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Невозможно найти что-либо более лакомое, чем бабушкины пироги, пи-

рожки, ватрушки и запеканки, с мясом, творогом, грибами, луком или 

ягодами! Их вкус и аромат знакомы каждому с раннего детства. Каждая жен-

щина мечтает о том, чтобы в полной мере овладеть секретами и таинствами 

мастерства приготовления любимых всеми кушаний. 

Эта книга расскажет о том, как правильно выпекать пироги и пирожки и го-

товить запеканки. Молодые кулинары-любители познакомятся с рекомен-

дациями по замесу теста и правильному подбору ингредиентов для начи-

нок, а уже опытные найдут новые идеи и рецепты. 

Первая глава содержит рецепты приготовления теста разных видов. Озна-

комившись с ней, вы сможете узнать, как получить дрожжевое, песочное, 

слоеное и бездрожжевое сметанное и кефирное тесто. В последующих раз-

делах издания можно найти множество рецептов приготовления пирогов, 

пирожков и запеканок. Каждый из них сопровождает фотография готового 

блюда и подробная информация по выбору ингредиентов. 

ВВЕДЕНИЕ
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СЛОЕНОЕ БЕЗДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО

СЛОЕНОЕ ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО

1	Из муки, растительного масла, саха-
ра, дрожжей, яйца, соли и воды заме-
сить тесто. 

2	Раскатать его в пласт, накрыть слоем 
размягченного сливочного масла, 
сложить конвертом и снова раска-
тать. Вновь смазать пласт маслом, 
сложить в несколько слоев и раска-
тать. Повторить все 2–3 раза.

500 г пшеничной муки 
550 г сливочного масла

350 мл воды
20 мл столового уксуса

5 г соли

1	50 г размягченного сли-
вочного масла расте-
реть с просеянной му-
кой, влить воду, уксус, 
посолить, замесить 
тесто, разделить на две 
неравные части и 
поместить в холодиль-
ник на 30 минут.

2	Оставшееся масло 
охладить, нарезать 
пластинками, поместить 
между двумя слоями по-
лиэтиленовой пленки, 
раскатать в прямоуголь-
ник и положить его на 

500 г пшеничной муки 
100 г сливочного масла
20 мл растительного 
масла
10 г сахара

5 г сухих дрожжей
1 яйцо
100 мл воды
5 г соли

СЕКРЕТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ ТЕСТА 

больший пласт теста. Накрыть все меньшим пластом 
теста, сложить в 3 слоя и раскатать. Повторить три- 
жды. После второго раскатывания тесто присыпать 
мукой и убрать в холодильник на 10 минут.
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500 г пшеничной муки 
30 г сливочного масла

20 г дрожжей
10 г сахара

100 мл молока
1 яйцо

3 г соли

1	Молоко подогреть на 
слабом огне, не дово-
дя до кипения, и ввес
ти дрожжи.

2	Все тщательно пере-
мешать, всыпать про-
сеянную муку, соль 
и сахар, вбить яйцо 
и ввести растоплен-
ное на водяной бане 
сливочное масло. 

ДРОЖЖЕВОЕ ОПАРНОЕ ТЕСТО

500 г пшеничной муки 
200 мл молока
10 г сахара
20 г дрожжей
3 яйца
70 г сливочного масла
3 г соли

1	В предварительно подогретом молоке (100 мл) растворить дрожжи, всыпать 50 г 
просеянной муки, сахар, влить еще 100 мл молока и оставить в теплом месте для 
подъема.

2	В полученную опару ввести оставшуюся муку, взбитые в пену яйца, размягченное 
сливочное масло, влить 300 мл молока, всыпать соль, тщательно перемешать 
и оставить на 2 часа. За это время тесто дважды обмять.

ДРОЖЖЕВОЕ БЕЗОПАРНОЕ ТЕСТО

3	Тесто тщательно вымесить, присыпать его мукой, 
и оставить в теплом месте на 3–3,5 часа. За это 
время 2–3 раза обмять его. 



Секреты приготовления  
различных видов теста
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ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО

ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО ДЛЯ ТАРТАЛЕТОК  
И НЕСЛАДКИХ ОТКРЫТЫХ ПИРОГОВ

1	Муку развести хо-
лодной водой, 
всыпать соль 
и тщательно пе-
ремешать. 

2	В полученную 
массу ввести раз-
мягченное сли-
вочное масло 
и тщательно пе-
ремешать. 

500 г пшеничной муки 
200 г сливочного масла
100 г сахара или сахарной 
пудры
Ванилин по вкусу

1	Муку просеять через мелкое сито, соединить с сахаром и ванилином. Добавить 
слегка растопленное на водяной бане сливочное масло и растереть все руками 
до образования мелкой крошки.

2	Замесить эластичное тесто, скатать его в шар, обернуть полиэтиленовой плен-
кой и поместить в холодильник на 20–30 минут. 

3	Из эластичного теста сформовать шар, завернуть в по-
лиэтиленовую пленку и поместить в холодильник на  
20–30 минут. 

4	Подобное тесто можно заготовить впрок. Хранить его 
следует в морозильной камере.

200 г пшеничной муки 
70 г сливочного масла

30 мл воды
2 г соли
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ЗАПЕКАНКА СО СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛЬЮ 

700 г зелени шпината
200 г репчатого лука

30 г зеленого лука
10 г зелени укропа

10 г зелени петрушки
4 яйца

150 г сыра твердых 
сортов

Молотый белый перец 
и соль по вкусу

ЗАПЕКАНКА СО ШПИНАТОМ И ЛУКОМ

1 Шпинат бланшировать в течение 
2 минут, после чего нарубить вме-
сте с зеленым и репчатым луком, 
добавить нашинкованную зелень 
укропа и петрушки и залить яйца-
ми, взбитыми с тертым сыром, со-
лью и белым перцем.

2 Полученную массу перемешать, 
выложить в форму и запекать в ду-
ховке при температуре 180 °С 
30 минут.

4 порции

500 г стручковой фасоли
300 г моркови
100 г репчатого лука
2 яйца
100 г сыра твердых сортов
Молотый черный перец и соль 
по вкусу

4 порции

1 Морковь нарезать, стушить до размягчения, растереть с помощью блендера 
в однородное пюре, соединить с луком и яйцами, взбитыми с натертым на 
мелкой терке сыром, солью и черным перцем. 

2 Стручковую фасоль бланшировать в течение 2–3 минут, выложить в форму, 
залить полученной массой и запекать в духовке при температуре 180 °С 
30 минут.
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