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Желе и суфле, кисели и кремы, мороженое и сорбеты — эти легкие, воз-
душные лакомства все любят с детства. Они идеально подходят в качестве 
завершающего десерта для семейного ужина, являются прекрасным угощением 
на детских праздниках, служат отличным украшением любого праздничного 
стола или изысканного романтического вечера.

Приготовьте по рецептам этой книги шоколадный крем-суфле или лимон-
ный крем-пудинг с инжиром, ароматную клубничную панакоту или лимонный 
курд, сабайон с клубникой или желе из арбуза, молочный кисель или кисель 
из абрикосов с корицей и бадьяном, черничное или фисташковое мороженое, 
кофейную граниту со взбитыми сливками или шоколадный сорбет — выби-
райте понравившийся десерт и удивляйте своих близких невероятно вкусными 
и полезными кушаньями!

Помимо рецептов, в книге собраны советы и рекомендации по выбору про-
дуктов, указаны особенности работы с ними, а также другие полезные хитрости, 
которые пригодятся не только начинающим, но и опытным хозяйкам.
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Крем-брюле — знаменитый французский 
десерт из заварного крема с карамельной 
корочкой. Его готовят и подают в фаянсовых 
или керамических порционных формочках.

НА ЗАМЕТКУ
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Французский крем-брюле

Ингредиенты
 y 600 мл сливок (33 %)
 y 6 яичных желтков
 y 100 г сахара
 y 30 г коричневого сахара  

для карамельной корочки

1.  Растереть желтки с сахаром и ванилью в однородную светлую массу.
2.  Сливки вылить в сотейник, довести почти до кипения и сразу снять с огня. 

Сливки немного остудить и очень аккуратно влить тоненькой струйкой 
в желтковую массу, интенсивно перемешивая.

3.  Полученную массу разлить в керамические формочки. Поставить их 
в глубокий поддон, аккуратно влить в поддон горячую воду, чтобы формочки 
были погружены в нее до половины высоты.

4.  Готовить крем-брюле в духовке при 190 °С в течение 45 минут. Затем достать 
поддон из духовки и дать крему остыть до комнатной температуры, не 
вынимая формочки из воды.

5.  Остывший крем посыпать коричневым сахаром и закарамелизовать его 
с помощью горелки для фламбирования. Можно поставить формочки 
под гриль на пару минут.

6.  Десерт остудить и подавать, украсив малиной и веточкой мяты.

 y ваниль по вкусу
 y малина и мята для подачи
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Творожно-лимонный крем
Ингредиенты
 y 250 г творога
 y 50 мл сливок
 y 5 ст. л. сахара

1.  Лимонный сок нагреть в сотейнике, снять с огня, немного остудить.
2.  Желтки растереть с половиной нормы сахара, тщательно взбить с помощью 

миксера. Продолжая взбивать, постепенно влить горячий лимонный сок. 
Поставить массу на водяную баню и нагревать, помешивая, до легкого 
загустения. Снять с огня, остудить.

3.  Творог протереть через сито. Добавить лимонную цедру, хорошо перемешать.
4.  Сливки взбить с оставшимся сахаром, соединить с творогом. Добавить 

желтково-лимонный крем, тщательно взбить с помощью миксера.
5.  Подавать крем охлажденным.

 y 2 яичных желтка
 y цедра и сок 2 лимонов
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Шоколадный крем-суфле
Ингредиенты
 y 600 мл сливок
 y 500 мл молока
 y 6 яичных желтков
 y 150 г сахара
 y 4 ст. л. какао

1.  Немного молока отлить в чашку, растворить в нем желатин. 
2.  Оставшееся молоко довести до кипения, всыпать какао, хорошо перемешать, 

снять с огня, немного остудить.
3.  Яичные желтки растереть с сахаром и крахмалом. Аккуратно влить тонкой струйкой 

немного горячего шоколадного молока, интенсивно перемешивая. Затем влить 
оставшееся горячее молоко, хорошо перемешать, поставить на самый слабый огонь 
и нагревать, непрерывно помешивая, до легкого загустения. Снять с огня, остудить.

4.  Добавить желатиновую смесь, лимонную цедру и ваниль по вкусу, тщательно 
перемешать. Взбить охлажденные сливки, ввести порциями в крем. Разложить 
в порционные формочки и поставить в холодильник до застывания.

5.  Подавать, украсив карамелизованными ломтиками апельсинов.

 y 45 г кукурузного крахмала
 y 2 ч. л. желатина
 y лимонная цедра и ваниль по вкусу
 y карамелизованные ломтики  

апельсинов для подачи
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Каталонский крем

Ингредиенты
 y 500 мл молока
 y 2 ч. л. кукурузного крахмала
 y 4 яичных желтка
 y 3 ст. л. сахара
 y 10 г ванильного сахара

1.  Желтки тщательно растереть с сахаром и ванильным сахаром. Добавить 
апельсиновую цедру и корицу.

2.  Крахмал развести в 1/2 стакана молока, соединить с оставшимся молоком. 
Добавить желтковую смесь, хорошо перемешать. Поставить на слабый 
огонь и варить, интенсивно помешивая, около 15 минут, до загустения.

3.  Готовый крем протереть через сито, разложить в порционные формочки, 
поставить в холодильник.

4.  Охлажденный крем посыпать коричневым сахаром, закарамелизовать его 
с помощью горелки для фламбирования.

5.  Подавать, украсив ягодами и веточками мяты.

 y 2 ч. л. апельсиновой цедры
 y 1,5 ст. л. корицы
 y коричневый сахар 

для карамельной корочки
 y ягоды и мята для подачи
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Каталонский крем, в отличие от французского 
крем-брюле, готовят на плите, а не в духовке.  
У него получается более нежная консистенция.

НА ЗАМЕТКУ
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Зефирный крем
Ингредиенты
 y 50 мл молока
 y 50 мл воды
 y 50 г сахара
 y 1 яичный белок
 y 20 г желатина

1.  Желатин залить смесью молока и воды, оставить на 1 час. Затем 
слегка подогреть, перемешивая до полного растворения гранул. 
Добавить ванилин.

2.  Взбить белок с щепоткой соли. Продолжая взбивать, постепенно 
всыпать сахар.

3.  Влить лимонный сок, взбить до устойчивых пиков.
4.  Ввести в 2 приема теплую желатиновую смесь, взбивать не менее 

10 минут.
5.  Готовый крем охладить и подавать, посыпав корицей.

 y 1 ч. л. лимонного сока
 y щепотка ванилина
 y щепотка соли
 y корица для посыпки
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Крем-пудинг с карамелью
Ингредиенты
 y 1 банка сгущенного молока
 y 300 мл обычного молока
 y 3 яйца
 y 2 яичных желтка

1.  Соединить сгущенное молоко, яйца и желтки.
2.  В обычном молоке растворить сахар и ванильный сахар, добавить крахмал.
3.  Обе смеси соединить, хорошо перемешать.
4.  Для карамели сахар всыпать в сотейник, добавить воду, варить на слабом огне, 

непрерывно помешивая, до золотисто-коричневого цвета. Горячую карамель 
очень осторожно вылить в порционные формы для десерта, быстро распределив 
по стенкам и дну. Делать это нужно очень осторожно, чтобы не обжечься, 
и быстро, так как карамель мгновенно застывает.

5.  Поверх застывшей карамели вылить молочно-яичную смесь. Поставить формочки 
в глубокий поддон, влить горячую воду, чтобы формочки были погружены в нее 
на 2/3 высоты, прикрыть их фольгой. Готовить крем-пудинг в разогретой до 175 °С 
духовке около 1 часа.

6.  Остудить, переложить на десертные тарелки и подавать.

Для карамели:
 y 200 г сахара
 y 50 мл воды

 y 100 г сахара
 y 1 пакетик 

ванильного сахара
 y 1 ч. л. крахмала
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