
К А К  С Д Е Л А Т Ь  Ш А РЛ О Т К У 

П Ы Ш Н О Й ,  Н Е Ж Н О Й  И   Н Е 

С Л И Ш К О М  С Л А Д К О Й ?  О Ч Е Н Ь 

П Р О С Т О !  Н У Ж Н О  Г О Т О В И Т Ь 

Е Е  И З  Б И С К В И Т Н О Г О  Т Е С Т А . 

К О Н Е Ч Н О ,  В С Е М  П Р И В Ы Ч -

Н Ы Й  Р Е Ц Е П Т  Т Р Е Б У Е Т 

М Е Н Ь Ш Е  В Р Е М Е Н И ,  З А Т О 

Б И С К В И Т Н А Я  Ш А РЛ О Т К А 

Г О РА З Д О  Л Е Г Ч Е  И   П О Л Е З -

Н Е Е .  А   Е С Л И  Д О Б А В И Т Ь  Н Е -

М Н О Г О  К А РА М Е Л И ,  П И Р О Г 

В П О Л Н Е  П О Д О Й Д Е Т  И   Д Л Я 

П РА З Д Н И Ч Н О Г О  С Т О Л А . 

В А Р И А Н Т :
—   И С П О Л Ь З У Й Т Е  Д Л Я  Н А -

Ч И Н К И  Л Ю Б Ы Е  Ф Р У К Т Ы , 

Г Л А В Н О Е ,  Ч Т О Б Ы  О Н И  

Н Е  Б Ы Л И  С Л И Ш К О М  

С О Ч Н Ы М И .

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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1. Приготовьте карамель.* В кастрюльку насыпьте сахар, 
добавьте ложку воды, расплавьте на сильном огне 
и ждите, пока не получится коричневая карамель. 
Вылейте ее в форму и распределите по дну.

2. На карамель положите кусочки масла и отставьте, 
масло расплавится.

3. Яблоки нарежьте на четвертинки, а потом кусочками 
прямо в форму. (Антоновку чистить не нужно.)

4. Приготовьте бисквитное тесто. Разделите яйца на бел-
ки и желтки. 

5. Взбейте желтки с половиной сахара до густой светлой 
массы.

6. Чистым венчиком взбейте белки так, чтобы насадка 
оставляла четкий след, добавьте сахар и взбивайте еще 
минуту-две до блеска.

7. Смешайте желтки и белки аккуратно, ложкой. Добавьте 
просеянную муку, перемешайте, зачерпывая тесто от 
края и опуская в середину.

8. Готовое тесто выложите в форму на яблоки. Стукните 
формой об стол, чтобы тесто распределилось равно-
мерно. Выпекайте при 180°С около получаса, а потом 
при 160°С еще полчаса (в отличие от обычного бискви-
та, бисквит с яблоками печется дольше).

9. Еще горячую** шарлотку переверните на решетку 
и остудите.

* Более подробно на с. 238.

** Если шарлотке дать остыть в форме, она 
прилипнет ко дну.

8  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
3 яйца

90 г сахара
90 г муки

3 яблока (антоновка)

К А РА М Е Л Ь :
3 ст. л. без горки сахара

30–50 г сливочного масла

Форма 20 см,  
смазанная маслом  

и посыпанная мукой 

Духовка 180°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


Э Т О Т  П И Р О Г  О Ч Е Н Ь  П О Х О Ж 

Н А  З Н А М Е Н И Т Ы Й  Д Е С Е Р Т 

Т И РА М И С У.  Б И С К В И Т ,  К О Ф Е Й -

Н А Я  П Р О П И Т К А  И   Н Е Ж Н Ы Й 

К Р Е М  —  В О Т  Е Г О  О С Н О В Н Ы Е 

С О С Т А В Л Я Ю Щ И Е .  У Д О Б Н Е Е 

В С Е Г О  Г О Т О В И Т Ь  П И Р О Г  В Е -

Ч Е Р О М ,  З А  Н О Ч Ь  О Н  Х О Р О Ш О 

П Р О П И Т А Е Т С Я  И   Б У Д Е Т  П О Л -

Н О С Т Ь Ю  Г О Т О В  Д Л Я  

У К РА Ш Е Н И Я . 

В А Р И А Н Т Ы :
—   Э Т О Т  П И Р О Г  —  К О Ф Е Й Н Ы Й 

В А Р И А Н Т  К Л А С С И Ч Е С К О Г О 

Ю Ж Н О А М Е Р И К А Н С К О Г О  Р Е -

Ц Е П Т А  T R E S  L E C H E S .  В Ы  М О -

Ж Е Т Е  П Р И Д У М Ы В А Т Ь  Л Ю Б Ы Е 

В И Д Ы  З А Л И В К И  П О  С В О Е М У 

В К У С У  —  С   К О К О С О В Ы М  М О Л О -

К О М ,  С   Д О Б А В Л Е Н И Е М  Ш О -

К О Л А Д А ,  М О Л О К А  И   С Л И В О К 

РА З Н О Й  Ж И Р Н О С Т И ;

—   С В Е Р Х У  П И Р О Г  О Б Я З А Т Е Л Ь -

Н О  У К РА Ш А Ю Т  ( В  П Е Р В У Ю 

О Ч Е Р Е Д Ь  Д Л Я  М А С К И Р О В К И 

Н Е К РА С И В О Й  П О В Е Р Х Н О С Т И ) , 

Э Т О  М О Г У Т  Б Ы Т Ь  РА З Л И Ч Н Ы Е 

К Р Е М Ы  И Л И  М Е Р Е Н Г А .

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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1. Приготовьте бисквитное тесто. Для этого разделите 
яйца на белки и желтки; желтки взбейте с половиной 
сахара в густой светлый крем.

2. Белки взбейте до плотной пены, которая не выпадает 
из миски при переворачивании, добавьте оставшийся 
сахар и взбивайте еще до плотности и блеска.

3. Аккуратно ложкой смешайте белки и желтки, затем 
добавьте просеянную муку и аккуратно перемешайте, 
стараясь не осаживать тесто.

4. Переложите тесто в форму и выпекайте при 200°С око-
ло 30 минут. Проверьте готовность зубочисткой — на 
ней не должно оставаться прилипшего теста.

5. Пока печется бисквит, приготовьте сироп. Смешайте 
сгущенку, сливки, молоко, кофе и ликер.

6. Как только вы достали бисквит из духовки, быстро про-
колите в нем деревянной палочкой побольше отвер-
стий и аккуратно залейте сиропом. Оставьте на столе 
до полного остывания, а потом уберите в холодильник 
на 6–8 часов или на ночь.

7. Перед подачей взбейте сливки, добавьте сахарную 
пудру и выложите на пирог.

*Вам может показаться, что заливки многовато, но 
это не так — в горячем бисквите влага распределяется 

очень равномерно, и готовый пирог будет в меру 
сочным, но не чересчур.

9–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
4 яйца

120 г сахара
120 г муки

З А Л И В К А : *
150 г сгущенного молока

45 г кофе эспрессо
150 г сливок жирностью 10%

1 ст. л. ликера амаретто
100 г молока

К Р Е М :
300 г сливок жирностью не менее 30% 

1 ст. л. сахарной пудры

Форма диаметром 23 см 
или квадратная 20х20 см, 

смазанная маслом 
и посыпанная мукой

Духовка 200°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


188

Д Л Я  Б И С К В И Т А  С О В С Е М  Н Е 

О Б Я З А Т Е Л Ь Н О  В З Б И В А Т Ь  О Т -

Д Е Л Ь Н О  Ж Е Л Т К И  И   Б Е Л К И . 

Я Й Ц А  О Т Л И Ч Н О  В З Б И В А Ю Т -

С Я  Ц Е Л И К О М .  П Р О Ф Е С С И О -

Н А Л Ы  О Б Ы Ч Н О  В З Б И В А Ю Т 

И Х  Н А  В О Д Я Н О Й  Б А Н Е ,  Н О 

Д О М А  Д О С Т А Т О Ч Н О ,  Ч Т О Б Ы 

Я Й Ц А  Б Ы Л И  П Р О С Т О  К О М -

Н А Т Н О Й  Т Е М П Е РА Т У Р Ы .  Т А -

К О Й  Б И С К В И Т  П О Л У Ч А Е Т С Я 

Ч У Т Ь  Б О Л Е Е  В Л А Ж Н Ы М ,  Ч Е М 

О Б Ы Ч Н Ы Й ,  Н О  Д Л Я  Я Г О Д -

Н О Г О  П И Р О Г А  О Н  О Т Л И Ч -

Н О  П О Д О Й Д Е Т .  Н И К А К И Х 

РА З Р Е З О В ,  П Р О С Т О  В Ы Н ЬТ Е 

М Я К И Ш  Т А К ,  Ч Т О Б Ы  П О Л У -

Ч И Л А С Ь  О С Н О В А  Д Л Я  Т О Р Т А 

С   Б О Р Т И К А М И ,  И   С М Е Ш А Й Т Е 

Е Г О  С О  С М Е Т А Н Н Ы М  К Р Е -

М О М  И   Я Г О Д А М И .  О Ч Е Н Ь 

Л Е Г К И Й ,  Л Е Т Н И Й ,  

В К У С Н Ы Й  Т О Р Т !

В А Р И А Н Т Ы :
—   В М Е С Т О  С М Е Т А Н Н О Г О 

К Р Е М А  В О З Ь М И Т Е  З А В А Р -

Н О Й  К Р Е М  В   П Р О П О Р Ц И И  И З 

4   Ж Е Л Т К О В  ( С .  2 3 4 ) ;

—   Т А К О Й  Т О Р Т  В К У С Е Н 

Т А К Ж Е  С   П Е Р С И К А М И  И Л И 

Я Б Л О К А М И ,  Н О  И Х  П Р Е Д В А -

Р И Т Е Л Ь Н О  Н У Ж Н О  О Б Я З А -

Т Е Л Ь Н О  П Р И П У С Т И Т Ь  Д О 

Г О Т О В Н О С Т И ,  Н А П Р И М Е Р, 

К А К  В   Р Е Ц Е П Т Е  Н А  С .   8 2 .

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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1. Приготовьте бисквит. Яйца вылейте в миску, добавьте 
сахар и взбивайте на максимальной скорости до очень 
густого состояния и почти белого цвета.** На это уйдет 
5–10 минут в зависимости от мощности миксера. 

2. Всыпьте в яичную массу муку, осторожно переме-
шайте, переложите тесто в форму. Выпекайте при 
200°С 30 минут. Проверьте готовность деревянной 
шпажкой — на ней не должно быть прилипшего теста. 
Остудите бисквит 5 минут в форме, затем переверните 
на решетку. Оставьте на несколько часов или на ночь.

3. Для крема смешайте сметану с семенами стручка вани-
ли (или ванильным сахаром) и сахарной пудрой.

4. Сборка. Срежьте у бисквита верхнюю корочку и выбе-
рите руками или ложкой (как вам удобно) мякиш так, 
чтобы остались дно и стенки толщиной около 1 см. 
Раскрошите мякиш не слишком мелко и смешайте его 
с кремом и половиной ягод. Наполните смесью подго-
товленную основу.

5. Корочку измельчите и поджарьте на сухой сковороде 
вместе с рублеными орехами. Дайте остыть и посыпьте 
получившейся крошкой торт.

6. Украсьте торт оставшимися ягодами и посыпьте сахар-
ной пудрой.

* Можно использовать замороженные ягоды,  
их предварительно нужно слегка разморозить так,  

чтобы они сохранили форму.

** Правильная густота — когда след от насадок миксера 
исчезает не менее чем за 5 секунд. 

10–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
120 г сахара
120 г муки

4 яйца

К Р Е М :
250 г сметаны жирностью не менее 20% 

50 г сахарной пудры
стручок ванили или пакетик (10 г) 

ванильного сахара 

Н АЧ И Н К А :
400 г смеси ягод*

У К РА Ш Е Н И Е :
1 ст. л. с горкой рубленых орехов

1 ч. л. сахарной пудры

Форма диаметром 20–23 см, 
смазанная маслом

и посыпанная мукой 

Духовка 200°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


С М Е Т А Н А  И   М О Р К О В -

К А  —  П Р Е К РА С Н О Е  С О Ч Е -

Т А Н И Е ,  К О Т О Р О Е  П Р И Д А Е Т 

Б И С К В И Т У  С О Ч Н О С Т Ь ,  Н Е Ж -

Н Ы Й  В К У С  И   П Р Е К РА С Н Ы Й 

З О Л О Т И С Т Ы Й  Ц В Е Т .  Э Т О Т 

Б И С К В И Т  Л Е Г К О  Г О Т О В И Т С Я 

И   М О Ж Е Т  С Л У Ж И Т Ь  О С Н О -

В О Й  Д Л Я  Л Ю Б Ы Х  Т О Р Т О В 

И   П И Р О Ж Н Ы Х .  М О Ж Н О , 

Н А П Р И М Е Р,  З А М Е Н И Т Ь  М О Р -

К О В Ь  Т Ы К В О Й  И Л И  В О О Б -

Щ Е  Н Е  Д О Б А В Л Я Т Ь  О В О Щ И , 

А   В М Е С Т О  К Р Е М А  П О Л И Т Ь 

К Е К С Ы  П О М А Д К О Й .

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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1. Для теста яйца взбейте с сахаром в густую, однород-
ную, светлую пену.

2. Добавьте сметану и морковь, натертую на самой мел-
кой терке (но не для пюре) и аккуратно перемешайте 
ложкой. 

3. Всыпьте муку, осторожно перемешайте, стараясь не 
осадить тесто. Разлейте тесто по формочкам,.

4. Выпекайте при 200°С 20 минут. Остудите.

5. Для крема взбейте размягченное масло с сахарной 
пудрой до посветления, добавьте какао и продолжайте 
взбивать. Влейте коньяк, взбейте еще немного.

6. Выложите крем в корнетик и отсадите на остывшие 
пирожные. Посыпьте сахарной пудрой.

В А Р И А Н Т Ы :
—   Д Л Я  С Л И В О Ч Н О Г О  Б И С К В И Т А  В М Е -

С Т О  С М Е Т А Н Ы  И   М О Р К О В И  Д О Б А В ЬТ Е 

1 0 0  Г  В З Б И Т Ы Х  С Л И В О К  ( И С П О Л Ь З У Й Т Е 

С Л И В К И  Ж И Р Н О С Т Ь Ю  Н Е  М Е Н Е Е  3 0 % ) ;

—   З А М Е Н И Т Е  М О Р К О В Ь  Н Е  С Л И Ш К О М 

С О Ч Н О Й  Т Ы К В О Й ,  Т А К И Е  Б И С К В И Т Ы 

П Р Е К РА С Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я  С   Г Л А З У Р Ь Ю 

И З  Б Е Л О Г О  Ш О К О Л А Д А  ( 5 0  Г  М А С Л А , 

1 0 0  Г  Ш О К О Л А Д А ) .

Т Е С Т О :
125 г сахара
125 г муки

75 г моркови
2 яйца

50 г сметаны жирностью 20%

К Р Е М :
75 г масла

25 г сахарной пудры
25 г какао-порошка

1 ст. л. коньяка

У К РА Ш Е Н И Е :
1 ч. л. сахарной пудры

8 формочек диаметром 
8–10 см, смазанных маслом 

и посыпанных мукой 

Духовка 200°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


К О Н Е Ч Н О  Ж Е  Я   Н Е  М О Г У  Н Е 

РА С С К А З А Т Ь  В   Э Т О Й  К Н И Г Е 

П Р О  Ч Е Р Е М У Х О В У Ю  М У К У. * 

Е Е  Ч У Д Е С Н Ы Й  М И Н Д А Л Ь Н Ы Й 

А Р О М А Т  С О С Т А В И Т  К О Н К У -

Р Е Н Ц И Ю  Л У Ч Ш Е Й  Ф РА Н Ц У З -

С К О Й  В Ы П Е Ч К Е .  Б И С К В И Т Ы 

С   Ч Е Р Е М У Х О Й  И М Е Ю Т  Т Е М -

Н Ы Й  Ш О К О Л А Д Н Ы Й  Ц В Е Т 

И   О Т Л И Ч Н О  С О Ч Е Т А Ю Т С Я 

С   О Б Ы Ч Н Ы М  С М Е Т А Н Н Ы М 

К Р Е М О М .

* Если вы живете в Сибири, 
то наверняка пробовали 

выпечку с этой мукой, а вот 
в других регионах она пока 

редкость. Но если встретите 
в продаже — купите 

обязательно!

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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1. Для бисквита черемуховую муку смешайте со сметаной 
и отставьте.

2. Яйца взбейте с сахаром в густую почти белую массу. 
Добавьте черемуху со сметаной, муку, соду и аккуратно 
перемешайте.

3. Перелейте тесто в форму, пеките при 180°С 30 минут. 
Достаньте, остудите минут 5–10, переверните на решет-
ку и охладите.

4. Для крема смешайте сметану с ванилью и сахарной 
пудрой.

5. Корж разрежьте пополам, прослоите сметаной.

6. Для глазури растопите шоколад, положите в пакетик. 
Размешайте пудру с кипятком и ликером, вылейте на 
середину пирога и размажьте. Пока глазурь не застыла, 
срежьте уголок пакета и нарисуйте на торте шоколадом 
спираль. Проведите ножом полоски от центра торта 
к краям.

Т Е С Т О :
2 яйца

100 г сахара
100 г муки

60 г черемуховой муки
200 г сметаны

¹⁄₃ ч. л. соды

К Р Е М :
200 г сметаны жирностью не менее 30% 

1 ст. л. без горки сахарной пудры
семечки ½ стручка ванили или ½ ч. л. 

ванильного экстракта

ГЛ А З У Р Ь :
150 г сахарной пудры

1 ст. л. кипятка
25 г шоколада

1 ст. л. амаретто

Форма диаметром 20 см, 
смазанная маслом и посыпанная 

мукой

Духовка 180°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


Ч А С Т Ь  М У К И  В   Б И С К В И Т Е 

М О Ж Н О  З А М Е Н Я Т Ь  О Р Е Х А -

М И ,  Н А П Р И М Е Р  М И Н Д А Л Е М 

И Л И  Ф У Н Д У К О М .  Т А К И Е  Б И С -

К В И Т Ы  О Ч Е Н Ь  В К У С Н Ы ,  П Р И -

Ч Е М  О Н И  Г О РА З Д О  Б О Л Е Е 

Н Е Ж Н Ы Е ,  Ч Е М  О Б Ы Ч Н Ы Е , 

И   С И Л Ь Н Е Е  О С Е Д А Ю Т  П О С Л Е 

В Ы П Е Ч К И . *  Е С Л И  Э Т О  П Р О И -

З О Ш Л О  —   П Р О С Т О  С Р Е Ж ЬТ Е 

Н Е Р О В Н О С Т И ,  И З М Е Л Ь Ч И Т Е , 

П О Д Ж А Р ЬТ Е  И   И С П О Л Ь З У Й -

Т Е  К А К  П О С Ы П К У  Д Л Я  Б О -

К О В Ы Х  С Т О Р О Н  Т О Р Т А  И Л И 

К А К  У К РА Ш Е Н И Е .

* О том, как остужать 
бисквиты и что при этом 

происходит, подробно  
написано на с. 180.

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


В А Р И А Н Т :
—   П Р О С Л О И Т Е  Т О Р Т  Л Ю Б Ы М  М А С -

Л Я Н Ы М  К Р Е М О М  И Л И  С Л И В К А М И , 

В   К Р Е М  М О Ж Н О  Д О Б А В И Т Ь  Я Г О Д Ы .

8 . Б И С К В И Т Ы
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1. Приготовьте ореховый бисквит. Для этого орехи под-
жарьте* и измельчите в крошку. 

2. Взбейте желтки с половиной нормы сахара до тягучей 
почти белой массы.

3. Взбейте белки так, чтобы насадки оставляли четкий 
след, а масса держалась на венчике. Добавьте остав-
шийся сахар и взбивайте еще, пока масса не станет 
плотной и блестящей.

4. Аккуратно ложкой смешайте белки и желтки. Добавь-
те муку, орехи и перемешайте, стараясь, чтобы тесто 
не осело.

*  Если вы используете фундук, его нужно сначала 
поджарить, а потом очистить от шелухи; миндаль 

же, наоборот, нужно очистить перед жаркой.

10–12  
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
120 г сахара
60 г орехов

4 яйца
65 г муки

К Р Е М :
4 желтка
30 г сахара

40 г сахарной пудры
40 г муки

400 мл молока
150 г сливок жирностью не менее 30%

1 пакетик (10 г) ванильного сахара 

У К РА Ш Е Н И Е :
300 г свежих ягод

Форма диаметром 20–23 см, 
ничем не смазанная 

Духовка 180°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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5. Переложите тесто в форму (смазывать не нужно) 
и выпекайте 30 минут при 200°С. Проверьте готов-
ность, выньте из духовки, остудите (лучше всего в пе-
ревернутом виде, поставив форму на две одинаковые 
миски).

6. Пока печется бисквит, сделайте заварной крем. В мо-
локо всыпьте сахар, ванильный сахар и при помеши-
вании доведите до кипения. Тем временем в желтки 
добавьте сахарную пудру, муку и перемешайте, чтобы 
получилась гладкая масса.

7. Как только молоко закипит, влейте половину его в жел-
тки и хорошо размешайте.

8. Перелейте желтковую смесь обратно в кастрюльку, 
уменьшите огонь до среднего и при интенсивном 
помешивании доведите почти до кипения. Крем загу-
стеет.

9. Накройте крем пленкой, чтобы он не заветрился. 
Полностью остудите сначала в кухне, потом уберите 
в холодильник.

10. Сборка. Если бисквит осел, срежьте неровный верх. 
Разрежьте бисквит на два коржа.

11. Сделайте сливочно-заварной крем. Для этого взбейте 
холодные сливки и смешайте с заварным кремом.

12. Выложите половину получившегося крема на нижний 
корж. Накройте вторым коржом и выложите оставший-
ся крем. Украсьте ягодами и подавайте.

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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Э Т О Т  Р Е Ц Е П Т  Я   В Ы Б РА Л А  Д Л Я 

Т О Г О ,  Ч Т О Б Ы  П О К А З А Т Ь ,  Ч Т О 

И З Д Е Л И Я  И З  Б И С К В И Т Н О Г О 

Т Е С Т А  М О Ж Н О  В Ы П Е К А Т Ь 

П Р Я М О  Н А  П Р О Т И В Н Е .  И М Е Н -

Н О  Т А К  П Е К У Т  З Н А М Е Н И Т О Е 

П Е Ч Е Н Ь Е  С А В О Я Р Д И ,  О С Н О В У 

Т И РА М И С У. *  Ч Т О Б Ы  П О Л У -

Ч И Т Ь  Б Л Е С Т Я Щ У Ю  К О Р О Ч К У, 

Т Е С Т О  П Е Р Е Д  В Ы П Е Ч К О Й  П О -

С Ы П А Ю Т  С А Х А Р Н О Й  П У Д Р О Й . 

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


В А Р И А Н Т Ы :
—   М О Ж Н О  О Т С А Д И Т Ь  К Р У Г Л Ы Е 

Л Е П Е Ш К И ,  Е С Л И  В А М  

Э Т О  У Д О Б Н Е Е ;

—   И С П О Л Ь З У Й Т Е  Л Ю Б О Й  М А С Л Я -

Н Ы Й  К Р Е М  И Л И  Д А Ж Е  Д Ж Е М  Д Л Я 

П Р О С Л О Й К И  Б И С К В И Т О В .

8 . Б И С К В И Т Ы
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1. Фундук поджарьте, очистите от шелухи и порубите 
в крошку. 

2. Для бисквита взбейте желтки с половиной сахара в гу-
стую тягучую светлую массу.

3. Взбейте белки на максимальной скорости миксера до 
прочной пены, добавьте оставшийся сахар и взбивайте 
до плотности и блеска.

4. Смешайте ложкой желтки и белки, всыпьте просеян-
ную муку с крахмалом и аккуратно перемешайте, чтобы 
масса не осела.

* Если вы готовите эти бисквиты для тирамису, 
оставьте их после выпечки на несколько часов, чтобы 

они не разваливались при пропитке.

12  
П И Р О Ж Н Ы Х

Т Е С Т О :
2 желтка

3 белка
50 г сахара
40 г муки

20 г крахмала
сахарная пудра для 

посыпки 

К Р Е М :
75 г масла

75 г пасты «Нутелла»
1 ст. л. бренди

У К РА Ш Е Н И Е :
50 г фундука

Противень, застеленный 
бумагой для выпечки 

Духовка 180°С

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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5. Переложите массу в кондитерский мешок,* срежьте 
кончик и отсадите на противень палочки длиной около 
12 см.** Их будет 25–26 штук.

6. Присыпьте палочки через сито сахарной пудрой 
и поставьте в духовку, разогретую до 180°С , выпекайте 
15 минут. Выключите духовку, приоткройте дверцу, но 
не доставайте бисквиты, пока они не остынут.

7. Тем временем приготовьте крем. Взбейте размягченное 
масло, затем добавляйте по ложке «Нутеллу», хорошо 
взбивая смесь. В конце добавьте бренди. Готовый крем 
уберите в холодильник на час-полтора, чтобы он лучше 
мазался.

8. Остывшие бисквиты снимите с бумаги и попарно со
едините ореховым кремом. Боковые стороны пирожных 
(там, где выступает крем) обсыпьте рублеными орехами.

* Конечно, вместо мешка можно использовать  
обычный прочный пакет.

** Если на вашем противне не хватит места, отсадите 
неуместившиеся палочки просто на лист пекарской 

бумаги. Их можно посыпать пудрой и испечь позже, но 
вот медлить с отсаживанием нельзя, так как тесто 

теряет структуру.

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85
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В  Э Т О М  Б И С К В И Т Е  И С П О Л Ь -

З У Ю Т С Я  Т О Л Ь К О  В З Б И Т Ы Е 

Б Е Л К И ,  Б Е З  Ж Е Л Т К О В .  П О -

Э Т О М У  О Н  О Ч Е Н Ь  В О З Д У Ш -

Н Ы Й  И  Н Е Ж Н Ы Й .  Ч Т О Б Ы  В С Е 

П О Л У Ч И Л О С Ь ,  Н У Ж Н О  С Т Р О -

Г О  С О Б Л Ю Д А Т Ь  Н Е С К О Л Ь К О 

П РА В И Л :  Т Щ А Т Е Л Ь Н О  В З Б И -

В А Т Ь  Б Е Л К И ,  Н Е  С М А З Ы В А Т Ь 

Ф О Р М У  И   О С Т У Ж А Т Ь  Б И С -

К В И Т  В В Е Р Х  Н О Г А М И .  К Р О М Е 

Т О Г О ,  Д И А М Е Т Р  Ф О Р М Ы 

Д О Л Ж Е Н  Б Ы Т Ь  Н Е Б О Л Ь -

Ш И М  —  И Н АЧ Е  С Е Р Е Д И Н А 

Б И С К В И Т А  Е Щ Е  П Р И  В Ы П Е Ч -

К Е  П Р О С Я Д Е Т  П О Д  С О Б -

С Т В Е Н Н Ы М  В Е С О М . 

Ч А С Т О  С П РА Ш И В А Ю Т , 

Н Е Л Ь З Я  Л И  П О Л О Ж И Т Ь  Н А 

Д Н О  Ф О Р М Ы  Б У М А Г У  Д Л Я 

В Ы П Е Ч К И ,  Ч Т О Б Ы  Б И С К В И Т 

Л У Ч Ш Е  В Ы Н И М А Л С Я ,  —  Т А К 

В О Т  О Т В Е Ч А Ю ,  Н Е Л Ь З Я !  П Р И 

О С Т Ы В А Н И И  Д Н О  Б И С К В И Т А 

П Р О С Я Д Е Т ,  О Н  Б У Д Е Т  П Л О Т -

Н Ы М  И   Н Е К РА С И В Ы М .
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1. Взбейте белки в плотную массу, в которой насадки 
оставляют четкий след.

2. Добавьте сахар (и ванильный сахар ) и взбивайте 
несколько минут, пока масса не станет блестящей 
и плотной. Добавьте лимонный сок и повзбивайте еще 
немного.

3. Всыпьте муку, просеянную с какао и сахарной пудрой. 
Перемешайте ложкой, стараясь не осаживать белки.

4. Переложите тесто в несмазанную форму. Постучите 
формой об стол, чтобы вышли крупные пузырьки 
воздуха.

8–10 
П О Р Ц И Й

Т Е С Т О :
5 крупных белков

75 г сахарной пудры
50 г сахара

1 пакетик (10 г) 
ванильного сахара или  

¹⁄₃ ч. л. ванильной эссенции
50 г муки
10 г какао

1 ч. л. лимонного сока

О Б М А З К А 
И   У К РА Ш Е Н И Е :

100 г джема*
80 г шоколада

60 г сливочного масла
150 г черники или голубики

заварной крем  
(см. рецепт на с. 234),  

английский крем  
(см. рецепт на с. 233)  

или взбитые сливки для подачи

Форма диаметром не более 
20 см или прямоугольная 

10х20 см, ничем 
не смазанные 

Духовка 180°С

* Нужно использовать продукты, которые застывают 
при понижении температуры, например абрикосовый 
джем (протертый) или ягодные джемы с пектином.

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85


Лучшие цитаты из книг, бесплатные главы и новинки:

https://www.facebook.com/mifbooks
https://twitter.com/mifbooks
https://vk.com/mifbooks
http://www.mann-ivanov-ferber.ru
http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/pirogovedenie_dlya_nachinayushih/?utm_source=nkk&utm_medium=pdf&utm_campaign=get-chapter&utm_content=%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5+%D0%B4%D0%BB%D1%8F+%D0%BD%D0%B0%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%8E%D1%89%D0%B8%D1%85

