.
вот несколько советов по приготовлению:
• вафельные и хрустящие трубочки необходимо наполнять начинкой непо-

средственно перед подачей.
• Хранить заготовки трубочек необходимо в герметично закрытом контей-

нере.
• Заготовки гранола-корзинок можно наполнить начинкой заранее, тогда они 

станут мягче.
• тесто для песочных корзинок можно хранить в морозильной камере в плот-

но закрытом контейнере на протяжении 2 месяца.
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ШУ С КремОм иЗ авОКаДО

Для теСта

80 мл вОДы

80 мл мОлОКа

70 г СливОчНОгО 

маСла

100 г мУКи

2 яйца

СОль

СаХар

Для НачиНКи

200 г СПелОгО авОКаДО

80 г СливОчНОгО Сыра

5 г лимОННОгО СОКа

СОль

Перец

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
Смесь снять с огня, поместить в мик-
сер и перемешивать до температуры 
50 °С. После этого добавить яйца 
по одному и хорошо перемешать.
Отсадить шу диаметром 4—5 см 
на пергаментную бумагу. Смазать 
маслом.
Духовой шкаф разогреть до 250 °С, по-
ставить противень с эклерами, выклю-
чить духовой шкаф, дать постоять 
20 минут. Потом включить духовой 
шкаф на 160 °С и выпекать еще 30 ми-
нут. Остудить и срезать верхушку.

ПригОтОвлеНие НачиНКи

авокадо разрезать пополам. Очи-
стить мякоть, нарезать ее средними 
кубиками.
мякоть авокадо полить лимонным 
соком и поместить в блендер.
Сливочный сыр размять и добавить 
в блендер вместе с приправами.
взбить содержимое блендера в одно-
родную массу.
Полученным кремом наполнить шу.



1 2

5 | 

ключить духовой шкаф, дать посто-
ять 20 минут.
Потом включить духовой шкаф 
на 160 °С и выпекать еще 30 минут.

ПригОтОвлеНие НачиНКи

Куриное филе зачистить. морковь, 
лук и корень сельдерея крупно на-
резать.
Отварить филе вместе с луком, кор-
нем сельдерея и морковью.
Откинуть готовое филе, нарезать его 
кусочками и поместить в блендер.
Добавить в чашу блендера сливоч-
ный сыр, специи и соль.
взбить, добавляя сливки, до однород-
ной массы. Полученным паштетом 
наполнить шу.

ШУ С ПаШтетОм иЗ КУрицы

Для теСта

80 мл вОДы

80 мл мОлОКа

70 г СливОчНОгО 

маСла

100 г мУКи

2 яйца

СОль

СаХар

Для НачиНКи

100 г КУрицы

50 г СливОчНОгО Сыра

30 мл СливОК 35 % ЖирНОСти

50 г мОрКОви

50 г лУКа

10 г КОрНя СельДерея

черНый Перец

СОль

Карри

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
Смесь снять с огня, поместить в миксер 
и перемешивать до температуры 50 °С.
После этого добавить яйца по одному 
и хорошо перемешать.
Отсадить шу диаметром 4—5 см 
на пергаментную бумагу. Смазать 
маслом.
Духовой шкаф разогреть до 250 °С, 
поставить противень с эклерами, вы-
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Духовой шкаф разогреть до 250 °С, 
поставить противень с эклерами, вы-
ключить духовой шкаф, дать посто-
ять 20 минут.
Потом включить духовой шкаф 
на 160 °С и выпекать еще 30 минут.

ПригОтОвлеНие НачиНКи

томаты вымыть. Сделать кресто-
образный надрез. Обдать кипятком 
и оставить в горячей воде 
на 10—15 секунд.
Поместить томаты в холодную воду. 
Снять с них кожицу.
разрезать томаты на дольки и очи-
стить от семян.
Нарезать дольки мелкими кубиками
Фету тоже аккуратно нарезать мел-
кими кубиками.
Зелень укропа мелко нарубить.
Для заправки все ингредиенты хоро-
шо перемешать.
У испеченных шу срезать верхушку. 
Заправить салат и наполнить им шу.

Для теСта

120 мл мОлОКа

120 мл вОДы

120 г СливОчНОгО 

маСла

5 г СаХара

ЩеПОтКа СОли

120 г мУКи

3 яйца

Для НачиНКи

200 г тОматОв 100 г Сыра Фета

Для ЗаПравКи

30 мл ОливКОвОгО маСла

10 мл бальЗамичеСКОгО УКСУСа

10 г СлаДКОй гОрчицы

СОль

Перец

ЗелеНь УКрОПа

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
После этого снять с огня, поместить 
в миксер и перемешивать до темпе-
ратуры 50 °С.
После этого добавить яйца по одному 
и хорошо перемешать.
Отсадить шу диаметром 4—5 см 
на пергаментную бумагу. Смазать 
маслом.

ШУ С СырОм Фета и тОматами
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ЭКлеры С СырНым КремОм

ПригОтОвлеНие НачиНКи

Сливочный сыр растереть с размяг-
ченным сливочным маслом.
Зелень мелко нарезать.
Сливки взбить в плотную массу.
Зубчик чеснока разрезать вдоль и до-
стать внутренний росток. Зубчик 
измельчить.
Смешать все, добавить соль и взбить 
с размягченным сливочным маслом.
аккуратно смешать со сливками.
Полученной массой наполнить тру-
бочки.

Для теСта

80 мл мОлОКа

80 мл вОДы

80 г СливОчНОгО 

маСла

3 г СаХара

СОль

80 г мУКи

2 яйца

Для НачиНКи

200 г СливОчНОгО Сыра

50 г СливОчНОгО маСла

50 мл СливОК 35 % ЖирНОСти 

(Не СлаДКиХ)

1 ЗУбчиК чеСНОКа

ЗелеНь УКрОПа

СОль

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
Смесь снять с огня, поместить в мик-
сер и перемешивать до охлаждения.
После этого добавить яйца по одному 
и хорошо перемешать.
Отсадить эклеры на пергаментную 
бумагу. Смазать маслом.
Духовой шкаф разогреть до 250 °С, по-
ставить противень с эклерами, выклю-
чить духовой шкаф, дать постоять 
20 минут. Потом включить духовой 
шкаф на 160 °С и выпекать 30 минут.
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ШУ С ПаШтетОм иЗ ветчиНы

20 минут. Потом включить духовой 
шкаф на 160 °С и выпекать 30 минут.

ПригОтОвлеНие НачиНКи

мелко нарезать ветчину. Нарубить 
зелень.
Сливочный сыр смешать с ветчиной, 
добавить соль, перец и зелень.
Полученную массу поместить в блен-
дер. взбить. если масса получается 
слишком густой, добавить в смесь 
сливки и снова взбить.
Полученную массу поставить в холо-
дильник на час.
У остывших шу срезать верхушку 
и наполнить их полученным паште-
том. Украсить зеленью.

Для теСта

80 г СливОчНОгО маСла

80 мл мОлОКа

80 мл вОДы

2 яйца

100 г ПШеНичНОй мУКи

3 г СОли

4 г СаХара

Для НачиНКи

100 г ветчиНы

100 г СливОчНОгО Сыра

50 мл СливОК 35 % ЖирНОСти

ЗелеНь УКрОПа

СОль

черНый Перец

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
Смесь снять с огня, поместить в мик-
сер и перемешивать до охлаждения.
После этого добавить яйца по одному 
и хорошо перемешать.
Отсадить шу диаметром 4 см на пер-
гаментную бумагу. Смазать маслом.
Духовой шкаф разогреть до 250 °С, 
поставить противень с шу, выклю-
чить духовой шкаф, дать постоять 
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ШУ С НачиНКОй иЗ Сыра 
и ЗаПечеННыХ Перцев

Потом включить духовой шкаф 
на 160 °С и выпекать еще 30 минут.

ПригОтОвлеНие НачиНКи

Духовой шкаф разогреть до 180 °С.
Перец разрезать и очистить от семян.
часть оливкового масла смешать 
с чесноком, солью и черным перцем.
На противень выложить сладкий пе-
рец, полить его смесью оливкового 
масла и специй. Запечь до готовности.
Перец очистить от кожицы и наре-
зать кусочками.
Сыр натереть на мелкой терке.
Смешать сладкий перец и сыр.
Оливковое масло смешать с черным 
перцем и чесноком.
Заправить салат и наполнить им шу.

Для теСта

80 мл вОДы

80 мл мОлОКа

70 г СливОчНОгО 

маСла

100 г мУКи

3 г СОли

4 г СаХара

Для НачиНКи

100 г тверДОгО Сыра

20 г Сыра С ПлеСеНьЮ (ПО ЖелаНиЮ)

150 г СлаДКОгО Перца

30 мл ОливКОвОгО маСла

чеСНОК

черНый Перец

СОль

ПригОтОвлеНие

Смешать молоко с водой, сахаром 
и солью. Добавить нарезанное кусоч-
ками масло, довести до кипения.
всыпать в закипевшую смесь муку 
и очень быстро размешать.
Полученную массу вернуть на огонь 
и продолжать мешать, подсушивая 
тесто в течение 1—2 минут.
Смесь снять с огня, поместить в мик-
сер и перемешивать до охлаждения.
После этого добавить яйца по одному 
и хорошо перемешать.
Отсадить шу диаметром 4 см 
на пергаментную бумагу. Смазать 
маслом.
Духовой шкаф разогреть до 250 °С, 
поставить противень с эклерами, вы-
ключить духовой шкаф, дать посто-
ять 20 минут.
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