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ВСТУПЛЕНИЕ 

л 11'('( )ры :JТОЙ подборки не претендуют на полноту освещения 

IIР(Щl'сса IIrИГОТОDления кондитерских изделий в домашних усло­
IIШIХ, 110 :JТa книга несомненно поможет тем, кто захочет освоить 
"ОIЩllТсrское дело. . 
1 lepe)( тем как приступить к нспосредственному приготовлению, 
Ill'О()ХОДИМО усвоить ряд полезных советов, которые вам помогут 

11 111l' жаТl.> ошиfi()к и rтrиготовить красиво и пкусно. Прежде всего 

Ill'О()ХОДИМ() знать об исходных продуктах, с к()торыми вы будете 

IIMeТl. пело . 

• М УКА дЛЯ изготовления КОIЩитерских изделий. Используют 
1\ Щ'IЮВlIOМ пшеничную муку высшего и первого сортов. Она 
I\ШIЖIШ пыть слегка сладковатой, без горьковатого или кислова-

101'0 IIривкуса. 

Ka'lCCTBO муки характеризуется также крупностью помола. Тес­
то И"J муки тонкого помола получается быстрее, чем из крупчат­
ки. Последняя обладает свойством дополнительно набухать при 
·Iilмсшиоании теста, вследствие чего оно делается более густым и 

Ilpl1 выпечке не теряет своей формы. 
( 'онержание в муке клейковины имеет особое значение. Мука с 
(iОJlЫIIИМ содержанием клейковины вбирает больше влаги и дает 
высокие припеки. 

( 'JIOCHOe тесто обычно делают из муки С содержанием клейко-

1111111>1 около 40%, песочное тесто - до 32%. Перед замешиванием 
муку просеивают на частом сите, удаляя комочки и посторонние 

Ilrимеси. Это ее разрыхлит и обогатит кислородом. Тесто полу­
'IИТСЯ пышнее . 

• ЯЙЦА используются только куриные. 
11сред приготовлением яйца проверяются на свет. Разбивать 
каждое яйцо необходимо отдельно, и только после проверки их 
можно сливать в общую посуду. Чтобы легко отделить белок от 
желтка, рюбитое яйцо вьшивают в бумажную воронку, опущен­
ную в стакан. Белок (.."Течет, а желток останется в воронке. 
Не следует взбивать белки и желтки в алюминиевой посуде, так 

как белки в ней сереют, а желтки приобретают зеленый цвет. 

3 



Белки и желтки необходимо взбивать в фарфорorюй посуде, ( '(}и­
ваемые белки хорошо сгустятся, если в массу доf)аlШ'IЪ IICMllol'O 
сахарной пудры или несколько капель ЛИМОIIIЮI'О сока, IJCJlKII 
взбиваются легко, ссли они охлаждены и 11 них lIe rЮШIJI жеJlТОК, 
Посуду и венчик для взбивания следует тщатсЛl.но OTMI.lТh содо­
вым раствором от жира, 

• КРАХМАЛ нерастворим 8 холодной поде, В теплой воде при 

температуре 620 С и выше образует клейстер, Хrаю1ТЬ крахмал 
лучше всего в холодном сухом помещении, Он легко восприни­

мает ПОl."fоронние запахи, поэтому его следует держать в герме­

тичной упаковке отдельно от ПРОДУКТОR, имеющих специфичес­
кий запах, 

• УКСУС СТОЛОВЫЙ обычно содержит УХ, уксусной ки­
слоты (процентнос содержание кислоты оБОЗIIj\'IСIЮ на фирмен­
ной этикетке), Rели уксус СОДСРЖIП более uысокий процент ки­
слоты, его необходимо р.пбaJНI1Ъ Кl1ШI'IСНОЙ и охлажденной во­

дой в пропорциях согласно IIРl1ведснной таблице, 

('lIдсрж:шне Необходимо добаDИТh 
УКС}'СНOI1 КIIСЛОТЫ, % 110111.1 ДЛЯ IЮJlУ'IСIIИН 

5% YKt.:),ca,;1 

6 О, I 

7 0,2 

8 0,.\ 

9 0,,1 

Расчеты приведены для разведения уксуса, PillJIII'I'OI'O 11 бутылки 
емкостью 0,5 литра. 
80-процентную уксусную эссеlЩНIO РiI'lII(1ЮIТ 111) .'\'Х, с(щержания 
из расчета 62 кубических СaJJ'I'I1Мl'ТIЩ (III\IIJIO 'l'Р(')( t"I'ШЮШ,IХ ло­

жек) эссенции на 1 литр IЮНI.I, 
ДЛЯ приготовления теста Ж~JIС\Тt'JII.1I0 IIМ('П. )l1I('КУ P"'IMCPOM IIC 
менее 4Ох60 см, lIескоЛl.КО I'.IIУ()()КИХ 'JMilJI II(H)lIallll 1.1)( Mlll'OK, сито 
и скалки, одна И1 J.,;OTopl.l)( НIIJIЖllil {II.IТI. IIрilЩ'1l0щсiicн lIа 

стержне е двумя ручками (lIтl 11IH'I,ilTI';11 'I'ОIlIШХ ItlJICJII1i1 ИI IIJ\01'­
ного теста), 
Для выпечки БИСКJll.П'ОIl. 1\'-' КСО" II('O()XO"IIM() 11MeTJ, Жl'СТЮ II.IC 
формы разных p,HMepOII. I kp('JlIlt.lII('·IKO~i JIIIL''I'I.ll'Ma·II.III.1I111' il\1I­
ром (маргарином). 1':L'JIIIIlУЖIIО 01il1ilTI. JlIIl"I' I'УСТl.ш ('11111'1\1 Il\I1pa, 
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то жир предварительно разогревают до густоты сметаны, а затем 

смазывают им холодный ЛИСТ. Если нужно смазать лист тонким 

слоем, то следует расплапленным жиром смазать согретый лист. 

Если противни (формы) смазаны слишком тонким слоем масла, 
то тесто может к ним прилипнуть, а если слишком жирно - то 

расплыться. Перед выпечкой некоторых изделий, чтобы они не 
расплывались, cMa:JaHHьye листы посыпают мукой. 

Чтобы было легче вынимать выпеченные коржи из форм, 
можно сма.занные маргарином формы присыпать равномерно 
манной крупой, а затем осторожно выложить 8 форму тесто. 

Если корж не вынимается из формы - поставьте ее на несколько 
секунд II холодную воду (можн() ня м()крое полотенце) или подер 
жите форму над паром. 

Замешивая тесто, не высыпайте МУКУ в жидкость (если только 
это не предусмотрено технологией приruтовления), а наоборот, 
жидкость постепенно тонкой струйкой вливайте в муку и переме­
шиваЙте. 

Чтобы переложить тонко раскатанное тесто на лист, присыпьте 
его мукой, наверните на скалку и разверните над противнем - те­
СТО не разорвется. 

Мягкое, липкое тесто легко раскатать, покрыв его пергаментной 

бумагой. Можно раскатать и бутылкой, наполненной холодной 
ПОДОЙ. 

Не смазывайте яйцом края изделий из слоеного теста - при вы­
пекании они затпердевают, и тесто не поднимется. 

Чтобы кекс получился ярко-желтый, желток со щепоткой соли 
разотрите с вечера и оставьте до утра R холодном месте. 

Не стапьте корж в горячую духовку. иначе снаружи он будет 

твердым, а внутри - сырым. дУХОВКУ предварительно согрейте, 
но не раскаляйте, выпекайте тесто на медленном огне. Не выно­
сите готовую выпечку на холод - горячее тесто может осесть. 

Не хлопайте дверцей духовки - тесто также может осесть. 
Для разрезаНИ5\ готового теплого коржа (кекса) можно восполь­
зоваться теплым ножом или толстой ниткой, тогда он не 
помнется. 



МАСЛЯНЫЕ КРЕМЫ 

1. Масляный основной крем на сryщевном молоке 

Наименоваиие ЕДИНИI~а Количество 
продукта измерения 

Масло сливочное сладкое грамм 50 100 200 
МолокО<:гущенное столовая ложка 2 4 Н 

Выход крема грамм 110 220 440 

Разогреть масло в кастрюле до консистенции густой сметаны и 
взбить его металлическим венчиком или деревянной лопаточкой 
до riолучения пышной эластичной массы белого цвета. Затем, не 
прекращая взбивания, влить в масло небольшими порциями сгу­
щенное молоко и взбить в течение 10-15 минут до получения 
пышной однородной массы. Если сгущенное молоко засахари­
лось, что определяется ощущением крупинок сахара на языке, 

предварительно вскипятит ... его и охладить до комнатной темпе­
ратуры. 

Если крем «отсекается» (делается рябоватым), слегка подогреть 
его и взбить. Если это не помогло, то крем охладить, переме­
шать, откинуть на частое сито, после отделения жидкости 

слегка подогреть, снова взбить или добавиТl. неМIIОГО разогре­
того масла. 

Украшения из теплого крема имеют краrИIlУЮ глянцевую по­
верхность, но рисунки из такого крема IIСI'СJl',СфНЫ; украшения 
из холодного крема - матовые, риrу"ки РСJllJСфНЫ. 

2. МаСЛJlНЫЙ ОСllШlllOii KIH,~M 11 .. С:"lllариом сиропе 

НаимеНОО:lJlие 1'),IIIIIЩ'l Количество 
продукта IIIM.',"'II"" 

Маслu СЛ ИIIO'IIIOС СЛ aJIKII~' II':lMM 50 100 2()() 
Сахаr""'й "ссок ПIIJlllllаЦ JIII"'~II 1,5 3 6 
Вода ,IIIJlIIIJJIЦ JllliII~1I 2 4 Н 

Выход крема '!,"ММ 110 220 44() 
,-

Всыпат" R Kal''''pl()JII(I ~'а~аРIII.IЙ песок, влить воду, размешать и 
ПРОКИПЯТИТl, НО IIOJIIIIIIII раt'''''IOРСНИЯ сахара, снять пену, Гото­
вый CёlXapllt.l~1 t'IIP"1I l"i.llilJt~IТI. до комнатной температуры, 
Взбить масло, как VI\OI 101110 "11, 1, и постепенно небоЛhlJlИМI1 "ОР­
циями влива ..... IIХ.II;lJ+.I\I'IIIII,IЙ (,~ахарный сироп. Взбит., Jlo IЮJIУ'IС­
ния пышной МilП'I,I. 
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3. Масляный основной крем на сахарной пудре 

НаимеНОII.1ние Единица 
КОЛИ'lе~о 

пrюдукта измерения 

Масло сливочное сладкое грамм 50 100 200 
Сахарная пудра столовая ложка 2 4 8 

Выход крема гр:!"""" 100 200 400 

Крем изготовить таким же способом, как масляный крем в п. 1. 
После взбивания масла добавить просеянную сахарную пудру. 

4. Масляный крем на молоке и яйцах (шарлотr) 

Наименование ЕДИНlща 
КОЛИ'Iеcrво 

продукта И"JмереllИЯ 

Маслосливочнос грамм 50 100 200 
Сахарный песок столовая ложка 1 2 4 
Яйца штук 1/2 1 '2 
Молоко столооая ложка 1 2 4 

Выход крема грамм \00 200 400 

Из сахара, молока и яиц приготовить молочный сироп. Для этого 

налить в кастрюлю молоко, положить сахар и довести смесь до 

кипения при перемешивании. В отдельной кастрюле слегка 
взбить венчиком яйца и, не прерывая взбивания, влить туда же 

тонкой струйкой горячее молоко с сахаром. Общую смесь дове­

сти почти до кипения, после чего охладить молочный сироп до 
KOMIIOTIIOt' темпераТУРbl. Пока СИ\-,UII UХJI<tжд<t~тся, ВЗбить мас­

ло, как указано в п. 1. Не прекращая взбивания масла, посте­
пенно влить в него небольшими порциями охлажденный молоч­

ный сироп и взбить до получения пышного крема. 

5. Масляный крем на яйцах (гляссе) 

Наименование Единица 
КОЛИ'IСcrво 

продукта НJмеrснии 

Масло сливочное грамм 50 1()() 200 
Сахарный песок столовая JlOжка 1 2 4 
Яйца штук 1/2 1 2 

Выход крема грамм 100 200 400 
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в кастрюлю ПОЛОЖИТh сахарный песок и яйца. 1 lоnогрt:наи l·MCCI.. 

до 450 С, взбить ее венчиком до увеличения объеМi113 2,5 -3 р,на. 
Затем, продолжая uзбивать, охлаДИТh массу до комнатной TeMlle­

ратуры. В отдельной кастрюле разогреть масло до консистсНl~ИИ 
густой сметаны, взбить его добела и, продолжая взбиваТh, постс­

пенно влить массу из яиц с сахаром. Общую смесь взбить до обра­
зования пышного крема. 

АРОМАТИЗИРОВАННЫЕ МАСЛЯНЫЕ КРЕМЫ 

1. Крем масляный абрикосовый 
К qCHOBHOMY 1(P~MY (нп. 1-5) добапиТl, 1 СТОЛОВУЮ ложку абри­
косовой настойки, ликера или сиропа из абрикосового варенья. 
Подкрасить в оранжевый цвет. 

2. Крем ананасный 
К основному крему добавить 1 столовую ложку сиропа из консер­
вированного ананаса, подкрасить в желтый цвет и хорошо llсре­
мешать до получения однородного цueTa. 

з. Крем апельсиновый 
В крем добапить сок 1/2 апсльсина. 
4. Крем бенецнктиновый 
В крем добавить 1 столовую ложку ликера «Бенедиктин». 
5. Крем нанильный 
В крем добавить 1 столовую ложку ванильного ликера или 2 г ва­
нильного сахара. 

6. Крем вишневый 
В крем добавить 1 столовую ло~ку вишневого сока. 

БЕЛКОВЫЕ КРЕМЫ 

1. Крем беJIКОВЫЙ сырой 

НаимсноваllИе ЕДJ1lшца 
продукта 11·IMepe1111H 

Яичtlhl~ белки штук 

Сахарная пудра СТОЛОIIШl1l0жка 

Ли'lt()нная кислота 

Выход Kp~Ma 

Взбивать 10-15 минут. 
8 

каШIII 

грамм 

2 :1 
4 б 
3 5 

140 210 

К()ЛII'lеI:ТlЮ 

4 
8 
6 

280 

6 !; 

12 16 
9 12 

420 5Ш 



2. Крем белковый заварной 

HaIlMcH()RilHIIC J:ДliНlща КUJIIIЧIXI'UО 
npOI\YKTa I1J~lеРСIllIЯ 

ЯИЧllые беJlК11 штук 2 3 4 6 R 
Сахарная IIYAr" L'1'ОJЮI!3Я ложка 4 6 8 12 16 
Вода 'lal1НЫЙ стаК,1II 1/~ 114 1/2 3/4 1 
Лимонная кислота каШI .. 3 :1 6 9 12 

Выход крема I 'Р" мм 1S0 225 300 450 600 

См. заварные кремы. 

ЗАВАРНЫЕ КРЕМЫ 
1. Крем заварной на яйцах (основной) 

HallMeHOBaHIIC LДllllllца КОJШ'lеl:Тl1O 
продукта IlзмеrеНllЯ 

Молоко, сливки ИJlИ КОН" стакан 1/2 1 1.5 ') 
"-

Сахарный песок (.,,,ОЛ. ложкн 2 4 6 8 
Крахмал 'JаЙШIЯ ложка 1/2 1 15 2 
Я.iцз штук 1,5 :1 4,5 6 

Выходкрсма грамм 110:0 360 54О 720 

Вместо яиц можно брать удвоенное количество яичных желтков. 

ПОЛОЖИТЬ в небольшую кастрюлю (лучше эмалированную) са­
хар, крахмал, вылить яйца. После 1-, 2-минутного размешивания 
добавить молоко, ПОСТаВИТЬ на плиту и, юбивая венчиком, наг­
реть почти до кипения, т. е. до загустения и появления первых пу­

зырьков. Снять с плиты и поставить крем на охлаждсыис. 

2. Крем заварной {" мукой 

Для 350-400 г крсма: 
----

1 стакан молока, сливок 1L1H DfЦЫ, 5 СПJ.'10ВЫХ ложек саХИРllUfО 
П~СJ(а, 1 ЯЙЦО, 2 чайные ложки муки. 

Перемешать в кастрюле яйцо с мукой до исчезновения комков, 
добаВИТh 1/4 количества молока, предусмотренного рецептурой, 
еще раз перемеIlJaТЬ. В отдельной кастрюле DСКИШПИТЬ О(,."ПlЛь­

ное молоко с сахаром, помешивая деревянной лопаточкой. Кипя­
щую молочную смесь вливать тонкой струйкой в яично-мучную 
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массу при одновременном размешивании лопаткой, зuтем общую 

смесь поставить на плиту и, непрерывно помешивая, довести до 

загустения, но не кипятить. 

Для улучшения вкуса пшеничную муку предварительно слегка 

обжарить на противне; можно заменить ее крахмалом (пшенич­
ным, кукурузным, рисовым). 
Сваренный крем охладить. В готовый крем можно добuвить цед­
ру лимона или ванилин. 

СЛИВОЧНЫЕ КРЕМЫ 

1. ()снnинnй сливочиый крем 

Н<lимеllOlJаllие ЕДИНllца КОЛlI'lеСТI\() 
продукта измерения 

Сливки 35% жирности стакан 112 I 1 I 1;,5 I 2 
Сахарнзя nYI\Jl<! столовая ложка 2 4 Н 
Ванильный сахар грамм по ккусу 

Выход крема грамм 135 I 270 I 405 I 540 

Для этого крема использовать только сливки 35% жирности. Ох­
лажденные сливки налить в холодную каСТРЮJIЮ, поставить в хо­

лодную воду (на лед или в снег) 11 взбишlТЬ венчиком до получе­
ния густой однородной массы. Не прекращая взбивать, добав­

лять понемногу ванильный сахар и сахарную пудру. Готовый хо­

рошо взбитый крем удерживается на венчике. Этот крем очень 
нсстоск при храIlеПШI, быстро закисает и расползается. После 
взбивания крем необходимо немедленно использовать, а изделия 

с этим кремом поставить на холод. Не следует подкрашивать 
этот крем, для ароматизации можно использовать ванильный са­
хар. 

2. Крем СЛИВОЧНЫЙ с желатином (основиой) 

Для 400 г крема: 
1,5 стакана сливок 20-35% жкрвocrв, 1/2 чайной ложки 
желатина, 1,5 столовой ложки сахарной ПУДрbl. 

Промыть желатин и откинуть на частое сито, положить в стакан, 

добавить 1/2 стакана сливок, перемешать. Через 2 часа, когда же­
латин набухнет, поместить стакан в горячую воду и размешать 
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содержимое до полного растворения желатина, затем немного 

охладить раствор желатина (ДО 40-500 С). 
Остальные охлажденные сливки (1 стакан) взбить венчиком 

при низкой температуре до получения густой пышной массы. Не 
прекращая взбивать, постепенно всыпать сахарную пудру и 
влить тонкой струей раствор желатина. Крем подкрасить пище­
выми красками, пока он не стал студенистым, и обязательно аро­
матизировать, чтобы освободиться от привкуса желатина. В 
крем, употребляемый для начинки, можно добавить рубленые 
орехи и кусочки фруктов. Использовать крем надо сразу же по­
сле добавления желатина. 

3. Крем СЛИВОЧПО-ЯИЧНЫЙ С жеJl81'ИНОМ (основной) 
Для 400 r крема: 

1 стакан слнвок 20-35% жирноСти, 3 яйца, 1 чайная ложка желатина, 
2 сто.'10вые ложки ca,.;apHuru песка. 

Подготовить раствор желатина со сливками так, как описано в 
рецепте 2. 
Яйца с сахаром тщательно растереть венчиком, подогреть кас­

трюлю со смесью на водяной бане, поставить ее в холодную воду 
и продолжать взбивать смесь до образоваJПIЯ пышной массы, за­

тем охладить. 

В отдельной кастрюле взбить охлажденные сливки до густой 

пышной массы. Затем перемещать взбитые сливки со взбитыми 
яйцами, добавляя рШ."'Твор желатина. Ароматизировать крем, 

подкрасить его и быстро использовать в изделии, пока не стал 

студенистым. 

АРОМАТИЗАЦИЯ крема (перед ввецевием желатина) 

Абрикосовый 

Ананасный 

Апельсиновый 
Ванильный 

Вишневый 

Земляничный 
Клубничный 

2 столовые ложки абрикосового пюре (или 
ликера) 

2 столовые ложки сиропа или сока 
сок одного плода или цедра 

5 г ванильного сахара перед введением жела­
тина или 2 столовые ложки ванильного ли­
кера 

1 столовая ложка ликера (наливки) или 
2 столовые ложки сока 
1/2 стакана сока, варенья или свежих ягод 
1/2 стакана сока, варенья или свежих ягод 
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МалИlIUВЫЙ 
КОНЬЯЧНЫЙ 
Кофейный 

1/2 стакана сока, варснья или свежих ягод 
2 столовые ложки коньяка 
1 столовая ложка кофейного ликера, 2 сто­
ловы~ JlUЖКИ крепкого кофе, 1 чайная лож­
ка натуралыюго кофе 

Лимонный 
МандаРИНОDbJ й 

сок 1/2 лимона или 1 столовая ложка ликера 
сок 1-2 мандаринов или 1 столовая ложка 
мандаринового ликера 

4. Крем СЛlIВОЧНЫЙ ,1ЛЯ ТОрТО8 И пирожных 
1,5 стакана молоки, 1 стикаll СllХllра (МОЖНО меньше), 2 ЯЙI{а, 
404) г с.1ИВО'lНOI'U масла ИЛII маРI'арииа. 

МQЛОКО, сахар и яйца ТЩflТСЛЫЮ размеШnТJ., постанить на огонь 
и довести до кипения, все 0PCMSI lIомешивая (чтобы белок не свер­
нулся, лучше взять алюминиевую ми<.:ку), Когда масса закипит, 
снять и остудить ее на холодной бане. Если все же появились ко­
МОЧКИ, про цедить массу через сито. 

После этого взять размягченное масло и влить в него в несколько 
приемов остывшую массу, крем взбпТl., добавить немного ВaIШ­
линtl или ложку коньяка. 

СМЕТАННЫЕ КРЕМЫ 

1. СметаНIIЫЙ крем без желатииа 

Для 350 \' крема; 
1 стакан сметаны, 4 столовые JIOЖКИ mхарlIUЙ п)'~ры, 
5 r ваннльноrо сахари. 

Поставить кастрюлю со сметаной в холодную воду, на ле)l или в 
снег и В:JбtJТЬ смспшу DеIГIИКОМ до обра:ювания густой пышной 
массы, которая должна удерживаться на поднятом венчике. Про­
сеять сахарную пудру, смешать с ванильным сахаром и при по­

мощи венчика перемешать со взбитой сметаной. 

2. Сметанный крем с желатином (основной) 

Для 350 r крема: 
1 стакан сметаны, 4 n'ШlllВЫС ложкн caxapHol1 пудры, 1 чайная 
JlОЖка желатина. 

Приготовить крем (п. 1). но в конце взбивания влить в него ТОН­
кой струйкой теплый (400 С) раствор желатина, приготовленный 
в 1/2 стакана воды или молока. Крем ароматизировать разными 
веществами, которые добавлять в конце взбивания перед введе­
нием желатина. Дозировка ароматизирующих I:JСЩСl..'В дана 
ранее. 
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ПРННИЧНОЕ ТЕСТО 

Количество ПРОДУКТОВ дЛЯ теста 

НalIМI'IЮГl""ИС ЕЦШllща ~leJIOВCJro сахарного МСН<II!О-

ПРОI\УКТОВ lI:JмсреllllЯ СIIХЗ[)НОГО 

Мука стакан 3 3 3 3 3 3 
С<lхарный песок стнкан 3 3 5/4 3/2 3/4 1 
MCJ\ стакан 1 3/4 - - 1/2 1/4 
МаСJlО uли гraMM 5()() 100 50 100 50 100 
мнргщшн 

ЯЙЦ<I штук 2 1 1 - 2 1 
Сода чайная ложка 112 112 1/2 112 112 1/2 
ПРЯНОСТII 
измсльченные чайная ложка 1/4 1/4 ] 1 1/2 1/? 
Вода стакан - 1/4 112 3/4 1/4 1/4 

DhlХОД ныпеЧСIIНОЙ 
заготовки грамм R50 кею 950 l00() 950 950 

Мелкие пряники выпекают при ТСf\шсратуре 220-2400 С JJ тече­
ние 8-15 минут, крупные изделия и коврижки - при темпери­

туре 180-22ОО с. 

Медовое тесто 

Мед кладут в кастрюлю и на умеренном огне нагревают до кипе­

ния, после чего добавляют прuсеянную пшеничную муку, хо­

рошо персмеllmвают до получения однородной массы и дают ей 
ОСТЫТЬ. Остывшее тесто выкладывают горкuй па доску, делают 
в центре углубление, добавляют взбитые яйца, молотую корицу, 
соду и хорошо вымешивают. Полученное тесто раскатывают 

колбаской, нарезают кусочками по 40-50 граммов, КУСО'lКИ 
обкатывают в виде шариков, подсьшая муку. 

Готовые шарики уклаДI.шают на лист, смазывают взбитым 

яйцом и вьmекают в духовом шкафу до готовности, после чего 
охлаждают. 

Из сахара и воды готuвят густой сироп И варят до тех пор, пока в 

холодной воде он не начнет тянуться тонкими нитями. Охлажден­
ные пряники надевают на вилку, погружают в горячий сироп и 
дают остыть. 

Мятное те<.."То на сахарном сиропе: 

Сахар высыпают D кастрюлю, доливают воду и, нuмешивая, до­
водят до кипения, после чего фильтруют через цедилку и охлаж­

дают. Просеянную муку высыпают на доску, собирают горкой, 
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в углубление вливают сироп, добавляют масло, мятную эссен­

ЦИЮ, соду, размешивая R центре углубления, а затем добаnляют 
муку и быстро перемешивают всю смесь. Полученное тесто рас­

катывают колбаской и нарезают кусочками по ~0-25 граммов. 
Кусочки обкатывают в виде шариков и укладывают их на смаза­

нный жиром лист, слегка придавливают и выпекают в духовке до 
готовности. 

БИСКВИТНОЕ ТЕСТО 

Выпекают рулеты, кексы, торты и другие изделия. 

J.}.ля теста: 

413 стакана муки, 1/3 стакана картофельной муп "(крахмала), 
2 стакана свпра, 16 ЯИЦ. 

Для сахарного сиропа: 

0,5 стакана сахара, 0,5 стакана воды, вино (КОНЬАК, ром) -
по вкусу. 

Тщательно отделить желтки от белков. Четвертую часть желт­

ков по норме положить в миску, добавить сахар (3/4 нормы) и 
упругим венЧиком взбить массу ДоQсла. Во взбитые желтки по­
степенно добавить остальные жслтки, продолжая растирать де­

ревянной ложкой до исчезновения крупинок сахара и увеличения 

растираемой массы почти втрое. Одновременно в другой миске 
взбивают белки на холоде (для этого миску с белками ставят в таз 
со льдом, можно белки предварительно охладить). В конце взби­
вания добаnлшот пебольшими порциями сахарную пудру или са­

харный песок до тех пор, пока белки не увеличатся в объеме в че­

тыре раза и будут крепко держаться на венчике. 

В растертые желтки кладут 1/3 часть взбитых белков и, слегка 
перемешав, всыпают пшеничную и картофельную муку по нор­

ме, размешивают. после чего кладут оставшиеся белки и все это 
хорошо вымешивают. 

Форму для торта прокладывают хорошо промасленным перга­

ментом, вливают в нее подготовленное тесто и немедленно ста­

вят в нагретый духовой шкаф для выпекания при температуре 
200-2200 С в течение 25-30 минут. 
Готовность бисквитной лепешки определяют по цисту корочки. 

Готовые лепешки охлаждают, затем разрезают на два пласта и 
смачивают сиропом. 
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ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО 

Используется для приготовления и выпечки из него пирогов, пря­

ников, печенья, nирожных, трубочек с кремом, тортов и других 

изделий. 

Количество процуктов ДЛЯ теста 

Наи~еllОU<lнне Единица 
Кuличество 

I1РОДУКТОА измереllИЯ 

Мука стакан 1 3/2 2 5/2 3 
Сшшрный песок стакан 1/4 113 1/2 2/3 1 
М<tI,;JIUИJlИ 

маргарин грамм IO() 150 200 250 300 
Яйца штук 1/2 1 3/2 2 2 
Сода, погашенная 
уксусом чайная ложка по вкусу 1/2 
Соль чайная ложка по вкусу 1/2 

Выход ВЫПС'IСШЮЙ 
заготовки грамм 300 45() 600 750 900 

Сливочное масло или маргарин поставить в теплое место для раз­
мягчения, после чего взбить. Муку просеять над доской, собрать 
горкой и, сделав в центре углубление, положить туда взбитые 
яйца и масло, добавить сахар, соль, ваниль (ванильный сахар), 
соду. Все это быстро перемешать до крутого теста и раскатать в 

пласт толщиной 5-7 миллиметров, после чего нарезать его на 
полосы или выжать фигурными формами. Выпекать при темпе­
~uType 240-2600 С до готовности. 1l0сле охлаждения посыпать 
сахарной пудрой. По желанию в тесто можно добавить нарезан­

ное или молотое ядро ореха либо протертый мак. 

СЛОЕНОЕ ТЕСТО 

Применяется для приготовления и выпечки вер тут , слоеных язы­
ков, слоеных пирожков с различными начинками и фаршами, 

трубочек с кремом, тортов и других изделий. 

Iвариант 

l-й слой: 

3 стакана муки, I стакан ВОДЫ, 1 ЧllЙная ложка соли, 1 яiiцо, 
немиого лимоиной кислоты. 
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2-й слой: 

2S() )" мас.13 или маргарииа, 2 CTOJIOBhIe ложки муки. 

Сливочное масло размягчить, после чего смешать снебольшим 

количеством муки, разделать 8 виде квадратных плоских кусков, 

положить в холодильник и охладить до температуры 100 С. 
Муку просеЯТh на доску, влить подсоленную воду, лимонную ки­

слоту, взбитые яйца и замесить тесто. Полученное тесто посы­
пать мукой и выдержать в течение 40 минут. Затем тесто раска­
тать в виде квадратного пласта толщиной 1,5-2 см, положить в 
центр подготовленное и охлажденное сливочное масло, загнуть 

края пласта к середине (В виде конверта), закрывая им масло, а 
"места стыков защипать. Пnсле чего тесто раскатать, сложить его 
вчетверо и вынести на холод на 30 - 40 минут. Охлажденное тесто 
снова раскатать и сложить вчетверо; эту операцию повторяют 

3 -4 раза. Готопое тесто раскатывают слоем толщиной в 1 см. 
Выпекать при температуре 240-2500 С. 

П вариант 

3 стакаиа муки. 112 (,'ТОКОН8 ВОДЫ, 112 чайиой ложки соли, 
1 чайная ложка лимонного сока или уксуса, 
300 г с.1И80'IИОГО масла. 

Взять муку (1/4 стакана муки оставить для раскатки), добавить 
воду, соль, лимонный сок и замесить тесто. Масло (сильно охла­
жденное) разделить на 6 частей (по 50 г), раскатать тесто, нате­
реть на крупной терке одну часть масла равномерно по всему те­

сту, сложить вчетверо, вновь раскатать и положить на 1 час в хо­
ЛОДИЛЫПfК. Когда тесто охлал:ится. операцmo повторить не­

сколько раз. Выпекать при температуре 2500 С; без начинки 10-
15 минут, с начинкой - 15-20. 



ЗАВАРНОЕ ТЕСТО 

Для приготовления пирожных. 

Наllменование ЕДl1lllща 
КОЛlI'IССТIIO 

продукта Н"JМСРСIIIIЯ 

Мука чайный стакан 1I2 1 3/2 2 
Масло или 
маршр"н грамм '40 ВО 1211 160 
ЯЙI\О штука 3 6 9 12 
Соль чайная ложка 1/8 1/4 1/3 1/2 
Вода или молоко граненый стакан 1/8 213 1 4/3 

Выход вылеченной 
:J31"ОТОВКИ ['римм 185 370 555 740 

в посуду с горячей водuй положить масло, сахар, соль, довести до 

кипения и слегка охладить, затем всыlтhh муку и перемешать при 

температуре не ниже 60- 700 С. После того как масса будет пере­
мешана до однородного состояния, вбить туда по одному яйцу, 

каждый раз тщательно вымешивая тесто. Готовность теста опре­

деляется по его состоянию - как только тщательно размешан­

ное тесто станет тянуться за лuпаточкой, необходимо прекратить 

вбивать яйца. 

Готовое тесто охладить, поместить в пергаментный или полиэти­
леновый кулек и выпустить через носок на противень, смазанный 
жиром, в виде трубочек или круглых булочек. Поставить в нагре­

тый духовой шкаф и при температуре lHO-2100 С выпекать ДО 
готовности (15-25 минут). 

ВЫТЯЖНОЕ ТЕСТО 

Используется для приготовления и выпечки вертут , пахлавы и 
других изделий. 

Для теста берут: 

2 стакапа муии, 1,5-2 ст. ЛОЖКИ растительного масла, 
2 яйца, 3/4 стакана НОДЫ, СОЛЬ - ПО вкусу. 

Муку просеивают на доску, собирают горкой и, сделав п ней 
углубление, выливают туда теплую воду, растительное масло, 
взбитые желтки, добавляют соль. Все это тщательно вымешива­

ют, пока тесто не сделается эластичным и не перестанет прили­

пать к рукам, Полученное тесто разделить на куски массой 250-
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300 граммов, округлить Н, лодсыпая муку, уложить на доску. За­
тем тесто, накрытое миской или чистым полотенцем, выдержи­

вается в течение 30-45 минут. Подготовленное выдержанное те­
сто раскатывают скалкой, подсыпая на доску муку. Стол на­

крыть чистой скатертью или простыней, посыпать мукой, пере­
нести раскатанное TCl.lO на скатерть, аккуратно и равномерно 

вытягивать его во все стороны, пока оно не станет очеНh тонким. 

Толстые края теста, оставшиеся после вытяжки, срезают ножом. 
Вытянутое тесто сбрызгивают растопленным сливочным или 

растительным маслом и посыпают тонким слоем начинки. 

После этого, взяв за край скатерти, тесто скатывают в длинный 
тонкий рулет, укладывают на лист и выпекают в духовке до гс­
товности (30-40 минут). 
При ПРИГОТОВЛСIlИИ вытяжного теста следует избегать сквозня­
ков. 

ВЕРТУТА С ОРЕХАМИ И МЕДОМ 

Тесто готовится по вышеуказаmюму рецепту. 

Для начинки: 

25 штук ГРСI\КИХ орехов, 4 столовые ,10ЖКИ меда, 
112 стакаиа сахара, 112 стакаиа варенья или кишмиша, 
2 столовые ложки масла сливочного или раСТИТСJIЬНОГО. 
Для посьшки ('ИХ8рнвя ПJJtра С ванильным ворошком -
00 вкусу. 

Мед разогреть ДО жидкого состояния, Грецкие орехи очистить от 

скоrшупы, ядра ПОДСУШИТI, в духовке. Если вместо грецких оре­
хов берете фундук или фисташки, то после отделения от скор­
лупы и просушки необходимо удалить шелуху. 

Варенье (из белой или розовой черешни, бессеменного виногра­
да, айвы) вылить в дуршлаг и дать стечь сиропу, вмест() варенья 
можно взять кишмиш (бессеменной сушеный виноград), прс­
мыть его, удалить поврежденные плоды и плодоножки. 

Подготовленное тесто посыпать тонким слоем молотых орехов, 

сухарями, сахарным песком, выложить ягоды варенья (айву на­
резать небольшими куоочками) и сбрызнуть разогретым медом. 
Скатать тесто и выпекать в духовке до готовности. 
Готовые рулеты R горячем состоmши нарсзать кусками жеШIС­

мой величины, выложить на блюдо, охладиТl. и посыпать сахар­

ной пудрой с ванильным порошком. 
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ВЕРТУl'А С ЯБЛОКАМИ 

При готовить И вытянуть тесто. 

Для начинки пзять: 

400 I"РИММОВ яблок (не кислых сортов), 65 граммов сухарей 
белых МОЛОThIХ, 112 стакаиа сахара-IIОСКИ, 1 {'Т. ложка 
растительного масла. Для посьmки сахарная пу;\ра с корицей 
и ванильным ПОРОUlКОМ - 110 вкусу. 

Яблоки очистить ОТ кожицы, удалить семенное гнездо и нарезать 
небольшими кусочками. На подготовленное тесто выложить 

тонким слоем нарезанные яблоки, посыпать сухарями, корицей и 

сахарным песком. Тесто скатать и выпекать в духовке до готов­
ности (25-30 мшryт). 
Готовый рулет в горячем состоянии нарезать кусками желаемой 
IJСЛИЧИНЫ, выложить на блюдо, охладить и посыпать сахарной 
пудрой с ванильным порошком. 

ВЕРТУТА С ТВОРОГОМ 

Приготовить И вытянуть тесто. 

Для начинки взять: 

400 г ТRОРОГИ, 112 стакана сахара-песка, 1,5-2 СТ. ложки MaCJIa 
сливочного, 112 стикина ошмнша или I~KBTOB. Для посьшки 
сахарная пудра сваиильным порошком - по вкусу. 

СIJСЖИЙ жирный хорошо отжатый творог выложить в миску, до­
();шить взбитые яйца, сахар-песок или сахарную пудру, соль, МО­

JlОТУЮ корицу И тщательно растереть до получения однородной 
мш;сы. Кишмиш промыть, удалить поврежденные плоды и пло­

доножки. Вместо кишмиша можно взять цукаты или подсушен­
вые ягоды варенья. 

Приготовленное тесто покрыть тонким слоем творожного фар­
ша, кишмишем или ягодами варенья и посыпать сахарным пес­

ком. Свернутый рулет выпекать до готовности в духовке (25-
1) минут). 
Готовый рулет в горячем состоянии нарезать кусками желаемой 

нсличины, выложить на блюдо, охладить и посыпать сахарной 

пудрой с ванильным порошком. 
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п-.и-РОJКI-IЬIЕ 

Пuрожное КАРТОШКА 

Для 10 пирожных: 
бисквитное тесто (порцня иэ 6 ЯИ1U, крем масляный 
из J50 r масла, 2 ст. JIОЖКИ IШНhНК8 или рома, 2 чайные JIOЖКВ 
какао-порошка, J чайнаll ложка сахарной пудры. 

Охлажденный бисквит протереть через терку или пропустить че­
рез мясорубку. В кастрюле тщательно перемешать бисквитные 
крошки, какао, крем и коньяк. Часть крема Ш:'1i)UИТЬ ДЛЯ отдел­

ки. Полученную массу ра'щелить на 10 равных кусочков. Каж­
дому кусочку придать ту или иную форму, например, картошки, 
еловой llПШIКИ, яблока, зайчика и т. Д. Положить фигурки на 

доску и ПОlwгавить в холодильник или на лед на 20-30 минут. 
Теплuй помадой глаЗИрОВ<ilЪ поверхность пирожного. Для этого 

проткнуть вилкой середину ПИРОЖIlОГО и опустить его половину R 

помаду, затем ВЫНУТЬ из помады, дать стечь изЛlШJКУ помады и 

после этого положить пирожнuе на ДОСКУ или стол так, чтобы 

глазировка оказалась сверху. Глазированное пирОЖRое отделать 
кремом. Можно не глазироnать «картошку» помадой, а обсыпать 
порошком какао или пудрой. 

Сделать вилкой небольшие углубления в пирожном, l) которые 
из шприца посадить «ростки»; точками крема можно сделать 

«глаза» «зайчатам». 

Помада 

Наи меlllJВ31 I 111: ЕДIIНlЩП 
КолпчсеТRО 

продукта IIЗМСрения 

Сахар crоловая Jluжка 4 6 
Мука грамм 100 15() 
Вода crоловая ложка 3 :'i 

Выход помады грамм 130 195 

пuрожное КАРТОШКА 
300 I'щютертых сухарей, 150 r ШОКОJlаДIIOI'О масла, 
1 стакап CRxapHoro песка, 1 CТIIКBH rорячеrо молока. 

Х 
2()() 
6 

26() 

Ю 
250 
8 

325 

Перемешать, слепить пирожные и обвалять в какао или в сахарной пудре. 

2О 

опубликовал на сайте : PRESSI ( HERSON ) 



nuрожное ЭКЛЕР 

Приготовить заварное тесто (рецепт СМ. ~ыше). Ложкой, СМО­
ченной в воде, брать понемногу тесто и выкладывать на проти­

вень, смазанный маслом и припудренный мукой. Выпекать в 

предварительно нагретой духовке, в первое время ее не откры­

нзя, чтобы тесто не осело. Вирожные сильно увеличатся в объ­

еме, поэтому между ними надо оставлять свободное простран­

ство. Готовые пирожные начинить кремом. 

nuрожное ОРЕШЕК 

1 пачка марraрина, 112 стакана песка, 2 яйца, 3 стакана муки, 
1/2 чaйRав ложка СОДЫ, Iшraшенной уксусом, 2 croлоные ложки 
майонеза. 

Маргарин раз·мягчить, но не перегревать, все перемешать. 

Крем: 

вареное сгущенное молоко н L'1Юква. 

Готовые орешки посыпать сахарной пудрой. 

nuрожные СЛИВОЧНЫЕ С МАКОМ 

2,5 яйца, 114+ 1/2 стакана сахарного песка, 3 croлоные ложки 
сливочного масла, 1/3 П"8К8на сливок, 1,5 стакана пшен_ноi 
~IYKH. 1/2 стакана мака. 

ОДНО целое яйцо и один желток разотрите добела с 1/4 стакана са­
харного песка и раСТОПJlенным сливочным маслом. Не переста­

вая мешать, влейте понемногу сливки, всыпьте в эту массу муку, 

·iамесите тесто и поставьте в холодное место на один час. Затем 

раскатайте в тонкий пласт, разреЖhте на прямоугольные по­

лоски (размер б на 4 см) и уложите их на смазанный маслом лист. 
Тщательно вымойте мак, залейте кипятком, накройте крышкой 

и оставьте так на 1 час. Потом выложите мак на салфетку, ото­
жмите истолките в ступке или пропустите через мясорубку, сме­

шайте с 1 яйцом, взбитым с 1/2 стакана сахара. Маковую массу 
разложите ровным слоем на полоски теста. Испеките пирожные. 
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nuрожные МЕРЕНГИ 

Для пирожных весом по 50-55 г: 
белковая масса: 1 стакан сахара, 4 яичных белка, 
2 г ВИRRJ/ЬНОГО сахара, 150 г масляного крема 
или сливочный крем н·, I C11lKaHa С-'IИВОК. 

Яичные белки крепко взбить, в конце взбивания положить ва­
НИJlhНЫЙ сахар и постепенно добавить сахарный песок. Получен­
ную массу положить в корнетик или в отсадочный мешок и отса­

дить на противень, выстланный бумагой, круглые или опаш,ные 

лепешки размером с куриное яйцо. 

Выпекать лепешки в течение 25 - ЗА минут при температуре 
110-120° С. После ВЬШ~'1КИ и охлаждения СМUЗНТI.> лепешки по­
парпо кремом. 

nuрожное ТРУБОЧКИ С KPEMOA-I 
1 вариант: 

300 r муки, 280 r сливочного масла, 1 чайния ложки JIHMOHHoro 
сока или уксуса, I яйцо, COJlb. 

280 г сливочного масла смешать с 80 г муки, придать форму «кир­
ШfЧика» и поставить R холодильник. Из оставшейся муки и масла, 
яйца, уксуса и подсоленной воды ]амесить тесто средней конси­
стенции. Тесто месить ДО образования пузырей, покрыть салфет­
кой и оставить на 20-25 минут. Раскатать тесто в виде неболь­
шого прямоугольничка так, чтобы края были немного тоньше, 

чем ссредmш. На середину IlOJIOЖИТh приготовленный «кирпи­

чик» И обернуть тестом в виде конверта. Затем на столе, посы­
панном мукой, раскатать тесто с начинкой во все стороны и сло­

ЖИТI, вчетверо. Охладить тесто 20 минут. Повторить раскатку 
3 раза. 

11 вариант: 
3 стакана муки, 1 пачка маргарина, 1/2 С11lкаllИ ВОДЫ, 
1 чайная ложка СОДЫ, 1 яйцо, 1 СТОJЮН8Я ложка уксуса, 
щеПО1'lll8 солн. 

Маргарин перемешать с мукой. В воду добавить соль, соду и 
влить уксус. В муку с маргарином вбить ~йцо, влить воду и заме­

сить тесто. 

Тесто поставить на один час в холодильник. Тесто раскатать до 
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толщины 2-4 мм и нарезать полосками шириной 25-30 ММ. 
Этими полосками, начиная с верхушки, обернуть формочки, не 
доходя до края 2 ММ. Перед выпечкой трубочки с тс<.."Гом обкатать 
н сахаре. Выпекать следует в вертикальном пuложении 15-20 
минут при температуре 230-2500 С. Остьmшие трубочки, сня­
тые с форм. можно заправлять любым кремом или вареньем. 

ПUРОЖllое СОЛЕНОЕ 
300 г муки, 250 r iltВРI'ирина, 80 г сыра (натертого на IШ!JIIЮЙ 
терке), 1 столовая ложка 3% YKCYt.'8, 6 столовых ложек 
JШЛОЦНОЙ ВОЦЫ, 1/2 чаЙIЮЙ ЛОЖКИ СОЛИ. 

Все тщательно перемешать и поставить в холодильник на не­
сколько часов. 

3атсм охлажденное тесто раскатываем R пласт толщиной 0,5-
0,7 см и вырезаем кружки диаметром 5--8 см. Поверхность их 
смюываем желтком и пuсыпаем тертым сыром. Ставим в ду­
ховку и выпекаем до готовности. 

""рожное БЕЗЕ 
2 стокана+2 «-толовые .'10Ж:КИ сахариш'о песка, 
6-7 ЯИI'lНЫХ белков, JIИllfоввая квсло"".!. 

НВС стuловые ЛОЖКИ сахара и белки взбить, чтобы масса увели­
'IИЛ<lСЬ по объему приблизителъно в три раза (белок будет лучше 
Il'Jбиваться, если сутки до ЭТОГО постоит в холодильнике), После 
лога добавить лимонную кислоту на кончике ложки и, взбивая 
массу, толькu под конец, в три приема всыпать 2 стакана сахар­
"ога песка. Готовую массу выкладывать на противень, смазан-
111.1 й , но не. чрезмерно, маслом или маргарином. Выпекать в с..лабо 
IIНI'РСТОЙ духовке (до 90-1U()O С). Снимать, когда пирожньте 
остынут, 

пuрожное БЕЗЕ 
1 ЯИЧНЫЙ белок, soo г сме11lНЫ. 1,5 стакаиа 
сахариUI'О песка, H~MBOro ванилива. 

I>CJlOK и сметану хорошо взбить, чтобы получилась пышная пена. 
Постепенно всыпать сахарный песок (лучше пудру), все время 
В'Jбивая, а затем ванилин. На противень положить хорошо про­
маслснную пергаментную бумагу, на нес десертной ложкой по­
дальше друг от друга выкладывать одинаковыми кучками взби­
тую смесь. Выпекать в нежаркой духовке. KorJl;a чуть-чуть зару­
мянится - безе готово. 
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nuрожное КОЛБАСКА 
200 r M8C.'Ia, I стакан сахарного песка, 1 желток, 
3 crnJ108hIe ложки какао, 3 столовые J10ЖКИ ВОДЫ. 

Все перемешать и на слабом огне довести до кипения. 300 г пе­
ченья нарезать мелкими кусочками (кубиками). Дать отсыреть 
(завернуть в мокрое полотенце). Все персмешать, добавить: 

1 стакаи и]мелъчеввых грецких орехов, 1 избитый белок. 

Всю массу завернуть в кал ЬКУ в виде колбаски и положить в холо­

дильник. 



ТОРТЬI 

торт ОРЕХОВЫЙ-l 

J~ля торти весом 800-900 г: 

1 стакан ~YKH, 100 (" масла, 1 стакан С8ВРНОГО песка, 
1 стакан сметаны, 3 Jlйца,1 стакан J'рецких орехов (ядра), 
112 чаiной ложки lI,орнцы, 1/2 чайиой ложки соды, 1 стакан 
сахарной пудры илп пом:щы И] 3 СТОЛОВЫХ JlOжек 
сахарного пески. 

()'IИСТИТЬ орехи и растереть их. Положить в чашку масло и расте­

реть его с сахаром и корицей, во время растирания Ilостепенно до­

(iавитьяйца, сметану, орехи. Добавить муку, смешанную с содой, 

If 'шмесить тесто, 

Выложить тесто в смазанную маслом форму или плоскую кас­

трюлю и выпекать в течение 20-30 минут при температуре 200-
21 ()О С. После охлаждения обсыпать торт сахарной пудрой или за­
I'Jlа~шр()пать помадой. 

Тесто: 

торт ОРЕХОВЫЙ-2 

300 (" О"lищеRRЫХ орсхон, 3 яйца, ЗОО г масла, 
2 стакана сахар"оro песка, 3 столовые ложки КИСJ10m молока 
(кефира, ПРОСТОlI,ваши" 1/2 чаЙИ8J1 ложка гашеной соды, 
3 стакана муки. 

Орехи растереть, масло размягчить, псе перемешать. Форму сма­
'laTb и испечь 3 коржа. 

Крем: 

2 JlЙца, 2 стакана сахарного песка, 2 стакана l\l0лока, 
1/2 стакана l\IУКИ, 300 l' маслв, I ваВИJlhНЫЙ порошок. 

ЯЙI~а растереть с 1 стаканом сахара. В молоке растворить муку, 
все смешать, доuести до кипения, все время помешивая. ОСТУ­
НИТЬ. П()лучившуюся массу взби IЪ с маслом. Добавить растертые 

сахар и ванильный порошок. Промазатъ коржи кремом, посы­
lJать С8СРХУ крошками от выпечки .. 
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торт ОРЕХОВЫЙ·3 
300 r СЛИВОЧНОI'О печень", 1 ЧИЙН\IJI ЛОЖJ(а 
карroфельной мукн, 1 чайная Jlшкка пшеничной муки, 
1 + 112 стакана молока, 300 r СЛИDОЧIlОГО М1ICJIИ, 
1 ЯЙЦО, вапRЛВИ RJIИ цедра шщоuа, 
2 стакана иэме.'lьчеииых орехов. 

Муку размешать в молоке (1/2 (..1.). Вскипятить молоко (1 ст.) и, 
помеШJшая, ВЛИТh разведенную муку. Когда загустеет, снять с 

огня и остудить. Масло, сахар и яйцо ра(..'Тсрсть и смешать с мо­

лочной МL\ССОЙ. Добавить ванилин, всыпаТh измсльченнос пе­
ченье и орехи. Хорошо размешатт, и выложить в форму. ГОТОВЫЙ 
'l'UPT Iюставип. в холодильник на нсекот.ко часов и украСИТh оре­

хами. 

торт ОРЕХОВЫЙ·4 

Коржи: 

2 стакана сахара, 200 r марraрива, 4 яйца, 
2 столовые ЛОЖIШ кефира, 1 чаiiиая ложка СОДЫ, 
1J2СГ8КШШ ореХОil, 2 стакана муки (примерно). 

Вымесить тесто до густоты сметаны. Испечь 2 коржа. 

Крем: 

300 г сnиво_ого M3CJ1a (или 200 г +3/4 стакана молока), 
1 СТIIКliИ сахара, 1 t-r3кан молока, 2 яйца. 

Сахар, молоко, яйца смешать, вскипятить, oc-rудить, соединить с 
маслом, добавить ванилин. 

торт С ОРЕХАМИ 
3 "'акана муки, 200 r мис.'1а. 5 яиц, 
2 стакана CIlXBpHOro песка, 1 стакан I'РСЦIIИХ орехов. 

Муку и охлажденное масло порубить. От яиц отделить желтки, 

растереть их с 1 стаканом песка и вылить в муку с маслом. Заме­
сить тесто. Тесто разровнять на противне. 

Грецкие орехи порезать и смешать с 1/2 стакана сахара, разло­
жт..пь по всему тесту, чуть не доходя до края. Взбить белки с 1/2 
стакана песка и разлоJl<.."ИТЬ их сверху орехов. Запекать в негоря­

чей духовке. 
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торт МИНДАЛЬНЫЙ 
ДЛЯ торта весом 1,S кг. 

Корж: 

150 (' МУIШ, 350 r сахарного веска, 
6 яичиых бе:iКОВ, 50-100 r сливочного масла, 
2SO r обжаренного миндаля. 

Миндаль опmарить и очистить, взять 50% сахара, все дважды 
IIРОПУСТИТr. через мясорубку. 3а1'ем добавить о(,,'Тзльной сахар и 
2ГJ белков, эту смесь растереть так, чтобы не было комочков. 

JIOTOM слегка подогреть и добавить сливочное масло, постепенно 
11С:I.IШlТЬ муку И влить остальные белки. Хорошо перемеmать. Го­

ТOIюс тесто разложить тонким слоем (5-8 мм) на протипень, за­
П'JШННЫЙ белой бумагой. Выпекать при температуре 160-
1 хоо С. Как только тесто зарумянится, его надо вынуть из духов­
К 11, Р<1.зрезать пополам и поставигь в духовку еще на 15 -- 20 минут 
НО полной выпечки. После охлаждения верхнюю сторону нижней 
.Ill'пешки смазывают ровным слоем крема. 

Крем: 

200 r сахарнок пудры, 150 r сливочного масла, 
100 r сгущснпоro МOJIOJ(И, 1 СТОЛШIИЯ ло_ка деССР'fИОГО вино. 

('JJивочное масло распустить ДО густоты сметаны.добавитьь са­
харный песок, сгущенное молоко, ВИIIО, Эту смесь подогреть ДО 

l'yt:Toro состояния, помешивая. После охлаждения смеси смазать 
коржи сверху. 

торт ореховый ЛЕОНУКА 

14-15 ЯИЦ, 2 стаК8па сахара, 
700-ro800 r rрецквх орехов (целых), 2 стакана MYIUI. 

J'rецкие орехи расколоть и часть их отобраТJJ для украшения тор­

та. Желтки отделить от белков и растереть с сахаром добела, 
Белки охладить и хорошо взбить. Соединить белки с желтками, 

добавить орехи, истолченные в ступке, помешивая, постепенно 
добавлять муку. Массу вылить на сковороду или на противень, 

хорошо промазанные маслом. Выпекать 30-35 минут, причем 
первые 20 минут не открывая духовку. Если верх становится ко­
ричневым, то накрыть его куском мокрой бумаги. Готовность 
проверяется деревянноа: палочкой. Готовый корж выложить на 

полотенце. Когда остынет, разрезать вдоль на 2 части. внутри 
коржи смазать заварным кремом: 



4 яйца, 2 стакана сахара, 1 литр молока, 
200 (' слнвочноrо масла, 3 столовые ложки муки, ванилии. 

Растереть яйца с сахаром добела. Почти кипящее молок() вылить 

В растертую массу, пnмешивая. Как только масса начнет загусте­

вать, влить 1/2 стакана молока с разведенной мукой (вливать по­
немногу, помешивая). Как только масса начнет пыхтеть - вы­

ключить. Всыпать ванилин и остудить. 

Крем для верха: 

250 r сливочпоro масла, 1 стакан сахарной пудры, 
2 ж:с.1тка, 4 столовые ложки З8ВПрИШ'О крема. 

Сливочное масло и сахарную пудру тщательно paCTepeTL, DMe 

шать желтки и влить крем. 

Торт смазать кремом, сверху украсить целыми кусочками оре­

хов. 

Тесто: 

торт БИСКВИТ-ЖЕЛЕ 

150 r раэмяrчениоrо сливочноrо масла, 3/4 стакана сахара, 
3 яйца, 1,5 стакаиа муки, 0,5 чаiiной ложки соды, ваIlИДИИ. 

Масло и сахар растереть добела. Продолжая ра.стирать, посте­

пенно добавить яйца, муку, соду, ванилин. Форму смазать маслом 

и обсыпать мукой. Выпекать, выложив тесто толщиной 3-4 см. 
Готовый корж остудить. 

Желатин положить в воду, дать набухнуть, затем подогреть на 

водяной бане и процедить. Добавить остальные компоненты: 

3 столопые ложки желаТИllа, 
3/4 стакана кипяченой холодной ВОДЫ, 
3 пачки сливок (700 r) или молока, 
варенье (или сахар) 11 раэцаВJlеиныс Я('оды, 
корица, морожеиые фрукты, чернослив, Kypara, 
орехи, лимон или лимоииая кислота, иэюм. 

Сделать желе, залить торт сверху и охладить в холодильнике. 
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торт С КЛУБНИКОЙ 
2{Ю., муки, 1 яЙ.,о.125 г сливочного масла, 65 г сах.арноЙ "Yi'PLI, 
750 г ЯГОД, ваНИJlНН. 

В ... меt:ить тесто до гладкости, поставить на 30 минут II ХОJIOДИЛЬ­
IIИК. Затем тесто распределить в круглой форме с бортиком 2 см. 
ВI.lПекать до светло-желтого цвета. 

(kТl,IВШИЙ торт полить земляничным СИРОПОМ и посыпать толче­

III,IM миндалем. Сверху положить ягоды и залить ЯГОl\НЫМ желе 
(1 СТ<1кан сиропа+l0 г желатина). Поставить на холод. 

I ~MCCTO клубники можно использовать малину, яблоки и цругие 
фрукты. 

торт ЛУИЗА 

I )IIСКnИТ: 

5 ЯИЦ, 1 стакан сахарного песка, 
1 стакан муки. 

Ilcрсмешать и выпекать 2 коржа высотой по 3 см. 

Ijс'ЗС: 

4 белка, 314 стакана сахарного песка, 
орехи изме.'1ьченные R обжаренные. 

ВJ()ИТЬ, добавить часть орехов. Выпекать в форме на кальке. 

Ilропитка: 

Крем: 

1/2 стзкяня Ап" .... , 112 ("ТИК9Uа ~ИРОDа, 
1 столовая ложка 'ШНЬЯКD. 

1 банка сгущенного кофе, 300 г масла. 

Пропитать коржи, смазать сиропом ОТ варенья (ТОНКИМ слоем), а 
],пем кремом. 

Украсить орехами и безе. 

торт КАРМЕН 
1 стакав грецких орехов, 1 cтaкa.rмYКH, 
1 стакан сахарного песка, 1 стакаи СМС1'аны, 
1 яйцо, сода, погашенная уксусом. 
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Все тщательно перемешать, полученную кашеобразную массу 
разделить на 3 части и вьшеЧJ> 3 коржа. 

Крем: 

1 банка сгущенного кофе, 
200 г сливочного MaCJla. 

Масло размягчить, взбить, перемешать со сваренным сгущен­
ным кофе и промазать коржи. Сверху украсить орехами. 

торт КОРОЛЕВСКИI':f 
Коржи: 

6 жеl1ТКОD, 3/4 стакана сахарного песка, 200 r жира, 
112 чайuой ложки содыs погашенной уксусом, 
2 стакана муки, 1 C'Пl"ан MOJIOTbIX ореХО8. 

Жир растопить и остудить. Все перемешаТh, разделить на 3 кор­
жа. Тесто рукой распределить на обильно смазанной маслом ско­
ВОРО}1е. Выпекать в нагретой до 2000 С духовке, снимать, когда 
чуть-чуть подрумянится. 

Крем: 

6 бе:IКОR, 1 сгакан сахарного песка. 

Взбить. Смазать коржи торта клубничным вареньем и взбитыми 
белками (в"верх смазать только белками) и запечь в духовке" 

торт НАПОЛЕОН-l 

Тесто: 

500 '" муки, 300 '" MU}Jl"ltpHH8, 
1 яйцо, 1 чаЙН8JI ложка уксуС8, соль. 

Яйцо вылить в стакан и добаВИТl. воды до полного стакана. Муку 

и маргарин (охлажденный) порубить, влить в ~TY массу воду с 
яйцом, добавить уксус и соль. Тщательно вымесить. Остудить в 
холодильнике 8 течение 3-8 часов. Разделить тесто на 5-6 ча­
стеЙ. Каждую часть раскатать, сложить конвертом и снова раска­

тать (повторить 3 раза) ДО толщины 2 ММ. Вьшекать по очереди 
на несмазанном противне ДО бледно-желтого цвета. 

Крем: 

30 

2 яйца, 2 стакана С8хариоrо песка, 2 стакана молока, 
112 стакана муки, ЗОО г масли, 1 ванильный порошок. 



}I iща растереть с 1 стаканом сахара. В молоке растворить муку, 
IIсе смешаТh, довести до кипения, вее время помешивая. O(,"fy­
)(11'1'1.. Получившуюся массу взбить с маслом. Добавить растертые 

t'axap И ваНИJlhНЫЙ порошок. Промазать коржи кремом, посы-
11<1"1'1, сверху крошками от выпечки. 

торт НАII0ЛЕОН-2 
3 яйца, 3/4 стакана МШlOка, 
2 СТОЛОВhlt' ложки сахарного песка, 
2 столовые ложки '!'ОШlсноrо масла, 
по 1 щепотке сод.ы н соли, мука. 

'~iIМl'СИТЬ тугое тесто как на лапшу. Разделить на 6-7 равных ча­
\Tci1. Раскат;}ть очень тонкие коржи и испечь. Намазать кремом 
lil нент, ДО еды. 

!\. рем: 

2 стояовые ложки муки (с IICpXOM), 
4 яйца, 2 стакана caJl>apa, 1 литр молока, 
100 г MaCJJa, ванилин. 

м у к у развести в 1/2 стакана молока. PaCTep~TЬ яйца с сахаром до­
lil'J1Ll. Почти кипящее молоко вылить в растертую массу, поме­

IШIUЗЯ. Как только масса начнет загустевать, влить, помешивая, 

Р<l'шеденную муку. Как только масса начнет «пыхтеть» - вы­
Io.ЧЮЧМТЬ. Положить масло и ванилин, размешать и остудить. 

торт БЕЗЕ сп СJIИВОЧНЫМ КРЕМОАl 

) ~J1Я торта весом около 900-1000 г: 
s яичных белков, 2 стаиана сахариоrо песка, 
2 г ВaииJlьноrо сахара. ' 

Крем сливочный (рецепт 1): 
из 1 стакана сливок 

Приготовить белковую массу. Для этого энергично взбить охла­
жденные белки с ваНИJIЬНЫМ сахаром. 

В конце взбивания постепенно прибавить 1 стакан сахарного пес­
ка, оставшийся сахар подмешать к белкам при помощи ложки. 
Смазать маслом форму, выложить в нее 2/3 этой массы слоем 
2-3 см и выпекать при температуре 100-1200 С в течение 
20 - 30 минут. 

31 



Оставшуюся массу кусочками при помощи чайной ложки поло­
жить на смазанный маслом и посыпанный мукой противень, вы­
пекать при той же температуре, ч~о и торт. После охлаждения 
расположить маленькие безе венком по краям торта. Середину 
поверхности украсить слиВочным кремом. 

В тесто можно добавить орешки миндаля, земляного или арахи­
сового, фундука. 

Тесто: 

торт БАТТЕРФЛЯЙ 

100 r СJIИВОЧНОГО масла, 1 стакан сахара, 
1 стакан нзмельченных rрсцкlD. орехов, 100 r меда, 1 яйцо, 
2 СТNКОПО мукв, 1 столовая ЛОJККЯ I'МР.ТЯИЫ, СОЛЬ, 
сода по 114 чайвой ложке. 

Все компоненты перемешать, тесто разделить на 3 равные части. 
Испечь 3 коржа на медленном огне. 

Крем: 

300 r сметаны, 3/4 стакана сахара. 

Смешать и поставить на 1 час в холодильник, добавить: 
ванИJlЬНЫЙ CllJll:ap, 1 стакан измеJlьченных орехов. 

Перемешать и смазать два нижних коржа. 

Глазурь: 
-----

1/2 п-акаRа молока, 1 стакан сохара, 
2 чайные .1ОЖКИ какао. 
Все орок.пятить, DОМСШИПВЯ. После снятия с оrвя ПОJlОЖИТЬ 
100 r СЛИВОЧНОI'О мвсла и срв")), залить торт СВСРХ)'. 

торт ПТИЧЬЕ МОЛОКО·] 

130 r слnоочноro масла, 1 стакан сахирноro песка, 
3 яйца, I чайная ложка погашенной соды, 1 стакан муки. 

Масло растопить, всыпать в него сахар и тщательно размешать. 
Затем по одному вбить R эту массу яйца, добавить соду и муку. 
Полученнuе тесто разделить на дпе части и на сковороде, смазан­
ной маслом, выпечь два коржа при температуре 1800 в течение 
35 минут. Каждый готовый корж разделить на 2 части. 

Крем: 

250 r СЛИВОЧИОI'О масла, 1 банка сryщеиного М()JIока. 

Масло взбить со сгущенным молоком. Смазать им коржи и укра­
сить сверху. 
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'l'cCTo: 

торт ПТИЧЬЕ МОЛОКО-2 

100 r мукн, 70 r размяrченноrо СJlRВочноrо масла, 
ванилин иа кончике иожа, 6 желтков. • 

1 kР~МСIШ1Тh, выложить на противень и выпекать 5-6 минут. 
( 'ТilЩllЪ U горячую духовку. 

vфлс: 

6 белков, 3 столовые ложки сахаРИОI'О песка, 
1/2 чайной JlОЖКИ лимонной киелоты. 

( ''11 IНОВУЮ ложку желатина развести в стакане холодной кипяче-

1111111111"1>1, цать lIОСТUЯТЬ 2 часа, затем нагреть на огне, но не кипя-
111'1'1 •• ОСТУДИТЬ, влить во взбитые белки и еще взбить. 
( 'уфJIL' lIамазать на коржи. Мазать постепенно до толщины 2 см, 
IIIIIOM IЮЛОЖИТЬ коржи один на другой, совмещая намазанные 
, 111111. 

11;) IYI)J.: 

4 Сl'llлопые ложки молока, 100 r CJlИllOчноrо маела, 
-' Сl'lIЛШIЫС ложки какао, 12 чайных ложек аншрного песка. 

1 1I Il .... :111 IfТl. на огонь, мешать, ДО кипения не доводить. Остудить и 
'1" 11. Тl~lIJlhlM полить торт. 

торт ПТИЧЬЕ молоко-з 

1.10 l' СJIНВОЧИОro маргарииа, 1 стакан свора, 
.\ JIЙI~а, 1/2 'IORПОЙ ложки гашеиой соды, 
1 t'Такан муки, 3 чвйные ложки какао. 

1\ l;tрl'арШI растереть с сахаром, добавить яйца (по одному). Доба-
1111'1'1. СОНУ И муку. Растереть тесто до густоты сметаны. Добавить 
1\;11,:10. CHORa растереть. 

( '''"IIОРОДУ смазать маслом, выложить больше половины теста. 
11"'11. IIрИ температуре 1800 С до готовности, пока тесто не пере­
,'T;IIICT «колыхаться», Потом выпечь 2-й корж. 

"'lll'l\I : 

зсю r маСJШ, 1,5 t:l'папа сахарного пкка, 
2 стакана молока, 3 С'ГОJlовые ложки манной КPYllbI, 
1,5 Jlимоиа. 

Масло рпстсреть с сахаром, хорошо взбить. Молоко вскипятить, 
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добавить манную крупу и сварить кашу. Остудить. Лимоны нате­

реть на терке и добавить в кашу, перемешать. 

Эту смесь добавлять постепенно в крем, тщательно перемеши­
вая. Снова взбить крем до получения воздуншой массы и поста­

вить в холодильник. 

Шоколад: 

5 столовых ложек сметаны, 3 ПUЛОRые ЛОЖЮI сахара, 
2 C1'OJIOBbIe ложки какао, кусочек масла. 

Сметану, сахар и какао смешать и кипятить до загустения (20-
30 минут), после чего добавить кусочек масла и опять прокипя­
тить. Остудить. 

Намазать корж кремом (половину всего крема). Сверху поло­
жить другой и тоже ·намазать. Обмазать кремом края торта, 
сверху залить шоколадом. 

~ торт uз СГУЩЕННОГО МОЛОКА 
1/2 банки сгущеНIIОГО молока, 200 r сметаиы, 
2-3 яйца, 1 стакан сахарноro песка, 1J2 чайной ЛОЖКИ 
Ilогашенной СОДЫ, 2 C'I'aKaнa муки, молотые орехи. 

Все перемешать. Испечь. Разрезать на два коржа, внутри смазать 
вареньем. 

Крем: 

1/2 банки сгущенного молока, 150 r сливочного масла, 
1 бе.-IOК, молотые орехн. 

Перемешать, с.м~ЗЯ'Гh торт сверху и украсить орехами. 

торт ПРАГА-l 

2 яйца, 2 стаквиа caxapHoro песка, 1 етакво сметаны, 
1J2 банки егущениOl"О какао, 114 чайной ложки погашенной 
соды, 1/2 стаlШна муки. 

Все смешать, разделить на 3 чаL'ТИ и выпекать на сковороде. 

Крем: 

150 r сливочиого масла, JJ2 банки сrущенноrо каКIIО. 

Коржи намазать кремом и уложить друг на друга. 

Глазурь: 

50 r rJlИВОЧRОГО масла, 4 столовые ложки сахара, 
2 CTOJlOBLIe ЛОЖКИ молока, ] C'roJlОD8Я .'IШII:ка какао. 
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I kремешать, довести на медленном огне до кипения. Чуть ОСТУ-
1111'1"1, И '3'ШИТЬ торт сверху. Поставить торт в холодильник. 

торт ПРАГА-2 
200 г сливочиого масла, 1 банка сryщенного МОJIOIIШ, 
I t'l':IКШI сметаны, 3 яйца, 1,5 стакана муки, 
2 С111Л0Ilые ложки KlULao, 1 стакан сз,.;арного песка. 

~11I1\a 11 I столовую ложку какао растереть с песком, добавить 1/2 
11;1111\11 LI'УЩСНКИ, сметану, всыпатьмукуиперемешатьдо густоты 
11\1I'lillll,I, В тесто добавить погашенной соды. Массу разделить на 
\ "1 Iржа 11 испечь их в горятхеll духовке на сковороде (15 минут). 

2041 l' масла размягчить, добавить остальную сгущенку н какао, 
I\('C взбить. Можно добавить D крем или в тесто перед выпечкой 
l'I'СI\кие оре";И. 

IIIЩ;Щ":I: 

1 С'l'ШlOвая ложка каКIIО, 30 г M8CJla, 
12 'шйных ложек сахара, 2 t"головые ЛОЖКИ молока. 

11111"1'1111101'1'1, на огонь. Помешивая, довести до кипения и вылить на 
'1111'1' 

торт БИСКВИТНЫЙ 
5 )11111, IIЮ г муки, 1()() r сахарнот песка. 

I '111' 11\ IIt' ОХJlаж,цt:ННЫС яйца взбить с сахаром, затем нагреть на во­

,1\\1111111 (1:lIIC до 400 С и снова взбить. При взбивании массу охладить 
1IIII\IIМllilТIЮЙ температуры и соединить с мукой. Массу вылить на 
II(lIII'lllIelll. слоем 2-3 см (дно противня выложить чистой бума-
14111) 11 1II,IПскать в течение часа. Охладить, разрезать по горизон-

1,11111 11 "ропитать сиропом. 

« 11111111: 
11,5 t"ГaKaHa сахариоro песка, 
11,5 стакана МОJlока, 
IIIIIIИJIЬНЫЙ сахар 113 кончике HOJКII. 

1 kРt.·М~IШ"IЪ, довести N;O кипения и охладить. Пропитанные сиро-
110М пласты накрыть тонким слоем крема. Из корнетика кремом 
t\lIIЖIIO сделать украшения. 
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Крем: 

3/4 стакана сахарной пудры, 
4 столовые лоЖЮI сгущенного молока, 
265 r сливочноrо масла, ваНИЛЬRЫЙ сахар на кончике ножа, 
1 j.\ссертная ложка коиьяки. 

Сливочное масло порезать на кусочки и взбить до образования 
пышной белой массы. Добавить сахарную пудру, ванильный са­

хар, коньяк и постепенно при взбивании ввести сгущенное 
молоко. 

торт БИСКВИТНЫЙ НА СМЕТАНЕ 
2 стакана муки, 1,5 стакана сметаны, 
6 ЯИЦ, 1 стакан сахара. 

Сахар растереть добела с яичными желтками, положить сметану, 
перемешать. Добавить муку И яичные белки, взбитые в пену. Все 

это осторожно перемешать и перелить в форму, смазанную мас­

лом. Поставить внегорячую доховку на 2{)-25 минут. Разрезать 
торт на два слоя и промазать в середине вареньем. Готовый биск­

вит выложить на блюдо, покрытое салфеткой, посыпать сахар­
ной пудрой. 

торт МУРАВЕЙНИК 
200 r маргарина, 200 г сметаны, 1/2 стакана песка, 
1/2 ложки соды, DОl'8шенпой УКС)'СОМ, 4 стакана муки. 

Все перемешать. Гот()в()с тесто держать в холодильнике 1/2 часа. 
ПРОПУСТИТI~ через мясорубку и печь в духовом шкафу 20-25 ми­
НУТ. 2 банки сгущенного молока варить 2,5 -3 часа. Выпечку рас­
крошить и перемешать со сгущенным молоком, выложить на та­

релку, сверху посыпать тертым шоколадом и орехами. Готовый 

торт убрать в холодильник. Есть на второй день, когда торт про­

питается кремом. 

Тесто: 
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торт МУРАВЬИНАЯ КУЧА 

2-3 яйца, 112 стакана СИJ[ариого песка, 
150 г сливочного маргарина, 4 столовые ложки молока, 
112 чайнов ложки соды, 112 чаниой ложки соли. 



I бlшка сгущениого молока с сахаром (варить 1 час), 
511- 60 l' CJlивочиоrо мас.1а. 

'\.IML·L·II'I'I. крутое тесто (как для лапши). Скатать комочки из те-
1 1;1 11 IIOt:тавить на холод на 30 минут. Пропуститъ через мясо­
I'~'('''Y 11, ра'шожив на противне, вьшекать в предварительно на-
11""IOil Ilух<шке до золотистого цвета, время от времени пере во-
1'.1'11111:\11 соломку. Сделать крем и слегка его взбить. Соломку 
~II' 111\0 lIaJlOMaTIJ и перемешать с кремом. Полученную массу ул<~­

,1,1111.11:1 (i.llНЩО, придав ей форму конуса .. Охладить. Хранить в хо-
11' 1.1111 111.11111<<.', 

торт МАНДАРИНОВЫЙ 
5 N IIYIIHLIX мандаринов, 1,5 С'l'акана сахара, 
75 l' I.'JIИIlOЧИОГО масла, 1 яйцо, 1 C'ПIК8и кефира или 
1IIIЩ'I'окоиmи, 3 С1'акаН8 муки, сода, соль. 

111\;11'('/11.110 растереть сливочное масло, сахар, яйцо и в эту смесь 
11111111. стакан кефира или простокваши. Добавить мандарины, 
11111111\'1"1'1111 IIX через мясорубку вместе с кожурой (без семян), не­
HII"I'" СОШI. ВСС перемешать. Смесь влить в муку, взбить, чтобы 
111 111.1.110 комочков, добавить чайную ложку соды, погашенной в 
\ 1., ""'. еще р'В вымесить и выложить в форму, смазанную мас-
11' щ 11 IIСIL· ... mшНую мукой или сухарями, Дать постоять 40 минут, 
I.I"'M 1I1.IIIt'K:lTh В духовке, Торт можно смазать любым кремом. 

'торт МЕДОВИК 

1',1.1111111'1'1.1\ водяной бане: 
I IIII'IKY маргарина, 2-3 CТOJIOBLIe ложки меда, 
I t"I'IIКlIII сахар"ого песка, 2 чаiiные ЛОЖКИ соды. 

11,1111.11111'1'1.: 
1. НЙ1111, J стакана муки. 

11,1 IIIIIIТIШСIII>, смазанный маслом, клацем промасленнуюкальку, 
\,1, 11.IJII,IIIal·M 11<1 нее тесто, утрамбовываем руками тонким слоем. 

111.111('''011'1.5 -7 минут. 
1 "'111"11.:' 4 коржа, смазать их (кроме последнего) кремом: 

I fillllИП II8J)еШII'О сгущенного молока, 
11"11' С;IИПО'IИОI'О масла. 
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Сгущенное молоко варить 2 часа. 

Верх залить глазурью: 

112 стакана молока, 2-3 столовые ложки какао, 
1/2 стакана сзх;ариоro песка, 50 r СЛDВОЧНОI'О масла. 

Кипятить 20 минут до загустения. Перед готовностью добавить 
масло. 

торт ШОКОЛАДНЫЙ СПРОСТОКВАШЕЙ 
Для торта весом 800 г: 

2 стакана муки, J стакан caupHOI'U II.:t:K8, 100 l' масла, 
2 .IIЙЦВ, 2 столовые ложки порошка какао, 
1/2 стакана простоквашн или кефира, 
1/2 чайнuй ложки соцы, 118 чайной ложкн соли, 
1 столовая ложка сахарнuй пудры. 

Положить в миску масло, сахар, порошок какао, растереть лож­
кой в течение 5 минут; затем, размешивая, добавить яйца (по од­
ному) и просто квашу (кефир). В эту массу добавить муку с содой 
и солью и замесить тесто. 

Готовое тесто положить в смазанную маслом форму или низкую 

кастрюлю и выпекать в течение 50-60 минут при температуре 
190-2000 С. Выпеченный торт посыпать сахарной пудрой или 
смесью порошка какао с сахарной пудрой или заглазировать шо­
коладной помадой. 

торт КЛУБНl'lЧНЫЙ 
Тесто: 

200 r муки, 100 r марraрива, соца на кончике ножа, 
1 столовая ложка сахара, щепотка соли, DeMHOrO молока. 

Тесто тщательно вымесить, раскатать и положить в противень 

средней величины. Проколоть тесто в нескольких местах вил­

кой, поставить в духовку и выпекать до полуготовности. В это 
время приготовить бисквитное тесто. 

Бисквит: 

4 яйца, 4 столовые ложки сахара, 4 столовые ложки муки. 

Взбить в пену 4 желтка с сахаром, всыпать постепенно муку, до­
бавить взбитые в крепкую пену белки и перемешать. 
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BI,IIIY'I'!, IП духовки наполовину испеченное тесто, посьmать его 
l'II.II'It'III)IМИ сухарями и положить на него 0,5 кг вымытой и очи-
11\1'1111011 от плодоножек клубники, разровняв ее. Сверху клуб-
11111\11 IIОJlОЖИТЬ приготовленное бисквитное тесто и опять поста-
11111"1, 11 духовку. Вьшекать до готовности, которая определяется 

111 н 11\ :lJII,ша "ием тонкой деревянной палочкой. 
1,11'\'fI! торт охладить, нарезать порциями, посыпаТh сахарной 

11\!ll'lIilll IIЫJ10ЖИТЬ на блюдо. 

торт ТАИСИЯ 
1 1III'II<a марrарииа. 1 банка ~lаЙflll .. -m, 3/4 М'ЯКRНII саXJ1ра, 
1/2 '1IIЙllOЙ ложки ramеной СОДЫ, 3 ",.акани муки. 

11,,' 1 lI\ilТl'JIЫЮ перемешать. Разделить на 2 части: 2/3 и 1/3. Ис-
111'11, (;ОJlЫIIИЙ корж намазать вареньем и положить на него 

~1,'III,llIlIii КОРЖ. 

торт ЛИДИЯ 
1 1(1' (iJlИННОЙ мукв, 7 ЯНЦ, 2 стакана песка, 1 банка мийонеза, 
",!' JI кефира, 1 пачка марrарииа, ванилин, 

1',11 1111111'1'1, МЩ1l'арин, на огне пере мешать с сахарным песком (до 
• 1111',11' l'IIIII)L~IfИЯ). слегка остудить: Перемешать все компоненты. 
111.1111'1\:1'1'1. III1И температуре 150-2000 С в течение 40 минут. 

торт ЛИМОННИК 

21MII МIIIЮlрина, 100 r сметаны, 2 стакана сахариоrо песка, 
.\ JIНЩI, ., гrHKaHa муки, 1/2 ЧИЙRой ЛОЖКИ СОДЫ, 1 ЛИМОН. 

:1\ •. 1111\11 paCTcreTI. с 1 стаканом сахарного песка, добавить марга-
1'1111, \'Щ'Т,IIIУ, с()ду И муку. Разделить на 3 равные части и испечь 
l' '11''''11, 
/1,1111 ,,(".'ма: Iвбить белки, добавить сахар и снова взбить. Поста-
1111 11. 11 XIIJII 'НИЛ I..ник. Лимон натереть на терке и добавлять в белки 
1I1'III'H сма'\КОЙ коржей. 

торт БЕЗ ВЫПЕЧКИ 

21111 l' ('JJИRОЧНСН'О MaCJla, 200 r lIIOЛОТЫХ ванильных сухарей, 
I НИI,о, сахарный песок 110 вкусу. 
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Все тщатеЛhНО растереть. Полученную густую массу уложить в 

форму, смоченную водой, и поставить на хОлод. Чере:i 2 часа вы­
нуть и облить вареньем. Торт готов. 

торт ИЗ ГВРКУ.ПЕСА 
2 яйца, 100 г раЗlllягченного СJшвочиопt MDCJI8, 
1 стакан сахарного песка, 2 СТЗk3И8 ГСРК~'леса, 
1/2 ПЗКС'I'пка ванильного сахара, соль по вкусу. 

Яйца растереть с рюмягченным маслом, добавить остальные 

КОМIЮНСНТЫ. Выпекать на смазанной жиром скопороДс, положив 

на ДНО промасленнуlO бумагу. Торт разрс'33ТЬ горячим. 

торт СУХОЙ 
8 желтков, 200 г Сllхзра, 2011 r сливочного IIlасла, 
1 и 1/4 стакаНII муки, 100 г очuщеннопt изюма, 
соль по вкусу, 2ОО r орехов. 

Желтки растереть добела с половиной сахара. Отдельно расте­

реть масло с сахаром и переЛОЖИТh к белкам. Добавить муку, 

соль и изюм. Все перемешать. 

Tl:CTO разложить на смазанный маслом противень слоем в J,5 см. 
Верх теста смазать желтком, размешанным в воде, и посыпать 

измельченными орехами. Поставить в духовку. Когда тесто не­

много подрумянится, вынуть противень, быстро раЗРС'~аТh торт 

на порции и снова поставить в духовку. Готовый торт должен 

иметь золотистый цвет. 

торт СМЕТАННЫЙ 
2 шiцв, 1 t.-тзкан сметаны, 1 стакан сахаРИОI'О песка, 
1,5 стакана муки_ 
1 чайиая ложка уксуса 11.111 раствора ЛDl\tОUПОЙ кислоты, 
1/2 Чltйиой ЛОЖКII ПI[щеко .... соды. 

Яйца растереть со сметаной, добавить все остальные Ко~шопен­

ты и испечь на сковороде. Готовый торт разрезать и намазать ва­

реньем. 

-10 



торт СТЕПКА-РАСТРЕПКА 

(1 НIЩ, ]/4 L .... IIKaHa молока, 1 пачка MaCJ13 • 
. '/4 ("пакана caxapHoro песка, сода, мука. 

I\I:H'IIIJ Р.I'{м>tГЧиТЬ, все перемешатъ, добавляя муку, чтобы полу­

'111111 H'I. крутое тесто (почти как для лапши). Разделить на 16 ча­
I 111111 Р"L'кататькоржи как можно тоньше. Вьшекатъпри 1800 С . 

.. нi'ЩII, 2 стакана сахара, 4 стакана молока, 
,\ ('Т4I.IlOвые ДОЖКII M)'kll, 1 пачка CJIИВО'lноrо масла (200 r). 

1,1111\:1 растереть С сахаром добела, влить в почти кипящее молоко 

I \, '1 !'Т:tК:tШl). Как только масса начнет загустсвать, влить 1/2 ста-
1 ,111:1 'IO,IЮКU С разведенной мукой, все время помешивая. 

1',111/\:1 масса начнет «пыхтеть», выключить И доqзвитъ нарезан-

11111' "УС! )I[ками масло и НilНИЛИН. Кремом тщательно промазать 

111 l' I'I'РЖИ И уложить ИХДРУl' на друга. Верх торта украсить по же-
1/,1111 "IJ, 

торт ГУСИНЫЕ ЛАПКИ 

ХО l' 11-1)'1(8, 70 r caxapHoro песка, 2 яйца. 

~1111\il С сахаром БзБИТh до увеличения массЫ)j 1'I-'И РU:Ш. З(lмсшать 

1 \1\'1\( ,~I. MilCCY выложить В круглую форму и выпекать при тем-
1Il'l':пvре 210-2200 С. 

1 .. Pl'\ 1: 

125 l' сахарной "УДРЫ, 155 r l\Iac.IJa, 32 l' 35% СЛIIIJ()К, 
15 l' какао, l() r коньяка. 

,lХilРНУЮ пудру, сливочное масло и сливки взбить до получения 

"""IIIIOЙ массы. Добавить llИНО и какао. На остывший бисквит 
III,I.IIOЖИТЬ консервированную вишню, затем - слой крема. А по­

( 111' того, как торт остынет - слой шокошща. Бока обсыпать 

IIЩ'КIШТНОЙ крошкой, вегх украсить оставшимся кремом и поста-
1111'1'1, [) холодное место. 

41 



ЧАКЧАК (Поволжье) 

3 стакана ~IУКИ, 5 ЯИЦ, 50 l' МOJюка, 4S() l' меда, 
50 l' сахара, ~laCJIO для ЖllрI!НИИ, сол!. 110 BK~'C~'. 

В широкую миску вылейте ЯЙЩI, смешайте с молоком и солью. 
Добавьтс муки, :шм~сите некрутое тесто. Ра:щслите его на ИС­
большие кусочки и раскатайт~ в круглые жгуты диамстро~ 
около 1 см. Нарежьте на маленькие кусочки, сформуйте шарики 
величиной с кедровый орех, Небольшими пор,~иями lIоджарьте 
но фритюре (ПОГРУЖl\Я полностью) до золотисто-желтого .,нети, 
Маслу дайте стеч ь. Мед соедините с сахарным песком и оскипяти­
те. Если струйка меда, стекающая со спички, после остывания де­
лается ломкой, кипячение следует Прt:кратить, Переваренный 
мед испортит внешний НИД и НКУС блюда, 
TCIIcpb шарики тщательно персмешайте с горячим медом, выло­
жите на блюдu. смоченное холодной водой. и руками придайте 
массе ту или иную форму. Чакчак подается на стол lюсле заСТbl­
вания ли()о целиком. либо наРС:ШННblМ на куски, 

торт ГЫЗ ГАЛАСЫ 

На 1 кг: 

3011 r М)'КII. 2tЮ 1" СШIВОЧИОП) масла, 300 l' 1:11"11111101'0 IIet:Ka, 
1 ЯИЧН"llj ЖI!.!IТОК, 2 ЯJI'IНЫХ белка, 125 l' CMI!'I"OHbI, 
70 l' орехон, 1/3 'JaifHoil ,10ЖКII ванИЛЬНОII п)·др .... 
80 l' СI)ЩСIIIШI'О молока, 1 столовая .10ЖКIl KIIЮIO. 
1/3 чаЙIIОЙ ЛОЖКlI СIЩМ, СЩIЬ ПО ВКУС)'. 

Слиrючное маСJlО, половину сахара. соду и соль IIеремешать до 
однородной массы, :{(lTCM добавить муку и еще раз псrсмешuть. 
P}lCKaTaTb тссто толщиной 6-~ мм и НhIРС:ШТЬ круглую лепешку, 
Края лепешки смазать ЯЙЦОМ, а вокруг нее сделать из того же те­
ста бордюр. 
Выпсю1ТЬ В жарочном шкафу на противне при температуре 
2500 С 10-13 минут. 
Затем уложить на лспешку предварительно изготовленную I1З 
помадки башенку, I10верхность украсить взбитым кремом (безе), 
Ванильная ПУДР<I и сахар f(обавляIOТСЯ R бслкоl3ЫЙ крем. 

торт МАРАЛ ГЕЛЬ 

На 1 кг: 
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150 1" MYКlt, 1 столовая .'IOЖJ(а карТОфСЛLIIОl'О крахмала, 
1 стака" сахара, 5 штук ЯIЩ, 1J2 чайной ЛОЖКИ 
IIОIIIЫМIOЙ :Jссенцпи, 20 r бllСК81IТНОЙ крuшк". СЩTh ПО вкусу. 



IIР'II'ОТОIIИТl, бисквитное тесто, для чего яйца смешать с сахар­
III.Щ Ilt't'KOM И нагреть до 45-5()0 С. Взбивать смесь 25-30 минут. 
lа "С"" l\обаRИТЬ муку и крахмал и замесить тесто. На противень, 
1.1I'I'.JI:lIIIII.IЙ бумагой, уложить тесто и выпекать в духовке при 

11'~IIII'paType 2()()-2200 С 60 минут. 

100 l' сахuрной пудры, 200 r сливочного масла, 
НО l' С1'УЩСННОГО молока. 

\IIII~", сахар и сгущенное молоко подогреть до 400 С и взбить. За-
1" ~I ~I;H'CY охладить. В масло, растоплеmюе до консистенции гус-

1 1111 4'~Н''I';Ш''', добавить взбитые яйца и прочее и еще раз взбить до 
'11111" 1I11I:lIIИЯ пышной массы. 

( 11111111: 

IIMI l' L'шшра, '1/2 чайнок ложки фруктовой эссенции. 

1 '1111I11.lii бисквит разрезать на слои, намазать сЛивочным кремом 
11 1111111111'1''''1'1. сиропом. 

1II,II\lI,IIЩЩЫЙ крем: 

2111' сахара, 20 г с.о1ивочиого масла, 
1/4 'IIIЙНОЙ ложки ваВИJlЬНОЙ ПУДJЫ, 112 чайной JIOЖКН какао, 
1111' сгущенного MOJlOкa, 0,2 r коньяка. 

1111111'1'1. t:axap со сгущенным молоком и маслом. Затем добавить 
1 ,1";10, ваниль и коньяк. 

1IIIIII'рХIIOС'IЪ украсить кремом и заранее приготовленными фор­
~I.IMII 11'1 белкового крема (безе) и фигурками из шоколадного 
1',I'I·~la. 



Тесто: 

LI~POFI/r 

nupOl МИШКА НА СЕВЕРЕ 

1 стакан сметаны, 1 ,,"ГИкан сахарного IlecKa, 3 стакана муки, 
1/2 чайной ложки погашснной уксусом СОДЫ, 
2 столовые .'10ЖКН какао. 

Тесто замесить (без какао) и разделить на 3 ча(.."Ти. Из одной поло­
вины испечь 3 коржа. Во вторую положить какао, смешать и 
тоже испе'IЬ 3 коржа. Поочередно положить коржи один на дру­
гой, смазывая кремом. 

Крем: 

1,5 crnKIIHa сметаны, 1 стакан сахарного песка. 

Всс взбить. 

Перемешать: 

100 r шоколада, 50 r сливочноro масла, 3 чайные Лf)ЖКН какао, 
3 столовые ложки сахарного песка, ~ СТOJlOвые ложкн молока. 

Поставить на огонь и нагревать до появления пузырьков. Когда 

остынет, смешать со взбитой сметаной и смазать коржи. 

nupOl МЕЧТА 
3 яйца, 200 r сливочпоro масла, 
314 + 112 СТ9l1.ана CWLupuoгo П~КЯ, 2 С'ГЯКАНА "'УКИ, 
3-4 яблока, ванилин, сода, соль. 

Желтки отделить от белков. Желтки растереть с 3/4 (.."Такана са­
харного песка, добавить размягченное сливочное масло, поло­
вину чайной ложки соды, полпачки ванилина, соли на кончике 
ножа, два стакана просеянной муки. Все хорошо взбить. Полу­
чится мягкое тесто. Разделить его на две части - побольше и по­
меньше. Большую часть теста положить на противень, разров­
нять рукой. Меньшую часть - в морозильник. На крупной терке 
натереть три - четыре яблока и посыпать на тесто. Взбить остав­
шиеся три белка и полстакана сахарного песка (как безе) и залить 
яблоки сверху. Охлажденную часть теста тоже протереть на 
крупной терке и рассыпать поверх белка. Выпекать в течение 
часа на среднем огне. Когда пирог остынет, посыпать его сахар­
ной пудрой. 
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1.','\,,: 

nupOl ВСЕГДА УДА ЧНЫЙ 

1 '-I'llкаll сметаны, 1 стакан сахира, 
1/2 бllllКИ сryщенного молока, 3 яйцв, 
1/2 'ШЙIIОЙ ложки fвшеной СОДЫ, 
JHO l' IIIУII(И, щепотка соли. 

1 ~II'llIaТl" '~амесить тесто (негустое). Вылить его на теплую, сма-
1,11111\ 111 маслом сковороду, печь в негорячей духовке, Выпечь 2 
1 • '1""; 1 ", )'f'ошюсть проверять деревянной палочкой. Остывшие 
1 . '1' ," 11 Рillре'ють вдоль и смазать внутри и снаружи кремом. 

1', P"~I 

!jHII ~'JIИВОЧИОГО масла, 
III (iIIllKH сгущенного молока, 
I ОЩlOI18Я ложка какао. 

\ 111'1111 \1) растереть. Верх торта можно посыпать толченым 

111" 'CI~I, 

nupOl фруктовАЯ ФАНТАЗИЯ 
I l"I'IIКlIII муки, 4 стакана молока, 8 янц, 
I l"I'ШШllая дожка сахара, 1 десертиая ложка СОЛИ, 
~II' IllюЖЖ,ей, 200 r СЛИROчного масла, 
I t"I'IIKHH caxapHoro песка. 

1 •• 1I'I"lilIII1ТСЯ на опаре. 
1 •• 1'\1' ('такав муки, вливают два стакана холодного молока и 
11'111111,111'1', как Ни блинчики, Массу нагревают на маленьком огне, 
". "111'111,111110 помешивая, до увеличения в объеме в 2-3 раза. За-
1. ~I 11 IIIР~'IУЮ массу вбивают яйцо, В остывшую массу вливают 
, , 1,1"""iI молока, добавляют 1 столовую ложку сахара, соль и 

1\1"'''' "'11, ()lIару <...iавят в теплое место до увеличения объема в 2-
, 1',\1;1, КОI'Д<1 опара готова, вбить в нее 5-7 яиц (из них 2-3 
11'111,1\11 if\L'JIТКИ), масло, песок и замесить некрутое тесто. Поста-
111'11,11 I'I .. 'IIJIOC место, чтобы подошло дважды, 
111111 l'iI' 1 Ш IКИ можно использовать сушеные яблоки, курагу, 

1\ IIЩI у"арснные и пропущенные через мясорубку. 

1\111',1\ l'iI IIИрОГ делается толстым - три сантиметра. Пирог пе~ 
'''' I 01 IК'lIIстчатым. Перед выпечкой дать хорошо расстояться. 
1 1"IIIIIIoI"IIIИРОГ смазать яичным белком, стертым с сахаpнQЙ пуд-
1'1111 (lIa ОНИН белок - стакан пудры). -----....-. 
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nupOl ВОЗДУШНЫЙ ИЗ СУШЕНЫХ ЯБЛОК 
200 r сушеных яWlOК, 6 белков, 
НЮ r сахариого песка. 

Сушеные яблоки мелко нашинкуйт~, залейте стаканом воды и 
разварите. Потом протрите сквозь сито, слейте лишнюю воду, а 

вес остальное разотрите добела, смешав с сильно взбитыми бел­

ками. При этом постепенно подсыпайте мелкий сахарный песок. 
Полученную массу выложите на блюдо, посыпьте сахаром и по­
ставьте на 20-30 минут в духовку. 

Тесто: 

n"РОl лР.сноЙ 

500 l' муки, 150 r caxapHoro песка, 200 l' масла, 
Зяйца, 2 l' СОЛИ, оввильиый порошок. 

в середине горки муки делается воронка, куда кладут масло, са­
хар, яйцо, соль, ванильную пудру. Все замешивают без муки, 

а затем с мукой до образования однородной массы. Тесто следует 

раскатать на листе и выпекать до полуroтовности. Затем на ле­
пешку ПОЛОЖИТh ягоды (земляника, клубника, черника и др.); 
а сверху посыпать сахарным песком (200 г) и накрыть бисквитной 
массой. 

Бисквит: 

10 ЯИЦ, 200 l' caxaplloro песка, 250 r муки. 

Яйца с сахаром подогревают на медленном огне, взбивая венчи­
ком. Когда появится пар, снимают и взбивают до охлаждения гус­

той массы. Засыпав в нее муку и замесив тесто, залить им песоч" 

ную лепешку с ягодами и выпекать 15 - 20 минут при температур~ 
1500 С. Готовность пирога определяется по золотистому цветУ, 
верхушки, которая не садится при нажиме. 

nupOl ЯБЛОЧНЫЕ СЛАДОСТИ 
350 r муки, 3 яйца, 200 r маргарина, 50 l' l'8XBPHOro песка, 
щепотка соли, 1 Kr яБJlОК, 30-40 r сливочноro масла, 
50-100 r caxapHoro песка, цедра 1 лимона. , 

Муку, желтки, маргарин, соль и 50 г сахара тщательно вымеситьj 
чтобы получилось эластичное тесто (если те"сто плохо вымеШИl 
лается, добавить немного холодной воды). Поставить тесто в хо· 
лодильник до следующего дня. 
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1',1 I)\('JIIIТI. тесто пополам и одну половину натереть на крупной 
11'1'1\(' 11 "ротиnеIIЬ средней величины, Очистить от кожуры и 
1 • 1',1\1\1'1111111.1 I кг яблок, нарезать на тонкие дольки, добавить сли-
1100'11111111 масJlа, 50-100 г сахарного песка (В зависимости от 
• '1,1,1\,'("'11 >I(ШОК) и тушить до тех пор, пока сок полностью не испа­
"11 Н\' '~ilTt~M нобавить в тушеные яблоки цедру лимона. Яблоч-
11 \ 100 ~I"('CV ОСТУДИТI., аккуратно перемешать с 3 взбитыми бел-
1 ,I~III 11 III,IJIOЖИТЬ на тертое тесто в противень, разравнивая 

111'11"1" IIOCTI., Сверху натереть на терке оставшуюся половину те­
, 1,111 11I1I .... ilIII1TI. jJ горячую духовку. Выпекать на сильном огне в 

l' '1. 11111' 10 МИIIУТ, затем на слабом огне. 
I "IIII'II"C'I'I. IlIlредсляется при ПОМОII~И дереDЯlШОЙ ПМОЧКИ, Дать 
," 11,111, 11 11 РOl'У 11 противне, Нарезать прямоугольнымикусочками 

11111,1'1'1"'11'11.11<1 БJlЮДО. 

nupOl ЛИМОННЫЙ 
11'1\1 11 11 I'0l'a I\ССОМОКОЛО 500 г: 

1 \'1'111(\\11 муки, 2)3 стакана сахарного песка, ]00 r масло, 
,1 Nlil\lI. 1/4'lа11НОЙ ложки СОДЫ, 1 ЛНlltОП. 

ro.l н \ IIl'l'CMClIIi:lTh ссодойи просеять через ситечко. Масло с саха-
1" щ 1';II''!'t'pc'l'!> 110бела. Мешая, постепенно добавлять по одному 
'11111.\, 1;\'11',\1 lН.~ремешать с лимоном, предварительно растертым 

IЩ,\ \(' l' I\ожуrой, но без семян. В полученную смесь всыпать му-

1 \ I;IЩ'('IIТI. тесто и положить его в смазанную маслом и посы-

11,1" 11 \' 111 МУI\ОЙ форму. 
111.111,'1,011'1. :~() 40 минут при тсмпсратуре 180-2000 С. 

nupOl С лимоном 
1 ~III' ('метаны, 150 г масла или маргарина. 3 П'икапи муки, 
I/~ 'II'ЙИОЙ JIOЖКН соды. 

11,1'111111\;\: 

1 ;IИМОII, 1 стакан сахара. 

11 i ~H' I':ШУ Itобавьте соды и размешайте. Затем добавьте масло 
11 '111 ~1:IРI'арин, разотрите, всыпьте муку и замесите тесто. 
1.'11'1' ра'lJIслите на 2 неравные части - примерно 2/3 и 1/3. Боль-

111\ 111 'la('l'I. раскатайте лепешкой толщиной 1 см, положите на нее 
I'IIIIIII.IM слоем начинку, оставив края свободными, и накройте 
11 1"111 ,ii раскатанной лепешкой толщиной 0,5 см, Свободные края 
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первой лепешки завеРlШте на вторую так, чтобы пирог был за­
крыт со всех сторон. В центре пирога сделайте ножом отверстие 

величиной с 5-копеечную монету, после чего поставьте на 20-25 
минут в хорошо нагретую духовку. Разрезать пирог лучше 

теплым. 

Для начинки нужно лимон вместе с кожурой натереть на терке и 

смешать с сахаром, косточки удалить. 

nupOl ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 

для nupoza весо ... 700 1: 

1 стакон муки, 1 столовая ложха крахмала, 
3/4 стакана сахариоro песка, 150 г масла, 3 яйцо, 
1 стакан грецких ope!l:OB (ядра), 3/4 стакаиа изюма, 
2 столовые ложки коньяка или ликера. 

Изюм промыть И пропитать коньяком или ликером. Масло с са­
харом растереть в миске деревянной лопаточкой и, постепенно 

взбивая, добавить яичные желтки. Затем массу перемешать с 
изюмом и перебранными орехами, добавить просеяШlУЮ муку, 
крахмал, крепко взбитые белки и все слегка перемешать. 
Густо смазать маслом и посыпать мукой форму или противень с 
высокими краями, положить тесто и вьшекать 25-35 минут при 
температуре 180-2()()О С. 

nupOl С АПЕЛЬСИНАМИ 
250 г маргарина илн Mltc.Jla, 
2 яйца, 2 желтка, 3/4 стакапи сахвриоro песка, 
1/4 чайной ложки соли, 2 стакаиа муки. 

Все быстро перемешать. Тесто должно получиться пластичным. 

Раскатать лепешку. Поставить в ГОрЯЧУЮ духовку. Минут через 

10-15 лепешка порозовеет. Вынуть ее из духовки и, не снимая с 
листа, намазать апельсиновой наtmнкоЙ. 

Начинка: 

3 средних апельсина, 1,5 стакана сахарнот пески. 

АпельсШlЫ натереть на терке вме<.."Ге с кожурой (косточки уда· 
лить). Растереть с сахарным песком и проварить н а среднем огнс; 

минут 20 до густоты. Остудить. 
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nupOl ЯБЛОЧНЫЙ-l 
,\ нiiЩI. I стакан caxapllOfO песка, 1 чайная ложка соды, 
I "1'111(1111 муки. 6 штук антоновских яблок. 

HIII\:I I"\(III'IЪ, перемешать с ОСТШ1ЬНЫМИ компонентами, Яблоки 

""1'" '01'1'1., УJlОЖИТJ, на сковороде и залить тестом, выпекать 30-
111 ~IIIII\'I', 

nupOl ЯБЛОЧНЫЙ-2 
I "IIIKIIII "Ixaplloro песка, 
'.11111\11, I стакан муки. 

11,1 11"11 \"";(\!lОРОДЫ ПОЛОЖИТЬ слой нарезанных яблuк (>l.UJlОКИ 

1\ '11111' ,11 П()IIОl\ские) , ЯБJIОКИ залить полученной смесью. Выпе-
1 111,11.1 IIIXOM огне (180-2000 С) 45-50 минут, Сковороду пред-
1111111 Н' 111,110 III.IЛОЖИТЬ пергаментом и смазать ПОДСОJIнечным 

~lllo IlolM 

PYJIETbI 

рулет НА СКОРУЮ РУКУ 
1 IIIIIIKII ГI'}'щеииого молока, 2 яйца, 
1/1 'IIIНII4IЙ JIOЖКИ гашеной СОДЫ, 
ЩI'IIII'I'КII "ОЛИ, 1 стакан муки. 

1 I1 \ II\I'IIIII)MY молоку добавьте яйца, хорошо взбейте, Добавьте 
н. 1,1I1I.III,Il" К()Мlюненты и еще раз тщательно взбейте. Промас-
1. 1111\'111 t' НIIУХ сторон пергаментную бумагу положите на проти-

111 111.11 II,.I.lIOЖИТС на него те<.:то. 

1 '1,11'I'''~liil'C 11 нуховке на медленном огне, Готовый корж намажь­

l' II .. I,('MIIM НJHI вареньем и осторожно сверните в рулет, отделяя 

l' , 111111 (IУМ&lI'И ножом, Когда рулет остынет, посыпьте сахарной 

11 \1'111111 , 

рулет ЛИМОННИК 

1 I\сщ","ой ИЛИ 2 маленьких лимона, 1 стакан сахара, 
1 IIII'IKI& маргарнна, 1 начка сметаны (2SO г), 
1/ .. 'II'ЙUОЙ ложки гашеной СОДЫ, 4-5 стакаиов муки. 
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Лимон натереть на терке и перемешать с сахаром. Маргарин рас­

топить в кастрюле, остудить и перемешать со сметаной, содой и 

мукой. Раскатать 2 коржа. Начинку положить между коржами, 
противеш, не смазывать маслом и выпекать 40-45 минут. 

Рулет 

100 r сливочного масла, 2 яйца, 1. банка сгущенного молока, 
1 стакан муки, 112 чайная Jlожка СОДЫ, погашенной УКСЭ'ООМ. 

Сливочное масло растереть с яйцами, добавить сгущенное моло­
ко, муку и соду. Получившуюся массу ВЫJ'ИТЬ на сильно смазан­

ный маслом противень. 
Готовый рулет, не снимая с противня, смазать вареньем, посы­

пать орехами, свернуть и положить на доску. 

рулет ЛИМОННЫЙ 
:\ НЙI~, I стакан муки, 
1+3/4стакава сахарного оеска, 1 ЛИМOII. 

Взбить белки с песком и растереть желтк.и с песком (1 стакан). 
Перемешать, добавить муку и размешать (взбить) до однородной 
массы. 

Противень полить растительным маслом, посыпатr. сухарями ~ 
вылить получеЮIУЮ массу тонким слоем. Выпекать 10 минут Ad 
золотистого цвеТ::t (не пересушить) в разогретой духовке. 
Лимон подержать в кипятке, потом протереть на терке вместе с 

кожурой, добавить 3/4 стакана сахара и размешать. I 

Полученный корж, I1UKa горячий, смазать и закрутить D рулет. 
Оставить на несколько часов, чтобы пропиталея. 

рулет ОРЕХОВЫЙ 
400 г муки, 175 г сметаны, 100 г CJlИ80ЧНOI'О масла, 
2410 r грецких орехов, 1 стакан caxaplloro песка, 
1 столовая ложка меда, 1 яичныii ЖШIТОК, 
112 чайной ложки KOPВl~Ы, соль ПО вкусу. 

В кастрюлю положить сливочное масло и взбивать 15 минут. за,. 
тем добавить сметану, муку, соль, перемешать и выложить тест 

на стол. 

ОчищеЮlые орехи слегка поджарить на сковороде и пропустит~ 

через мясорубку. Пере мешать с сахарным песком, медом и корицей. I 
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1'·'·1' '11;а"щелить на небольшие порции и затем раскатать в форме 
11'1'1 ill'IIJIЩИIЮЙ 5 мм, присыпая его мукой, чтобы не прилипало. 

1,11 "~I 1',111111.11\1 слоем положить начинку и закатать тесто в виде 

l'III"liI. IloHCrXHOCТb смазать ЯИЧНbIМ желтком и выпекать на 
111'111111111(' IlрИ тсмпераryрс 190-2000 С 30-35 минут, 

рулет ОРДУБАССКНЙ 

,"MII чукн высшеl'О сорта, 150 r CMCTBHhI,lOO r сливочиоrо 
~III'· JIII, 2041 r грецких орехов, 1 стакан cвupHoro песка, 
1 '·IIIJIIIIШЯ ложка меда, 1 яичный желток, 
111 'IIIIII"'И JЮЖКИ корицы, СОЛЬ ПО вкусу. 

1 '1111111'111111' масло взбивать 15 минут. Затем добавить сметану и 
11' 1" ~1"llIaTI,. 
'1, 1,111,111, М\'КУ 11 'jL\l\1сситьтесто. Выложить его на стол и вымеши-

1',111, "11\1'" "1 МИI~УТ. Очищенные орехи слегка поджарить на ско-
111 ""111' , I.II"I'M II'!МСЛЬЧИТЬ В мясорубке и перемешать с сахарным 
11, , 1 ,щ, Щ'IIIIМ 11 корицей, 

1. , 111 1',1 Щ,'НIПI. Ш1 порции по зou г каждая и раскатать в круг 
1'11111111114111 "мм, lIа середину ровным слоем положить начинку и 
"11 ,11.111 •• "с,",'о В виде рулета. Сверху смазать ЯИЧНЫМ желтком и 

111 111' 1, ;111, IliI противне при температуре 190-2000 С 
111 1', MIIIIVT, 

КЕКСЫ 

кекс СНЕЖИНКА 
I (111111111 "I·УЩСIIIIОГО молока, 1 яйцо, 
"1 IIIJIIIII"''' JЮЖСК картофельной муки, 
1/ l 'IIIАIIIIЙ JIIIЖКН СОДЫ, 1 лимои. 

11111111 1'.llIlТри ... r, доб<tвьте постепенно сгущенное молоко, затем 
11" 11 111 '(111 IliI Мl~JIКОЙ терке цедру и сок 1/2 лимона. Картофель-
11\1.' ~II''''V ('Мl'lllайтс с содой и соедините с приготовленной мас-
11111 1111 111111 формы положите промасленную пергаментную бу­
~I,II 1 \III'"111() t:маЖI,те всю форму маслом и обильно посыпьте 
~I\,'" ,11 ВI,IЩ'IIтr IJ форму приготовленное тесто и поставьте вду­

"'11" \' 11;\ ('II:I(н.IЙ OГOHh. Готовность определяется деревянной па­
'" "11.'111. III"'()IIЫЙ кекс выложите на доску и остудите. 
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кекс СМЕТАННЫЙ 
1 яйцо, 1 стакан сметаны, 1 стакан С3J18РИОГО песка, 
1 стакан муки. 

Яйцо взбить с сахарным песком, затем добавить сметану, муку и 

размешать. Выпекать при средней температуре. 

кекс ОРЕХОВЫЙ 
0,5 кr грецких орехов. 400 г cмeTIlJlbl, 100 г СЛИНОЧНOI'О масла, 
3 яйца, 2 стакана сахарного песка, 2 C1lIкаиа муки, 
114 чайной ложки C01IH, 114 чайной ложки соды. 

Если сметана жирнйя, Т() масло МОЖНО не добавлять. Орехи ИЗ; 

мельчить, все тщательно персмешать и выпекаТh в течение 40-
50 минут ДО готовности. 

кекс ТВОРОЖНЫЙ 
На 10 штук 

200 г муки, 150 г сливочного масли, 260 l' cвxapllOro песка, 
3 яйца, 4 r соды, 16 г лимонной эссеиции, 
200 г творога. 

Масло сливочное с половиной сахарного песка хорошо взбить. 
Остальную часть сахарного песка взбить с яйцами и творогом, заJ 

тем соединить со взбитым сливочным маслом, добавить соду, ли 

манную эссенцию и муку и осторожно замесить тесто. 

Выпекать кексы 8 ФОРМОЧК(1Х при температуре 220-2400 С 8 те 
чение 30 минут. 



IIВЧЕI-IЬЕ 

печенье ТВОРОЖНОЕ 
!.IНI 1 'I'IIIIII~II'II, 200 r О,JlаждсшlOГО маргарина, 
!. "lllkllllll,МУКИ, сахар. 

f\ 1 11'1 '11'1111 IlaH'pe1." на терке, творог размельчить и замесить кру-

1." 111111 

l' l' 1 .11.111. 11 1111 аст толщиной 5 мм, сделать кружочки стаканом, 
11'" 1.111,111, ,':I,\aj!,)M, сложить пополам. Операцию повторить. Сде­

'1,111 1111 II\V '<Т)1 уt)ление и насыпать ТУД<1 сахарного песка. Выпс-
1 111.11.1 1II,,'f\l:\'I:IIIIЮМ противне. 

печенье РЖАНОЕ 
1, 11111111111 ,IЖIIIIIIЙ муки, 1 стахан о~яных хлопьев 
11111 ШIIJIIII'I.lхl •• \ С'1'шювые ложки сахара, 2 яйца, 
, 1 1 11,111111,111' ;111 Ж 1(11 СМСТIIIIЫ, 100 r растопленного масла, 
11] '11111111>111 JIIIЖI(ll I'IIШСИОII соды. 

1 '1' 111,111. Illща (1.' сахаром, влить масло, сметану, соду и муку. Рас-

1 11 111,11" 11111111..11111.1 5-6 мм, вырезать и испечь. 

печенье КОЛОБОК 
·1 .. 111111 f 11'i,"JIOK отделить),. стакан сuхuриоro песка, 
111111 1'11'IМ)III"IСIIIIOПI слнночного масла, 
11 J '1IIiillllj~ JIIIIККИ СОДЫ, щепотка соли, мука. 

11111111 IIIIH'IIH' l' t:axapOM. добавьте масло, соду, соль и муку так, 
11111'1.1 Н', I'IIIII,II)Ю IIC o'leHL крутым, и все это тщательно "~peMe-

11111111 

1 '1' '1,11111' 111 песта шарики размером с грецкий орех. Белок 

l' 111' "11 11 1\"11·",",11 J\РУГУЮ миску насыпьте сахарный песок. Каж-
111,111 1111111111\ о! 1М ilКlIIITe в белок, затем в песок и кладите на проти-
111 111. 1111\, '1т! 11.1 Ill~ СOllрикасались друг с другом. Выпекайте в ду­

"1111,1 11.1 ~1I'I\Jlt':IIIIOM огне. Готовое печенье посыпьте сахарной 

11\111'1111 
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печенье ДОМАШНЕЕ 
2 стакана муки, 1 стакан сахарного песка (лучше пудры), 
соца, ванилин, 1/2 стакана сметаны, 
1/2 стакана масла ИJlИ маргарина. 

в муку положить сахар, соду, ванилин и В,се перемешаТh. Доба­

вить сметану и масло. Замесить тесто, скатать в виде.шариков, 
накрыть салфеткой и дать постоять на холоде 2()-30 МИНУТ. По­
сле этого раскатать в пласт толщиной 0,5 см, нарезать дольками 
1-2 см (фигурками), смазать белком, положить в кастрюлю с ра­
зогретым маслом и варить до золотистого цвета. Готовое пе­
ченье обвалять в сахарной пудре или обмакнуть в горячий мед и 
остудить, 

печенье ПЕСОЧНОЕ 
200 r СJIНВОЧНОГО масла, 2 яiца, 
112 стакана сахарного песка, 4 чайные ложкн крепкого вива, 
2-2,5 стакана м~'Ки. 

Масло размягчить до сметанообразного состояния, влить яйца и 

хорошо размешать. Всыпать песок, размешать, добавить вино и 

муку и снова тщательно размешать. Тесто должно быть крутым. 
Раскатать, нарезать фигурками и смазать желтком, затем выпе­
кать. 

печенье МАЙОНЕЗНОЕ 
1 стакан сахарного песка, 1 ЯЙЦО, 1 банка майонеза (250 г), 
1 пачка расТОПJlенного маргарина (250 r), 
("ода НII кончике ножа, погашенная уксусом, 

3 стакана муки. 

Взбить яйцо, майонез и сахар, Потом положить растопленный 

маргарин, соду и муку. Хорошо размешать, про пустить '(ерез мя­

сорубку для придания формы. Испечь, 

печенье БЕРЛИНСКОЕ 
200 r сливочного маргарина, 200 r твopora, 2 пакана муки, 
2 желто, 1 СТОJlОВая ложка уксуса с соцоЙ. 

Все порубить до однородной массы. Разделить на 2 части 
и положить в холодильник на 30 МШlУТ, 
Затем раскатать тонкие лепешки и смазать начинкой, 
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Начинка: 

1 лимон, 2 бе.'Iка, 1 стакан сахара. _ 

Лимон вместе с цедрой протереть на мелкой терке. Все переме­

llШТЬ. Массу разделить на 2 части. Половиной массы смазать ле­
пешки и закрутить рулетом. Разрезать на дольки толщиной 

1,5 см. На противень ПОЛОЖИТh пергамент, СМlIзанный маслом, 
и поставить 8 духовку, DыпекаlЪ 25 - 30 минут до слегка золотис­
того цвета. Остаток сма:'lКИ поставить на огонь и поварить 30 ми­
нут, чтобы :~агуст-ело. 

Остудить, остывшие лепешки смазать. 

печенье НА КЕФИРЕ 
2 стакана кефира, 2 С1'OIlовые JЮЖКИ раС'rИТС-'1h\ЮГО масли, 
1/2 стакана сахарного п(.,,:ка, 1 'lаЙIШЯ Jюжка co;tbI, 
ПОl'аwеиной УКСУСIIМ, 500 r мукн. 

Кефир Iпбить с раСТИТСJlhНhlМ маслом и с сахаром. Добавить со­

ды. Всыпать муку и замеСИТI. тесто. Раскатать толщиной 0,5 см, 
выложить на лист. Испечь в хорошо прогретой духовке и разре­

зать на печенье u горячем состоянии. 

печенье ИЗ ТВОРОГА 
2 пачки творога, 250 г маргарина, 
3 L"ТОJ\овые ,IOжкн сахара, соль, 
lJ2 чайной ЛОЖ'"' гашеной СОДЫ, 2 стакана муки. 

Для приготовления творожной массы пйчку творога перемешать 

с растопленным маслом. Затем добавить еще пачку творога, са­

хар, соль, соду и все размешать. 

Стакан муки насыпать на доску, сверху выложить творожную 
смесь, затем опять муку. Тесто вымесить, раскатать. Вырезать 

из теста кружки, посыпать их сахаром, сложить пополам, еще раз 

ПОСh/ПlIТЪ сахаром, завернуть и затем выпекать в духовке. 

печенье ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 

Для 550-600 г печенья: 
2 стакана овсяных XJЮПЬСВ, 1 чайная JIОЖИВ муки, 
3/4 стакана ca~PHOГO песка, 
100 г мз(Ла, 2 ЯЙI~а, 112 ~:TaKaнa орехов, 
1 l' ванильного сахара или цедра от oAlIoro Jlимона 
нли апельсина или 1 чаiная Jlожка ликера. 
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Масло с сахаром и ароматическими веществами рэ<..'Тереть в кас­

трюле деревянной лопаточкой добела и, растирая, постепенно 
добавлять по одному яйцу. Когда в массе исчезнут крупинкисаха­
ра, добавить овсяные хлопья, предварительно персмешав их с 

пшеничной мукой, измельченными и поджаренными орехами 
(арахисом). Тесто нсрсмсшатьибрать 6ольшойложкой, а другой 
ложкой выкладывать его порциями из первой на смазанный мас­
лом противень. После 15-20-минутной выпечки при темпера­

туре 170-2000 С осторожно снять печенье с противня ножом. 

n~чеnье JI3 ОВСЯНЫХ ХJI0ПЬЕВ С МЕДОМ 

ДЛЯ 750-~OO r печенья: 
1 стакан овсяных Х,'IОПЬеВ, 1 (,"I'8каи муки, 
112 стакана сахарного песка, 1/2 стакана меца, 1 ЯЙЦО, 
1/2 П'акаН8 сметаны, 100 г мвсла, 1/2 чайной ложки соцы. 

Муку псремешать с содой и просеять через ситечко. Масло расте­

реть с сахаром добела, в процессе перемешивания добавить мед, 
сметану, яйцо, овсяные хлопья и, наконец, муку с содой. Затем 
все перемешать в течение 1-2 минут, раскатать тесто скалкой в 
тонкую лепешку (толщиной 3-5 мм) и сделать из него выемками 
разные фигурки. Выпекать печенье 10-15 минут при темпера­
туре 200 - 2200 С. 

печенье на КУКУРУ.1НЫХ 

И ПШЕНИЧНЫХ ХЛОПЬЕВ 

Для 600 г печенья: 
2 ствквнв хлопьев, 1 стакан сахарного песка, 50 г масла, 
6 янц, 112 стаквна орехов, 2 г ванильного сахара. 

Яйца с сахаром и ванильный сахар нагреть до 30-500 С и взбить. 
Продолжая взбивать, охладить массу до комнатной температу­
ры, затем, вынув венчик, добавить кукурузные хлопья, предва­

рительно Ilеремешанные с мелко нарубленными орехами, распу­

щенное до консистенции сметаны масло и в течение 1 минуты ру­
кой ИЛИ ложкой замесить тесто. Готовое тесто разложить лож­

кой мелкими порциями на смазанный маслом противень и выпе­
кать 10-15 минут при температуре 150-1800 С. 
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Вместо орехов можно взять нарезанный цукат, ПОДЖ<iренный или 

мелко нарубленный арахис или миндаль, а для лучшего вкуса -
цедру от лимона или апельсина. 

печенье кукурузный БИСКВИТ 
С ОРЕХАМИ 

Для 450-500 г печенья: 
1 стзкап к)"ХУРУЭПОЙ муки, 112 стакана caxapHoro песка, 
3 ЯЙI~а, 1I"ТЯ"RН ореХОВ. 

Яйца с сахаром нагреть до 40-50<> С и взбить. Продолжая юби­
вать, охладить массу до комнатной температуры и персмешать ее 

с кукурузной мукой и мелко ра<..'Тсртыми орехами. Положить те­

сто в смазанную маслом и посышшную мукой форму или же из 
корнетика отсадить ю\ смазанный маслом противень р,вные фи­
гурки, например глаголики. После 10-12-мипутной выпечки при 

температуре 200-22ОО С печенье готово. 

печенье КУКУРУЗНЫЕ РАКУUIКИ 
И МАРГАРИТКИ 

Для 850-900 г печенья: 
2 стакана К)'II.УРУЗНOJi: муки, 1 стакан сахарной пудры, 
200 r сливочного масла, 3 яйца, 2 r BaнHJJhHoro сахара. 

в миске размягчить .сливочное масло, добавить просеянную са­

харную пудру, ванильный сахар и деревяшюй лопаточкой взби­
вать 5 - 10 минут, постепенно добавляя яйца, затем добавить ку­
курузную муку и взбивать еще 3-5 минут. 
Готовое тесто положить в корнетик или отсадочный мешочек с 

зубчатой трубочкой и отсадить на сухой противень печенье в виде 
ракушек. 

Выпекать печенье 8-10 минут при температуре 200-220" С. Те­
сте можно уложить на противень мелкими порциями при помощи 

двух чайных ложек. 

Вместо ванильного сахара можно использовать другие аромати­
ческие вещества. 
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печенье ИЗ БРЫНЗЫ 
200 г брьшзы, 200 г маргарииа, 
1 стакан муки. 

Брынзу натереть на терке и перемешать с размягченным марга­

рином и мукой. Тесто рнскатать тонко и нарезать фигурки. 
Испечь. 

печенье ПЕСОЧНОЕ 
1 стикан пшеничной муки, 1 стакан картоФельной муки, 
112 чайной ложки питьевой соды, I яйцо, {/2 сТакана 
сихарпоПJ песка, 2 столовые JlОЖКII растопленного 
СЛИRОЧИОГО масла, 1/2 лимоиа (цедра), 1/3 стакана сметаны. 

Муку и питьевую соду перемешать и просеять сквозь сито. Яйцо 
растереть с сахарным песком, прибавить сливочное масло, цедру 

(снятую с половины лимона), сметану. В полученную смесь всы­
пать муку и перемешать до однородной массы. Смазав руку мас­

лом, скатать из кусочков теста шарики величиной с грецкий 

орех. Шарики положить на противень на расстоянии 3 см друг от 
друга и испечь в духовке. 

печенье С ТВОРОГОМ 

Для 600 r печенья: 
1 стакан муки, 200 r Tвopofa, 100 l' масла, 
1 яйцо, 1/2 СТИКIUIН cHX8pHoro песка, 
114 чнйной ложки СОДЫ, I лнмои. 

Муку пере мешать с содой и просеять. Лимонную цедру снять тер­
кой, добавить ее к маслу и сахару и перемешать в течение 5-7 
минут. В процессе замеса добавить яйцо, протертый через мясо­

рубку творог и в последнюю очередь - муку с содой. После до­

бавления муки месить тесто еще полминуты. 
Сделать из теста разные фигурки, положить на смазанный мас­

лом прuтивень и выпекать 10-12 минут при температуре 230-
25()О С. 
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печенье ЗВЕЗДОЧКА 

Для 800 r печенья: 
2 (.оакавs муки, 100.' ~,ac..,a, 4 Я81\II, 
1 СТ&I\ЭИ ~axapHOB ny!l;pы' 21' ваии.'IЫIOГО t"llxapa. 

Масло, сахарную пудру и ванильный сахар растирать в миске де­
ревянной лопаточкой в течение 5·- 6 \-1ИНУТ; затем, взбивая. по­
степенно добавлять яйца и, наконец, просеянную муку. :.замесить 

тесто, положить его в отсадочный мешочек и выжать через зуб­

чатую трубочку на противень фигурки в виде звездочек. Посере­

дине звездочек можно положить изюм или кусочек цуката. Вы­
пекать печенье 10-12 минут при температуре 210--2200 С. 

печенье IIIОКОЛАДНОЕ 

Для 800-900 г печенья: 
1,5 cтaKUlla муки, 1,5 С"I'UК8IШ а\хаРИОI'О lIe~Ka, 
3/4 стакана миндаля, 12 янчuых желтков, 
6 яичных белков, 1 С"Головuя JIOЖка порошка какао. 

Растереть желтки с сахаром добела, всыпать очищенный и мелко 

рзстертый мшщзль, порошок какао и хорошо размешать массу, 

)lобавить муку и слегка перемешать тесто. Лепешки из теста по­

ложить ложкой на смазанный маслом противень на расстоянии 

нескольких сантиметров друг от друга. BbIlleKaTb lIеченье в тече­
ние 10-12 минут при температуре 210-2200 С. 

печенье ВАНИЛЬНАЯ СТРУЖКА 

Для 400 г печенья: 
1 стакан муки, 2/3 стакана сахарноп) песка, 2 яйца, 
3 столовые ЛОЖlOl молока, 1 r паНИJlЬНШ'О I'SJtllplI. 

Сахар, яйца, молоко и ванильный сахар размешать венчиком до 
растворения сахара. Полученную массу перемешать с мукой. Че­

рез час налить TeL.IO в бумажный корнетик и отсадить и3 него на 
смазанный маслом и посыпанный мукой противень шuючки раз­

мером 18-20 см. Выпекать палочки 6-7 минут при температуре 
230-240О С. 
После выпечки неостывшее печенье навернуть на тонкую дере­
вянную палочку II виде спирали, По желанию тесто до выпечки 

можно посыпать маком или измельченным миндалем. 

59 



Крем: _._-

печенье РОЗОЧКИ 

Сырковая масса И.'IИ 2 депких сырка, 
2 ЖСJIТКО, 2 (Т8Кllпа муки, 200 г сливочного масла, 
V4 ЧUЙIIОН J:ОЖКИ OO~Ы. 

2 ~!IKa, 1 стакан сахарного песка. 

Размешать.сливочное масло, взбить желтки до получения одно­

родной консистенции, добавить сырки, постепенно муку, соду, 

быстро псреМСUJaТЬ, поставить в холодильник. 

В это время сделать крем: 2 охлажденных белка взбить, добавить 
сахарный песок и еще раз взбить. Тесто разделить на 2 части, рас­
катать до толщины 1 см, смазать кремом, скатать рулет. Наре­
зать и испечь. 

печенье НЕЖЕНКА 

200 r муки, 150 l' слнвочного масла, 
314 стакана сахарной пудры, 1 яйцо, ваввJlышJII пудра 
на кончике ножа. 

Масло, сахарную и ванильную пудру взбивать до образования 

пышной массы, постепенно влить яйцо. Когда масса будет одно­

родной, добавить муку и перемешать. Взбитую массу при по­

МОЩИ корнетика уложить порцtlЯМИ различной формы на проти­

вень, слегка смазаlПlЬrn маслом, и выпекать при температуре 

200-2200 С в течение 10-12 минут. 

печенье МАЗУРКА 

2 яйца, 1 CТOKoflocoxapHoro песка, 1 стакан муки, 
1 стакан нэюма, 1 стакан орехов. 

Взбить 2 яйца н, помешивая, добавить все компоненты по очере­
ди. Вылить на противень, разровнять и выпекать 10-15 минут 
при температуре 2000с. Разрезать горячим. 
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трубочки МИНДАЛЬНЫЕ 

На 1 кг: 
400 г муки, 2(0)' СМСТ8ИЫ.120 г (ЛИВОЧRОГО масла, 
200 г м нпдаля, 1 стакан сахарного песка, 
J стOJЮвая ложки сахарной пудры, 
1 чаЙ!lНЯ ложка коньяка, 
1 чайная ложка кардамона, соль 00 вкусу. 

Масло размять и смешать со сметаной. В приготовленную массу 

добавить муку и замесить тесто. 

Миндаль измельчить в мясорубке, смешать с С<lхаром, кардамо­

ном и коньяком. 

Готовое тесто разделить на небольшие кусочки, которые раска­

тать в ленту так, чтобы один KOHel~ был немного шире другого. 

На широкий конец теста положить немного начинки и закатать 
трубочкой. Сверху смазать ИИЧНhlМ желтком и выпекать в ду­

ховке при температуре 160-17()О С 20-30 минут. Сверху тру­
бочки ПОСЫШ.llЪ сахар"ой lIунrоЙ. 

\ 

РАЗIIОЕ 

пончики 
4 яйца, 1 банка crущенного МOJlOка, 
1J2 чайной ложки гашсной соды, мука. 

Замесите не очень крутое тесто. Раскатайте, сверните n жгут диа­
метром] см, разрежьте на небольшие кусочки, скатайте их в ша­

рики и изжарьте в масле или жире. Дайте стечь жиру и обвал~йте 
в сахарной пудре. 

пудUНl ЯИЧНЫЙ 
1 стакан краХИaJIа, 3 IIlща, 2 ~roловые ложки сахарного песка, 
50 г фруктового сока, цедра 1 лимоиа, орехи. 

Желтки разотрите с CaXrl.pOM, добавьте крахмал (картофельную 
муку), соль, цедру лимона, какие-лиоо орехи, кислый фруктовый 
сок, взбитые яичные белки. Все хорошо перемешайте и взбейте. 
Массу залейте в форму, смазанную маслом и обсыпанную сухаря­
ми, и выпекайте на небольшом огне в течение 40-50 минут. Го­
товый пудинг посыпьте сахарной пудрой. 
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ЖАРЕНЫЕ ЯБЛОКИ 
1 КГ пБJIOК, 200 Г муки, 3 неПОЛllЫХ стакана ВОДЫ, 
2 чайных ложки 1iИk.сра, щепотка соли, 2 ЯИЧНЫХ беJIка, 
СЯХIlРПВЯ пудра, <:мешаНli8Я с JЩННЛННОМ. 

Подберите вескал ЬКО крупных яблок, выньте из них сердцевину. 
очистите от кожуры и нарежьте кружочками. Уложите кружоч­

ками u глубокую посуду, посыпьте сахаром, полейте 1 чайной 
ЛОЖКШl ликера и остаяьтс на полч:аса. За это время пригuтовьте 
тесто: смешайте муку, ликер, воду и соль и тщательно взбейте. 
Добавьте белки, взбитые в густую пену вместе с небольшим ко­
личеством сахарной пудры. Обмакните каждый кусочек яблока в 
пригот()яленнос тесто и поджарьте в кипящем растительном 

масле до образования ЗОЛОТИL'ТОЙ корочки. Готовые яблоки 
переложите шумовкой И"~ скшюроды на тарелку и сразу же по­
сыпьте сахарной пудрой, смешанной с ванилином. Подайте в го­

ряче1-1 виде. 

ТВОРОЖНАЯ ПАСХА 
1 Kr TBopora, 400 [' еЛИВUЧНОПI масла, 6 желтков, 
2 C"1'aKaH8 caxaPHOI'O песка, ванилин или лимоннаJl цедра. 

Если творог жидкий, подвесьте в марлевом мешке или положите 
под пресс. Разотрите часть масла с сахаром и перемешайте с 

желтками. Пропустите все через мясорубку с кусочками сливоч:­

ного масла. Все хорошо разметайте, добавив ванилин или ли­

монную цедру. На дуршлаг постелите марлю в 2-3 слоя или по­
лотняную салфетку, УJIожите массу, прикройте блюдцем и по­
ставьте в ХОЛОДИЛhНИК на 3 - 4 часа. 

ДОМАШНЕЕ МОРОЖЕНОЕ 
6 стаканов молока, 3 стакана DlК8РПОl"О песка, 
4 яйца, ван"лнн. 

Разuтрите в кастрюле CblpbIe яйца с caxapHblM песком, залейте го­
ряч:им молоком И по<...·ТаНьТе кастрюлю в горячую воду. Варите, 

помешивая деревянной ложкой или лопаткой, пока не исчезнет 

пена и масса не загу<...·Теет. Затем процедите, полож.ите ванилин и 
охладите. Холодную смесь вылейте в мороженицу или в любую 

узкую луженую кастрюлю и закройте КРblШКОЙ. Обложите 
форму льдом, смешаННblМ с солью (соли В 6 раз меньше, чем 
62 



льда), И начинайте вращать. Время от времени открывайте 
форму и перемешивайте смесь, счищайте лед с наружных стенок. 
Оттаявшую воду сливайте, добавляя новый лед. Это довольно 
трудоемко, зато минут через 30-40 смеСl, станет густой, преврн­
тится в мороженое. Тогдн поставьте на 10-11 часов в холодиль­
ник. Мороженое станет крепким и белым. Если добавить какао, 
получится ШОКОJlадное мороженое, если какой-ниБУДh сок -
фруктовое. 

бисквит ЛИМОННЫЙ 
1,5 лимона, 5 ИИЦ,1J2 стакана с:ахарной пудры, 
2 столовые ложки картофельной муки, 
2 столовые лшкки пшеничной муки. 

<..:варите в небоJlЬШОМ количестве воды 1 лимон, протрите его 
сквозь сито. Сырые желтки разотрите с сахарной пудрой, до­

бавьте протертый лимон и сок, отжатый из 1/2 свежего ЛИМОН<l. 
Нсыпьте муку, перемеlllаЙте. Затем !Вбейте D крутую нену бел­

ки, Оl.-горожво соедините с тестом и тут же выпекайте бискнит в 
форме, смазанной маслом и посыП<шной сухарями. 

БЛИНЫ 

На 20-25 шт.: 
600 r муки, 1 столовая ложка caxapHoro песка, 
5 чаПы,.; ложек сливочноro масла. 1 яйцо, 
25 r дрожжей, 1 чайнаи ложка соли, 4 стакана молока, 
3-4 столовые JIOЖИИ растительного мa.C.1J8. 

3 стакана молока Il0догреть до 30 -·330 С, растворить в нем дрож­
жи, добавить 1/2 столовой лuжки сахарного песка, соль, желток 
и растопленное сливочное масло, перемещать и J;I\;blЩ1ТЬ 300 г ~y­
ки. Замесить тесто. Посуду с тестом накрыть полотенцем и по­
ставить для брожения в теплое место. Через 1,5-3 часа, когда 
объем теста увеличится вдвое, развести его оставшимся моло­
ком, подогретым до 500 С, добавить остальные муку и сахар, по­
степенно влить хорошо взбитый белок. Снова замесить тесто и 
дать ему подняться. Тесто должно подходить в общем около 
3 часов. 
Смазi:tть сковороду тонким слоем масла и нагревать ее до тех IJОр, 
нока не исчезнет дым. РазливатеЛhНОЙ ложкой зачерпнуть тесто 
и разлить его 1110 сковороде. Когда нижняя сторона подрумянится, 
обмакнуть кисточку в масло и смазать блин, пере вернуть его. То 
же самое сделать с другой стороной и положить выпеченные 
блины в кастрюлю, укутанную полотенцем. Во время вьmечки 
мешать тесто нельзя. 
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ЦУКАТЫ 

Для приготовлен~я цукатов используются цитрусовые (апель­
сипы и лимоны), бахчевые (арбузы, ДЫНИ, TЫКllЫ). 
Очистите 1 кг корок ОТ мякоти и разрежьте на небольшие куби­
ки. Варите их в кипящей воде, пока не станут мягкими. Затем 
опустите в горя'-lИЙ сахарный сироп (1,5 кг сахара на4стакана во­
ды), дайте 8-10 часов постоять, затем варите 10 МШI)'Т, снова 
дайте постоять. Так повторите 3-4 раза, пока корки не станут 
прозрачными. 

В конце добавьте 1 чайную ложку лимонной кислоты и ванилин 
ни кончике ножа. Откиньте горячие корки на сито, дайте стечь 
сиропу, а затем пересыпьте сахарным песком, перемешайте и, 
Iк.ряхивая, удалите лишний !,;(l.X<L\-,. :tvl0ЖНО подсушить цукаты в 

негорячей духовке. 

ГРИБЫ И ЯГОДЫ ИЗ ТЕСТА 
2(Ю l' СRивоrо жира, 100 r СЛИНО'lиоrо масла, 5 СТ811.1IНОВ муки, 
3 яйца, 300 r Сl1хар!llО(IIIУДРЫ, 5 СТОЛОВЫХ ложек сметаны, 
1/4 чайной ложки соды. 

Возьмите свиной жир, масло, 2 стакана муки. Все это перемешай­
те , изруnите ножом и положип~ в мороз~ьную камеру холодиль­
ника. Тщательно разотрите яйца с сахарной пудрой и добавьте 
сметану и соду. Полученную массу смешайте с охлажденной, до­
бавьте еще 3 стакана муки и замесите крутое тесто. 
Ра;Jделите его пополам. 
Из одной половины теста сделайте шляпки (приплюснутые с од­
ной (,.ороны шарики). С нижней стороны шляпки сделайте 
углубление "ЛЯ ножки. Чтобы оно не заплывало, пставьте в него 
кусочек чистой бумаги, смоченной подсолнечным маслом. Поса­
дите шляпки на противень - и в духовку. 

Вылепите из теста ножки грибов, разрежьте их вдоль и выпекай­
те. Потом обе части нuжки склейте белком, взбитым с сахарной 
пудрой (на 3 белка - 1/2 стакана сахарной пудры). Этим же бел­
ком приклеиваются ножки к шляпкам, из которых предвари­

тельно вынута бумага. После того, как грибы высохнут и склеят­
ся, их надо покрасить. Нижнюю часть шляпок и ножки покры­
вают взбитым белком. Ножки обмакните в мак, тогда грибы бу­
дут казаться только что вьrnyтыми из земли. Шляпки можно 
окрасить краской, сделанной из жженого сахара, кофе, какао 
(коричневая), клюквы, свеклы, моркови (красная) и т. д. 
Грибы и ягоды можно подать отдельно, а можно ими УКРCiСИТЬ пе­
сочный или слоеный торт. 
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КУЛИЧ 

1 Kr муки, 300 r марraрино, 
6 яиц (+ 1 ДЛЯ CJ118ЗКИ), 2 стакана nJХIlРИОro веска, 
150 r IIзюма, 1,5 сгО.'ювоЙ ложки IИЩКИ, 
1,5-2 стакаиа I\ЮлоК8. 

в теплое молоко добавить дрожжи и 1/2 кг муки. 
Отделить белки от желтков. Желтки взбить с сахаром до воздуш­

ности. 

Растопить масло. Желтки с сахаром, масло и ванилин добавить в 

подошедшую опару. Перемешать и добавить соль. 
Взбить 6 белков. Соединить с подготовленным тестом, всыпать 
остальную муку и водку. Тесто должно получиться негустое . 
.п.~Тh Пn,llnЙТИ примерно 1 час. 
Вымыть изюм, высушить в полотенце и размешать в подошед­

шем тесте. Тесто выложить в смазанную маслом форму на 1/3 
объема (тесто сильно поднимается при выпечке). Дать подойти в 
форме. Перед вьше'IКОЙ смазать 1 желтком. Выпекать примерно 
1 час при температуре 1800 С. 
lбеJlОК взбить и смазать готовый кулич. 

ШАРЛОТКА 
4 яйца, 1 стtlкаи муки, 
1 стакан песка. 

Смазать форму маслом, посыпать сухарями. Нарезать яблоки, 
выложить на дно, залить тестом. 

СЛОЕНОЕ ТЕСТО 
1 пачка маргарина, 2-2,5 стакана MYКII, 
250-300 r сметаны. 

Маргарин порубить с мукой, добавить сметану и по". иnl1ТЬ на хо­
лод на 2 часа (лучше на всю ночь). Раскатывать 3 раза, складывая 
конвертиком. 

КОВРИЖКА 
3 яйца, 1 стакаи caxapHoro веска, 3 сголовые ложки 
подсолве"lИОro масла, 50 r C.lIBВO"lвorO масла, 
1 чайная ложка СОIIЫ, 1 стакаи кефнра, 
3 стакана муки, 1 стакаи горячего меца. 

Яйца растереть с сахарным песком и подсолнечцым маслом. За­
тем тщательно перемешать все компоненты и добавить мед. 
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Если есть гвоздика, то добавить 3-5 штук (измельченных). 
Можно добавить изюм и орехи. 
Выпекать при температуре 150-1800 С. Сковороду смазать мас­
лом и посыпать сухарями. 

КОВРИЖКА .МИНДАЛЬНАЯ 

ДЛЯ коврижки весом 1100 г: 
тесто (рецепr дан выше), 1,5 стакана МIIвдаля, 
2 яичных желтка ~ СМазки. 

Миндаль очистить, ножом разделить ядро на две половинки. 
Отобрать самые краСИDJ.tе половинки для укряшения коврижки, 

остальной миндаль поджарить до светло-коричневого цвета, 

мелко растереть в миндале терке или в ступке (или в мясорубке) и 
добавить в тесто в начале замеса. Готовое тесто раскатать в пласт 

толщиной 1 О -15 мм, положить на смазанный маслом противень. 
С поверхности теста смести муку, смазать коврижку желтком. 
Затем тупой стороной ножа разметить на равные части и каждую 
часть украсить половинкой миндаля. Выпекать коврижку в тече­
ние 3U-40минут при температуре 190-2000 С. 
После выпечки разрезать коврижку по намеченным линиям на 

отдельные части. 

КОВРИЖКА ЛИМОННАЯ 

Для коврижки весом 1 кг: 
3 стакана муки, I JIИМОН, 
112 стакана C8xapнoro пкка, 
яllЧИЫЙ желток ;1ЛЯ СМИКИ. 

Половину приготовленного теста раскатать в пласт толщиной 

5-6 мм, края пласта смазать яйцом. 
Вымыть лимон и растереть на терке, удалив семена. Растертый в 

виде пюре лимон перемешать с сахаром и нанести на пласт равно­

мерным слоем. Края пласта, смазанные яйцом, оставить свобод­

НЫМИ, сверху положить второй пласт и края верхнего пласта 

плотно прижать к нижнему пласту так, чтобы они слиплись. 

Поверхность смазать яйцом и вилкой сделать разные рисунки. 

Выпекать коврижку в течение 30-40 минут при температуре 
190-200" С. После выпечки и охлаждения разрезать коврижку 
на прямоугольные части любой величины. 
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СУХАРИКИ 
3 яйца, 1 стакан сахара, 500 г эереu миндWlЯ, 
300 г изюма, мука, немного соды. 

Желтки растереть С сахаром, белки взбить. Все перемешать и по­

JЮЖИТЬ муки так, чтобы можно было раскатать. 
Скатать колбаской, посыпать мукой и испечь. Когда остынет, 

разрезать и поставить минуты на 2-3 поджариться. 

ЛИМОННОЕ МАСЛО 

Вкусное салатное масло можно при готовить из лимона и подсол­

нечного масла. Берем 1 лимон, моем и Rытираем насухо. ВИЛКОЙ 
наносим частые царапины на кожу лимона и тщателыю натираем 

его солью. Кладем лимон в сухую чистую стеклянную банку и за­

ливаем таким количеством масла, чтобы лимон полностью был 

погружен в него. Закрываем банку полиэтиленовой крышкой и 
вы"ерживаем 8 темном прохладном месте до 6 месяцев (на банке 
надо проставить дату). За ЭТО время масло приобретет аромат ли­
мона. 

Готовое масло переливасм в бутылку и используем для салатов, 
не забывая о том, ЧТО в них надо класть меньше соли, так как 

масло соленое. 

ХВОРОСТ 
3,5 стакана (товкиж) муки, 0,25 ПIl.llО'l1Ш дрожжей, 
0,75 стакана сахарного песка, 1 crпкавводы, 
2 столовые ложки CJIИВU'IIIUI'U МНi:JIИ, 
5 ЯИЦ, 1 чайная ложка соли. 

Тесто раскатать как на лапшу и разделить в виде фигурок. Вьше­
кать в кипящем подсолне"mом масле (чтобы масло не горело, 
бросьте в него кусочек сырой картофелины). Готовый ХНОРОСТ 
посыпать сахарной пудрой. 

POZaJJUKU СМЕТАННЫЕ 
300 г сметаllЫ, 200-300 г DJlaCТOBOro 1I1армеJlаца, 
1 пачка маргарина, 2 стакана муки. 

Маргарин охладить и натереть на терке, вылить сметану. Пере­
мешать, чтобы не было комочков. Добавить муку, чтобы тесто 
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было крутое. Раскатывать неБОЛЬШИh-tи лепешками. Разрезать 

на 8 частей. По краям положить нсбольшие полоски мармелада и 
закрутить, начиная с большей стороны. Уложить на противень и 
поставить в духовой шкаф. 

САМБУК ЯБЛОЧНЫЙ 
5 свежих яблок, 3/4 стакаиа сахарнш'О песка, 
3/4 СТОJlОВОЙ ложки желаТВllа. ЯИЧIIЫЙ белок. 

Из яблок удалить сердцевину, положить на противень, подлить 

немного воды и выпекать в течение 20-30 минут при темпера­
туре 120 - 1400 С. Охладить и протереть яблоки через сито. В по­
лученное пюре В8~(;ТИ сахарный песок, белок и взбить M::ICey, 

пока не увеличится в 2 раза в объеме. Ввести раствореШIЫЙ жела­
тин, размешивая, быстро разлить в формочки и охладить. 

ТВОРОЖНЫЕ ПОНЧИКИ 
0,5 кг творога, 5 СТOJшвых ложек сахара, 
5 столовых ложек муки, 5 ЯИЦ, 
сода, гашенuая уксу(."()м. 

Все это размешать, сформировать шарики и обжарить во 

фритюре. 

ВОЛОВАНЫ 

Балованы - это коробочки, nьmеченные из слоеного теста. На­
пnлненные икрой, крабами, мясной или рыбной начинкой, воло­
ваны подают в качестве закуски. А если положить в них фрукты, 

варенье или крем, получится сладкое блюдо. Делают валованы 
так: 

500 г муки, 400 г сливочного масла, 1/2 лимона. 1 яйцо. 
112 стакана воды, ". чайная ложка СШIИ. 

Просейте муку, половину ее смешайте на доске с маслом и, раска­

тав в виде квадрата толщиной в 1,5 -2 см, поставьте в холодное 
место. В оставшуюся муку влейте полстакана воДы, лимонный 

сок или разбавленную лимонную кислоту, добавьте соль и заме­

сите тесто. Скатайте его в шар и дайте полежать 20-30 минут. 
Затем раскатайте, положите на него прШ'отовленное тесто с мас­
лом и заверните края. Посыпав стол мукой, раскатайте все тесто 

ДО толщины 1 СМ. Потом сложите его вчетверо и на 30-40 минут 
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поставьте в холодное место. Охлажденное тесто опять раскатай­

те, снова сложите вчетверо и вновь выдержите в ХОЛОДНОМ месте. 

Ту же операцию повторите в третий раз. 

Из готового теста раскатайте пласт толщиной 3 -4 мм и нарежь­
те кружки-лепешки. ПОЛОВИНУ кружков положите на противень, 

смоченный водой, и смажьте сверху яйцом. Из оставшихся лепе­

шек надо маленькой выемкой вырезать середину. Получившисся 

кольца уложите на кружки, лежащие на противне, и слегка при­

жмите их рукой. Кольца сверху смажьте яйцом, но так, чтобы 

яйцо не попало на боковые стороны, затем выпекайте в духовке. 

варенье ИЗ АБРИКОСОВ 

1 кг абрнкосон, 1,5 кг L"IIxapa, 2 стакана воды. 

Абрикосы lihlМОЙТС, наколите R нескольких местах тонкой дере­

вянной шпилькой. Сварите сироп, залейте им подготовленные 

абрикосы и в таком виде поставьте на сутки. На другой день си­

роп слейте, прокипятите, вновь залейте абрикосы и еще раз 

о(.,'тавьте на сутки. На третий день сварите абрикосы в этом же си­

ропе до готовности (пока они не станут прозрачными). 

конфеты· ИЗ клюквы 

1 бе,10К яйца, 1 чашка мелкого са:карнOI'О песка, 
КJIЮКR8,1 десертная ложка .'1имонного сока. 

Белок растереть, добавить сахар и лимонный сок. Мешать, пока 
не загустеет. Обвалять каждую ягоду в этой массе, сложить на 

блюдо, смазанное сливочным маслом, в один слой и ~aTЬ подсох­

нуть. 

конфеты СМОРОДИНА 
В САХАРНОЙ ПУДРЕ 

Целые крупные ягоды черной смородины окуните во взбитый бе­

лок, выньте, обваляйте в сахарной пудре, и так несколько раз. 
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коржики МОЛОЧНЫЕ 

Для 10 коржиков весом по 80-90 г: 

3 СТ8К8Н3МУК:В, 1 стакан сахарного песка, 
112 стакана молока, 1.0, 100 r 1118рraрина ИJIВ масла, 
112 чайной ложки соцы, 2 r вавидьноro сахара. 

Муку пере мешать с содой и просеять. Молоко с сахаром вскипя­

тить, охладить, добавить ванильный сахар, яйцо, размятый мар­

гарин. Все llеремешать D течение 1-2 минут, за:гем добавить 
муку и замесить тесто. 

Готовое тесто посыпать мукой, раскатать в пласт толщиной 5-
6 мм и зубчатой КРУГЛОЙ Rыемкой вырезать 10 коржико~. Поло­
жить их на слегка смазанный жиром противень и выпекать в те­

чение 10-12 минут при температуре 200-2200 С. 

МУСС КЛУБНИЧНЫЙ 
2 стакана клубllllКИ. 1/2 стаК8на caxapнoro песка, 
1 столовая ложка желатина. 

Из промытой клубники отжать сок и поставить на холод. В остав­

шуюся массу залить 2 стакана горячей воды и варить 5 - 8 минут. 
Отвар процедить. в стакан холодного отвара ввести желатШl. 

В оставшийся отвар всыпать сахар, довести до кипения, ввести 

набухший желатин, размешать до полного растворения. Влить в 

массу отжатый сок. Охладить до 35 -400 С и взбить до получения 
пышной массы. Залить в формы и охладить . 

.мусс НА МАННОЙ КРУПЕ 
5 свежих яблок, 1.12 СТ8Jl.8иа caxapHoro песка, 
1 столовая ложка М88Н()Й крупы, :1 стакана воцы. 

Из яблок удалить сердцевину и отварить, отвар процедить, яб­

локи протереть и смешать с отваром. Добавить сахарный песок, 

горячую воду и довести до кипения. Засьmать крvпv и варить, по­

мешивая, 15 - 20 минут. 
Смесь охладить ДО 400 С и взбивать до образования пенообразной 

массы. Разлить в формочки и охладить. 
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суфле ЯБЛОЧНОЕ 
6 белков, 300 r я6JIок, I стакан сворного песка, 
1 (Толовая ложка сливочного масла, 
2 столовые ЛОЖКИ сахарной пудры, 
3/4 стакава мопока И.'IА СЛИВОК. 

Яблоки вымыть, очистить, разрезать на 4 части, удаllИТЬ сердце­
вину и семена, положить на противень или в неглубокую кас­

трюлю и, ПОДЛИВ немного ВОДЫ, запечь в духовке. Готовые яб­

локи охладить и протереть через сито. В полученное яблочное 
пюре добавить сахарный песок и, непрерывно П{)мешивая, прова­

ритьдо загустения. В горячую смесь добавить взбитые белки, все 

время помешивая. Небольшую сковороду смазать маслом, уло­
жить на нес горкой суфле, подровнять и запечь в духовке. 

Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой. Отдельно к 
суфле можно подать молоко или сливки. 

А'уmакu ШЕМАХИНСКИЕ 

Ни 1 кг: 
500 r муки, 2 яйца, 100 r сливочного масла, 1 стакан молока, 
100 r сахарной пудры, 150 l' абрикосового повидла, 
100 r сахарного песка, 10 r дрожжеill, 
1/3 чайной ПО.КИ ванилина, соль во вкусу. 

Дрожжи, разведенные в небольшом количестве теплого молока, 

смешать с мукой и солью. Замесить те\..'То и оставить его в теплом 
месте на 1-1,5 часа для подъема. 
Абрикосовое повидло уварить с сахарным песком до плотной 
консистенции и охлаДИТI,. 

Тесто раскатать в пласт толщиной 4-5 ММ, смазать растоплен­
ным маслом и разрезать в форме треугольников. На каждьiй по­
ложить начинку и завернуть трубочкой; 

Выпекать в духовке при температуре 190-2000 С 10-15 минут. 
Готовое изделие посыпать сахарной пудрой. 

ФЯСЯЛИ 

На 1 кг: 
800 r МУКИ, 50 r (."ихара, 20 r дрожжей, 
100 r топленого МIICJlа, соль по вкусу. 

Муку просеять И, добавляя сухие дрожжи, воцу и соль, замесить 
крутое тесто. Поставить его в теплое место на 1,5 - 2 часа, чтобы 
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подошло. Затем щюмесить, разделить на куски rю 100 г и раска­
тать толщиноЙ 0,5 см. 
Сверху тесто смазать маслом, сложить в 5 -6 слоев, нарезать 
прямоугольниками, свернуть в рулет и в вертикальном направле­

нии надаВИТh ладонью их так, чтобы обра:ювалась круглая ле­

пешка (фясяли) диаметром 10-12 см, толщиной 1,5-2 см. Ле­
пешку с обеих сторон обжарить на сковороде в масле. 

Сверху фясяли посьтать сахарной пудрой. 

ШОР-КОГАЛ 

На 1 кг: 
7(Ю r муки, 300 r топленого масла, 1 яйцо, 
10 r прессованных дрожжей, 113 чайной ложки перца, 
0,1 r шафрана, по 112 чайной ложки корицы, 
ореха M)'CKII.THoro. мака, COJlh по IIКУСУ, 

Муку просеять И 1/10 Ч<1\_''1 оставить для начинки, В остальную 
муку добавить воду, дрожжи, соль и замесить крутое тесто, в ко­

торое влить настой шафрана. Муку, оставленную I1ЛЯ начинки, 

смешать с топленым маслом, перцем, солью, мускатным орехом 

и корицей. 

Тесто Hape::iaTh кусочками, раскатать на кружки, смазать мас­
лом. Затем завернуть в виде рулета, который перекрутить жгу­
том и смять в лепешку. Начинку положить в середину лепешки, 

сверху смазать яйцом, взбитым с добавлением шафрана, посы­

пать маком и выпекать в духовке при температуре 230-2400 С 
25-30 минут. 

КЮЛЬЧА ЛЕНКОРАНСКАН 

На 1 кг: 
650 r муки, 10 r дрожжей, 60 r сахара, 100 r сахарной пудры, 
150 l' ТОIUlеио.'о масла, 1 ЯЙЦО, 30 r сметаны, 0,1 r шафрпна, 
1 чайная ложка мака, СОЛЬ по вкусу. 

Просеянную муку соединить с разведенными в теплой воде дрож­

жами и поставить опару на 2,5-3 часа. 
Затем в тесто добавить масло, яйцо, настой шафрана, соль. Все 
тщательно перемешать. Разделить тесто на кусочки весом по 

100 г и придать им круглую форму. Сверху смазать яйцом, посы­
пать маком и поставить в теплое место, чтобы тесто подошло. 

Выпекать в духовке при температуре 170 -1800 С 25 - 30 минут. 
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БАДАМ ПУРИ 

На 1 кг: 
400 l' муки, 200 l' сметаны, 200 r миндаля, 
1 етакая caxapHOI'O песка, 
1 C'I'ОJlовая ложка сахарной пудры, 
60 (' СJlUвочноrо масла, lJ3 чайной :ШЖХИ толченоrо 
кардамона, соль по вкусу. 

Сначала приготовить начинку. Очищенный миндаль размель­
чить в мясорубке и перемешать с сахарным песком. 

Зерна кардамона растолочь в ступке, добавить в начинку и хо­

рошо размешать. 

Замесить тесто И3 муки И сметаны. Выложить его на С'ЮЛ и r~зде­
лить на куски весом 300 г. Каждому придать форму колобка, рас­
катать в круг толщиной 2 мм, сма:шть маслом и свернуть трубоч­
кой, которую разрезать на IIсбольшис куски. Снова сцелать ко­
лобок и раскатать ДО толщины 5-6 мм. Затем 13 центр круга по­
ложить начинку, Ilcpcrr~YTb посередине и края теста соединить. 

[3 ыпекать при ТСМllсратуре 170 -1800 С 25 - 30 минут. Готовые 
изделия охладить и посышl.ть сахарной пудрой. 

КУБА ТЫХМАСЫ 

На 1 кг: 
650 r муки, 60 r топленого масла, 200 (' слпвочноrll М8ргарИll8, 
2 яйца, 1 с('акан МОЛОК8, 1 етахан сахара, 
1 чайная ложка прсссованиых дрожжей, 1110 чайной JlОЖ\W 
шафрана, специи (орех мускатный), соль 110 вкусу. 

в кастрюлю налить молоко, рюбавленное наполовину водой. 

Добавить разведенные в теплом молоке дрожжи, яйца, размяг­

ченный сливочный маргарин, соль. Все тщательно перемешать. 
Затем, непрерывно помешивая, постепенно засыпать муку. Те­
сто поставить в теплое место на 40 минут. 
Отдельно приготовить начинку. Для этого муку, сахар, специи, 
масло топленое (из общего количества, предусмотренного ре­
цептурой) пере мешать до образования однородной и рассыпча­
той массы. Тесто раскатать толщиной 1,5-2 мм, свернуть в ру­
лет и нарезать на кусочки. В середину каждого положить на­

чинку и сделать булочки (тыхмасы). На смазанный маслом лист 
выложить тыхмасы, сверху смазать яйцом с настоем шафрана и 

поставить в теплое место на 20 - 25 минут. 
Выпекать при температуре 160-1800 С 35-40 минут. 
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НАН АЗЕРБАЙДЖАНСКИЙ 
На I кг: 

300 r муки, 150 r сливочного M8CJla, 100 l' сахариой,пудры, 
80 r изюма, 50 (' цукатов, 3 яйца, 50 r орехов фундук, 
1 стакан с:ахара, 1 I."I'Oлован .10Жка патоки, 
1 чайная JltJЖК8 аММОНIIЯ, 0,1 r шафрана. 

в кастрюле перетереть сливочное масло, добавить сахарную 

пудру и снова перетереть до однородной массы. В другой кас­
трюле взбить предварительно охлажденные белки до образова­

ния пышной и устойчивой пены. 

Очистить орехи. Ядра раздробить Шl мелкие кусочки рюмером 
2-3мм. 

Положить В кастрюлю перемешанное с сахаром сливочное мас­

ло, взбитые белки, желтки, шафран, изюм, разреJaIшые на мел­

кие кусочки цукаты, раздробленные орехи и аммоний. Все тща­
тсльно перемешать. Затем небольшими порциями добаВJIЯТЬ 
муку и размешать еще раз. Готовое тесто разделить на порции, 

Каждой придать форму батона диаметром 30-35 мм и уложиТf. 
на противень, нокрытый пергаментом. ВыпскаТl, при темпера­

туре 180-200" С 20-25 минут. Готовый нан сверху смазать по­
мадкой. 

ШАКЕРБУРА 

На 1 кг: 

300 l' муки, 100 r TOMCHoro масла, 1 столовая ложка C:MC'ТIIHbI, 
1 яйцо, 10 (' дрожжей, 1,5 стакана сахара, 
350 r очищенноm миндаля ВJIИ фундука, 
1/3 чайной ложкн кардамона, соль 80 вкусу. 

Просеянную муку смешать со сметаной, ЯЙЦОМ, тormеным мас­
лом, разведенными в теплой воде дрожжами и замесить крутое 
тесто. Поставить его на 1-1,5 часа 8 теплое место, чтобы подаш· 
ло. Затем раскатать толщиной 2 мм и нарезать кружочками диа­
метром 10 см. Орехи измельчить и смешать с сахаром и кардамо­
ном. На одну половину положить начинку, накрыть другuй поло­
виной, завернуть пирожок, края защипать. На поверхности сде­
лать щипцами различные узоры, затем положить на противень и 

выпекать Б духовке при температуре 200 - 2300 С 25 минут. 
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ШАКЕР ЧУРЕК 

На 1 кг: 
600 r MYIIВ, 250 l' TOnJICHOI'O масла, 3of) r сахарной п)'дры, 
1 яйцо, 1/4 чайной ложки ванильной эссенции, COJlb ПО вк)'су. 

Муку просеять, в середине сделать воронку и в нее положить то­

пленое масло, сахарную пудру, ванильную эссенцию, соль. Все 

тщательно растереть до образования крутого теста. Придатьему 
яйцеобразную форму. 

Шакер чурек сверху сма.зать яичным желтком и выпекать в ду­

ховке при температуре 180-2000 С 25-30 минут. 

ПАХЛАВА БАКИНСКАЯ 

На 1 кг: 
250 l' муки, 130 l' ТОПJlеноrо масла, 
1 С1'оловая JlUЖIШ CIIICTUllbl, 1 ЯЙЦО, 10 '" дрожжей, 
lSO l' фундука иди ОЧИЩСНIIOI'О мнщщля, 300 l' caxapHoro песка, 
1/2 чайной .10ЖКИ каР~8М()НП, О,5IUПфРава. 

Развести теплой водой ~рожжи, добавить муку, сметану, яйцо, 
масло, соль, Замесить тесто и раскатать его толiциной 0,5 мм. 
На смазанный маслом противень ра:JЛОЖИТh тесто, Сверху посы­
пать начинкой из орехов, смешанных с сахаром, и закрыть вто­
рым слоем теста. Затем CMa":JaTb маслом и снова посыпать начин·· 
кой. Так составить несколько слоев. 

После этого пахлаву разрезать на ромбы размером 10х4 см. 
Верхний слой смазать желтком, смешанным с настоем шафрана. 
В середину каждого ромба положить половинку ореха. . 
Выпекать при температуре 80-2000 С 35-40 минут. Затем'пах­
лаву сверху смазать сиропом или медом и снопа поставить на 5 ми­
нут в духовку, 

На 1 кг: 

ПАХЛАВА СЛОЕНАЯ 
С ОРЕХАМИ' 

400 l' мукн, 150 r МИНД8ЛЯ, 1 t."I'8каи сахариоrо песка, 
1 чайная ложка !ЦJOжжей, 2 СТОJlовые ложкв меда, 
150 r roПJlСИОro масла. 1/2 ЯИ'lROI'О желтка, 
1/3 чайной ложки кардамона, сот. по вкусу. 



в кастрюлю наJ1ИТЬ воду, развести в ней дрожжи и перемешать. 

Затем, продолжая помешивать, засыпать муку и замесить тесто. 

Выложить его на стол и оставить на 30 минут, чтобы тесто по­
дошло. 

Очищенный миндаль пропустить через мясорубку. Затем поло­
жить в кастрюлю и перемешать с сахаром и кардамоном. 

Те{.то раскатать толщиной 2 мм, положить на противень, предва­
рительно смазанный маслом. Сверху полить растопленным мас­
лом, по крыть другим слоем теста, который также смазать мас­

лом. Чередовать через каждые два слоя теста слой начинки. 

Пахлаву сверху смазать яичным желтком и разрезать на кусочки 
R виде ромбоо весом по 80-100 г. 
Выпекать при температуре 17()- НЮ'" С 30-35 минут. Готовую 
пахлаву сверху залить маслом и затем - медом. 

КУРАБЬЕ БАКИНСКОЕ 

На 1 кг: 
600 г муки, 350 г сливочиоrо масла, 1 белок яiiца, 
30 г яблочного или абрНКОСОВОl'О пюре, 
30 г сахара, соль ПО вкусу. 

Сливочное масло тщательно растереть с сахаром, постепенно до­
бавляя белок и про сеянную муку. Всс это перемешать. Затем те­
t-Io положить в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой и вы­
давить его на сухой противень в виде ромашки, в центр которой 

положить предварительно нагретое пюре. 

Курабьс выпекать при температуре 2500 С 10 минут. 



САХАРНЫЙ СИРОП - 100 г сахара растворить в 10() г горячей 
воды, довести до кипения, снимая пену, и процедить. 

ШОКОЛАДНЫЙ СИРОП - 50 г сахара, 12,5 r сливочного мас­
ла, 50 г какао и 125 r воды. 
В 2S г воды растворить какао, в 1()() г горячей воды растворить са­
хар и масло, довести до кипения, непрерывно помеппшая, ввести 

какао и дать хорошо прокипеть. Когда немного остынет, налить 
u бутылку, закупоритт. и можно хранить. 

КОКТЕЙЛИ с фруктами содержат БОЛЫllое количество дробле­
ного льда (до 0,5 объема бокала). Крепость ДО 8 градусов. 
Если по РСЦСI1ТУРС предусмотрена газированная вода или шам­
панское, то их необходимо Ш1ЛИnЗТJ, перед употреблением и не 

ра:~меШИRать коктсЙль. 

ВИШНЯ В ЛИКЕРЕ 

Шоколадный крем или ликер - 40 Г, ЛИМОШIЫЙ сок - 20 г, шам­
панское - 100 г, лед, 5 - б консервированных или свежих вишен, 
настоенных на ликере. К напитку можно взбить сливки. 

ФРУКТЫ В ШАМПАНСКОМ 

Сахарный сироп - 20 г, Фrукты ассuрти - 10 г, шампанское -
100 г, лед. 

АПЕЛЬСИНЫ В КРАСНОМ ВИНЕ 

Сухое красное вmю - 60 г, апельсиновый сок - 40 г, сахарный 
сироп - 20 г, 2-3 апельсиновые дольки, лед. 

ВИШlШ В РОМЕ 

Ром - 40 Г, ликер вишневый - 20 г, красное столовое вино -
100 Г, лимонный сок - 2Ог, вишневый сироп -:- 20 г, б-8 вишен, 
настоенных на коньяке, лед. Бокал доливают красным столовым 

вином. 
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КЛУБНИКА В ПОРТВЕЙНЕ 
Клубничная наливка - 20 Г, ЛИМОIПIЫЙ сок - 10 г, сахарный си­
роп -1Ог, клубника свежая - ЗОг, белый портвейн -l00г,лед. 

АПЕЛЬСИНЫ В ВЕРМУТЕ 

Белый десертный вермут - 80 г, водка - 20 г, ликер апельсино­
вый - 20 г, апельсиновые дольки, лед. 

КАКАО-КОБЛЕР 

Шоколадный крем или ликер - 40 г, лимонный сок - 20 г, сахар­
ный сироп - 1 О г, шампанское - 80 г, лед. К этому напитку 
можно добавить взбитые сливки - 20 г. 

КОФЕ-КОБЛЕР 

Коньяк - 2() г, кофейный ликер - 20 г, кофейный настой - БО г, 
мороженое - 50 г. Все компоненты сливают в бокале, а затем 
кладут шарики мороженого. 

БАНКЕТНЫЙ 
Шампанское - 20 г, вино виноградное белое - 20 г, мускат бе­
лый - 10 г, ликер «Бенедиктин» - 5 г, коньяк - 5 г, фрукты кон­
сервированные - 5 г. Все компоненты смешиваются с пищевым 
льдом. Разливают в рюмки для мадеры (75 г) и добавляют консер­
Rированные фрукты (ягоды вишни или черешни). 

КРЕПКИЕ КОКТЕЙЛИ 
Подаются хорошо охлажденными. Гарнир - консервированная 
вишня или «пьяная» вишня (свежую вишню накалывают и в тече­
ние суток выдерживают в коньяке, водке или роме). 

коньяк С САХАРОМ 

Коньяк - 50 г, апельсиновая настойка - 30 г, кусочек сахара, 
1 вишня, кружок JIИМОlIa, лед. 
Наливают настойку, сахар, лед, коньяк и слегка перемешивают лож­
кой, затем кладстся вишня. Рюмка украшается кружком лимона. 
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коньяк с ВИНОГРАДНЫМ СОКОМ 

КОНЬЯК - 40 г, белый десертный вермут - 10 г, виноградный 
сок - 25 г, 2-3 кубика льда. 
В стакане со льдом смешивают все компоненты, подают n не­
большом конусообразном бокале. 

коньяк с ТМИННОЙ НАСТОЙКОЙ 
КОНЬЯК - 20 г, портвейн красный - 20 г, тминная настойка -
10 г, белый десертный вермут - 20 г, кружок лимона, 2-3 ку­
бика льда. В колоколообразный бокал со льдом сливают все КОМ­
поненты и слегка персмешивают. 

ВОДКА С ВЕРМУТОМ 

Водка - 30 г, белый крепкий вермут - 10 Г, одна маслина, 2-
3 кубика лт.да. 
Водку и вермут смешивают в широком конусообразном бокале 
со льдом и кладут маслину. 

ЦАРСКАЯ ВОДКА 

Водка - 60 г, белый десертный вермут - 10 г, апельсиновая на­
стойка - 10 г, перцовая настойка - 10 г, 3-4 кубика льда. 

КИНГ ВОДКА - все компоненты смешиваются в стакане со 
льдом и подаются в конусообразном бокале. 

МЕРЯ 

Водка - 50 Г, томатный сок - 25 г, лимонный сок - 5 г, перец, 
соль. Все компоненты хорошо охлаждают и смешивают в бока­
ле, посыпают перцем и солью. 

ВЕЧЕРНИЙ ЗАКАТ 
Водка - 30 г, вишневый ликер - 10 , вишневый сок - 10 г, сахар­
ный сироп -- 10 г, лимонный сок - 20 Г, кружок лимона или 
аПСЛJ.сина, лед. 
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Все компоненты смешивают в стакане со льдом, через ситечко 
слипают в широкий фужер, предварительно наполнив его на одну 

треть льдом. В напиток кладут кружок лимона или апельсина. 

ГРЕНАДА 

РОМ - 40 г, сахарный сироп - Юг, лимонный сок - 20 г, 3-4 ку­
бика льда, долька лимона. 

Все компоненты смешивают в стакане со льдом, сливают в фу­
жер и посыпают молотой корицей. 

золотой ШАР 
Водка - 40 г, настойка «Золотая осень» - 2U г, апельсиновый 
сок - 20 Г, содовая или газированная вода - 20 г, «пьяные» виш­
ни, лед. 

В большой конусообразный бокал кладут лед, вливают ликер, 
водку и апельсиновый сок, опускают вишни и доливают содовой 
или газированной водой. Бокал украшают сахарным ободком 
«иней». 



ДЕСЕРТНЫЕ КОКТЕЙЛИ 

Подаются после еды в широких конусообразных бокалах. 

СОЛНЕЧНЫЙ 
Водка - 30 Г, белый десертный вермут - 20 Г, ананасовый сок 
(сок манго) - 20 г, ананасы (абрикосы) - 5-10 г, лед. 
В бокал кладут мелко нарезанные ананасы, а затем добавляют 

все остальные компоненты. 

ЯБЛОЧНЫЙ 
Водка - 20 г, яблочная настойка - 40 г, апеЛ~СИНО8ЫЙ ликер -
20 г, шампанское - 60 Г, кружок лимона, лед. 
Все компоненты, кроме шампанского, смешивают в стакане со 
льдом, а затем выливают в широкий бокал и добавляют шампан­

скос. 

КАРУСЕЛЬ 

Водка - 20 г, апельсиновый ликер - 20 г, крепкий красный вер­
мут - 20 г, шцмпанское - 60 г, вишня, лед. 
В стакане со льдом смешивают водку, ликер и вермут, охлажден­

ную смесь наливают в конусообразный бокал, кладут вишни и до­
бавляют шампанское. 

ЖАР-ПТИЦА 

Ром - 20 г, апельсиновый ликер - 20 г, апельсиновый сок 
Юг, сахарный сироп - 10 г, «пьяные» вишни (ромовые), цедра 
лимона, лед. 

Все компоненты перемешивают в стакане со льдом и наливают в 

бокал. Добавляют 4-5 вишен. Из лимонной цедры выдавливают 
на поверхность напитка немного масла. 
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АЛАЯ РОЗА 

Портвейн красный - 60 г, апельсиновый ликер - 20 г, коньяк-
20 г, сахарный сироп - 10 (', кружок апельсина, лед. 
В высокий конусообразный бокал со льдом вливают все компо­
ненты и слегка перемешивают. Бокал украшают кружком апель­

сина. 

СУХОЕ ВИНО 

С АПЕЛЬСИНОВЫМ СИРОПОМ 

Сухое белое вино - 60 Г, апельсиновый сироп - 40 Г, содовая или 
газированная вода, лед. 

Апельсиновый сироп смешивают в вьн,:оком конусообр<вном бо­
кале со льдом и добавляют содовую или газированную воду. 

·ТАЕЖНЫЙ 

Кусочек сахара, веточка мяты, кружок лимона, вишня, шампан­
ское - 150 Г, лед. 
На спиртовке или газовой горелке обжигают кусочек сахара ДО 

темно-коричневого цвета, кладут в бокал, добавляют лсд, ве­

точку мяты и вишню, украшают кружком лимона и наливают 

охлажденное шампанское. 

МУСКАТЕЛЬ С ШАМПАНСКИМ 

Мускат белый (мускатель) - 40 г, шампанское сладкое (полу­
сладкое) - 60 г, свежий или консервированный виноград, лед. 
В высоком фужере со льдом смешаТl. все компоненты и поло­

жить 4-5 ягод винограда. 

СЕНСАЦИЯ 

Портвейн белый - 60 Г, коньяк - 20 Г, виноградный сок - 20 Г, 
лимонная цедра, лед. 

В стакане со льдом смешать все компоненты. Подавать в шаро­

образном бокале, украсив его спиралью из цедры лимона. 
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АСТРА 

Ром - 30 г, ананасовый сок (сок манго) - 10 г, беЛblйдесертный 
вермут - 20 Г, лимонный сок - 10 г, сахарный сироп - 10 г, лед. 
Все компоненты смешаТJ, в стакане с'о льдом и налить в бокал. 

КРЫМСКАЯ РОЗА 

Мускат белый (мускатель) - 20 Г, ликер розовый - 20 г, шам­
панское - 60 г, вишни свежие или консервированные, лед. 
Мускат и ликер смешивают в стакане со льдом, переливают в ши­

рокий бокал, украшенный сахарной корочкой. В бокал кладут 
4-5 вишен и Rливают шампанское. 

ОДУВАНЧИК 

Апельсиновый ликер - 20 г, белый AecepTHbll18CPMYT - 40 г, су­
хое шампанское - 60 г, апеЛhСИНОВЫЙ сок - 20 г, одна вишня, 
лед. 

Все компоненты, кроме шампанского, смешивают в стакане со 

льдом и вливают в конусообразный бокал, добавляют шампан­

ское и кладут вишню. 

МАГНОЛИЯ 

Ром - 20 г, апельсиновый сок - 20 г, малиновый ликер - 20 г, 
взбитые сливки - 5 г, лед. 
Все компоненты смешивают в стакане со льдом, наливают в бо­
кал, а сверху кладут взбитые сливки. Подают с соломинкой и ло­
жечкой. 

СЛИВОВЫЙ 
Сливовая настойки - 20 1', сливовый сок - 40 г, сахарный си­
рап - 20 г, шампанское сладкое (полусладкое) или газированная 
вода - 60 Г, кружок апельсина, лед. 
Все жидкие КОМIЮНСНТЫ, кроме шампанского, смешивают·в ста­
кане со льдом, lIаливиют в высокий конусообразный бокал, до­

бавляют lIIамmшскос и украшают бокал кружком апельсина. 
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ПОЛЯРНАЯ ЗВЕЗДА 

Вишневая настойка - 6(} г, белый десертный вермут - 20 г, ли­
монная цецра, лед. 

В стакане со льдом смешивают настойку и вермут и вливают в 
шарообразный бокал. Напиток украшают спиралью лимонной 
цедры. 

ГЛИНТВЕЙН 
Белое или красное вино - 1 литр, сахар -- 5 -б столовых ложек, 
гвоздика - 5 штук, корица по вкусу. 
Все перемешать, прокипятить и процедить. Подавать горячим в 
ВЬН;UКИХ GOI\.<lJl<lX. 

ГЛИНТВЕЙН С ЖЕЛТКАМИ 
Столовое белое вино - 1 литр, гвоздика - 3-4 штуки, вода -
1/4 л, сахар - 4 столовые ложки, желток - 2. 
В вино добавить гвоздику и про кипятить. Растереть добела 
желтки с caxapUM. Полученную массу поставить на огонь (не­
большой) и очень тонкой струйкой, помешивая, влить в нее горя­

чее вино. Затем желтки с вином взбить до образования лены, не 
доводя до юшения. 

фруктовый ГЛИНТВЬ"'ЙН 

Яблочный сок - 500 г, лимонная цедра, кагор - 300 r. 

Смешать яблочный сок, цедру и кагор и довести до кипения. 

КОКТЕЙЛИ 
Коктейль со сливками и медом 
Хорошо смешать несколько кубиков мелко наколотuго пище­
вого льда с 2 столовыми ложками меда, 2 рюмками коньяка и 
4 столовыми ложками сливок. 

Коктейль лимоиный 
Сок одного ИЛИ двух лимонов, 1 яичный желток, 1/2 стакана сто­
лового вина, сахарный песок (пu вкусу) и мелко наколотый лед 
смешивать миксером в течение 50-БО сек. 
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Коктейль апельсиновый 

Смешать 3/4 стакана апельсинового сока, 1 яичный желток, 
1 чайную ложку меда, 1/2 чайной ложки лимонного сока. 

Коктейль яблочный 

Смешать 1 стакан яблочного сока, сок 1 лимона, 1 столовую 
ложку меда, добавить несколько кубиков льда. 

Коктейль малиновый 

Смешать 1/2 стакана малинового сока, 100 г сливочного мороже­
ного и 1/2 стакана молока. 

КРЮШОНЫ 

Крюшон «Белое вино» 

Смешать 800 г белого столового виноградного ПИllа, 50 г ликера, 
50 г коньяка, 200 r апельсинов (о"ищеНlIЫХ от корки и от зерен и 
нарезанных кружочками), сахарный песок - по окусу. 

Крюшон апельсиновый 

Очистить от корки и зерен 3 апельсина и 1/2 лимона, нарезать их 
кружочками. Положить все в посуду дЛЯ КРЮШОН", посыпать са­

харной пудрой (150 г) и оставить на ПOJl'шса. Потом заЛИТh 1/2 л 
белого и 1/4 л красного вина, прибавить 1 рюмку коньяка и 
1 рюмку ликера и поставить на лед. Можно перед подачей на стол 
добавить 1/2 бутылки охлажденнш'U шаМIШНСКОГО. 

Крюшон НЗ клубники 

Перебрать и промыть 1/2 кг клубники, откинуть ее на дуршлцг и 
дать стечь воде, l1ереложить в глубокую эмалированную или сте­

клянную посуду. Посыпать сахарным песком ( 1/2 кг) и сбрызнуть 
водой (1/2 стакана). Поставить в холодильник на 2-3 часа, затем 
залить 1 л белого ВИllа и поставить в холодильник еще на 1-2 ча­
са. Перед пода'юй к ('юлу влить В полученную смесь 2 бутылки 
(по 1/2 л) га'jи[юnаIllЮЙ ВОДЫ или 1 бутылку полусухого шампан­
ского. 
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ИГРИСТЫЕ КОКТЕЙЛИ 

~ КОНЬЯЧНЫЙ 
КОНЬЯК - 60 г, лимонный сок - 20 г, сахарный сироп - 10 Г, гази­
рованная вода - 1 Н) Г, лед. 
В бокале со льдом слегка перемешивают коньяк, лимонный сок, 
сахарный сироп, а затем в охлажденную смесь добавляют га:.шро­

ванпую воду. 

АПЕЛЬСИНОВЫЙ 
Водка - 20 Г, апельсиновая настойка - 20 т, апельсиновый сок -
20 г, лимонный сок - 20 Г, сахарная пудра, газированная вода -
70 г, лед. 
Все компоненты, кроме газированной воды, смешивают в ста­
кане со льдом. Охлажденную смесь выливают через сито в высо­
кий широкий конусообразный бокал и добавляют газировшшую 
воду. Сверху напиток посыпают сахарной пудрой (ее надо брать 
немного). 

кизиловый 
Белое сухое IШНО 40 г, кизиловый ликер - 2{) г, лимонный 
сок.- 20 г, сахарный сироп - 20 Г, содовая или газированпая 
вода - ]00 г, лед. . 
Все смешивается в высоком бокале со льдом, а затем добавляется 

содовая (газированная) вода. 

ЗОЛОТОЙ ШАР 
Вишневый ликер - 20 г, водка - 40 Г, апельсиновый сок - 40 г, 
содовая или газироваmIaЯ вода - 100 г, сахарная пудра - 5 г, лед. 
В бокале с сахарным ободком смешивают со льдом все компо­

ненты и кладут вишни, предварительно промытые, наколотые и 

выдержанные в коньяке 2-3 часа. По вкусу доливают содовую. 
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ОСВЕЖАЮЩИЙ 
Лимонный сок - 20 г, сахар - 1 кусочек, шампанское - 130 Г, 
кружок лимона, лед. 

ГРАНАТОВЫЙ СОК С ШАМПАНСКИМ 
Коньяк - 20 г, гранатовый сок - 20 г, лимонный сок - 40 Г, шам­
панское сладкое (полусладкое) - 60 г, 2-3 кубика льда. 

ВИШНЕВО-МАЛИНОВЫЙ 
Вишневая настойка - 40 Г, лимонный сок - 40 Г, малиновый си-
роп - 40 г, газированная вода - 10()г, лед. / ./ 

ШАМПАНСКОЕ С ЛИМОННЫМ соком Р 
ЛИМОННЫЙ сок - 20 г, кусочек сахара, шампанское - 100 Г, поло­
вина кружка лимона, лед. 

ЗАКАТ 

Вишневый сок - 20 Г, лимонный сок - 2() г, шампанское сладкое 
(полусладкое) - 100 Г, «пьяные» вишни, кружок Jlимона, лед. 

кислый 
Лимонный сок - 80 г, сахарный сироп - 20 г, белый портвейн -
30 Г, содовая или газированная вода - 70 г, лед. 

ПОДСНЕЖНИК 

Апельсиновый ликср - 20 г, виноградный сок - 20 г, шампан­
ское - 150 Г, ВИШНЯ, лед. 

САХАРНЫЙ 
Коньяк - 10 Г, aJlСJlhСИllOlIШI lIастойка - 10 г, сладкое шампан­
скос-- RO Г, KYCO'ICK c,lxapa, JЮJ\. 
Оfiже'll. сахар НО 'l'CMIIO-КОРИ'IIICIЮГО I\BeTa. 
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БИМ-БОМ 

Водка - 20 г, вишневый ликер - 20 г, лимонный сок - 20 г, шам­
панское или газированная вода - 100 Г, апельсиновые или лимон­
ные дольки, лед. 

СмешаТ1. в стакане со льдом, вылить в широкий бокал с дольками 

;fe " цая "Т. ша"П:::ПАНСКОЕ 
С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОКОМ 

Апельсиновый сок - 20 г, один кусочек сахара, шампанское -
100 Г, половина кружка апельсина, лед 

МЯТНЫЙ 
Водка - 20 [, мятный ликер - 20 г, лимонный сок - 20 г, сахар­
ный сироп - 10 г, газированная вода - 10() г, лед. 

ЗОЛОТАЯ ОСЕНЬ 

Коньяк - 20 г, настойка «Золотая осень» - 20 г, шампанское 
сладкое (полусладкое) - БО Г, «пьяные» вишни, лед. 

ВОДКА С ШАМПАНСКИМ 

Водка - 40 Г, ром - 10 г, сахарный сироп - 10 г, лимонный 
сок - 40 г, ромовые вишни, шампанское сладкое (полуслад­
кое) - 100 г, 3-4 кубика льда. 

к.оньяк С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОКОМ 

И ШАМПАНСКИМ 

Коньяк - 20 г, ликер апельсиновый - 20 г, апельсиновый сок -
20 Г, лимонный сок - 10 г, шампанское - 80 г, лед. 

ИГРИСТЫЙ 
Шампанское - 50 Г, ликер «Южный» - 15 Г, ликер «Аромат­
ный» - 15 г, сахарный сироп - 10 г, лимонный сок - 5 г, 4-5 ку­
биков льда. 

88 



ЛИМОНАД 

Шампанское - 50 г, ликер лимонный - 20 г, сахарный сироп -
З0т, лимонный сок - 35 г, лед. 

КУРОРТНЫЙ 
Ликер «Ароматный}} - 30 Г, ликер «Розовый}> - 10 г, шампан­
ское - 50 Г, сок лимонный - 20 Г, лед. 

в ПОЛЕТ 

Шампанское - ss г, настойка рябиновая - 30 Г, ликер «Ваниль-
ный» - 10 г, лед. . 

АРИСТОКРАТИЧЕСКИЙ 
Ликер «Розовый» - 2() Г, водка «Столичная» - 30 г, шампан­
ское - 50 г, лед. 

СУХОЕ ВИНО С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОКОМ 

Сухое белое вино ~. sб Т, лимонный сок - 1 О г, апельсиновый 
сок - 40 Г, содовая или газированная вода - 80 Г, лед. 

КРЕЩАТИК 

Водка - 30 г, ликер «Шартрез» - 20 г, сок персиковый -)0 г, 
шампанское - 40 г, персики - 5 Г, вишни - 5 г. 
Персики нарезать мелкими кусочками, а вишни класть целыми. 

СЛ()И("ТЫЕ КОКТЕЙЛИ 

МАЯК 

ЛИКl'Р .. lllap'l'pt"" ~O 1', юt'IIII.IЙ желток, коньяк - 20 Г. 
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МЕДОВЫЙ 
Медовое вино - 20 г, яичный желток, коньяк - 20 г. 

Напитки с легко перемешивающимися компонентами готовят в 

оысоком стакане объемом не менее 0,5 литра, перемепrnвают ло­
жечкой с длинной ручкой. 

Коктейли с большим содержанием алкоголя готовятся в стакане 

50-100 г, а с небольшим: - объемом 100-200 г. 

Сахарный ободок инь-Н 
Края бокала на ОДИН сантиметр смачивают соком лимонной или 
апеЛЬСИНОВО;1 дольки и опускают бокал в тарелку с сахарной пу­

дрой. Бокал наполняется ДО ободка, украшается для десертных и 

фруктовых коктейлей. 

Крепкие коктейли, крюшоны украшаются лимоном. Ломтик 
разрезается радиально и надевается на край бокала. Если по­
дается половина дольки, то надрез делается между коркой и мя­

котью. 

Для коктейлей фрукты режутся на мелкие кубики. Целые ягоды 
накалываются на деревянные или ШIастмассовые палочки и оду с­
каются в бокал при подаче. 

ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ, ЧТО 

к сыру - сухое красное вино, можно пиво. Сыры подаются 

между последним блюдом и десертом. 

К ЗАКУСКАМ - водка сильно охлаждеJПIая. Может быть су­
хое вино (белое), сухой вермут. 

К РЫБЕ, МОЗГАМ, ПТИЦЕ (ЦЫПЛЯТА, индюш­
КА), ТЕЛЯТИНЕ - вино белое сухое или полусухое. 

К УТКЕ, ГУСЮ - вино красное сухое. 

К ГОВЯДИНЕ, СВИНИНЕ, БАРАНИНЕ, ДИЧИ - вино крас­
ное сухое или пиво. 

К ДЕСЕРТУ - белое или красное вино полусладкое или слад­
кое. Можно и муссирующие вина, сладкие или полусладкие. 
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к К( )ФI .I1111\l'P, K()llbllK, 

Во времи УЖltllil Jll~ IlOдаются кuктейли и алкогольные напитки с 

га:ШРОJlilIIIЮЙ ноДой. 

Шам"ащ;ко~ мuжно подавать ко всем блюдам от закусок ДО де­
серта, 110 К блюдам соленым - сухое шампанское. 

Белые вина подают охлажденными. Красные сухие и полусу­
хие - комнатной температуры. Пиво - чем холоднее, тем луч­
ше. Красные вина полусладкие и сладкие - слегка охлажденны­

ми, вермут - охлаждеlШЫМ, муt:сирующие вина, водку - сильно 

ОХШiжденными, коньяк - комнатной температуры. 

Белое нина подается D ДОDОЛЫЮ больших .рюмках на длинной 

lIожке, красное сухое - в приземистых, «пузатых» рюмках, де­

сертные вина и вермут - в рюмках средней вел·ичины, на не 
очень высокой ножке (вермут и коктсйли можно подавать в вы­
соких стаканах). 
К винам, таким, как мадера, херес, МОЖIIО ПОДURUТh цветные 

рюмки. Шампuнское - как в высоких фужерах, так 11 в чuшс­
образных «шампанках». Напитки, которые пьют 'Iерез соломин­
ку, подают D фужерах или стаканах. Алкогольные напитки со 
льдом или газированной водой подают в стаканах, и чем они вы­
ше, тем лучше. Коньяк подают в рюмках-шариках, которые 

могут быть большими, хотя коньяку наливаем немного; водку и 

ликер - в маленьких рюмках на ножках или без них, 

Вино нужно наливать на 3/4 рюмки. Крепкие напитки, которые 
подаем со льдом или ГаЗИРОванной водой, наливаем на полтора 
пальца. 



ТАБЛИЦА МЕР ПРОДУКТОВ 

Вес продуктов в граммах 

НаЮdеноваllие продуктов чаflllhlИ I '11аненый I столовая I чайная 
стакан стакан ложка ложка 

АраХИСО'IШI\еННЫII 175 140 25 8 
АаренЬе 330 270 50 17 
А IIIJIНЯ свежая 190 150 30 -
Вода 250 2(]{) 18 5 
Жслатин в 1l0рошке - - 15 5 
И'JЮМ 190 155 25 7 
Кислота лнмонная - - 25 8 
Клубника свежая 150 120 25 -
Корица молотая - - 211 8 
Кофе молотый - - 20 7 
Крупа f11I;;'lНсвая 210 165 25 7 
к.УКУРУJН3Я мука ItiO 1.30 .30 10 
Ликер - - 20 7 
Мак - 135 18 5 
МаЛИШl сuежая 140 110 20 -
МаргаРНII раСТОПЛСlIIlЫЙ 2}0 (НО 15 4 
Масло слив, растопл. 240 185 17 5 
Масло растительное 240 190 17 5 
Миндаль (ядро) 16() 130 30 10 
Молоко СГУЩСlllюе -- - 30 12 
Молоко сухое 120 LOО 20 5 
Молоко цельное 225 204 18 5 
Мука картофельная 18(] 150 ЗА 1(} 

Мука JIIНСltичнml 160 130 :ю 10 
Орех ФУНI\УК (мдро) 170 130 ЗО 10 
Переl\ 'vЮJlOтыii - - - 5 

" Порошок какао - - 25 9 
Пюрс фруктово-яroднос 350 290 50 17 
Рис 240 18() :ю 10 
С:.\JЮ 180 160 20 б 
Сахар пиленый 2()() 140 - -
Сахарный песок 230 180 25 10 
Сахарная пудра' 1IЮ 140 25 10 
СJ1IШКII 250 200 14 :'1 
смст.ша 250 210 25 '[) 
Сода питьевая - - 28 12 
COJlb - - 3[) 10 
Уксус - -- 15 5 
ХJЮ/IЬЯ КУКУРУЗllые 50 40 7 2 
Хлопья овсяные 100 80 14 4 
Хлопья пшеничные 60 50 () 2 
Чсрнаяемородина 180 130 3(] -

Яичный ПОРОIllОК 1O() 80 25 10 

НаимснонаНltс I I РОДУ КТОВ Вес В Il"IMMax 
Iшч'ки 

НаИМt:нuванш: IIРUДУКТОВ Кол-во штук 
О ЧilЙIЮМ L"ТаКЩIt: 

Сахар Пllленый 9 
Яйцо (без скорлупы) 43 

Сахар пилеllЫЙ 22 
Яйцо (бt::J СКОРЛУIIЫ) 6 

Белок из яйца 23 Белок из яйца 11 
Желток из яйца 20 Желток из яйца 12 
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IlJIIЦЕIlI,/Е КРАСКИ 

1, I;c 11\'111 11 10. I'ао,у )\ают: \:ахарная пудра, помада, молоко, сливки, 
CMt'Talla, !)t'JlI,IC кремы. 

2, Желтая окраска получается: от лимонной цедры, от морков­
ной массы, приготовляемой из равных частей маСJlа и растертой 
моркови, обжаренной в течение 3 - 5 минут до размягчения и про­
цеженной через марлю или цедилку. 

3. Зеленую окраску получают: смешивая желтую с синей, отжи­
мая зеленый сок, а также пропуская шпинат через мясорубку, до­
баnляя такое же количество воды, доводя почти до кипения и 
протирая шпинат сквозь частое сито. 

4. Коричнсвую ОКРЙСКУ "яет: крепкий кофейный на(.."ТоЙ или 
жженка, прсдставляющая собой пережженный сахар. Жженку 
приготовляют следующим образом: насыпают на сковороду сто­
ловую ложку сахарного песка и, поменпшая, нш'реlЗ<lЮТ на НС­

большом огне, пока сахар не сделается темно-коричнсвым и бу­
дет выделять дым. Продолжая мешаТI>, 1l0CTerleHHo добавляют 
половину стакана горячей ВОДЫ и мсшают до растворения КОМ­
ков. Получившийся клейкий teMIIO-КОРИЧНСlJЫЙ pal.IBOp Ilроце­
живают через марлю или цедилку и хранят в бутылке. Мешать 
нужно осторожно, длинной лопаточкой или палочкой во избежа­
ние разбрызгивания горячего жженого сахара. При недоетаточ­
ном прожигании сахара окраска будет слабой, а персжженный 
сахар свернется в твердый комок, и жженки получится мало. 

5. Красная и розовая окраски получаются при добавлении: соков 
малины, клубники, клюквы, кизила, брусники, смородины, виш­
ни; красных сиропов, варенья, вина; краснокочанной капусты 
ИШl свеклы, которыс мелко нарезают ,заливают таким же коли­

чеством подкисленной воды, доводят ПОЧТИ дО кипения и проце­
живают. 

6. Оранжевую окраску дает смесь желтой и красной краски, а 
также сок Ш1СJII.СИIIОВОЙ и мандариновой цедры. 

7. Синяя окраска I ЮJlуча(;тся от красителя индиго-кармина, пред­
стаВЛ~ЮШ,его l'o()oii l'11IIcbato-чсрную пасту, которая, раство­
ряясь в воде, O()pilIYl''!' Р;IСТlЮР чисто-синего цвета. 

8. Фисташковаи окраска IIOJlУ'lастся при смешении желтой 
краски с HCGOJII,IIIIIM KIIJIII'It't'TIIIIM синей. 

У. IIIОКllладную Ok.pat'Io.\' MIIA\II() IIШIУЧИТЬ при добавлении шоко­
, лада IIJIII K:IKilO-IIIIIШIIIlo.;I, а l'aKiКL' нри смешивании жженого са­

хара t' KpaCllllii Io.pat'Io.I,ii 
УЗ 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Не следует думать, что nриведенные рецепты яв­
ляются че.Лt-то неnреЛОЖНЬL'rt. Если у вас отсут­
сmАует в НУЖ/ЮМ колuч~(;mве какой-либо компо­
нент, всегда можно подобрать дру2tи весовые со­
отношения продуктов, входящих в рецепт, а UlЮz­
да даже за.меНl4ть его друш.-и подходящим продук­
том. 

Прuютовленue кондитерских изделий требует 
боzатой фантазии и mоорческого подхода. Не сле­
дует стараться взвесить исходные продукты с 
большой точностью. Таблица .«ер продуктов по­

может вам обойтись без весов. Ко.м.бинируя весо­
вЬL'rtи соотношениями исходных продуктов, добав-" 
ляя ра.1Лuчные nряно-вкусовые и ароматические 

приправы, вы каждый раз придаете изделию иной 
вкус. Получив основные навыки в nрuzотовлении 
кондитерских изделий, не останавливайтесь на 
aocmuzHymoM С.мелсс эксnеРlшентируЙте. 
Удачи Ba..'rt! 
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