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ОТ ИЗДАТЕЛЯ 

Ароматн ые сдобн ые п и роги , с вежев ы пе ченн ы й  хлеб , булоч ки , ватрушки , 
расстегаи , п и рожн ые . . .  Во все времена вы печка была символом дома ш него уюта 
и делалась заботл и выми хозя й ками в дома ш н их условиях .  Сегодня бешены й  р итм 

редко оставляет время на «возню» с тестом, но любимую сдобу всегда можно 
на йти в суперма ркетах, ресторанах, булочн ых-пека рнях .  Ка к и вся в ы печ ка , 
хлеб тоже стал отдельно стоя щим «брендом»: на ряду с п р и вы ч н ыми на резн ыми 
батонами и бороди нским хлебом на п р илавках ма газинов  можно насч итать сотн и 
е го разновидностей - от булочек к чаю до дорогих сортов  с на ч и н ками из зерна , 
вялен ых помидоров , ол ивок  и т .д. 

Ассимиля ция  п р ишла не тол ько в кул и на рию. Бла года ря смешению кухон ь  
и на п ра влен и й  вы печку разн ых стра н  и конти нентов - итал ья нские фока ччу и 
грисси н и , а н гл и йские браун и  и маффи н ы , фра н цузские бриоши  и т .д . - можно 
отведать буквал ьно в любом соседнем ресторане. 

Безусловно , в ы печ ка относится к разряду тяжелой  п и щи .  Одн а ко пека ри ­
кондитеры ста раются сделать ее максимал ьно легкой .  Нап ример , в период поста 
в ы пекают постную сдобу без я и ц  и молоч н ых п родуктов, заменяют крем свежими 
я годами и кусочками фруктов  . . . Меняется все - и п резента ция , и технологии , 
и и н гредиенты . Да и есть вы печку се годня стали  по-другому. Обо всем этом 

рассказы вают а вторы этой к н и ги - настоя щие мастера своего дела . 
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Наш ресто р а н  предстаВЛЯР,Т традицион н ы е  и совр�м ен ныР кипрские блюда На Кипре 
• реобладает средиземноморская кухня с гречесt<им уклоном 10 нr без влиян�я 

соседн их  стран Кипрская вы-ечка очРчг вкvсная и СRоеобра1ная как" "адка'1 так 
и гесладкая Среди сладrстей вс-рrч, �тся ·�1 ого бгюд в, 1r, 'J <ОГО 1роисхожд1 �УЯ 

с мР дом �, ·рецкими  о рехами Одной �з са�:ь х ··01улярнь,х "rеций в ки  шскы• ку• �Р 
является корица которую добавляют в сам ые разные бrюда Здесь мы 1ред iarae·i 

нРс колько наших  л юбимых рецептов, наибоnе� ярко представляющих кипрс кую выпечку 

Серrе й Б О Б Р О В  

Шеф-кондитер ресторана 
«СТАРЫЙ ПАФОС» 

______ СПАНАКО П ИТТ А 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Вода 
Масло  сл и в о ч н о е  82% 
Дрожжи 
Мука  пше н и ч н а я  
Сол ь 
Сахар  
С ы р  фета 
Ш п и нат  
Масло  чесночное  
Масл и н ы  
П е р е ц  ч и л и  
Йогурт греческ и й  
Масло  ол и в ковое  
Масло  сл и в о ч н о е  

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовпени11 и оформпени11 блюда 

1 50 
20 

2 , 5  
325 

5 
20 

300 
1 00 

1 0  
50 
20 

1 30 
30 
20 

• В одной части теплой воды (75 г) растопить сливочное 
масло, во второй (75 г )  замочить  дрожжи .  Муку соедин ить 
с маслом и дрожжами, добавить сол ь, сахар, тщател ьно 
перемешать и поставить в теплое место на  1 час . 

• Н а  крупной  тер ке натереть сыр  фета 
• Ш п и н ат обжа рить  в теч е н и е  1 ми нуты н а  чесноч ном 

масле 
• Соед и н ить  с ы р  со шп и натом, доб а в ить  на реза н н ые 

масл и н ы ,  перец  ч ил и ,  греческий  йо гурт и ол и в ко вое 
масло.  Все перемешать  

• П одготовленное тесто раскатать в в иде бол ьшого 
круга .  Н а  круг  выложить  н а ч и н ку 

• Завернуть тесто в рулет, а затем свернуть в форме 
«ул итки»  

• Смазать растопленным  сл и воч н ы м  маслом и в ы п е кать  
в духо вом шкафу 45 ми нут при температуре 1 8О 0С 

6 Р Е СТ О Р А Н Н А Я  К У Х Н Я  В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо блюда: 

800 r 



Этот пирог  со шпи натом и фетой - оди н из самых ярких  предста в ителей греческой кухн и .  Тесто в 

нем должно быть вдвое мен ьше, чем на ч и н ки, в резул ьтате чего получается очень  свежее диетическое 
блюдо.  Делается спонокопитто из тради ционного слоеного тесто фила . Чтобы получить правильное 

фила, раскатанное тесто рекомендуется растя нуть руками до прозрачности, смазать маслом и, свернув, 

смазать снова . Шпи нат для спа накопитты можно брать кок свежи й, ток и замороженны й . 
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инrРЕДИЕНТЫ, r 
----------

Крем 
Мол о ко 
Сл и в к и  38% 
Крахмал к укуруз н ы й  
Я йцо 
Сахар 
Саха р в а н и л ь н ы й  
Вода розовая  

Сироп сахарный 
Вода 
Сахар 
Л и мон 
Гвозди ка молота я 
Ко р и ца (палоч ка) 

rаnактомбуреко 
Масло с л и в о ч н о е  72% 
Тесто фила 
Крем 
С и роп саха р н ы й  
Еже в и ка 
Гра н а т  
О р е х и  грецк и е  
М ята свежая 
Мороже н о е  в а н ил ь н о е  

700 
300 
110 

4wт. 
165 

4 
30 

1000 
1000 

1/2 wт. 
3 

20 

100 
225 

1000 
450 

10 
10 

3 
1 

40 

ГАЛАКТОМБУРЕКО 

тЕхнолоrия 
приrотовпени11 и оформпени11 бп�ода 

Крем 
• Мол око и сл и в к и  смешать  и довести до к и п е н и я .  
• Ку куруз н ы й  кра хмал, я йца, саха р, в а н и л ь н ы й  саха р и розо вую 

воду смешать в м и ксе ре до одн о р од н о й  массы О. 
• П олуче н н ую массу влить  в к и п ящую мол о ч н ую смесь и в а р ить,  

п омеш и вая ,  до за густе н и я  крема Е). 
Сироп сахарный 
• В к и п ящую воду з а с ы п ать сахар, до б а в ить  л имон,  гвозд и ку и ко р и ­

цу. П ро в а р ить 5 м и нут, остудить и п р оцедить Е). 
Гаnактомбуреко 
• В м и кровол н о в о й  п е ч и  р а сто п ить  сливо ч н ое масло. П одгото в и т ь  

5 с л о е в  теста фила. 
• Н а  п роти в е н ь  с а нтипр и га р н ы м  п о к р ытием в ыложить  оди н  л и ст 

теста,  смазать с л и в оч н ы м  маслом (25 г), сверху в ы л ожить крем 
и р а з р о в н я т ь  Q, 0. 

• Н а к р ы т ь  вто р ы м  слоем теста, смазать маслом и к ремом и та к 
че редо вать. П о с л едн и й  с л о й  фила разделить н а  ча сти и посы пать  
то рт, обильно смазать  маслом и сделать н а се ч к и  в фо рме квадра-
та О, О, О. 

• В ы п е кать в духо вом ш кафу 1 ча с п р и  тем п е ратуре l 40 °C. 
• Го ря ч и й  торт п о л и т ь  саха р н ы м  с и р о п ом О. 
• П р и  п одаче украсить еже в и кой,  зе р н ами гра ната, дробл е н ыми 

грецкими о рехами,  л и сти ком мяты и ш а р и ком в а н ил ьного мороже­
н о го. 

Выход rотовоrо блюда: 

1500 r (на деся ть порций)  

РГ'СiОРдННАЧ КУХНЯ ВЫПЕЧ' 



Этот тради ционный кипрский торт - оди н  из самых любимых десертов у киприотов .  Слоеное тесто фило 

и заварной крем прекрасно оттеняют в кус ва нил ьного мороженого. Чтобы придать голактомбуреко 

яркости и ори ги нал ьности, можно добавить в крем и в соус немного греческого конья ка «Мета кса» .  



С рrеи БОБРОВ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто 
Мед 
Саха р 
Масло сл и вочное  72% 
Сода 
Сок л имон н ы й  
Я й цо 
Мука п ше н и ч на я  

Инжир с карамелью 
Инжир  
Масло  сли вочное  72% 
Саха р тростн и ко в ы й 
Уза 
Апельси н ы  

«Горячая любовь» 

Тесто 
Инжир  с ка рамел ью 
Хло п ья ми ндал ь ные  
Мороже н ое в а н ил ьное  
Сироп  шоколадн ы й  
Мята свежа я 

« ГОРЯ ЧАЯ Л Ю БО В Ь» 

80 
1 00 

50 
5 
7 

2 шт. 
330 

1 00 
20 
25 
40 

240 

60 
2 шт./30 

1 0  
40 
1 0  

1 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюда 

Тесто 
• 

• 

• 

• 

Мед, саха р, сли вочное  масло расто п ить  на  водя ной  бане  и п е ре­
мешать  до однородной  массы .  
Доба в ить соду, л и мо н н ы й  сок ,  я й ца ,  муку и е ще раз  тщател ьно  
перемешать .  
Получ е н ное  тесто раскатать в пласт  тол щиной  5-7 мм,  выложить  
н а  пер гамент и в ы пе кать  в духовом ш кафу 6 ми нут при  температу­
ре 1 6О0С 
Из гото во го коржа вы резать  круги диаметром 1 О см 

Инжи р  с карамелью 
• И н ж и р  разрезать  на  п ол о в и н к и  и обжа рить  н а  с л и вочном масле 

, 
• П е ревернуть  н а  дру гую сто ону, доб а в ить  тростн и ко в ы й  саха р, 

влить  уза и фламби ровать  
• Апельсин  раз резать  н а  две части и отжать сок н а  и н ж и р, в ы п а рить  

до получ е н и я  ка рамел и 

«Горячая любовь» 
• В центр бл юда выложить  оди н  круг  п одготовл е н н о го коржа, полить  

карамелью,  посыпать ми ндал ьными  хло п ьями ,  н а крыть  вторым 
коржом и чередовать  слои  три  раза  : . 

• Верхн и й  корж украсить  ш а р и ком морожено го.  Вокруг  уложить 
пол о в и н к и  и н ж и ра .  Украсить  шоколадным си ропом и вето ч кой  
мяты 

Выход rотовоrо бл юда : 

2 шт./40/30 r ( н а  одну порци ю) 

1 0  Р Е С Т О Р А Н Н А Я  К У Х  Н Я . В Ы П Е Ч К А / 



« Горя чая  любовь» - оригинальный авторски й десерт, вкусовую основу которого 

соста вляют инжир, апел ьси н и ванильное мороженое. Фламби рова нный апельсиновым 

соусом с доба влен ием уза ( греческой ан исовой водки ), свежи й и а роматный и нжир 

приобретает еще более интенсивны й аромат и вол нующее послев кусие. 

8 



Серrеи БОБРОВ 

_______ ТОРТ «дЕМЕТРА» 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Сироп сахарный 

Вода 
Саха р 
Л и мо н  
Гвозди ка молотая 
Кор и ца ( палочка )  

Торт «деметра» 

Я й цо 
Сахар 
Гвозди ка молота я 
Кор и ца молотая 
Цедра а пел ьсиновая  
Орехи  грецкие  
Суха ри  п а н и ровоч н ы е  
Масло сл и во ч ное 
Сироп  саха р н ы й  

Сервировка 

Торт «деметра» 
Мороженое  в а н ил ьное  
Сл и в к и  взбитые 
Чурчхело 
Ежев и ка 
Физалис  
Сироп  шоколадн ы й 
Мято 

1 000 
1 000 

1/2 шт. 
3 

20 

5 wт. 
1 25 
2,5 
2,5 

5 
1 25 
1 00 

450 

1 00 
40 

8 
1 3  
1 0  

5 
3 
1 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Сироп сахарный 
• В к и п я щую воду засы пать  саха р, доба вит ь  л имон ,  гвоздику  и ко ри ­

цу. П роварить  5 ми нут, остудить, процедить . 

Торт «деметра» 
• Бел ки  отдел ить  от желтко в .  Бел ки  взбить  с саха ром до воздушной  

п е н ы .  
• В желтки доб а в ить  гвозди ку, кори цу, цедру а п ел ьси н а  и переме­

шать в е н ч и ком до одн ородной  массы 
• Грецкие  орехи  размять с помощью скол ки  до в ыделен и я  масла  ' 
• Во взбитые бел к и  доб а в ить  последовател ьно  желтковую смесь ,  

орехи ,  п а н и ровочные  суха ри  и а к куратно переме шать Q, · , 

• Форму для кекса с а нти п р и га р н ым покр ытием смазать  с л и во ч н ым  

маслом . Зол ить  смесь  и в ы пекать  в духо вом шкафу 40  ми нут при  

температуре l 80 °C  : . 

• То рт остудить  и золить  горя ч им  сиропом . Дать остыть 

Сервировка 
• П р и  пода че  торт н а резать  но  порции ,  украсить  ш а р и ком мороже­

н о го, взбитыми сл и в ками ,  чурчхелой ,  еже в и кой ,  физалисом, шоко­

ладн ым сиропом и вето ч ко й  мяты .  

Выход rотовоrо блюда: 

1 00/40/40 r ( н о одну порци ю) 

1 2  Р Е  С.ТО F' АН НА Я k УХ Н Я В Ы П  Е Ч к. А 



Торт «деметра» получил свое назва ние по имени бабушки из одной кипрской семьи .  Именно 

ее стари нный рецепт традиционного орехового бисквита был взят за основу этого десерта. 
Грецкие орехи - неотъемлемый элемент греческой (и кипрской) кухни .  Об их полезности 

из вестно давно. В н их содержится множество в итами нов и микроэлементов .  Благодаря своей 

недвусмысленной форме грецкий орех считался в древности «пи щей для ума» .  



• 

С prt>и БОБРОВ 

ХАЛЛУМ И ПАЙ 

И Н Г РЕДИЕНТЫ, r 

Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Масла ол и в ковое 
Вода 
Сы р халлуми 
П омидор в ялен ы й 
Базил и к  свежий  
Я й цо 
Ш п и нат 
Масло сл и вочное  
Сол ь 
Перец  черн ы й молоты й 
Масла чесноч ное 
Соус томатн ы й  
Лук-реза н е ц  

4 0  
1 5  
25 
25 
1 1  

1 

1 шт. 
1 0  
5 

по вкусу 
ПО ВКУСУ 

3 
30 

1 
Уксус бальзамически й «Карамел ь» 3 

ТЕХН ОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюда 

• Муку, ол и в ковое масло (7 г) и воду смешать  да получе­
н и я  однородной  массы . 

• Раскатать тесто в форме прямоу гол ь н и ка 
• Сы р халлуми,  вял е н ы й  помидор и л и стик  базил и ка 

завернуть  в тесто и п р ижать края  па я  в и л ко й  
• Смазать я й цом и вы п е кать  в духо вом ш ка фу 1 7  ми нут 

при температуре l 80 °C · . 

• Ш п и нат  обжа рить  в тече н и е  l ми нуты в смеси ол и в­
ко во го (8 г) и с л и во ч но го масла с доба влен и ем соли ,  
перца и чесночно го масла 

• На  та релку налить  томатн ы й  соус, сверху выложить  
обжа р е н н ы й ш п и нат  и халлуми п а й  

• Украсить  луком-реза н цем и бал ьзамическим уксусом . 

1 4  р r ст о.., А н 1-< А я j( у х  н я 1'! '>1 'l r ч к А 

Выход rото воrо блюда: 

1 50 r (на одну порцию) 



Сыр халлуми - тради цион ный кипрский продукт .  Е го можно считать съедобной визитной карточ кой Кипра .  Халлуми 

делают из  смеси козье го и овеч ье го молока рассол ьным способам. У нега бел ый цвет и нежно-пря ный солоноватый в кус 

с кисломолочным оттен ком. Своеобразие уси л и вается сушеной мятой, которую доба вл яют при приготовлени и . На Кипре 

халлуми испол ьзуют очен ь  ш ироко: в тертом в иде доба вляют в омлеты ,  запека нки и фарш и ,  в нареза н ном - кладут 

в салат, ну и, конеч но, готовят с н им выпечку. При жарке халлуми не пл а в ится и не растекается, приобретая  аппетитную 

румя ную короч ку. У этого сыра очень  низкий процент  ж ирности, поэтому он идеален для диетического пита ни я .  
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В е рони ка Г О Р И Н А 

Шеф-кондитер ресторана 
«БАЛКОН» (Giпza Pгoject) 

КУКИС С ФУНДУКОМ 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Масло  сл и во ч н ое 
Ш о колад бел ы й  
П а ста фунду ч н а я  
С а х а р  тростн и ко в ы й  
Я й цо 

240 
1 80 
200 
240 

2 wт. 
200 

5 
200 

Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Сода 
Фундук  рубл е н ый 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюда 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

Масло н а резать н а  кусоч ки ,  бел ы й  шоколад порубить  . 
Масло, шоколад, фундучную п асту, саха р и я й ца сме­
шать л о паткой в ми ксере на медлен ной  скорости до 
однородно й  консисте н ц и и  О, О, Е). 
В получен ную массу добав ить  смесь мук и  и соды ,  
замесить  однородное тесто. За вер нуть тесто в п и ще­
вую плен ку и охладить  О. 
Из теста сформо вать  ш а р ы  по  4 0 -50 г ( и з  40  г получа­
ется  пе чен ье  диаметром 7-8 см )  0. 
Ш а р ы  слегка п р и пл юснуть  и обвалять  в мел ко н а ру­
бле н н ом фундуке • , О. 
Выложить  н а  п роти в е н ь  и в ы п е кать  в .!}Уховом ш кафу 
1 2- 1 4 ми нут п р и  температуре 1 80°С . 
Пе че н ье можно  с н имать с п роти в н я  тол ько после пол­
но го осты ван и я ,  и на ч е  оно  может поломаться .  

1 6  Р Е С Т О Р А Н Н А Я  К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А  / 

Выход rотовоrо блюда: 

26 штук 



Т окое печенье (а нгл . cookies) очен ь  популя рно в Амери ке. Том в магази нах часто можно встретить  кукисы 

огромного размера - 1 2-1 5 см в диаметре. На базе предложенного здесь рецепта можно поиграть со 

вкусами , например, попробовать замен ить  часть муки но какао-порошок или белый шоколад но черн ый 

горький. Можно добавить  в тесто цукаты из цедры лимона и получ ить  новый, и нтересн ый вкусовой оттенок . 



В еро ника ГО Р И Н А  

1 8  

КИ Ш Л О РАН С Л ОСОСЕМ 
И Б РО ККОЛ И  

и н rРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто 
Масло сл и во ч ное  
Сол ь 
Саха р 
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Я й цо 
Вода 

Смесь для вы печки 
Я й цо 
Сл и в к и  22% 
Сол ь 
П е р е ц  ч е р н ы й  свежемолоты й  

200 
7 
7 

550 
з шт. 

70 

2 шт. 
200 

4 
1 

Киш Лора н с лососем и брокколи 

Тесто 250 

Филе  лосося  1 00 
Ка пуста брок кол и 1 00 
С ы р  п а рмез а н  5 0  
Смесь для  в ы п е ч к и  260 

тЕхнолоrия 
приrотовления и оформления блюда 

Тесто 
• Кусоч к и  масла,  сол ь, саха р, муку смешать лопаткой в 

ми ксере на  медл е н н о й  скорости .  
• Я й ца соед и н ить с водой ,  влить  в муч ную смесь и п ро­

должать сме ш и в а н и е  до получ е н и я  одно родной  конси ­
сте н ц и и .  Гото вое тесто охладить  

Смесь для вы печки 
• Я йца смешать  со сл и в ками и сол ью до однородной  

консисте н ц и и .  П ро цедить ч ерез крупное сито и з а п ра­
в ить свежемолотым черным перцем 

Киш Лора н с лососем и брокколи 
• Тесто раскатать пластом тол щ и н о й  5 мм, выложить  в 

форму и замороз ить ,  п редва ител ьно сдела в  прокол ы 
по  всей п о верхности  теста 

• Филе лосося н а резать  кусо ч ками ,  броккол и раздел ить  
н а  соцвети я (), . 

• Замороженное тесто посыпать тон ким слоем тертого 
пармезана (25 г) , выложить кусочки филе лосося, соцветия 
ка пусты брокколи, залить смесью для вы печки 

• Пос ы п ать п а рмеза ном (25 г ) и в ы п е кать  в духовом 
ш кафу при температуре 1 75°С 45-50 минут до обра­
зова н и я  золотистой короч к и  

Р Е СТ О Р А Н Н А Я  К У Х Н Я  В ы'l ч К А  

Выход rотовоrо блюда: 

650 r 



Открытый п ирог Ки ш  Лоро н ил и Лорэн (от фра н цузского quiche loггaine - лотари н гский п ирог) - тради ционное 

фра нцузское бл юдо родом из пров и н ци и  Лотори н гия. Е го можно готов ить с самыми рознооброзн ыми начинками .  
Это могут быть бекон и другие копчености , грибы ,  овощи,  рыба и морепродукты в разл ич н ых комби нациях и по 

отдельности .  П еред вы печкой п ирога нач и н ку зали вают смесью я и ц  и сл и вок ( вместо сли вок можно взять  молоко) 

и посы пают сыром. Тесто может быть слое ное ил и несладкое сабл и ,  сыр - розный (в за в исимости от того, кокой 

в кусовой оттенок хочется придать п ирогу) , хотя в первона чал ьном тради ционном варианте это грюйер. 



Вероника ГОРИНА 

М И НДАЛ Ь Н О­
АП ЕЛ ЬСИ Н О В ЬIЙ ТВ ИЛ Ь 

И Н Г РЕДИЕНТЫ, r 

Саха р 
Гл юкоза (си роп )  
Фреш а пельс и н о в ы й  
Цедра а п ел ьсиновая  
Масло  сл и во ч ное 
М и ндал ь  (лепестки )  
Мука пшен и ч на я  

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюда 

200 
70 
50 
30 

1 00 
80 
50 

• Саха р, гл ю козу, а п ел ьси н о в ы й  фреш и цедру соеди ­
н ить и довести  до  к и п е н и я. В вести сл и во ч ное масло и 
п еремешать  до е го растворе н и я  

• Доб а в ить  лепестки ми ндаля  и муку, тщател ьно  переме­
шать ,0, 0. 

• Дать тесту остыть в холодильном ш кафу в теч е н и е  1 -2 
часов  

• Застывшее  тесто сформовать в ш а р и ки по  1 0 -1 2 г и 
выложить  но  сил и ко н о в ы й  ко в р и к .  Ш а р и к и  раскатать в 
тон к и е  пласти н к и  

• В ы пекать  в духо вом ш ка фу 7-8 ми нут пр и  температуре 
1 75- 1 80 °С до ка рамел ь но го цвета . 

• Через 1 -2 ми нуты после в ы п е ч к и  получ и в ш иеся  пла ­
сти н к и  в ыложить в и зо гн  тую форму и дать  в то ком 
положе н и и  застыть  

20 Р Е Т U А f Н А � "- У Х Н Я В JI 1 Ч К А / 

Выход rото воrо бл юда : 

50-55 штук 



Назва н ие «тв иль» происходит от французского слово tuile, означающего « черепи ца » .  Во Фра н ци и  

твил и н азы ва ют именно  т о к .  Эти милые хрустя щие ч и псы ,  тонкие , с я рким в кусом, будут прекрасным 

допол не н ием к ча ю, кофе и креп к им ал когол ьным напитком (например, к в иски) . Т в ил и можно 

испол ьзовать кок соста в ную часть десерта: пока они  не успели  остыть после в ы печ ки , и з  н их можно 

скруч и вать трубочки , о также напол нять разл и чными начи н ками,  делать то ртолетки ил и украшения . 



Вероника rОРИНА 

_П Е Ч Е Н Ь Е  САБЛ И ШОКОЛАДНОЕ 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Глазурь 
Пудра саха р н а я  
Сок  л имо н н ы й  
Ром Bacardi Ыасk 
Вода 

Сабли шоколадное 
Масло сл и вочное  
Пудра саха рна я  
Пудра ми ндал ьная  
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Какао 70% 
Я й цо (желток )  
Глазурь  

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 
1 0  
1 0  

300 
1 00 
1 00 
1 50 
50 

2шт. 
220 

приrотовления и оформления блюдо 

Глазурь 
• Саха рную пудру сме шать  с л имон н ым соком, темным  

ромом и водой .  Воду добавлять  в та ком кол и честве,  
чтобы п р и  пе реме ш и ва н и и  массы получить  ко нсистен ­
ц ию  смета н ы  средней  густоты ( в се  за висит  о т  помола 
саха р н о й  пудры ) .  

Сабли шоколадное 
• Сл и вочное  масло,  саха рную и ми ндальную пудру, муку 

и ка као растереть в руч ную или  п е  емешать  лопаткой 
в ми ксере до состоя н и я  « кру п к и »  

• Доба в ить  желтки  и замесить  однородное тесто 
• Тесто поместить в кондитерский  мешок  и отсадить в кру­

гл ые  формы диаметром 7 см по 50 г в каждую 
• В ы п е кать в духо вом ш кафу 1 3- 1 5 ми нут п р и  темпе ­

ратуре  l 75°C. Сразу снять  формы и дать  пол ностью 
остыть 

• Получ и в ш иеся  за гото в к и  украсить  глазурью (можн о  
испол ьзовать  гото вую глазурь  и л и  саха рную масти ку) 
·,О. 

2 2  / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо бл юда : 

1 4  штук 



П еченье из фра н цузского песоч ного теста сабл и  та кое нежное, что просто тает во рту.  П роцесс 

украшен и я  е го глазурью может стать поводом ка к для упражнен ия  в профессионал ьном 

художественном диза й не, то к и для веселого в ремяпрепровожден и я  с детьми . 



Вероника ГОРИНА 

24 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Шоколад ч е р н ы й  
Масло сл и воч ное 
Я й цо 
Саха р 
Сол ь 
В а н и л и н  
И зюм б/к 
Ром тем н ы й  
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Раз рыхл ител ь 
Пудра саха р н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 

250 
1 30 

2 шт. 
250 

2 
1 

1 00 
20 

1 30 
3 

20 

приrотовления и оформления блюда 

• Шоколад растоп ить  с маслом н а  водя ной бане  
• Я и ч н ые желтки  отделить  от белков ,  бел к и  взбить  с 

саха ром в густую, усто й ч и вую  массу 
• Доб а в ить  в шоколадную смесь  желтки ,  сол ь, в а н и л и н , 

и з юм, ром и п еремешать  
• Доба в ить п росея н ную муку и разрыхл ител ь ,  п ере­

мешать ,  ввести  взбитые бел к и  и еще раз  осторожно 
п еремешать  

• Тесто выложить в кондитерски й  мешок и отсадить в 
бумажные формы диаметром 9 см по  l 00 г в каждую 

• П ри с ы п ать  сахарной  пудрой и в ы п е кать в духовом 
ш кафу 30  минут п р и  темп ературе l S0°C.  

Р Е С Т О Р А Н НА Я К УХ НЯ В ЬI Г Е  1КА 

Б РАУН И 

Выход rотовоrо блюда : 

1 0  штук по 95 r 



Броун и - попул я рное америка нское л а комство . Обыч но этот десерт представляет собой подобие  

шоколадного бисквита со слегка затя нутой структурой и нежной сахарной корочкой сверху. 
Впрочем, текстура может немного меняться в зависимости от рецепта. Это касается и в куса. 

В предложен ном рецепте тесто перед выпеч кой раскладывается в бумажные формы.  В более простом, 

тради цион ном варианте оно выпекается цел ьным куском, о затем на резается но  квадратные кусоч ки .  



В ерони ка ГОРИ Н А 

БУЛОЧ КИ ИЗ МУКИ «5 ЗЛАКОВ» 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Опара 
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 480 
Дрожжи сухие  растворимые  4 
Вода 360 

Тесто 
О п а р а  
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Мука «5  зла ков »  

840 
480 
320 

Дрожжи сух ие  раство римые  20 
6 

500-5 1 0  
26 

Улу ч ш ител ь муки  
Вода хол од н а я  
Соль  

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовлени11  и оформления блюдо 

Опара 
• Муку и дрожжи  п еремешать с водой .  Дать постоять 

l час п р и  темпе ратуре 35-40°С 

Тесто 
• Опа ру, п ш е н и ч ную и зла ковую муку, дрожжи,  луч ш и­

тел ь муки  и воду соед и н ить в деже тестомеса 
• Выме ш и вать  на  малой скорости 1 -2 минуты ,  затем н а  

2 - й  скорости 3 ми нуты и на  3 - й  скорости 5 минут. За 
2 минуты  до кон ца замеса доб а в ить  сол ь 

• Готовому тесту дать «отдохнуть»  3-5 минут. 
• Тесто раздел ить на  шары  по 35  г и подкатать в оваль ­

ные за готовки  со сле гка вытя нутыми кон цами  • , 

• В ыложить  за гото в к и  н а  п роти в е н ь  и поста в ить  в рас­
стоеч н ы й  ш каф н а  25-30 ми нут п р и  температуре 35°С 
до увел и ч е н и я  теста в объеме в 2-2 ,5  раза .  

• Посыпать  за гото в к и  п ш е н и ч н о й  мукой ,  сделать про ­
дол ь н ы е  надрезы  и в ы п е кать в духовом ш кафу 1 5- 1 8 
минут п р и  температуре 220°С с п одачей  п а ра • . 
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В ыход rото воrо блюда : 

60 штук по 30 r 



Доба вление злаковых смесей всегда делает хлеб питательнее и полезнее.  Я готовлю хлебные 
булоч ки по классической технологии ,  ночиноя процесс с при готовления опоры . Горячие ароматные 

булоч ки с хрустя щей короч кой хороши как  но  зо втро к или полдн и к ,  ток и к обеду или  ужину. 



Вероника ГОРИНА 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Масса для выпечки 
Сахар 
Я й цо (желто к) 
П юре обл е п иховое 
Сл и в к и  35-38% 

Меренrа 
Я й цо (бело к) 
Саха р 

Соус облеп иховый 
П юре обл е п иховое 
Я годы облепи х и  
Вода 
Саха р 
Пекти н 

Тесто песочное 
Масло сл и во ч ное 
Пудра саха р н а я  
Мука п ш е н и ч ная  
Пудра ми ндал ьная  
Я й цо (белок )  

Пироrоблепиховый 
Тесто п есоч ное 
Масса дл я  в ы п е ч к и  
Гел ь кондитерский  
Соус облеп ихо в ы й  
Мерен га 

П И РО Г  О БЛ Е П ИХО В ЬI Й  

300 
1 1 0  
1 1 0 

450 

1 00 
200 

30 
50 

1 00 
1 00 

8 

70 
50 
20 

1 00 
1 шт. 

250 
700 

50 
280 
200 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовления и оформления блюда 

Масса для вы печки 
• Сахар смешать  с желтками ,  затем с обл е п иховым  п ю р е  
• Сл ив к и  п одогреть до 90°С и влить  в смесь ,  п еремешать и п р о це­

дить 

Меренrа 
• Белок взбить  с саха ром в п ы ш ную пену, сфо рмовать  к нели  и п оме­

стить н а  сил и ко н о в ы й  ко в р и к. 
• Запе ч ь  в духо вом ш кафу 2-3 ми нуты п р и  температуре 200°С . 

Соус облепиховый 
• Облепи хо вое п юре,  я годы обл е п ихи  и воду довести до к и п е н и я, 

в сы пать  п р и  поме ш и ва н и и  смесь саха ра и пе кти н а. П рова рить  
2-3 ми нуты и охладить. 

Тесто песочное 
• Масло, н а реза н ное кусоч ками ,  саха рную пудру, пше н и ч ную муку 

и ми ндал ьную пудру смешать  до консисте н ц и и  круп к и. Ввести  я и ч ­
н ы й  белок  и смешать  до однородной  кон систе н ц и и .  

• И з  теста п р и готовит ь  форму и и с пе ч ь  ее до светло го колера ,  затем 
охладить. 

Пироr облеп иховый 
• В п есоч ную форму влить  массу для  в ы пе ч к и  и в ы п е кать  в духо вом 

ш кафу 1, 5 ч а са при температуре l 00 °C 
• Гото в ы й  п и ро г  охладить  и покрыть  кондитерским гелем. 
• П р и  пода ч е  полить  обл е п иховым  соусом и украсить  мерен гой  

Выход rотово rо блюда: 

1 1 5/30 r (на одн у  п о р ц и ю) 
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П ирог с я годами - один из классических десертов, в том числе и в российской кухне .  Для  его 

при готовления  прекрасна подходят я годы, которые растут у нас, например, яркая  и душистая облепиха, 

обладающая множествам полезных свойств . Облепиха чаще применяется в напитках, настой ках, горячих  
блюдах, в солениях  и за квасках.  П и рог с облепихой оказался не менее вкусным и презентабельным. 



Я начdл учиться готовить още в дЕ 'СТВР на ку 'Hf с�меино1 1 ресторанчика. d мо�ми 
лр,рвыми учителями были С'ец и бабушка У0'�Jа.•вая cso� р1 "TOf'JI я опира "СЯ на  дРтск 1е 
астрономичr.ские  восг  оминания Наш оrст �ран  ВQ1.с.т;аРт dP/ сС11:ру И'алоян1.к го дu• •а 

по��еще <ие кухн и  у1, 'роенс 10 ДОf :�ш не111 с очат• 1 в �Е Н'РЗ lЬНОЙ чаС'И Этс тра;ицио н ная 
дрnвяная nиц11а пе 1ь. где rомимn м нож1•с ва видов": 1ь ·�ы v Of ' F \"ьL1JуК1 част" 'JI нов u х 

бгюд. Есги Г'JВО�ить о вы еч ке. то у нас мож но <ай'и все 'Paдv,4vr <ные итальянск�r в.щь, 
КРОМе упомянутои "ИUЦЫ ЭТО с:Jокачча р 1С ,1f И d� ЯРДИ rа1но�бра:J" ''РJГ� И дес '0 Ь1 

Карл о ГР Е КУ 

Шеф-повар растороно 
«дом КАРЛОt (Ginz.o Project) 

___ ФОКАЧ ЧА С КАРТО ШКО Й  

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Ка ртофел ь 
Саха р 
Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь  
Я й цо 
Масло  ол и в ковое  
Дрожжи  
Масло с а роматом 
чеснока и зел е н и  
Сол ь цвето ч н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовлени11 и оформления блюда 

350 
1 5  

530 
1 3  

wт. 
55 

9 

50 
2 

• О ч и ще н н ы й  картофел ь отварить ,  сразу п ротереть 
через сито и охладить  О, . 

• Саха р, муку, сол ь,  я й цо, ол и в ковое  масло ( 50  г) соеди­
н ить . Доба вить  п ротерты й  ка.12!0 ел ь и замоче н н ы е  
дрожжи .  Замесить тесто , U, . 

• Поста вит ь  тесто в расстоеч н ы й  ш каф н а  40  ми нут п р и  
температуре 45°С 

• Растя нуть  тесто п о  форме л отка и с нова  п оста вит ь  
в расстоеч н ый ш каф н а  1 5  ми нут  при  темпе ратуре 
45·с . . 

• Подошедшее тесто смазать ол и в ковым  маслом (5 г) и 
в ы п е кать  в духо вой  пе ч и  1 5-20 ми нут п р и  температуре 
22о·с о. 

• Готовую фокач чу  смазать а роматным маслом и посы­
пать цветочной  сол ью. 
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Выход rото воrо блюда: 

750 r 



Фокоччо с картошкой - генуэзское блюдо под назван ием Fugossa. Особенность этой лепешки 

в том, что оно тол ще и мя гче своих а налогов  и по виду бол ьше на поми нает обычн ы й хлеб. 
Связано  это с большим кол ичеством масла в составе тесто. По калори й ности и сытности Fugasso, 
безусловно,  превосходит обычную фокаччу не тол ько за счет масла ,  но и за счет я и ц и картофеля . 



Карло ГРЕКУ 

МО Р КО В НЬI Й П И РО Г 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Тесто 
Я й цо 
Саха р 
Морко в ь  
Мука п ш е н ичная  
К рахмал  
Сол ь  
Сода 
Ко р и ца 
Мука м и ндал ь н а я  

Крем 
Сыр  «Ф иладел ьфи я» 
Пудра  саха р н а я  

Глазурь 
С и р о п  кле н о в ы й  
Пудра  саха р н а я  
Масло с л и вочное  

Морковны й п ироr 

Тесто 
Крем 
Глазурь  

ТЕХНОЛОГИЯ 

6 wт. 
1 80 
400 

1 5  
40 

2 
4 
8 

200 

250 
80 

1 20 
80 
20 

40 
90 
20 

п р и rотовлени11 и оформлени11 бл юда 

Тесто 
• Я й ца взбить  с сахаром.  Морко в ь  н атереть н а  мел кой 

тер ке и соедин ить  с я й цами 
• Муку смешать с крахмалом, солью, содой, корицей и мин­

дальной мукой.  Добавить к моркови  и перемешать 
• Тесто выложить н а  пер гаментн ы й  л ист, р а в номерно  

расп редел ить .  В ы п е кать в д�овом шкафу п р и  темпе ­
ратуре 1 80°С 1 0-1 5 ми нут tJ. 

Крем 
• Сыр  «Филадел ьфия»  и саха рную пудру смешать  венчи ­

ком до однородной  массы. 

Глазурь 
• Кленовый  сироп,  сахарную пудру и сли вочное масло 

соединить. Перемешать до однородной консистенции 

Морковный пироr 
• Из  гото вого теста в ы резать два  коржа и п ромазать их  

к ремом 
• Поло:кит� к�ж и  друг  н а  друга,  с верху  п о крыть  глазу­

р ью  · ,О,tг'. 
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В ы ход rото воrо блюда: 

1 40 r (на одн у  п о р ц и ю) 



Итал ья нские  сладкие ли роги часто напоми нают кексы или  пуди н ги ,  где на ч и н ка перемеш ивается с тестом, о затем 

в ыпекается в форме .  Морков ны й п и рог  - оди н из та ких тради ционн ых пирогов . Похожи й рецепт встречается и в других 

на циональных  кухнях ,  но особен ность итал ья нского в том, что он  делается с кремом. В дон ном случае имеет значен ие  

и форма: здесь из готового пласта тесто вырезаются небольшие коржи, которые затем просла и ваются кремом. 



Карло ГРЕКУ 

---------------ТИ РАМ И СУ 

И Н ГРЕДИЕ НТЬI, r 

Крем 
Саха р 1 60 
Я й цо (желток) 7 wт. 

Желатин  6 

Сл и в к и  38% 1 70 
Сыр  маскарпоне  500 

Печенье савоярди 
Я й цо 8 wт. 
Саха р 1 25 
Мука пше н и ч н а я  64 
Крахмал 64 

Ти рамису 
Печен ье савоярди 20 
Кофе с ва рен н ы й  30 
Крем 1 1 0  

Клубн и ка 20 
Еже в и ка 1 0  
Мал и н а  1 0  
Голуб и ка 1 0  

Мята 1 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовлени11  и оформлени11 блюда 

Крем 
• Сахар смешать  с желтками на  водя ной  бане  до п ол но го растворе­

н и я 
• П редварител ь но  замоч е н н ы й  желатин  в вести в я и ч ную смесь и 

п е ремешать всю массу до пол н о го осты в а н и я  желтков. 
• Отдельно  взбить  сл и в к и  и осторожно в вести в п олучен ную массу. 

Доба в ить маска рп о н е  и п еремешать Е), 
• Дать крему застыть в холодильном ш кафу. 

Печенье савоярди 
• Бел ки  отдел ить  от желтков,  доб а в ить  в н и х  поровну  раздел е н н ы й  

саха р и взбить  каждую массу О. 
• Муку соед и н ить  с крахмалом и доба вить во взбитые желтки.  Затем 

посте пен но  в вести взбитые  бел к и. 
• Готовое тесто выложить  в кондитерский  мешок и отсадить в 

формы,  с верху пос ы п ать  саха ром (5 г) 0, (;). 
• В ы п е кать  в духо вом шкафу п р и  температуре 200 °С 8 минут. 

Тирамису 
• Печенье са воя рди обма кнуть  в к ре п к и й  с варе н н ы й  кофе f). 
• Выложить  н а  се р в и ровочную та релку крем,  чередуя с са воярди О. 
• Украсить бл юдо свежими я годами и вето ч ко й  мяты <:). 

Выход rотовоrо блюда: 

2 1 0  r (на одн у  п о р ц и ю) 
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Са вая рди - традиционное итал ья нское бисквитное печенье, з намен итое тем, что является 

обязательным ин гредиентам всемирна из вестного тирамису. П ри этом саваярди очень  

хороши и сами па себе. В кусное и хрустя щее, эта печенье будет прекрасным сопровождением 

к чаю. П ри при готовлени и  теста для савоярди белки и желтки в водятся отдел ьно, для тога 

чтобы оно получилось гарантированно пышным и пористым. Выпекать печен ье рекомендуется 

до золотистого цвета . Есл и после остывани я  савоя рди кажутся недостаточ но сухими,  их можно 

поместить в теплый духовой ш каф или просто остав ить на ночь на столе. Бла годаря огромной 

популярности тирамису подается почти повсюду, о не тол ько в италья нских ресторанах .  Сталь 

широкая распростра ненность породила множество вариаций и адаптаци й рецепта этого 

десерта. Здесь предста влен традиционны й италья нский вариа нт. 



Ка р л о ГРЕКУ 

____ ФЛАН ШОКОЛАДН ЬI Й 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто 
Ш о колад тем н ы й  
Масло сл и вочное  
Саха р 
Я й цо 
Мука пше н и ч н а я  

Га наш 
Слив к и  38% 
Шоколад 55% 
Масло сли вочное  

Флан шоколадны й 

Масло сли вочное  
Тесто 
Го н ош 

ТЕХНОЛОГИЯ 

300 
120  
1 50 

5 шт. 
1 00 

575 
450 

50 

5 
90 
20 

приrотовления и оформления блюда 

Тесто 
• Ш о колад с маслом и саха ром расто п ить н а  вод я ной  б о н е  
• В растоплен ную шоколадную массу доба вить  я й цо и муку, размешать  до однород­

н о й  массы Е), Е), О. 
Га наш 
• В к и п я щие  с л и в к и  п оместить шоколад и п еремешать  до растворени я .  
• Дать шоколадной  массе остыть и добавить  сли вочное  масло. 
• Шоколадную массу оста вить  н о  н о ч ь  п р и  комнатной  темп ературе .  
• Готовую массу выложить  в ко ндитерский  мешок и отсадить  в формы п о  20 г. Дать 

застыть в холодил ь ном шкафу. 

Флан шоколадный 
• Форму дл я фло н о  смазать  сл и в о ч н ы м  маслом,  отсадить  тесто до 1 /2 объема 

формы 0. 
• Выложить  в центр гото в ы й  го н ош и закрыть  тестом до кроя формы .  
• В ы п е кать  в духо вом шкафу 8 ми нут п р и  темп ературе 200°С .  
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Выход rотовоrо блюда: 

1 00 r (но одн у  п о рци ю) 



Шокоподн ы й кекс фпо н , несмотря но свое фрон цузское происхожден ие ,  очень  попупярен 

в Итоп и и .  Особенность этого десерта в том, что его при н ято подо воть тепп ым. Выпекается фпо н  

недоп го, то к ко к в нутри  он допжен остаться попужидким. Важно не передержать  е го в печ и .  



Корло ГРЕКУ 

ШТРУДЕЛ Ь ГРУШЕ В ЬI Й  

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто 
Мука п ш е н и ч на я  
Вода 
Масло растител ьное  
Сол ь 
Саха р 

Начинка 
Изюм 
Ром Baca rdi 
Орехи грецкие  
Яблоки  
Груши  
Кор и ца 

Штрудель rруwевый 
Тесто 
Н ачи н ка 
Я й цо 

ТЕХНОЛОГИЯ 

400 
1 70 
50 

6 
6 

50 
35 
60 

500 
500 

3 

30 
1 20 

1 шт. 

п р и rотовления и оформления блюда 

Тесто 
• Муку, воду, растител ьное  масло, сол ь и саха р пере­

мешать  до однородной  массы и оста вить  н а  сутки в 
холодил ь ном ш кафу 

Начинка 
• Изюм замочить  в роме (30 г) ,  орехи  измел ьчить .  
• Я блоки  и груши  очистить от кожуры  и н а резать  куб и ка ­

ми  
• Соед и н ить  и зюм, орехи ,  я блок и  и груши .  Добавить 

кор и цу и ром (5 г ) .  

Штрудель rруwевый 
• Тесто раскатать тон к и м  пластом 
• В це нтр выложить  н а ч и н ку и ра в номерно расп редел ить  

п о  всей  дл и н е  теста . Края  теста смазать  я й цом 
• Свернуть  штрудел ь и с верху смазать  я й цом 
• В ы п е кать  в духо вом ш кафу 20 -25 ми нут п р и  темпера ­

туре  200°С. 
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Выход rотовоrо блюда: 

120 r (на одну  п о р ци ю) 



, 

·i!f, � 

• 

Штрудел ь с фруктовой на ч и н кой - оди н из образцов итал ья нской сладкой выпечки . На ч инку из груш 

очен ь  ценят за ее особо нежны й, изысканны й в кус. К столу штрудел ь подается как в горя чем, та к  

и в холодном виде . П еред пода чей его на резают на порционные кусочки  и посыпают сверху смесью 

корицы с сахарной пудрой. Этот апп етитны й десерт очень хорош для праздн и ч ного застол ья . 



Ка р110 ГРЕКУ / 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь  
Масло ол и в ковое 
Молоко 
Вода 
Дрожжи 

ТЕХНОЛОГИЯ 
при rотов11ени11  и оформ11ени11 611юда 

500 
1 5  
70 
40 

220 
1 0  

• Муку, сол ь,  ол и в ковое масло и моло ко соед и н ить  и 
замесить  тесто. Доб а в ить  раство рен н ы е  в воде дрож­
жи  

• Оста вить  тесто отдохнуть на  l О ми нут и снова  подме­
сить. Убрать  в холодил ь н ы й  шкаф н а  l час  

• Гото вое тесто раздел ить  на  части  по  1 2  г, раскатать н а  
палоч к и  дл и ной  20 см и поста в ить  в асстоеч н ы й  шкаф 
на 30  ми нут п р и  темп ературе 45°С · , 

• Палочки  сбрыз нуть водо й ,  можно  посыпать  тертым 
п а рмеза ном, кунжутом ил и тимьяном. 

• В ы пе кать  в духо вом шкафу 1 5  ми нут пр и  темп ературе 
2 1 0°С • . 

40 Р Е С Т 0 Р А Н Н А Я К У Х Н Я В '>1 П ч К А 

ГР И ССИ Н И  

Выход rото воrо блюда: 

12 r (на одну штуку) 



Г рисси н и - тради ционные  итал ья нские хлебные палочки ,  которые в Италии  можно увидеть на столах 

пра ктически в каждом кафе или  ресторане .  Их подают обычно в качестве анти пасти или  ка к дополнение 

к супом. Поя вились грисси н и  еще в XIV веке в окрестностях  Тури на ,  откуда постепенно расп ростран ились  

по всей стра не .  Тесто для грисси ни может быть разным: на сл и вочном или  растительном масле, и ногда 

с доба влением я и ц или солоде . Та кие полочки  могут служить неплохой альтернати вой обычному хлебу.  



Карло ГРЕКУ 

ВИШНЕВ ЬI Й ПИ РОГ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Масло сл и во ч ное 
Я й цо (желток) 
Пудра саха р н а я  
Мука п ш е н и ч на я  
Смета н а  42% 
Вишня с/м 
Сахар 
Крахмал 

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 

4 шт. 

1 00 
250 
1 50 
400 
300 

50 

п р и rотовления и оформления бл юда 

• Масло соеди нит ь  с желтками ,  саха р н о й  пудрой ,  мукой 
и смета ной ,  все перемешать. Убрать  тесто в холодил ь­
н ы й ш каф н а  2 ч аса О, О, . 

• В и ш н е  дать отта ять ,  соед и н ить  с сахаром и довести до 
к и п е н и я  · , 

• Крахмал размешать  с ч а стью в и ш н е во го сока и влить  
в в и ш н е вую массу. За варить  в тече н и е  1 О ми нут. 

• Тесто раскатать ,  поместить в форму и све рху в ыложить 
в и ш н е вую н а ч и н ку ф, О. 

• Вы п е кать  в духо вом ш кафу 35 ми нут п р и  температуре 
1 8О 0С. 

42 Р Е С Т О Р А 1 f А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А 

Выход rото воrо блюда: 

320 r 



В итальянской кухне  лалулярны  сладкие я годно-фруктовые открытые п и роги ,  в частности , с в ишневой на ч и н кой . 
Чтобы в процессе в ыпека ния не вытекал сок, открытую на ч ин ку и ногда присыпают мукой . Но предпочтител ьнее 

ва ри а нт, предложе н н ы й в этом рецепте, когда на ч и н ку зали вают крахмалом, за ва ренным в ви шневом соке .  



Карло ГРЕКУ k ' 

И Н ГРЕД И Е НТЫ, r 

Шоколадные модолен 
Масло сли вочное  
Шоколад тем н ы й  
Сахар 
Я й цо 
Мука пше н и ч н а я  в/с 
Выход готового блюда: 

Ми ндальная черепица 
Я й цо 
Сахар 
М и ндал ь ные  лепестки 
Мука п ш е н и ч н а я  
Выход готового блюда: 

Кантучи 
Мука п ш е н и ч н а я  
Разрыхл ител ь 
Сол ь 
Саха р 
Цедра а п ел ьси новая  
Л и ке р  «Амаретто» 
М и ндал ь  
Масло  сли вочное  
Я й цо 
Выход готового блюда: 

Печенье песочное 
Я й цо (белок )  
Саха р в а н и л ь н ы й  
Сол ь 
Масло сл и вочное  
Пудра саха р н а я  
Мука пше н и ч на я  
Орехи  (фисташки ,  ми ндал ь) 
Выход готового блюда: 

Печенье с изюмом 
Масло сл и вочное  
Сахар  
Я й цо 
Молоко 
Мука пше н и ч н а я  
Раз р ыхл ител ь 
Крахмал 
Цедра  л имон н а я  
Цедра  а пел ьсиновая  
Изюм 
Ром 
Выход готового блюда: 

П ЕЧ Е Н Ь Е  АССОРТИ 

1 00 
1 00 
1 00 

2 шт. 
40 

250r 

5 шт. 
250 
300 

60 
500r 

350 
1 0  
3 

1 85 
1 0  
1 2  

1 80 
125  

2 шт. 
400r 

2 шт. 
3 
1 

125  
1 50 
1 60 
1 1 0 

250r 

63 
73 

2 шт. 
1 5  
75 

3 
50 

5 
1 0  
50 
12 

200r 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Шоколадные модолен 
• Сл и вочное  масло, шоколад и саха р расто п ить н а  водя ной  бане. 
• В те плую массу доб а в ить  я й ца и хорошо п еремешать ,  затем доба­

вит ь  муку и снова перемешать. 
• Тесто убрать  в холодил ь н ы й  ш каф н а  l час. 
• Гото вое тесто отсадить  и з  кондитерского мешка в формы и в ы пе ­

кат ь  в духо вом шкафу 6-7 ми нут п р и  темп ературе 1 70 °С. 

Миндальная череп ица 
• Я й ца соеди н ить  с сахаром, сле гка взбить  в е н ч и ком. Затем посте­

п е н н о  добав ить  ми ндал ь н ы е  ле пестки и муку, замесить  тесто. 
• Готовое тесто оста в ить н а  н о ч ь  в холодил ьном шкафу. 
• Тесто выложить  л ожкой п о  1 0  г н а  п роти вен ь  и размять  в и л кой ,  

смоче н н о й  в воде, до тол щ и н ы  l мм. В ы пе кать  в духо вом ш кафу 
п р и  температуре l 60 °C 1 5  м и нут. 

• Готовую чере п и цу снять  с л и ста и п р идать п рои з вол ьную форму. 

Кантучи 
• Муку, разрыхл ител ь,  сол ь,  саха р, цедру а п ел ьсина ,  «Амаретто», 

ми нда л ь  и сл и вочное  масло соед и н ить ,  п еремеш ать,  в ко н це доба ­
вит ь  в збитые  я й ца. 

• Раскатать тесто в колбаски  и выложить  н а  п ер гаментн ы й  л ист, 
убрать  в холодил ь н ы й  шкаф на  l ч а с. 

• Готовое тесто в ы п е кать  в духо вом шкафу 20 ми нут п р и  температу­
ре 1 60 °С. 

• Охладить, н а резать  на  порции  и еще раз  за пе ч ь  в духо вом шкафу 
п р и  температуре 1 60°С в тече н ие  1 0  ми нут. 

Печенье песочное 
• Бел ки  соеди н ить  с в а н и л ь н ым саха ром,  сол ью, с л и во ч ным  маслом,  

саха р н о й  пудрой  и мукой. Замесить  тесто. 
• Готовое тесто выложить  в ко ндитерский  мешок ,  отсадить н а  пер га ­

ме нтн ы й  л и ст, посы пать  с верху  рублеными  орехами. 
• В ы п екать  в духо вом шкафу 1 5  ми нут п р и  температуре l 70°C. 

Печен ье с изюмом 
• Сл и вочное  масло, саха р (63 г) ,  я й ца ,  молоко, муку, разрыхл ител ь,  

крахмал ,  цедру, и зюм и ром соеди нит ь  и замесить  тесто. 
• Уб рать  тесто в морозил ьную камеру н а  30  минут. 
• Готовое тесто раздел ить  н а  порции  п о l О г и скатать в ша ри ки ,  

выложить  н а  пер гаментн ы й  л ист, посыпать  саха ром ( 10 г) и в ы п е ­
кать в духо вом ш кафу 1 5  ми нут п р и  темп ературе l 80 °C. 

Выход rото воrо блюда: 

200-300 r (на од ну  пода чу) 
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Пода нное на десерт ассорти из печен ья разного цвета и формы всегдо радует глаз .  Я здесь испол ьзовал итол ьянские  

и французские рецепты .  То к, ми ндал ьная  череп и ца - традиционное французское печенье, подовоемое к кофе .  Самы й ярки й 

итол ьянски й п ример - похожее но суха ри ки печен ье ко нтучи  родом из Флоренции . В Тосконе контуч и  при нято есть, обма ки вая  

в сладкое ви но,  о детям его да ют с молоком. П ри обма кивании  это печен ье быстро в питывоет жидкость, но  не розмокоет. 



Я yw.e нескс,-ько ,nет рабигю �· ;1 конд�·ером- консуль-а1 тnм и разраба-ываю 
деrерт  ое ме  ю для м ногих эгитных  �есто�dНОВ Москвы .  ФакнNски каждый десРрт Ол е r И Л Ь И Н  

Ш еф-конд111ер-ко1-1сул ьто нт, •1 л е н  

Московск о й  ассо ц и а ц и и  кул и н а ро в ,  
п о б еди тел ь кон курса « ГАРМО Н И Я  
В К УСА», обладател ь з в а ни я  
«ЛУЧ Ш И Й  К О НДИТЕР МОСК В Ы »  

ко-ары�  подается в л юбnм и J э их pfL 1ранов име •  • or 1 украшен  авторски�.1 

логотиrом из  шоколада! .  И коrдd меr  я с�раш и вают но • ужно.  ,r;ля того •тобы сделать 
вкус н ы �  оврРме ' н ы й  и в то же время 'рас ·  •qь ,и деr.ерт я Jт вечаю . что не  надо стараться 

сде�ать так ж�.  как у них  i во  Фраr uии 1 апри мер) ,  необходимо сделать nучше 

BPJl, у нас все для этого есн и н атурал ьн ые . по- насиящему вкусные продук-ы 
и стари н н ы е  кулинарныР  и хлебr�екаuнЫ Е ,  траДИl\ИИ  Важ но п и ш ь  б ь 1  ь трудол юбИВh lМ  

И не  бояться 3КСПер 11ме •  тировать. В РЕЗVлt тоте 8Ь 1  будr'е ВОЗнаrражде н ы  бРЗVПРfЧ Н Ы М  

внеш н v м  видом дРr.ерта и rо-оясаюшим аромат 1м свежр11 Во 8'КИ 

ВАН ИЛ Ь Н ЬI Й Б И СКВ ИТ П ОД 
П Е Н Н ЬI М СОУСОМ ИЗ МАН ГО 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Бисквит ва нил ьн ый 
Масло  с л и во ч ное  
Саха р 
Я й цо (белок )  
Сл и в к и  33% 
Мука  пше н и ч н а я  
Разрыхл ител ь теста 
В а н и л ь  стру ч кова я  

Соус из  ма н rо 
П юре  и з  ма н го 
Саха р 

Сервировка 
Бис к в и т  в а н и л ь н ы й  
Соус и з  ма н го 
Цедра  л а йма 
Ан и с  
Манда р и н  

90 
225 

90 
1 65 
225 

3 
2 wт. 

300 
30 

40 
30 

5 
5 

1 wт. 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюда 

Бисквит ванильный 
• 

• 

• 

Сли воч ное масло и саха р взбить  в п ы ш ную масс , п осте п е н н о  
добавля я  бел ки ,  в л и т ь  сл и в к и  и перемешать  
Муку соеди н ить с разрыхл ителем, доб а в ить во взбитую массу и 
замесить  тесто. Доба вить  в а н и л ь  
Тесто выложить  в форму и в ы пекать в духо вом шкафу 30  ми нут 
при температуре 1 6О0С 

Соус из манrо 
• П юре из  ма н го смешать  с саха ром,  довести до ки п е н и я  и п рова ­

р ить 5 ми нут. Охладить ,  п оместить в сифон и оста вить  1-1а  2 часа .  

Сервировка 
• Бис к в и т  н а резать  мален ькими  куби ками и выложить  на  серви ро­

вочную та релку 
• Выложить  соус и з  ма н го, пропуще н н ы й  через  сифо н ,  и украсить  

бл юдо цедрой  л а йма,  з вездоч ками  а н иса и кружками манда р и н а  

Выход rотовоrо блюда: 

80 r ( н а  одну  п о р ц и ю) 
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Нежн ый ванил ьн ый бисквит здесь п редста влен в неожида н ной п резента ци и  - под соусам из 

экзотического манго . Воздушную консистенцию соусу я придаю, пропуская  е го через сифон .  В этом 

случае десерт следует падать к столу пра ктически сразу, пака не опала пен ка . Удивительна легки й 

бисквит в празднич ном оформлении  будет превосходна смотреться на л юбам бан кетном столе .  

6 



О л е г  ИЛ ЬИН 
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МАКАРОН И С МАЛ И НОЙ 
И « БАВАРСКИМ» КР ЕМОМ 

ИН ГРЕДИЕНТЫ, r 

Макарон и 
Я й цо (белок )  
Саха р 
Пудра саха р н а я  
Пудра ми ндал ь на я  
Красител ь пурпур н ы й  

Крем заварной с ванилью 
Я й цо (желто к) 
Сахар 
Крахмал 
Молоко 
В а н и л ь  стручковая  

Крем «Баварский» 
Сл и в к и  35% 
Крем за варной  с ва н ил ью  

Макарон и с мали ной 

и «Баварским» кремом 
Мака р о н и  
Мал и н а  
«Ба варский»  к рем 

Р Е С Т О Р А Н Н А Я  � У Х Н Я  

1 20 
225 

60 
1 20 

5 

37 
41 
1 1  

1 60 
1/2 шт. 

1 00 
1 00 

45 
50 
35 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и готовления и оформления блюда 

Ма ка рон и 
• Я и ч н ы е  бел ки  взбить  с сахаром в п ы ш ную пену  О. 
• Соед и н ить с саха рной  и ми ндал ь ной  пудрой  и замесить  тесто. 

Доб а в ить пурпур н ы й  красител ь Е), . 
• С помощью кондитерского меш ка отсадить  мака р о н и  н а  с ил и ко ­

н о в ы й  ко в р и к  · , 

• В ы п е кать в духо вом ш кафу 7 минут п р и  темп ературе 16О0С .  

Крем заварной с ванилью 
• Я и ч н ы й  желток растереть с сахаром и крахмалом . 
• Молоко с добавлен ием в а н и л и  довести до к и п е н и я  и ввести я и ч ­

н у ю  массу, посто я н н о  поме ш и ва я .  
• В а р ить до  за густе н и я. 

Крем «Баварский» 
• Сл и в к и  взбить  в е н ч и ком и перемешать  с за варным  кремом () . 

Макарони с малиной и «Баварским» кремом 
• Н а  ма ка р о н и  в ыложить п о  кругу свежие я годы мал и н ы  О. 
• В цент отсадить  «Ба варский»  крем и сверху н а крыть  второй мака ­

рони  : , 

Выход rотовоrо блюда: 

1 30 r (на одну по рци ю) 

В Ы Г E '-I K A  / 



Макаран и  с малиной - традицион ное французское печенье на основе миндал ьной пудры . Оно очень 

хорошо сочетается со свежими я годами и тающим во рту « Баварским» кремом, который по-фра н цузски 

назы вается «баво руш> . « Баварский» крем - это не  столько один определенный рецепт,  сколько метод 

при готовления крема. Суть его в том, что десертная основа (заварной или шоколадный крем, фруктовое 

пюре, творог и т. п . ) смеши вается со взбитыми сли вками, п ридающими десерту воздуш ность . 



О л е r  ИЛ ЬИН 

ШОКОЛАДН ЬI Й 
Б И СКВ ИТ «ШВАР ЦВАЛЬд» 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Масло сл и вочное  
Са  хор  
Сол ь 
Я й цо (желток) 
Шоколад 53% 
Я й цо (белок )  
Сахар 
Мука пшен и ч н а я  
С и р о п  саха р н ы й  
Л и кер  в ишн е в ы й  
Клуб н и ка 
Мал и н а  
Еже в и ка 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовлени11 и оформлени11 бл юда 

1 30 
78 

1 
84 

1 30 
1 80 
1 70 
1 30 
1 00 
50 
1 5  
1 5  
1 5  

• Сл и во ч ное масло,  саха р, сол ь взбить  в п ы ш ную п ен ­
ную массу, посте п е н н о  добавля я  желтки  О, 

• Доба вить  растопле н н ы й  шо колад,  п е реме шать , О. 
• Бел к и  с саха ром взбить  в п ышную п ену  и выложить  в 

шоколадную массу, п еремешать 0. 
• Аккуратно добавля я  муку, замесить  тесто. 
• Тесто выложить  в форму и в ы п е кать  в духо вом шкафу 

1 ч а с  п ри  темп ературе 1 6О0С (). 
• Саха р н ы й  с и роп смешать  с вишневым  л и кером 
• Готов ы й  бис к в ит раз резать  на  п рямоугол ь ные  куски ,  

смо ч ить  вишневой  п ро п иткой : , О. 
• Украсить  бис к в иты свежими я годами клубн и к и ,  мал и н ы  

и ежев и к и  ф. 

50 Р F ( т ) Р А Н t-i А Я К У Х Н Я В Ь1 'l F 4 К А 

Выход rотовоrо блюда: 

1 40 r (на одну п ор ц и ю) 



Этот десерт предстовпяет собой смесь немецких и французских кондитерских традици й . П еред 

подачей он укрошоется свежими я годами и подается со сп ивоч ным кремом « Шо нтил ьи» ,  получ и в ш им 

свое нозвоние  в честь ле гендарного французского замка Шонтил ьи , где в XVl l  веке метрдотелем 
был знаменитый шеф-повар Фра нсуа Вотел ь .  Бискв ит из  горького бельги йского шоколада ,  обил ьно 

смоче н ны й вишневым л и кером, прекрасно контрасти рует с нежнейш ими взбитыми сл и вками . 



О леr И Л Ь И Н  

ТВО РОЖНЬI Й ТО РТ С ЛАЙ МОМ 
И « И КРО Й » ИЗ АП ЕЛЬСИ НА 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Тесто песочное «Сюкре» 
Масло сли вочное  
Пудра саха р н а я 
Сол ь 
Я й цо 
Мука пше н и ч н а я  

Начинка творожная 
Творо г  
Я й цо 
Крупа  ма н н а я  
Саха р 
Смета на  1 8% 
Цедра а пел ьси н о ва я 
В а н и л ь  струч ковая  

«И кра» из апельсина 
П юре а пел ьси н о вое 
Вода холодная  
Саха р 
Ага р -а га р  
Масло растител ьное  

Творожный торт 

1 50 
75 

3 
75 

300 

1 000 
5 шт. 

45 
75 

1 30 
1 0  

1 шт. 

400 
1 00 

1 0  
3 

200 

Тесто песочное  «Сюкре» 50 
Н а ч и н ка творожна я  1 40 
Цедра л а ймовая  5 
Сироп  саха р н ы й  5 
«Икра» из  а пел ьсина  1 0  

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Тесто песочное «Сюкре» 
• Сл и вочное масло, саха рную пудру и сол ь взбить  в п ышную массу, 

посте пен но  доб а вл я я  я й ца. 
• Доб а в ить  муку и замесить  тесто. 
• П оста вить  тесто в холодил ь н ы й  шкаф н а  1 час, затем раскатать и 

выложить  в форму , Е). 
Начинка творожная 
• Творо г, я й ца ,  ма н ную крупу, саха р, смета ну, а п ел ь с и н овую цедру и 

в а н и л ь  смешать  Q, · . 

«Икра» из апельсина 
• Апел ь с и но вое п юре, холодную воду, саха р и а гар -а га р  смешать ,  

довести до к и п е н и я  и остудить  
• Ка п ать  по  одной  ка пле  в охлажден ное  растител ьное  масло .  Слить  

масло через  сито 

Творожны й  торт 
• В форму с тестом выложить  творожную н а ч и н ку и в ы пекать в духо­

вом шкафу 25 ми нут п р и  температуре 1 6О0С 
• Цедр ла йма обма кнуть  в саха р н ы й  с ироп  и выложить  н а  гото в ы й  

торт • . 

• П одавать  с «икрой»  и з  а пел ьси на .  

В ы ход rотовоrо бл юда : 

200 r ( н а  одну  п о р ц и ю) 
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Творог всегдо хорошо сочетолся с цитрусовыми, нопример, с лимоном. Я придал десерту немного э кзотики , 

использовав в рецепте цедру пойма, а в оформлени и  применил базовые элементы молекулярной кухни . 



Ол с r  И Л ЬИ Н 

П ЕСО Ч Н О-МАРМ ЕЛАДНЬI Й 
М ИЛЬФ Е Й  С ЦУКАТАМ И  
И МЯ ГКО Й КАРАМЕЛЬЮ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто песочное 
Масло сли вочное  
Саха р 
Сол ь  
Я й цо 
Я й цо (желток) 
Мука пше н и ч н а я  

Мармелад 
Саха р 
П е кт и н  
Гл юкоза 
Пюре мал и н о вое 
Вода 
Кислота л имон н а я  

Карамель мяrкая 
Саха р 
Вода 
Сироп  гл ю козы  

309 
1 74 

3 
2 wт. 
4 wт. 

450 

570 
1 0  

1 00 
500 

4 
4 

500 
400 

50 

Песочно-мармеладны й  мильфей 
Тесто песо ч н ое 50 
Ма рмелад 50 
Пудра саха рна я  3 
Цукаты 40 
Ка рамел ь мя гкая 1 7  

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовлени11 и оформлени11 бл юда 

Тесто песочное 
• Сл ивочное  масло, саха р и сол ь взбить  в п ышную массу, п осте­

п е н н о  добавля я  я й ца и желтки . Всыпать  муку и замесить  тесто. 
Рас катать в пл а сты тол щ и н о й  3 мм . 

• В ы п е кать  в духовом шкафу 5 -7 минут  п р и  темп ературе 180°С .  

Мармелад 
• Саха р раздел ить  н а  две р а в н ы е  части ,  в одну доб а в ить  пе ктин  и 

перемешать ,  в другую часть - глюкозу. 
• Мал и новое п ю р е  расто п ить  и, не  доводя до к и п е н и я , доб а в ить  в 

саха р с пекти н ом, п омеши вая  
• Ка к тол ько п юре з а к и п ит, добавить саха р с гл юкозой ,  постоя н н о  

п омеши вая .  
• Доба в ить  воду и л имон ную кислоту. Ува р ить  ма рмелад до тем­

пературы 105°С ( по ка ма рмелад не застыл ,  смазать песоч н ы е  
коржи). 

Карамель мя rкая 
• Сахар расто п ить в соте й н и ке, доба вить  воду и с ироп  гл юкозы .  
• Ува р ить до темп ературы l О8 °С, постоя н н о  помеши ва я . 

Песочно-мармеладны й  мильфей 
• Песоч н ы е  коржи п ромазать  го ряч и м  ма рмеладом, в ы кладывая  

дру г  н а  друга в п ять  слоев  
• Разрезать н а  порции, посыпат ь  саха рной  пудрой  и украсить  цука­

тами 
• П р и  п одаче  полить  с краю мя гкой ка рамел ью 

Выход rотовоrо блюда: 

1 60 r ( н а  одну п о р ц и ю) 
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К этому десерту очень подходит поговорка о том, что новое - это хорошо забытое старое. Песоч но­

мормелодн ый мильфей с цукотоми и мя гкой карамелью но сомом деле реинкорноция  песочно­

мормелодного печенья из сборника рецептов мучных и кондитерских издели й, изданного в 1 956 году. 

3 



О л е r  ИЛ Ь ИН / 

56 

М И НДАЛ ЬН ЬI Й  КЕ КС 
«ЭСПАН ЬОЛА» С Т  АРТ АРОМ 

ИЗ АНАНАСА 

и н rРЕДИЕ НТЫ, r 

Кекс «Эспаньола» 
Я й цо 
Масло  сл и во ч ное 
Сахар 
Цедра л имо н н а я  
В а н и л ь  стручковая  
Ром тем н ы й  
Пудра ми ндал ьная  
Мука п ш е н и ч н а я  

Карамель мя rкая 
Сахар 
Вода 
Сироп  гл юкозы  

Тартар из ананаса 
Ан а н а с  
Крем бальзамик  
Базил и к  
Карамел ь мя гкая 

Сервировка 
Кекс «Эс п а н ьола» 
Та рта р из  а н а наса 
Перец  ч и л и  

Р Е С Т О Р А Н Н А Я  К У Х Н Я  

6 шт. 
1 70 
262 

1 0  
шт. 

1 0  
20 

1 50 

500 
400 

50 

50 
50 

5 
1 0  

60 
50 

1 шт. 

ТЕХНОЛОrия 
приrотовления и оформления  бл юда 

Кекс «Эспан ьола» 
• 

• 

• 

• 

• 

Бел ки  отдел ить  от желтко в .  
Сл и вочное масло взбить  с сахаром ( 112 г ) ,  доб а в ить  цедру лимона ,  
желтки ,  в а н ил ь и ром 
Бел к и  взбить  с сахаром ( 150  г) и соеди нить  с основной  массо й .  
Добавить ми ндальную пудру и муку 
Тщател ь но  перемешать ,  выложить  тесто в формочк и  и в ы пекать  
15 ми нут при температуре l 60°C 

Карамель мя rкая 
• Саха р растоп ить  в соте й н и ке, доба вить  воду и с ироп  гл юкоз ы .  
• Ува р ить ДО температуры l 08 °С, П О СТОЯ Н Н О  поме ш и ва я . 

Тартар из ананаса 
• Ан а н а с  о ч и стить ,  на резать  кубиками ,  за п р а в ить  к ремом бальза ­

м и к , свежим базил и ком и мя гко й ка рамел ью 

Сервировка 
• Н а  се р в и ровочное бл юдо п оста вит ь  форму с ке ксом «Эспа н ьола», 

рядом выложить  та рта р из  а н а наса и украсить  перцем ч и л и .  

В ы ход rотовоrо блюда: 

1 1 0 r (на одн у  п о рци ю) 

В Ы П Е Ч К А 



Миндал ьный кекс «Эсло н ьоло»  с тарта ром из ононосо л редсто вляет собой а вторскую интерпрета ци ю 

рецепта родом из солнечной Италии . Надо сказать, что фруктовы й та рта р - довол ьно позднее я влен ие 

в кулинарии ,  и некоторые считают е го назва ние не совсем оп ра вда н ным. Ведь изначально та рта ром 

назы валось только блюдо из свежа йшего сырого мясного фарша с доба влен ием специ й и трав .  

4 



О л с r И Л Ь И Н 

ТАРТАЛ ЕТКА « Б Р ИЗЕ» 
С ВАН ИЛ Ь Н ЬI М КР ЕМОМ 

И Л ЕСН О Й  ЗЕМЛ Я Н И КО Й 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто песочное «Бризе» 
Мука п ш е н и ч н а я  
Масло сл и вочное 
Сол ь 
Вода холодная  

Крем ванильный 
Сл и в к и  35% 
Мол о ко 
В а н и л ь  стру ч ковая  
Я й цо 
Саха р 
Мука п ш е н и ч н а я  

1 000 
500 

1 0  
500 

350 
650 

1 wт. 
1 00 
1 80 
30 
60 Крахмал кукуруз н ы й  «Ма йзена» 

Тарталетка 
Тесто песочное  «Бризе» 
Крем в а н и л ь н ы й  
Земл я н и ка 
Сорбе 

30 
65 
60 
20 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформлен ия блюда 

Тесто песочное «Бризе» 
• Муку смешать  со с л и воч н ы м  маслом,  сол ью и холодной  водой .  

Замесить  тесто и п оста в ить  в холодил ь н ы й  ш каф н а  1 час .  

Крем ванильный 
• Смесь из  сл и в о к , молока и в а н и л и  довести до к и п е н и я .  
• Я й ца ,  саха р, муку и крахмал пе ремешать,  влить  в к и п я щие сл и в к и  

и в а р ить д о  за густен ия ,  н о  не  доводя д о  к и п е н и я. 

Тарталетка 
• Песочное  тесто раскатать и выложить  в формоч к и  для  та ртал еток 

• 

• 

В та рталетки  п оместить в а н и л ь н ы й  крем (50 г) и за пе кать в духо­
вом ш кафу 20  ми нут п р и  температуре 160°С 
Па к ыть та,рталетки  ва н и л ь н ы м  кремом ( 15 г) и я года ми  земл я н и -
к и  

• Сделать  кнел ь и з  сорбе и уста новит ь  н а  та рталетке 

Выход rотовоrо блюда: 

1 75 r (на одну п о р ц и ю) 

58 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я · В Ь1 П Е '-1 К А / 



Этот десерт - чость фро нцузской тродиции .  Рознооброзные тортолетки являются 

неотъемлемой составляющей витрин парижских кондитерских . Могло бы том оказаться 

и то ртолетко « Бризе» с ванил ьным кремом и лесной земля н икой . Свежий и ярки й в кус я годы 

прекрасно оттеняется нежностью сладкого ванил ьного крема. Название  десерт получил 

от несладкого песочного тесто « Бризе», из которого готовится само тортолетко . 



60 

Я ко рь , - ресторан  высо·<ай к у х н и  с д л и � � о й  и богатой ис'орией .  В советские в ремен а 

Of б ы л  одн и м  из л у ч ш и х  рес-оранов  Москвы .  Возроди в ш и с ь  недавно  год с в о и м  
п е р в о н а ч а л ь н ы м  н а з в а н и е м .  о н  п родолжает свою с л а в н у ю  истор и ю  "Якорь · з н а м е н и т  

изысканностью бл юд. в том числе  и нестандартных  авторских  десерто в .  кото р ы м и  м ы  
всегда р а д ы  удивить  н а ш и х  взыскател ь н ы х  гостей .  Нельзя  обоити в н и м а н и е м  

и различные  виды свежего х л е б а .  с нач и нками и б е з .  который у нас .  как  в л ю б о м  ресторане 

с высоким статусом .  вы пекается в собственной  ми ни - пекарне и подается еще т епл ы м  

Е л е н а  КОЖУХОВА 
Ш е ф - к о ндите р гости н и ц ы 
« Ш Е РАТО Н П А Л А С  М О С К В А »  

" 

ХЛ Е Б  С Б Е КО Н ОМ 

и н rРЕДИ Е НТЫ, r 

Мука семола 
Сол ь 

1200 
20 
1 0  
1 4  

Улучшител ь теста «Форекс» 
Тим ья н  с веж и й  
Вода 500 

36 
200 
200 

80 

Дрожжи свеж и е  
М а с л о  сл и во ч н о е  
Бе ко н  с/к 
Л у к  зел е н ы й  

ТЕХНОЛОrия 
приrотовления и оформления бл юда 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

Муку ( 1000  г ) ,  сол ь,  улучшител ь теста и тимья н  переме­
шать в тестомесил ьной  маши не  О, Е). 
Доб а в ить  раз веде н н ы е  в холодной  воде дрожжи ,  затем 
мя гкое сл и во ч ное масло. Замесить  до однородной  
массы .  
Бекон и зел е н ы й  л.1..к н а резать  мел кими  кубиками и 
доб а в ить в тесто tJ, О, 0. 
Дать тест.У остыть, подел ить  н а  порции  и сформо вать  
хлеб • , tl. 
Обвал ять в муке (200 г) , в ыложить в форму и сдел ать  
надрезы .  Оста в ить в теплом месте н а  4 0  ми нут : . 
В ы п е кать  в духо вом ш кафу l О минут п р и  температуре 
220-250°С с подачей  пара .  

Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я  В Ы П Е Ч К А  / 

Выход rотовоrо блюда: 

45 r (на одну п о р ц и ю) 



Семоло ,  мука из твердых сортов п шеницы ,  при вычно в соста ве пасты или ра виоли , но не так уж часто 

используется для при готовления  хлеба .  Семола придает готовому хлебу уп ругость, он  не крошится и 

хорошо сохраняет форму. П ри  приготовлении  теста мы доба вляем улучшитель «Фореке», бла годаря 

которому улучшается качества клейкови ны ,  хлеб делается более п ышным и пористым.  «Фареке» можно 

испол ьзовать или отдельно,  или в сочета нии  с такой хлебопекарной добавкой , как  « Панифарин» . 



Е л е н а  К О Ж У Х О ВА 

КРУАССАН 
__ с М И НДАЛ Ь Н ЬI М  КР ЕМОМ 

И Н ГРЕД И Е НТЫ, r 

Круассан слоеный 
Мука п ше н и ч н а я  
Саха р 
Саха р ва н и л ь н ы й  
Сол ь 
Дрожжи  свежие 
Молоко 3 ,2% 
Я й цо 
Масло сл и вочное  

Крем миндал ьный 
Я й цо 
Сахар 
Пудра  ми ндал ь на я  
Масло  сл и во ч н ое 
Экстра кт в а н и л ьн ы й 

1 785 
1 42 
36 
36 
55 

890 
3 wт. 
1 1 80 

4 wт. 
250 
250 
250 

2 

Круассан с миндальным кремом 
Круасса н слое н ы й  40 
Сироп  саха р н ы й  5 
Крем ми ндал ьн ы й 25 
Л е п естки  ми ндал ьн ые 5 
Пудра саха р н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 
nриrотовлени11 и оформления бл юда 

Круассан слоен ы й 
• Муку, саха р и сол ь смеш ать .  Добав ить  дрожжи,  молоко, я й ца и 

масло ( 180  г ) .  Месить  до однородной  эласти ч н о й  массы . 
• Завер нуть  тесто в п и щевую плен ку и убрать  в мороз ильную каме­

ру н а  3-4 часа .  
• П одготов ить  масло ( 1  ООО  г ) :  размять  в в иде п рямоугол ь н и ка и 

убрать  в холодил ь н ы й  ш каф. 
• Достать тесто и раскатать в п ласт п рямоугол ь ной  формы тол щи -

• 

• 

• 

• 

н о й  5 мм 
В це нтр положить п одготовленное  масло и закрыть  кон ве ртом . 
Раскатать тол щи н о й  4 мм . Края  подвернуть  к середи не  и све рнуть  
тесто втрое .  Убрать  в холоди л ь н ы й  ш каф н а  40  ми нут. Затем в н о в ь  
раскатать и сложить  втрое .  В ыдержать в холодил ьном ш кафу 1 ч а с . 
Тесто раскатать и разрезать  н а  треугол ь н и к и  
Свернуть  то н ко й  трубоч ко й  с основа н и я  треугол ь н и ка и п р идать 
форму полумесяца , О. 
Дать «подойти» в тече н ие  3 часов .  В ы п е кать  в духо вом шкафу 
7 ми нут п р и  темп ературе 230-180°С. 

Крем ми ндальный 
• Я й ца взбить  с сахаром в п ы ш ную пену, добавить ми ндальную 

пудру, сл и вочное  масло  и в а н ил ь н ы й  э кстракт. 

Круассан с ми ндальным кремом 
• Круасса н раз резать  вдол ь н а  3/4 . П ро п итать в нутри  саха р н ы м  

с иропом и н а н ести ми ндал ь н ы й  крем по  всей дл и н е  круасса н а  
• Закрыть круасса н и н а н ести сверху крем, пос ы п ат ь  лепестками 

ми ндаля ,  выложить  на  п роти вен ь  с п е р гаментным л истом и в ы п е-
кать в духовом ш кафу 5 ми нут п р и  температуре 180°С , О. 

• Готов ы е  круасса н ы  посы п ать  саха р н о й  пудрой . 

Выход rотовоrо блюда: 

76 r (на одну п о р ц и ю) 
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Круоссон - один  из наиболее известных представителей традиционной французской выпечки .  Редкий 

фран цузский за втрак обходится без него. Однако п роисхождение  круоссоно отнюдь не французское . 
П ридумали его венские пекари .  Считается , что выпечка круоссонов , кок и других издели й венской 

выпечки , требует особого профессионального мастерство.  Во Франции этому специал ьно обучаются 

несколько лет. Один из главных  компонентов тесто для круоссонов - сливоч ное масло. Для получения  

правил ьного результата оно должно быть обязательно натуральным и 82-процентной жирности .  

2 



Ел н а  К О Ж УХ О В А 

БОУ ДЕ К ЕЖО 
(СЬI Р НАЯ БУЛОЧ КА) 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Смесь «Боу де Кежо» 
Я й цо 
Вода 
Масло растител ьное  
Сыр  гауда 

ТЕХНОЛОГИЯ 

500 
4 wт. 

200 
75 

200 

п р и rотовления и оформления блюда 

• Смесь «Боу де Кежо» соед и н ить с я й цами ,  водой и рас­
тител ьным  маслом .  Тщател ьно  п еремешать  до одно ­

• 

• 

родной  массы .  В ко н це доба в ит ь  тертый  с ы р  
Сформовать  ш а р и к и  и выложить  н а  п роти в е н ь  с п е р га ­
ментной  бума гой  О, 0. 
В ы п е кать  в духо вом ш ка фl..п р и  температуре 200 °С без 
пара в теч е н и е  20  ми нут {:). 
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Выход rото воrо блюда: 

30 r (на одну п о р ц и ю) 



Боу де Кежо - тради ционн ые бразил ьские сы рн ые бездрожжевые булочки  ил и шарики . Мы их готовим 

с ислользово н ием специальной смеси лод одноименн ым назван ием. Вместо обычной п шеничной 

муки в ее соста в входит та п иока - крахмальная мука ,  получаемая из корней тропического растени я  

ма н иока .  Она  обладает в ысокой калори йностью и легко усваивается орган измом. В Бразил и и , 

Афри ке и некоторых странах Ази и тап иока служит одним из основных продуктов п ита н ия .  



Е л с- н а  К О Ж У Х О В А 

_______ ТИРАМ ИСУ 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Мусс «Тирамису» 
Я й цо 
Саха р 
Сыр  маска р п о н е  

Бисквит «Буше» 
Я й цо 
Сахар 
Мука п ш е н ичн а я  

Кофейная пропитка 
Кофе эсп рессо 
Сиро п саха р н ы й  
Л и ке р  «Ама ретто» 

Глазурь шоколадная 
Какао-масло 
Шоколад гор ь к и й  

П ирожное «Тирамису» 
Бис к в ит «Буше» 
Кофей н а я  п р о п итка 
Мусс «Ти рамису» 
Глазурь  шоколадная  

Мороженое «Кофе» 
Молоко 
Сл и в к и  33% 
Гл юкоза сухая  
Я й цо (желто к) 
Саха р 

5 шт. 
1 20 
500 

12 шт. 
320 
330 

600 
200 
400 

200 
200 

1 0  
1 2  
2 1  
1 5  

300 
200 

20 
4 шт. 

80 
7 

1 6  
Стабил изатор дл я мороже н о го 
Э кстракт  кофе й н ы й  

Мороженое «Маска рпоне» 
Молоко 
Я й цо (желто к) 
Сахар 
Сыр  маска р п о н е  

Мороженое «Тирамису» 
Мороже ное «Кофе» 
Мороженое «Маска рпоне» 

Сабле шоколадное 
Масло сли вочн ое 
Пудра  саха р н а я  
Мука 
Ка као - порошок  
Пудра ми ндальная  

750 
3 шт. 

240 
300 

480 
1 1 00 

300 
1 00 
200 

20 
1 00 

Сервировка 
П и рожное «Ти рамису» 
Мороженое «Т и рамису» 
Сабле шоколадное 
Какао-пудра 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Мусс «Тирамису» 

58 
1 07 
35 

1 

• Я ичные  желтки  отделить  от бел ков и взбить  с п ол о в и н о й  саха ра ,  
доба вить  сыр маскарпоне  

• Бел ки  взбить  с оста вшимся сахаром и п одмешать  к основной  
массе 

Бисквит «Буше» 
• Я ичные  желтки  взбить  с саха ром (200 г ) .  С оста вш имся сахаром 

( 1 20 г) отдел ьно  взбить  бел к и .  Обе массы соеди н ить с мукой .  
• Тесто н а нести тон ким слоем н а  п е р гаментн ы й  л и ст и в ы п е кать  в 

духо вом шкафу 4 ми нуты п р и  температуре 240°С .  

Кофей ная пропитка 
• Кофе эсп рессо, саха р н ы й  с ироп  и л и ке р  «Амаретто» соед и н ить .  

Глазурь шоколадная 
• Какао-масло и шоколад расто п ить  п о  отдел ь ности ,  затем соеди­

н ить  и п робить  блендером.  

Пи рожное «Тирамису» 
• Кусочки бискв ита п ро п итать кофе й н о й  проп иткой 
• В пластиковые  формочки поочередно выложить  мусс «Ти рамису» 

и бис к в ит «Буше». В на п ол н е н ную формочку воткнуть  дерев я н ную 
ложечку, заморозить  

• Заморожен ное  «Т и рамису» извлечь из  формочек,  глази ровать  и 
с нова  заморозить  

Мороженое «Кофе» 
• Молоко, сл и в к и  и сухую гл ю козу смешать  и довести до к и п е н и я .  
• Желтки ,  саха р, стабил изатор растереть ,  доба в ить  молочную 

смесь и варить  до температуры 85°С.  
• Б ы стро охладить ,  доба вит ь  кофе й н ы й  э кстра кт, п оместить в а п па ­

рат  для п р и гото вл е н и я  морожено го и заморозить .  

Мороженое «Маскарпоне» 
• Молоко довести до кипен ия ,  желтки  растереть с сахаром, доба вить в 

молоко, варить  до температуры 85°С. П роцедить и быстро охладить . 

В ы ход rотовоrо бл юда : 

201  r ( н а  одну п о р ц и ю) 
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• Осты в ш и й  соус смешать  с сы ром моско рпоне .  П оместить в а п п а рат дл я п р и гото в ­
ления  морожено го и заморозить  

Мороженое «Тирамису» 
• В заморожен ную металл и ческую форму по  всей  дл и н е  отсадить  три  полоски  моро­

жен о го «Кофе». 
• Сверху выложить  мороженое  «Москорпоне», разровн ять  п о верхность  и заморо­

зить  
• В ы нуть и з  формы и раз резать  н о  порции. 

Сабле шоколадное 
• Мя гкое сл и во ч н ое масло п е ремешать  с саха р н о й  пудрой ,  затем с мукой,  какао 

и ми ндал ьной  пудрой .  
• П олуч и в ш ееся тесто раскатать между с и л и ко н о в ыми л истами  в пласт  тол щиной  

1 мм  
• В ы п е кать  в духо вом ш кафу 7 ми нут п р и  температуре 170°С .  
• Раз резать н о  полоски  нужной  формы и охладить. 

Сервировка 
• П и рожное и мороже н ое «Ти ромису» поста вить  н о  шоколадное  сабле .  Мороженое  

посы пать  какао-пудрой ,  бл юдо декори ровать  молотым кофе, шоколадным  серп а н ­
т ином и кофе й н ыми зернами  

- -

Т иромису - традицион ный итальянский десерт но  основе сыро москорпоне,  прославивши йся во 

всем мире. В моем рецепте он п редставлен в виде мусса, который сочетается с п ропитанным кофе 
бисквитом, шоколадным печеньем сабле и двумя видами мороженого - кофейным и моско рпоне.  

Бисквит « Буше» обычно используется для при готовления  штучных п и рожн ых и кок основание для 

отсадки розочек из крема . Сабле - тради ционное французское песочное печенье. Тесто дл я него 9 
готовится из муки , масло и сахара . Здесь я добавляю в него какао и миндальную пудру. 



Е л е н а  К О Ж У Х О В А  

И Н ГРЕД И Е НТЫ, r 

Шо колад тем н ы й  
Масло сли вочное  
Сахар 
Я й цо 
Мука пше н и ч н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 

500 
500 
500 

8 шт. 
200 

п р и rотовлени11 и оформления блюда 

• Ш о колад,  сли вочное  масло и саха р растоп ить  н о  
водя ной  боне  

• Доб а в ить  взбитые я й цо и муку, перемешать до одно­
родно го состоя н и я .  Охладить  · , 

• Шоколадное тесто отсадить  в сил и коновые  формы с 
помощью кондитерского мешка 

• В ы пекать в духо вом шкафу 8 ми нут п р и  температуре 
1 8О0С .  

• П одавать  охлажде н н ыми  с чаем и л и  кофе 
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Б РАУН И  

Выход rото воrо блюда: 

30 r ( н о  одну порци ю) 



Брауни - оди н  из самых популя рных амери ка нских шоколадных десертов , получи вш ий свое название  

за ха ра ктерны й коричневы й цвет . Ка к  у вся кого ш и роко расп ространенного бл юда, у брауни есть 

много ва риантов п ри готовлен и я ,  и в за в и симости от рецепта в кус и цвет мо гут немного разл ичаться .  
Тради ционно сначала вы пекается еди ны й кусок теста (наподобие торта или  пи рога ) , который затем 

на резается на кусоч ки . В на шем же рецепте тесто сразу отсажи вается в специал ьные  формы .  



Е л е н а  К О Ж У Х О В А 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Маффи н  шоколадный 
Масло сл и во ч ное 
Сахар 
Я й цо 
Мука п ше н и ч н а я  
П о р о ш о к  пе ка рс к и й  
Какао-пудра 
Масло растител ьное 
Шоколад 

Ганаш «Шантильи» 
Сл и в к и  33% 
Сироп гл юкозы 
Тримол и н  
Шоколад горьки й 

Соус малиновый 
П юре мал и н о вое 
Гел ь  н е йтра л ьн ы й  

Ва ренье малиновое 
Мал и н а  с/м 
Сахар 
Сироп  гл ю козы  
Пектин  
Сок  л имона 
Ароматизатор розо в ы й  

Сервировка 
Мафф и н  шоколадн ы й  
Варен ье мал и новое 
Га н а ш  « Ш а нти й »  
Красител ь п и щевой  красн ы й  
Соус мал и но в ы й  

Ш О КОЛАДНАЯ РОЗА 

550 
770 

12 шт. 
600 

20 
55 
60 

1 00 

500 
20 
20 

1 50 

1 00 
70 

1 000 
1 000 

300 
30 
30 

1 

40 
25 
75 
1 5  
1 0  

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления блюдо 

Маффи н  шоколадн ый 
• Сл и во ч н ое масло взбить  с саха ром, п о  одному доба в ить  я й ца ,  

п родолжая в зби вать .  
• В вести муку, сме ш а н ную с п е ка рским порошком и ка као, в ымесить 

до однородно й  массы ,  влить  растител ьное  масло .  
• В кон це доб а в ить  мел корубл е н ы й  шоколад.  
• Готовое тесто разложить  в полусфер и ч еские  формо ч к и  и в ы пекать  

в духо вом ш ка фу 1 О ми нут при температуре 1 8О0С 

Ганаш «Шантильи» 
• Сл и в к и  ( 1 65 г) с гл юкозой и тримол и ном довести до к и п е н и я  и влить  

н а  растоплен н ы й  шоколад в нескол ько эта пов .  П еремешать  до  
одн о родной  массы .  

• Сразу влить  оста в ш иеся  холодные  сл и в к и  ( 335  г) и п робить  блен ­
дером.  П оста в ить  в холодил ь н ы й  ш каф н а  6 часов ,  после  ч е го 
взбить  

Соус малиновый 
• Мал и новое п юре п робить  блендером с не йтрал ь н ы м  гелем, охла ­

дить .  

Варенье малиновое 
• Мал и ну сме шать с сахаром ( 750 г) и с иропом гл юкозы ,  п ро греть до 

температуры 50°С 
• Оста в ш и йся  саха р ( 250 г) смешать  с пекти ном, доб а в ить  в мал и ­

ну, довести д о  к и п е н и я ,  сле гка проварить,  влить  л и мо н н ы й  сок ,  
нескол ько ка пел ь  розо во го а ромати затора ,  охладить  

Сервировка 
• В центре мафф и н а  сделать  в ы емку и н а пол н ить  ее мал и новым  

• 

• 

варен ьем 
По  краям мафф и н а  с помощью кондитерского меш ка н а н ести 
га н а ш  в в иде л е пестков розы .  Н анести  красител ь 
Ш о коладн

_
ую ро� уста н о в ить  в центр та релк и ,  рядом подлить  

мал и но в ы и  соус . 

Выход rотовоrо блюда: 

1 65 r (на одну п о р ц и ю) 
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Гонош « Шонтильи» , из которого делается главная  часть этого десерта - шоколадная 

роза , - нозво н ток потому, что зо счет доба влен ия густых сливок п редставляет собой нечто 

среднее между шоколадным гоношем и з наменитым кремом « Шонтил ьи» . Этот крем, по сути 

подслащенные взбитые сли в ки , иногда с доба влен ием ванили , получил свое назван ие в честь 

знамен итого замка Шонтильи , которы й в XVl l  веке был центром изысканной кухни . 

• 

9 



Е л е н а К О Ж У Х О В А  

Ф ИАЛ КОВОЕ П И РОЖНОЕ 
____ с И М Б И Р Н ЬI М  СОРБ Е 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Бисквит финансье 

Масло сл и вочное 
В а н и л ь  струч ко вая  
Тримол и н  
П аста фиста ш ковая  
Я й цо (белок) 
Пудра саха р н а я  
Пудра ми ндал ь на я  
Мука 
Порошок  пекарский  

Шоколадный мусс 

с черной смородиной 

Я й цо (желто к )  
Саха р 
Молоко 
Сл и в к и  33% 
Пюре  из  ч ерной  смород и н ы  
Желатин  л и сто вой  
Шоколад молоч н ы й  
Сл и в к и  взбитые 

Мусс «Фиалка)) 
Шоколад бел ы й  
Молоко 
Желатин  л истовой  
Сл и в к и  в збитые  
Ароматизатор фиал ко в ы й  

Фиалковый велюр 

Ка као-масло 
Ш о колад бел ы й  
Красител ь жи рорастворимый  

Фиалковое п ирожное 

Бисквит  ф и н а нсье  
Мусс «Фиалка »  
Шоколад н ы й  мусс 
с ч ерной  смородиной  
Фиалко в ы й  вел юр  

Имбирное сорбе 
Имб и р ь  ( корен ь) 
Вода 
Молоко 
Фреш л имо н н ы й  
Ф р е ш  а пельси н о в ы й  
Гл юкоза сухая 
Саха р 
Стабил изатор для  морожено го 

1 90 
1 шт. 

30 
60 

300 
290 

87 
90 

4 

50 
1 5  
67 
67 

1 50 
2 

280 
1 00 

437 
235 

1 0  
468 

1 

200 
200 

5 

1 000 
1 000 

700 
400 

20 
250 
250 
1 00 
1 00 

75 
250 

4 

Желе имбирь-фиалка 

Имб и р ь  ( коре н ь) 
Вода 
Саха р 
Ага р-а гар  
Желатин  л истовой  
Фреш л имон н ы й  
Ароматизато р фиал ков ы й  

Сервировка 
Фиал ковое п и рожное  
Имб и рное  сорбе 
Желе имб и р ь-фиалка 
Кол ьца ка рамел ь н ы е  
Золото сусал ьное  

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 0  

200 
25 

1 

8 
5 
1 

1 20 
25 
1 0  

1 шт. 
1 

приrотовления и оформления бл юдо 

Бисквит финансье 
• Масло расто п ить и к и п ятить  в кастрюле до по я вл е н и я  золоти­

стых хлоп ьев ,  снять  с плиты ,  добавить  зерна ван ил и ,  тримол и н .  
Доб а в ить  фиста ш ковую пасту и переме ш ать .  

• Я и ч н ы е  бел ки  сле гка взбить ,  доба вить  саха рную и ми ндал ьную 
пудру, муку, п е ка рский  порошок ,  пе реме шать .  Вл ить  теплое масло, 
переме ш а н ное  с фиста ш ковой  пастой ,  и все п еремешать .  

• Готовое тесто охладить в теч е н и е  1 2  часов, затем выл ить  в сил и ко ­
н о вую форму, разровнять  и в ы пекать в духовом ш кафу 8 ми нут п р и  
темп ературе 1 8О0С О. 

Шоколадный мусс с черной смородиной 
• Желтки  растереть с саха ром.  
• Молоко, сл и в к и ,  п юре из  черной  смород и н ы  довести до к и п е н и я ,  

доба вить  желтки  и варить до температуры 85°С .  
• П р о цедить,  доба вить  п редв а рител ь но  замоче н н ы й  желати н .  
• Горячую смесь выл ить  н а  растоплен н ы й  шоколад,  п ереме ш и ва я  до 

образо в а н и я  однородной  массы .  
• Готов ы й  га н а ш  п робить  блендером, охладить до температуры 

37°С,  в вести взбитые сл и в к и .  
• Мусс в ы л ить в сил и коновую форму и заморозить .  

Мусс «Фиалка)) 
• Шоколад расто п ить .  Молоко довести до к и п е н и я ,  добав ить  п ред­

в а рител ьно  растопл е н н ы й  желати н 

Выход rотовоrо блюда: 

1 55 r (на одну п о р ц и ю) 
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• Вл ить  молоко в шоколад в н ескол ь ко 
эта пов ,  п е реме ш и ва я  до образова н и я  
однородной  массы Е). 

• Гото в ы й  мусс п робить  бленде ром, 
охладить до температуры 37 °С, в ве ­
сти взбитые  сл и в к и .  В ко н це доб а в ить  
а ромати затор · . 

Фиалковый велюр 
• Какао-масло и шоколад растопить по  

отдельности, соедин ить, добавить кра ­
сител ь, п робить блендером и процедить . 

Фиалковое пирожное 
• На дно металли ческой формы выло­

жить  бискв ит, выл ить  полов и ну  фиал ко­
во го мусса 

• Сверху п оместить замороже н н ы й  
шоколадно-смород и н о в ы й  мусс и 
золить  е го оста вшейся  частью фиал ко­
во го мусса • , 

• Поста вить  в морозильную камеру на  
3 часа .  

• На резать н а  п рямоугол ь н и к и  и снова  
заморозить .  По крыть  каждое п и рож­
ное  фиал ковым  вел юром 

Имби рное сорбе 
• Имбирь  мелко на резать ,  добав ить  в 

к и п я щую воду и сразу снять  с пл иты ,  
настоять 20 минут, п ро цедить .  

• Молоко, л и мо н н ы й  и а пельси н о в ы й  
ф р е ш ,  имб и р н ы й  н астой ,  гл ю козу сое­
д и н ить ,  довести до к и п е н и я ,  добав ить  
сахар, смеша н н ы й  со ста б и л изатором, 
п р о к и п ятить 1 минуту. 

• Охладить  и убрать  в холодил ь н ы й  
ш каф  но  1 2  часов .  Затем поместить в 
а п п а рат для  п р и гото вл е н и я  мороже но ­
го  и заморозить .  

Желе имбирь-фиалка 
• Имб и р ь  мелко н а резать ,  доб а в ить  в 

к и п я щую воду и сразу снять  с плиты ,  
настоять 20  минут, п роцедить .  

• Доб а в ить саха р, а га р- а га р, довести до 
к и п е н и я .  

• В горя ч и й  с ироп  в вести п редва ритель ­
н о  замочен н ы й  и отжаты й желатин ,  
сле гка охладить, доба вить  л и мо н н ы й  
ф р е ш  и фиалко в ы й  а роматизатор .  

• Сразу вылить  в фо рму и поста вить  в 
холодил ь н ы й  ш каф .  

Сервировка 
• Уста новить  н а  та рел ке ф и ал ковое 

п и рожное,  п оместить н а  не го ш а р и к  
имб и рно го сорбе .  

• Из  желе вы резать  кружоч к и  и выло ­
жить  н а  та рел ку. Декорировать десерт 
ка рамел ьными  кол ьцами и сусал ь ным  
золотом О. 

В этом рецепте я использую тесто для французских 

мини-кексов - финонсье. Е го особенность 

в том, что в нем - только белки ,  при этом оно 

не требует дл ительного зомешивония . Вожным 

ин гредиентом выступает подогретое сл ивочное 

/ 

мосло  с доба влен ием посты из орехов (для  этого 

п ирожного я выбрало фиста шки) . Насыщенное 

ореховым ароматом масло хорошо заглушает 

специфический за пах я и чных белков.  Это тесто 

п рекрасно поднимается и держит форму. 

9 



Е л н а  К О Ж У Х О ВА 

КАРАМ ЕЛ ИЗО ВАН Н bl Е 
АБ Р И КОСЬI НА ТЕ ПЛ ОМ 

ОР ЕХО ВОМ Б И СКВИТЕ 
С ВАН ИЛ Ь Н ЬIМ  МО РОЖЕ Н ЬI М  

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Фундучный дакуаз 
Я й цо (белок )  
Сахар 
Пудра фунду ч на я  
Пудра саха р н а я  
Паста фунду ч на я  
Фундук  ка рамел изова н н ы й  

Карамелизованные абрикосы 

Сахар 
Масло сл и вочное 
Абр и косы 
П юре а б р и косовое 

Сервировка 
Фундуч н ы й  да куаз 
Карамелизова н н ы е а б р и косы 
Фундук  рубл е н ы й  
Мороженое ва н ил ьное 
Соус мал и н о в ы й  
Мята 

8 wт. 
85 

2 1 0  
2 1 0  

50 
1 50 

50 
20 

85 

65 

40 
95 

5 
50 

5 
1 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовления и оформления блюда 

Фундучн ый дакуаз 
• Бел ки  взб ить  с саха ром, п еремешать  в нескол ько эта пов  с 

фунду ч ной  пудрой ,  саха рной  пудрой  и фундучной  пастой 
• Тесто выложить на  фольгу через металлическую рамку, посыпать  

карамел изова нным  фун.s;хком и в ы пекать в духо вом ш кафу 1 О минут 
п р и  температуре 1 8О0С , . 

• Готов ы й  биск вит  охладить ,  разрезать  н а  п рямоугол ь н и к и  

Карамелизованные абрикосы 
• Сахар растоп ить  н а  сковороде, доба вить  сл и вочное  масло 
• Абр и косы разрезать  на четыре части  и сле гка обжа рить  в 

ка рамел и ,  доб а в ить  а б р и косовое п юре,  н а к р ыть кастрюл ю 
к р ы ш ко й  и потушить  нескол ько минут, по ка а б р и косы не  ста нут 
мя г к ими  

Сервировка 
• Полоску фундуч н о го бис к вита сле гка разо греть в ми кровол новой  

пе ч и ,  выложить  н а  оди н  край  та рел к и .  
• Гор я ч и е  карамел изова н н ые а б р и косы уложить по  всей 

поверхности бис к в ита 
• Н а  п роти вополож н ы й  край  та рел к и  насыпать рубл е н ы й  фундук, 

на н е го выложить  ш а р и к  в а н ил ьно го морожено го .  Декори ровать  
десерт мал и новым  соусом и л и сти ком мяты • . 

Вы ход rотовоrо блюда: 

1 95 r (на одну  п о р ц и ю) 
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Карамелиза ция - очень хороши й способ обработки фруктов для десерта . Поскол ьку 

она происходит недолго, фрукты не успева ют утратить свои полезные свойства .  

Они становятся мягче, но сохраняют свою форму и приобретают более яркий цвет, 

а ромат и очень а ппетитный вид. Теплый ореховый бисквит пропитывается соком от 

карамелизованных фруктов, становясь нежным и сочным. П рекрасный вкус этого 

абри косового десерта великолепно сочетается с ванильным мороженым. 
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РОЛЛ ЬI ИЗ Б ЕЛ О ГО 
ШО КОЛАДА И ЖЕЛ Е ИЗ  МАН ГО 

и н rРЕД И Е НТЫ, r 

Желе из манrо 
Пюре  из  ма н го 
Саха р 
Ага р-а гар  
Желати н л и сто вой  

Мусс из белоrо шоколада 
Молоко 
Сл и в к и  
Я й цо (желто к) 
Саха р 
Желатин  
Шоколад бел ы й  
Сл и в к и  взбитые  

Роллы из манrо 
и белоrо шоколада 

Желе из ма н го 
Мусс из  бело го шоколада 

Соус «Манrо-маракуйя» 
Гел ь  н е йтрал ьн ы й  
П ю р е  и з  ма н го 
Маракуйя  свежая 

Хрустящие чипсы 

Тесто фила  
Масло сл и во ч ное 
Пудра саха р н а я  

Фруктовый салат 

К и в и  
Д ы н я  
Клуб н и ка 
Ананас  
М а н го 
Мята 

Сервировка 
Фрукто в ы й  салат 
Роллы  из  ма н го 
и бело го шоколада 
Соус «Ма н го-ма ракуйя »  
Хрустя щие  ч и п сы  

Р f С Т О Р А Н Н А Я  К У Х Н Я  

300 
60 

3 
5 

1 00 
1 00 

3 шт. 
30 

8 
1 50 
200 

360 
570 

70 
1 00 

30 

1 00 
20 
30 

30 
30 
20 
30 
20 

3 

90 

70 
30 

1 

ТЕХНОЛОrия 
п р и rотовления и оформления блюда 

Желе из ма нrо 
• П юре разо греть ДО температуры 50°С, добавить сахар, смеша н н ы й  

с а гар -а гаром, довести д о  к и пен и я, п рова рить 1 минуту. Снять  
с плиты ,  добавить  п редварител ьно замоч е н н ы й  желатин  О. 

• Горячее  желе выл ить  то н к им  слоем в металл и ческую форму и 
охладить  Q. 

Мусс из белоrо шоколада 
• Молоко со сл и в ками  до вести до к и п е н и я , желто к растереть с 

сахаром и влить  в к и п я щее молоко. В а р ить  ДО темпе ратуры 85°С .  
• Доб а вить  п редва р ител ьно  замочен н ы й  желати н ,  п роцедить и 

в ыл ить  на  растоплен н ы й  шоколад.  Перемешать  до однородного 
состо я н и я ,  в вести взбитые сл и в к и ,  выл ить  в металл и ч ескую рамку и 
охладить .  

Роллы из манrо и белоrо шоколада 
• Ма н говое  желе и мусс и з  бело го шо колада и з влеч ь  и з  рамок ,  

в ыложить  друг н а  �уга и за катать рулетом. Разрезать  на  
нескол ько частей 'tJ, О. 

Соус «Манrо-маракуйя» 
• Смешать  бле ндером нейтрал ь н ы й  гел ь, пюре  из  ма н го, доба в ить  

зерна свежей ма ракуйи  и пе ремешать .  

Хрустящие чипсы 
• Л ист теста фила  смазать растоплен н ым сли воч н ым маслом, 

п о с ы пать саха рной  п удрой ,  н а крыть  вторым  слоем теста и та к 
чередовать три  раза .  

• Получ е н н ы й  пласт разрезать  н а  треугол ь н и к и  и в ы п е кать  в 
духо вом ш кафу между двумя сил и ко н о в ыми л и стами 5 минут п р и  
темп ературе 1 6О0С д о  золотисто го цвета . 

Фруктовый салат 
• К и в и ,  д ы н ю, клуб н и ку, а н а нас  и ма н го н а резать мел кими  куб и ками ,  

мяту  - соломкой .  Все перемешать  0. 
Сервировка 
• В центр та рел ки  выложить  фрукто в ы й  салат, на  н е го п оместить  

рол л ы  и полить  и х  соусом «Ма н го-ма ракуйя» .  Де кори ровать  
хрустящими  ч и п сами  • . 

В ыход rотовоrо блюда: 

191 r (на одну п о р ц и ю) 

В Ы П Е Ч К А / 



Этот сложный десерт - оригинольноя а вторская верси я  сладких роллов ,  

дополненных п разднич ным витаминным мультифруктовым салатом. Для украшения  и 

ура вновешивания  легкой и нежной части десерта чем-то более плотным я использую 

сладкие чипсы из тесто фило.  Тесто фило - традиционное слоеное тесто греческой 

кухни ,  широко используемое том кок для сладкой, ток и для  несладкой выпеч ки .  
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Де н и с К Р У П Е Н Я  
Ш еф-n о в о р ,  р у к о в од и те л ь  
n р о с кто « К УХ Н Я  В Д ЕТАЛ Я Х »  

ГО ВЯДИ НА « В ЕЛЛ И Н ГТО Н » 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

В ы рез ка го в яжь я  
Мята  
Б а з ил и к  зел е н ы й  
Тимь я н  
Розма р и н  
Сол ь 
П е р е ц  ч е р н ы й  молот ы й  
М а с л о  ол и в ко вое 
Тесто слоеное гото вое 
Я й цо (желто к )  

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 000 
50 
50 

4-5 веточек 
1 веточка 

по вкусу 
по вкусу 

2 ст. л .  

400 
2 шт. 

п р и rотовления и оформления бл юда 

• Вы резку о ч и стить  от пленок  
• В ступ ке смолоть зел е н ь  мяты ,  базил и ка ,  тимья н а  и 

розма р и н а  с добавлен ием сол и ,  п ерца и ол и в ково го 
масла 

• Получ и в ш е йся  пр я ной  массой смазать мясо и оста в ить 
ма р и новаться  н а  30  ми нут 

• Слоеное тесто сле гка раскатать ,  смазать желтком, 
выложить  на край  го вядину  с зелен ью  и зокр1тить  
рулетом то к ,  чтобы  шов  оказался  в н и зу 

• Края  п одмять п од рулет и л и  заще п ить  
• Смазать желтком и в ы пекать  в духо вом ш кафу 

30  ми нут п р и  температуре 1 70°С 
• П еред тем ка к на резать ,  дать отдохнуть  мясу 1 О м и нут. 

Е l Т (1 Р А 1-< 1-< А Я � 'У Х  1-< Я 

В ы ход rото воrо блюда: 

1 200 r (на шесть  п о р ц и й ) 



Сч итается , что эта бл юдо появилось благодаря герцогу Велли н гтону, бы вшему в конце XVl l l  века п ремьер­

ми н истром Великобрита н и и , которы й очень  любил мясо, запеченное в тесте. Для этого рецепта лучше 

подходит охлажден ное мяса . П ри жела н и и  в маринаде можно использовать горчицу и мелко нарубленные  

грибы .  Слоеное тесто нужно заранее достать из морозил ьного шкафа ,  чтобы оно успело оттаять .  



Д е н и с  КРУ П Е Н Я  

_____ Tbl KB E H H bl Й  П И РОГ 

и н rРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто песоч ное 
Мука п ш е н и ч н а я  
Масло сл и воч ное 
Сахар 
Сол ь 
Вода холодная  
Я й цо (желто к )  

Пироr тыквенный 
Ты ква  
Масло  ол и в ковое 
Сол ь 
Тесто песоч ное  
Сахар 
Сл и в к и  20% 
Я й цо 
Мука 
Пудра саха р н а я  
Смета н а  20% 

300 
200 
1 00 

п о  вкусу 
2 ст. n .  

2 wт. 

800 
50 

по вкусу 
600 
1 50 
1 00 

2 шт. 
1 ст. n .  

20 
30 

ТЕХНОЛОrия 
п р и rотовления и оформления бл юда 

Тесто песочное 
• 

• 

• 

Муку смешать  со сл и во ч н ы м  маслом до образова н и я  крошек, 
доб а в ить саха р, сол ь и еще раз  перемешать  . 
Влить  воду, доб а в ить два желтка и замесить  тесто €), 
Завернуть тесто в п и щевую пленку  и убрать  в холодил ь н ы й  ш каф 
н а  20  ми нут 

Пи роr тыквенн ый 
• Ты к ву о ч истить  от кожуры и удалить  семена .  
• Порезать на  небол ь ш и е  кусоч к и  и выложить  в жа ропроч ную 

форму. 
• Пол ить маслом, посол ить  и поста в ить  в духо вой  ш каф на  1 5  ми нут 

п р и  температуре 200 °С • . 

• Тесто достать  и з  холодил ьно го ш кафа и расп редел ить  по  всему 
объему формы для п и рога .  На дне  формы сделать  дыроч к и  в ил кой ,  
чтобы  п и рог  лучше  п ро п е кся  

• Печеную ты к ву и змел ьчить  бленде ром, доба вить  сахар, сл и в к и ,  
я й ца ,  муку, еще р а з  и змел ьчить  и выл ить  в форму с тестом : , 

• Запе кать в духо вом ш кафу п р и  температуре 1 75°С в тече н и е  20  
минут. 

• П р и  пода че  кусочек  п и рога посы п ать  саха р н о й  пудрой ,  рядом 
выложить  смета ну. 

Выход rотовоrо блюда: 

1 300 r (на восемь порци й )  

8 0  Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я . В Ы П Е Ч К А / 



Тыквенный п и рог  - оди н  из тради ционных десертов американской кухни .  Пекут его, как 

правило,  осенью - после сбора урожая .  Это одно из обязател ьных бл юд, пода ваемых 

к столу на День  бла годарения .  Корж для п и рога можно запечь  зара нее. Дырочки 

в тесте делаются для  тога, чтобы тесто не поднималось и равномерно пропекалось .  



Д е н и с  К Р УП Е Н Я  / 

ХЛ Е Б С ГР Е Ч Н Е ВО Й МУКО Й 
И ВЯЛ Е Н ЬI М И  П ОМ ИДО РАМИ 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Вода 
Дрожжи  сухи е  
Саха р 
Сол ь 
Масло  ра стител ьное  
Мука  греч н е в а я  
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Помидо р ы  в яле н ы е  
М ю сл и  

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 
5 

1 ст. л .  

ПО вкусу 
50 

1 50 

450 

200 
1 00 

приrотовления и оформления блюда 

• В миску с водой доб а в ить  дрожжи ,  саха р, сол ь, расти ­
тел ьное масло, гре ч не вую муку ( 75 г ) ,  п ш е н и ч ную муку 
(225 г ) ,  п еремешать и поста в ить  о п а ру в те плое место 
н а  полтора часа 

• После то го ка к о пара  п одн имется ,  в сыпать остав­
шуюся  гре ч н е вую и п ш е н и ч ную муку, добавит ь  сол ь и 
замесить  эласти чное  и уп ругое тесто 

• Вяленые помидоры измел ьчить и добавить в тесто 
• Тесто раскатать « колба ско й », обвалять  в мюсл и и 

выложить  в форму 
• Форму с тестом н а к рыть  полоте н цем и убрать в теплое 

место н а  40  ми нут - за это время тесто должно  увел и ­
ч иться в размере вдвое 

• В ы п е кать в духо вом ш кафу 25 ми нут п р и  температуре 
1 90°С 

82 Р Е С т /> Р А Н Н А Я К У Х Н Я В ьl 'l l Ч К А 

Выход rото воrо блюда: 

800 r 



Г речневоя мука заслужи вает частого использования ,  поскольку обладает хорошим в кусом и высокой 

п итательной цен ностью. Оно богото клетчаткой, витаминами,  белком и при  этом не содержит гл ютено .  
Мучные издел ия с доба влен ием греч невой муки  намного полезнее тех ,  что  сдела н ы  из одной пшеничной муки .  
В данном рецепте можно использовать для тесто не  сухие,  а свежие дрожжи, однако они хранятся не  больше 

меся ца, поэтому нужно обра щать в н има ние  но срок годности .  Вяленые помидоры п ридают хлебу п и кантную 

кисл и н ку, о для а ромата в тесто можно доба в ить пряные  тра вы , например, тимьян ,  ма йоран , базилик .  



Д е н и с  K P Y П E H SI  

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Я й цо 
Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь 
Масло  ол и в ко вое  
Вода 
Тимь я н  

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 wт.  
250 

по вкусу 
50 

2-3 ст. л .  

5-6 веточек 

п р и rотовления и оформления бл юда 

• В миске смешать  я й цо с мукой ,  сол ью  и маслом.  
Подлить  воду и в ымесить эласт и ч ное и у п ругое тесто. 

• Доб а в ить  в н е го л исти к и  тимья н а ,  за вернуть в п лен ку и 
дать отдохнуть 30  ми нут 

• Стол п р и с ы п ать  мукой и раскатать тесто в о ч е н ь  тон ­
к и й  пласт 

• Переложить тесто н а  п роти вен ь  и в ы п е кать в духо вом 
ш кофу 1 О ми нут п р и  температуре 200°С 

• Готовую фокач чу  на резать и пода вать  с коз ьим  сы ром, 
соусом «П есто» и вял е н ыми  помидорами  

84 F Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

ФО КАЧ ЧА 

Выход rотовоrо блюда: 

300 r (на четы ре п о р ц и и )  



После того кок вы вымесите тесто, важно дать  ему отдохнуть. П ри жела н и и  перед за пека нием лепешку 

можно смазать я йцом и посыпать кунжутом. Т окже в ка честве посы п ки можно испол ьзовать  свежие и 

суше н ые а роматные тра вы  ти па розмарина или тимьяна , чеснок ,  ол и в ковое масло, терты й сыр .  



Д е н и с  К Р У П Е Н Я 

ГРУШ Е В ЬI Й  ТО РТ «ТАТЕ Н » 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Тесто 
Я й цо 
Смета н а  20% 
Мука  само п одн имающаяс я  

1 шт. 
1 50 
1 00 

50 Сахар  
Сол ь по вкусу 

Грушевый «Татен» 
Груш и  
Масло  растител ьное  
Сахар  тростн и ко в ы й  
Кал ь вадос и л и  тем н ы й  ром 
В а н и л ь  стру ч ко ва я  
Тесто 
Пломб и р  

ТЕХНОЛОГИЯ 

З шт. 
20 

1 00 
1 00 

1 шт. 
350 
1 00 

приrотовления и оформления блюда 

Тесто 
• Я й цо, смета ну, муку, саха р и сол ь смешать  до конси ­

сте н ц и и  ж идкой смета н ы  

Грушевый «Татен» 
• Груш и  н а резать круглыми  ломт и ками  толщиной  1 , 5 см 

и обжа рить  н а  растител ьном масле с двух сторон  
• Добавить  саха р, ром, семена  в а н и л и ,  ка рамел изовать 

грушу и снять  с о гн я  
• Выл ить тесто в ско вороду с грушами и поста вить  в дjХО­

вой ш каф на 25 ми нут п р и  температуре 1 80°С 
• Подрумя н и вш и йся  торт достать и з  духового ш кафа и 

перевернуть  н а  та рел ку. П ода вать  с ш а р и ком мороже­
н о го.  

86 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rото воrо блюда: 

700 r (на четыре  п о р ц и и ) 



П и рог «Тотен» (или  «Т оти ю>) получил название  по фамилии поварихи одного фра н цузского отеля .  Однажды по 

рассея н ности у нее получился п и рог-перевертыш с фруктовой начин кой снизу . Но он  ток понравился гостям, 

что превратился в фи рменное блюдо отеля ,  о затем стол популярн ым десертом в парижских ресторанах .  
В п редла гаемом рецепте груши можно при  жел а н и и  заменить яблоками,  персиками или  другими фруктами .  

Тесто можно использовать слоеное, о для  начинки  вкупе  с растительным маслом брать еще и сливоч ное.  



Д н и с  К Р У П Е Н Я 

КЛАФУТИ С П ЬЯ Н О Й  В И Ш Н Е Й  

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

В и ш н я  
Ко н ья к  
Смета н о  20% 
Сахар  
Я й цо 
Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь 
Масло  сл и во ч н о е  
Л е п естки  ми ндал ь н ы е  
Пудра  саха р н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 

800 
200 
300 
200 

3 шт. 
1 50 

по  вкусу 
30 
20 
30 

п р и rотовления и оформления бл юда 

• У в и ш н и  удалить  косточ к и  и замоч ить  ее в ко н ь я ке но  
l час .  

• Смета ну, сахар, я й ца ,  муку и сол ь перемешать  в миске 
ми ксером до однородной  консисте н ц и и  

• Дно и края  формы смазать сл и во ч ным  маслом.  Н а  дно 
формы выложить  пол о в и н у  в и ш н и , влить  тесто и с верху 
выложить  остальную в и ш н ю  

• Посы п ать клофути ми ндал ьн ыми лепестками 
• В ы пекать в духо вом ш кафу 30  ми нут п р и  температуре 

l 80 °C .  
• Гото в ы й  п и рог  посыпать  саха рной  пудрой  

8 8  р " с т (, р А t-1 t-1 А я к у х н я в Ь1 п Е L, " /> 

Выход rотовоrо блюда: 

900 r (на ш есть п о р ц и й ) 



Этот фронцузски й десерт по текстуре бл иже к суфле, чем к п ирогу.  Е го плотность ворьируется в зовисимости 

от кол и чество добо влен ной муки .  Клофути чосто подо ют с кремом ил и взбитыми сл ив коми . Во Франции 

этот десерт обыч но готовят с в и ш ней , но  ее впол не можно заменить череш ней ил и другими я годоми . 



Д е н и с  К Р У П Е Н Я  

Ш О КОЛАДН ЬI Е  
Б РАУН И С МЮСЛ И  

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Масло  сл и в о ч н ое 
Ш о колад 
Саха р 
Я й цо 
Ка ка о - п о р о ш о к  
Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь 

1 70 
200 
200 

3 шт. 
1 ст. n .  

1 00 
1/4 ч . л .  

Мюсл и и л и  
дробл е н ы е  орехи  1/2 стакана 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовлени11 и оформления бл юда 

• Сл и вочное  масло ( 1 50 г ) растоп ить  и остудить .  
• Шоколад разломать руками  
• В чашу  ми ксера всыпать  саха р, я й ца и перемешать  до 

образова н и я  п ы ш н ой  п е н ы  
• Добавить ка као-порошок, муку, сол ь и масло, еще раз 

перемешать и в ко нце добав ить мюсл и с шоколадом 
• Дать постоять 1 О ми нут и вл ить в форму, смазан ную 

сл и во ч ным  маслом (20 г) · , 

• В ы пекать в духовом ш кафу 30 ми нут п р и  температуре 
1 8О0С .  П р и  пода че  нарезать  • . 

90 Р Е ' Т О Р А f Н А Я К У Х Н Я В Ы П t Ч К А / 

Выход rото воrо блюда: 

100 r (на десять штук )  



Брауни - традиционн ы й американски й десерт. Рецептура е го п р и готовления  допускает различн ые вариации . Та к, мюсл и 

можно заменить орехами ил и сухофруктами,  а в качестве ароматизатора доба вить корицу или ва н ил ьную эссенцию. 



Д е н и с  К Р У П Е Н Я 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто песочное 
Мука п ш е н и ч н а я  
Масла  сл и во ч н ое 
Сахар  
Сол ь 
Я й цо (желток )  
Вода 

Л имонник 
Л имон  
Крахмал 
Вода 
Саха р 
Я й цо 
Масло сл и во ч н ое 
Тесто песоч ное  

ТЕХНОЛОГИЯ 

250 
1 25 

70 
по вкусу 

2 шт. 
з ст. л .  

5 шт. 

1 ст. л .  

2 ст. л .  

200 
4 шт. 

70 
500 

п р и rотовления и оформления блюда 

Тесто песочное 
• Муку перетереть со сл и во ч н ым маслом в крош ку, 

доба вить  саха р, сол ь,  желтки ,  холодную воду и в ыме­
сить п есочное  тесто. 

• Завернуть е го в пленку  и убрать  в холодил ь н ы й  ш каф 
н а  30  минут. 

Л имонник 
• С двух л имон о в  н атереть цедру и и з  всех л имонов  

отжать  сок  
• Крахмал раз вести в воде. 
• В миске смешать  лимон н ы й  сок ,  саха р, я й ца ,  цедру, 

крахмал и сли вочное  масло (50 г) , , 
• Дно формы и бо рта смазать сл и в о ч н ы м  маслом (20 г) , 

расп редел ить  по  всему объему песоч ное  тесто, л и ш ­
н е е  с к р а е в  срезать  ножом 

• Сделать  в и л кой  дырочки  в тесте и влить  л имон ную 
смесь 

• Запе кать  в духо вом ш кафу п р и  температуре 1 80°С в 
теч е н и е  35  минут. 

92 f Е ( т С Р А /-t Н А Я К У Х h Я В Ь1 Г Е Ч к "- / 

л и мо н н и к  

Выход rото воrо блюда: 

1 1 00 r (на восемь п о р ц и й ) 



Л имонн и к - ш и роко известный десерт, которы й не только в кусен , но и полезен : л имон знаменит своими 

общеукрепл я ющими и онтиоксидонтными свойствами.  Единого рецепта для лимонника не  существует -

есть очен ь много различных  вариаци й тестовых  и н гредиентов и добавок  к нач и н ке . Я рекомендую брать 

для песоч ного тесто холодное сл и вочное масло (для облегчения  замеса можно воспользоваться миксером) . 
В начин ку здесь доба вляется крахмал - для того чтобы немного за густить ее и избежать вытека н ия .  



Д е н и с  К Р У П Е Н Я  

КРАМ БЛ С П РЯ Н О Й  СЛ И ВО Й  

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Тесто песочное 
Мука п ш е н и ч н а я  200 
Масло сл и во ч н о е  1 00 
Сол ь ПО вкусу 
Саха р 50 

Заливка 
Смета н а  20% 200 
Я й цо 1 шт. 
Саха р 1 00 

Крамбл сливовый 
Сл и в ы  500 
Саха р тростн и к о в ы й  1 00 
Мед 1 ст. л . 
В и н о  сухое красное  200 
Ка рдамон  ( коробоч к и )  4 шт. 
Ко р и ца ( п ало ч к и )  2 шт. 
Гвозд и ка 4 шт. 
Бадь ян  1 шт. 
Зал и в ка 8 ст. л . 
Тесто песоч н ое 300 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовлени11 и оформления блюда 

Тесто песочное 
• Муку со сл и в оч н ым маслом, сол ью и сахаром перете­

реть руками  

Заливка 
• Смета ну, я й цо и саха р смешать в е н ч и ком 

Крамбл сливовый 
• Сл и в ы  разрезать  по полам,  удал ить  косточ к и  
• Сл и в ы  потушить  в сковороде с добавлен ием саха ра ,  

меда ,  в и н а  и пр я ностей (ка рдамон ,  кор и ца ,  гвозд и ка и 
бадьян )  в теч е н и е  1 О ми нут на  среднем огне  

• Туш е н ы е  сл и в ы  выложить  в формы для  запе ка н и я ,  влить  
по  п а ре ложе к зал и в к и  и сверху посыпать раскрошен ­
н ым песоч н ы м  тестом 

• Запе кать  в духо вом ш кафу п р и  температуре 200 °С в 
тече н и е  1 5  ми нут. 

94 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А 

Выход rото воrо бл юда : 
---- --- -- ---- ------ ---

1 000 r ( н а  четыре  п о р ц и и )  



Назва н и е  этого а н гл ийского десерта лереводится но русски й язык  буквально кок  « крошка» . 
Изначально он л редстовлял собой пуди н г  из яблок с крошками песочного тесто .  П озже у этого блюдо 

поя вилось множество вариантов . В состав  современных  кромблов могут входить л юбые фрукты, о для 

посып ки кроме тесто испол ьзуются та кже орехи , шоколад и т .д .  Кромбл ы  теперь  бы вают доже мясные, 

рыбные  или  овощные . П ри при готовлении  сли вового кромбло желател ьно не подвергать сли ву сл и шком 

долгой термической обработке, чтобы после тушения  оно осталось немного твердой . 



Д н н с  К Р У Е Н Я  

Б И СКОТТИ 
___ с Б РАЗ ИЛ ЬСКИ М О Р ЕХОМ 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Я й цо 
Саха р 
Смета н а  20% 
Масло сл и воч ное  
Мука  п ше н и ч н а я  
Сол ь 
Порошок  п е ка рс к и й  
О р е х  бразил ь ск и й  

ТЕХНОЛОГИЯ 

2 шт. 
1 50 
50 

1 2 0  
300 

ПО вкусу 
1 

200 

п р и rотовлени11 и оформлени11 блюда 

• Я й ца п еретереть с саха ром, доба вить  смета ну, сл и воч ­
ное  масло, муку, сол ь, пекарски й  порошок  и вымесить  
тесто 

• Бразил ьс к ий  орех замесить  в тесто, сформовать  
« колба<)'», выложить  на п роти в е н ь  на пер гаментную 
бумагу  , . 

• Запекать  в духовом ш кафу п р и  температуре 1 8О0С в 
тече н и е  20  минут. 

• Бискотти н а резать кусками  тол щ и н о й  l см, выложить 
обратно н а  п роти в е н ь  и снова за пе ч ь, но  уже при тем­
пературе l 60 °C в тече н и е  20 ми нут 
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Выход rото воrо блюда: 

700 r 



Бискотти - рознов идность похожего на сухо рики  печен ья ,  которое готовят в Итал и и .  В переводе с итальянского 

Ьiscotti означает « п ри готовлен ные  дважды» .  Итальянцы л юбят пода вать бискотти с кофе или  десертным ви ном. 
Кроме бразильских в рецепте можно  использовать и другие орехи . П ри  жел а н и и  их  можно п редварител ьно 

обжа рить .  Помимо орехов для  этого печенья  подходят и другие доба вки по выбору повара. 
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БАГЕТ СТАР И Н Н ЬI Й  

в ы r Е Ч К А  

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Мука п ше н и ч н а я  в/с 
Вода 
Соль 
0-tent ic  

1 000 
650-700 

20 
40 

Рекомендации для обеспечения лучwеrо 
водопоrлощения теста: 

Не доба вля йте сразу всю воду в ночоле зомесо тесто . 
Начина йте с 70 процентов и доливайте оста вшуюся 

воду в ходе зомесо постепенно .  Это поз волит добавить  
больше воды,  и кок  резул ьтат - луч шее развитие тесто . 

Рекомендации для получения rребеwка: 
Перед на резкой стара йтесь кок можно лучше 

подсушить поверхность ба гета . Это обеспечит 

превосходный гребешок при  выпеч ке .  
П ри нарезке ста ра йтесь делать надрезы ножом 

под углом, кок  можно более острым к поверхности 

тесто . Есл и надрезы будут обычн ыми вертикальными, 

гребешок не получится . 

Перед посадкой в печь  да йте ба гетом слегка 

подсохнуть на воздухе. 
Количество пора нужно определить опытным путем. 

Е го избыток приведет к заплыву нарезов и отсутствию 

гребешка , недостаток - к разрывом корки  по всей 

поверхности . 



ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и rотовления и оформления блюда 

• Муку, воду, сол ь и 0-tentic соед и н ить .  
Замесить  тесто в тестомесе н а  nервой  
скорости 6 ми нут, затем н а  второй  ско­
рости 4-8 м и н ут, темп ература теста 
26-28°С 

• Оставить в теплом месте на  25-30 минут 
• Раздел ить  тесто н а  куски (массой 300  г) 

и ле г кими  движен иями ,  без  в ыда в л и в а н и я  
воздуха,  п р идать тесто вым  за гото в кам в и д  
п родол го ватых  батонов  

• Оста вить  за готов к и  н а  25 м и нут, н а к р ы в  
тка н ь ю  и л и  п лен кой .  

• Сформовать  ба геты,  п р ида вая  кон ч и кам 
остроконеч н ы й  в ид  

• Поста в ить  в расстоеч н ы й  ш каф н а  50-70 
ми нут п р и  температуре 36-38°С и относи ­
тел ьной  влажности 80%.  

• После рассто й к и  сле гка посы п ать  за гото в­
к и  мукой и сделать  косые надрезы  дл и н о й  
8- 1  О см с помощью острого ножа 

• В ы п екать п р и  температуре 230 -240°С 
в начале  и посте пен но  сн изить  до 1 90 -
2000С .  Общее время в ы пе ч к и  - 23-25 
минут. За 5 ми нут до ко н ца в ы п е ч к и  
открыть  шибер  п е ч и .  

Выход rотовоrо бл юда: 

270 r ( н а  оди н  ба гет) 

Puratfs 
дежнh е паптнеры в ин11овациях 

Головной офис ЗАО « Пуратое» :  
1 42 1 1 7 , Россия,  Московская обл . ,  П одольс к и й  район,  
с/п Лаговское, вблизи л. Северова, 
Тел./факс :  (495 )  926-22-24 

Филиал в Санкт-Петербурге : 
Тел./факс :  (8 1 2 ) 449-42-52 

Филиал в Новосибирске :  
Тел./факс :  ( 383 )  342-59-87 

Филиал в Самаре : 
Тел./факс :  (846) 998-67-49, 
www. pu ratos . ru ,  e-ma i l :  i nfo@p u ratos . ru 



н о в и н  к Ганаш (фр .  Gaпache) - шоколадная начинка с содержанием натурального 
бельгийского шоколада " Белколад " не менее 4 1 % .  Используется 

в качестве начинки для конфет, для покрытия различных кондитерских 

и хлебобулочных изделий :  тортов , пирожных, кексов , эклеров , пончиков ,  

печенья , бриошей . Прекрасно подходит для п рослойки и наполнения  

кондитерских изделий ,  для приготовления  муссов и десертов . Ганаш 

обладает богатым , насыщенным вкусом шоколада, не требует холодильного 

хранения ,  его можно смешивать с различными продуктами  (растительными 

сливками Пуратос (Шантипак, Виппак,  Сноупак) , ароматизаторами , 

алкоголем и др . ) ,  а также взбивать. Ганаш легок и удобен в использовании , 

стабилен к замораживанию,  имеет длительный срок хранения .  

Консистенция начинки подходит для  ручного применения и механического 

дозирования (инжектирование , отсадка) 
В ассортименте: черный шоколад, молочный шоколад. 

Незабываемый вкус бельгийского шоколада удивит даже 

искушенных ценителей! 

Р о м а н  А Л Е И Н И К О В  

РУЛ ЕТ «СТАРО П РАЖСКИ Й » 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Би с кв ит рулетн ы й Крем- rанаш 
Смесь Га н а ш  
« И з и  б и с к в ит» 1 00 «Че р н ы й  шоколад» 500 
Мука п ш е н и ч н а я  200 Крем з а в а р н о й  
Сахар  200  «Фа булосо» 1 50 
Я й цо 500 

Рулет 
Бисквит «Староп ражски й» 

рулетн ы й с какао Б и с к в и т  рул етн ы й  1 70 
Смесь К рем-га н а ш  1 40 
« И з и  б и ск в ит»  1 00 Б и с к в и т  
Мука п ш е н и ч н а я  200 рул етн ы й  с какао 200 
Саха р 200 Га н а ш  
Я й цо 500 « Ч е р н ы й  ш о колад» 1 40 
Ка ка о - п о р о ш о к  
« Бел колад»  22-24% 50 
Вода 75 

- : 

-
-

-



ТЕХНОЛОГИЯ 
п р и готовления и оформления блюда 

&и с кв ит рулетн ы й 
• Смесь « И з и  бисквит»  с мукой ,  саха ром 

и я й цом смешать и в збить  в м и ксере на 
в ысокой скорости в течен ие 1 О ми нут О. 

• Смесь расп редел ить  н а  п роти в не  и в ы пе ­
кать  в духо вом ш кафу 4 минуты  при  темпе­
ратуре 240°С с па роподачей  Е), Е). 

Бисквит рулетный с какао 
• Смесь «Из и  бискв ит»  смешать  с мукой,  

сахаром и я й цом, взбить в ми ксере на 
в ы сокой  скорости в течен ие  1 0  ми нут. 

• Доб а в ить  ка као - порошок  и воду. Хорошо 
перемешать .  

• Смесь расп редел ить  н а  п роти в не  и в ы пе ­
кат ь  в духо вом ш кафу 4 ми нуты п р и  темпе ­
ратуре  240 °С с пароподачей .  

Крем-rанаw 
• Га н а ш  «Чер н ы й  шоколад» и з а в а р н о й  

крем «Фабул осо» перемешать  д о  одно­
родн ой  консисте н ц и и .  

Рулет «Старопражский» 
• Рулетн ы й  бис к в ит п ромазать тон к им  слоем 

крема - го н о ш а  (70 г) О. 
• Сверху положить  слой  биск в ита с ка као, 

н а нести еще слой крема - го н о ш а  (70 г) и 
с вернуть  рулет 0. 

• Готовый  рулет выложить на  гриль-решетку. 
Разогреть га наш «Черный  шоколад» ( 1 00 г) 
до 40 °С, остудить  до 37-ЗS°С и по крыть 
по верхность рулета О. 

• Н а  глаз и р о ва н н ы й  рулет н а н ести декор 
из  го н о ш а  «Черн ы й  шоколад» (40 г) в в иде 
в и н о градной  лозы  О. 

Выход готово го блюда: 

670 r 

Этот рулет токже чосто нозывоют просто «П ражским» ил и 

«Чешским» . Для  при готовлени я  мы используем смесь-концентрат 

для при готовления  бисквитов и рулета из бисквитного тесто « Изи 
бисквит» .  Она обеспечивает ра вномерную пористость, мя гкость, 

эластичность, оптимальны й объем готового издел ия ,  гарантирует 

ми н имизацию издержек  производства за счет сокра щения  времени  

взбивания , стабильность взбитого теста даже в случае более поздней 

выпечки . Смесь « Изи бисквит» проста и экономична в использова н и и : 

все рецептурные компоненты одновременно за гружа ются в емкость 

для взби вания . В нашей рецептуре мы испол ьзуем готовый га наш,  

в соста ве которого 4 1  п роцент бельги йского шоколада « Белколад». 

Puratfs 
f/ar)eж атисры ациях 

Заварной крем Фабулосо 

готовый к использованию 

заварной крем 
с изысканным вкусом 

и тон ким ванильным 

ароматом. 

Низкокалорийный продукт: 
на 40% меньше сахара, 
на 30% меньше жира, 
на 37% меньше калорий* 

При взбивании увеличива­
ется в объеме в 1 ,5 раза. 

Стабилен к замораживанию 

Открывает безграничные 
возможности для создания 

раз.шчных рецептур. 

* по сравнению с тра.::�.1щ1юнным 
рецептом заварного крема. 

llpocmo восхитите"zьно ! 
Восхитительно просто! 

Головной офис ЗАО « Пуратос » :  
Московская обл . ,  П одольс кий район,  
с/п Лаговское, вблизи л .  Северова, 
Тел./факс : (495 )  926-22-24 

Филиал в Санкт-Петербурге : 
Тел./факс :  ( 8 1 2 )  449-42-52 

Филиал в Новосибирске: 
Тел./факс :  ( 383 )  342-59-87 

Филиал в Самаре: 
Тел./факс :  (846) 998-67-49, 
www.pu ratos . ru ,  e-ma i l :  i n fo@pu ratos . rL1  
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Применение бумаги для выпечки SAGA означает, что 

десерты и сладкие блюда не прилипают к противням , 

поскольку нет необходимости в применении м асла 

и жира, в результате чего противни нужно меньше 
мыть . Жиростойкая и водонепроницаемая поверхность 
бумаги SAGA предотвращает прилипание в процессе 
изготовления пирогов , пицц, сахарных пирожных. Один и 
тот же лист может использоваться для переноса печенья 

и хлеба из холодильной камеры в духовой шкаф или 

печь и выпекания прямо на нем.  При выпечке сухих 

изделий (круассаны , курабье и т.д . )  один лист может 

использоваться до 8 циклов выпечки . Поставляется 

в мини-рулонах по 50 м (ширина 39 см) - идеально 
для небольших производств , пекарен , кондитерских; 

в рулонах по 200 м (ширина 45 и 57 см) - удобное 

решение для кейтеринговых служб; а также в листах 

разных форматов в диспенсере по 500 и 1 00 листов -
для разных форматов противней и гастроемкостей .  

Ан дре й  Р ЫДЗ Е В С КИ Й 

· Ш е ф- к о нсу n ьт о н т  б р а ндо SAGA 

РУЛ ЕТ С МО РОЖЕ Н ЬI М И 
Л Е ГКИМ В И Ш Н Е В ЬI М  СИ РО П ОМ 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Си роп вишневый 
В и ш н я  замо роже н н а я  
С о к  в и ш н е в ы й  
Саха р тростн и ко в ы й  

Рулет с мороженым 
Мука п ш е н и ч н а я  
Сол ь 
Я й цо 
Саха р 
Цедра л имон н а я  
Мороженое  ван ильное  
Сироп  в и ш н е в ы й  
Мята 

1 00 
1 00 

50 

75 

ПО вкусу 
З шт. 

1 25 
5 

400 
250 

2 

ТЕХНОЛОГИЯ 
при rотовления и оформления бл юда 

Сироп виш невый 
• Заморожен ную в и ш н ю, в и ш не в ы й  сок  и саха р смешать  в соте й н и ­

ке, довести д о  к и п е н и я  
• В ы п а рить  н а  медле н ном о гне  н а п ол о в и ну, охладить 

Рулет с мороженым 
• Муку и сол ь п росеять в миску, желтки  отделить  от белков .  
• Желтки  взбить  в м и ксере с сахаром и л имо н н о й  цедрой  н а  в ысо­

кой скорости  враще н и я  в е н ч и ка 
• Отдел ьно  взбить  бел ки  в густую усто й ч и вую массу. Смешать  с 

желтковой  смесью .  
• Доб а в ить муку и а к куратно п е ремешать  сил и коновой  лопаткой .  
• Н а  п роти в е н ь  выложить  л и ст кул и на р н о й  бумаги  SAGA, выл ить  н а  

бумагу  тесто, разровнят ь  кондите рской лопаткой 
• Поместить тесто в духо вой  ш каф п р и  температуре 1 80°С и в ы пе ­

кат ь  1 0- 1 2  минут. 
• Готовое тесто охладить и убрать в холодильн ы й  ш каф .  
• Мо роженое п одержать не кото рое время п р и  комнатной  темпера ­

туре ,  затем при  помощи кул и н а р н о й  лопатки  выложить  н а  биск в ит. 
Ра в номерно  расп редел ить  слоем тол щиной  5 мм 

• Свернуть плотн ы й  рулет п р и  помощи кул и н а р н о й  бума ги SAGA, 
за крутить кон цы ,  поместить рул ет в мороз ильную камеру н а  
4 часа  

• Перед пода ч е й  н а резать н а  порци и .  Пода вать  с ле г ким в и ш невым  
с иропом и вето ч кой  мяты 

Выход rото воrо блюда: 

1 80 r (на одну  п о р ц и ю) 

1 02 р О � А Н  i A ,J  l<' У Х Н Я  В Ьr Г Е Ч К А  



Рецепт рулета - относительно простой в при готовлен и и  и времени за нимает немного -

45 ми нут без учета времен и на заморажи вание. Кули нарная бумага SAGA - уни версальная 

и незаменимая вещь на  кухне .  С ее помощью можно готовить и декори ровать разнообразные 
блюда, хранить продукты и полуфабрикаты, поддержи вать ч истоту на  рабочем месте . 

В п ри готовлен ии рулета бумага SAGA используется дважды - п ри запекани и  тесто и при 

заморажи вани и , что говорит об ун иверсал ьности и многофункционал ьности этого и н вента ря .  



Андре и Р Ы Д З Е В С К И И  / 

з 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Тесто 
Мука п ш е н и ч н а я  
Масло  сл и во ч н ое 
Саха р 
Сол ь 
Вода 

П и роr с форелью 
и печеной тыквой 

Ты к ва  
Саха р тростн и ко в ы й  
Фо рел ь (ф иле )  
Цук к и н и  
П омидо р ы  ч е р р и  
Сл и в к и  33% 
Я й цо 
С ы р  моцца релла 
Тесто 
Ук р о п  

П И РО Г  С ФО Р ЕЛ Ь Ю  
И П ЕЧ Е Н О Й ТЬI КВО Й 

1 00 
50 
20 

5 
209 

1 50 
20 

200 
1/4 шт. 

5 шт. 
50 

1 шт. 
50 

1 85 
5 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Тесто 
• Муку, сл и во ч ное масло, сахар, сол ь и воду смешать в кухо н н ом 

комба й н е  н а  в ысокой скорости .  
• Тесто завернуть в кул и н а р ную бума гу SAGA, положить  в холодиль ­

ный  ш каф  н а  1 5-30 минут. 
• Тесто раскатать п р и  помощи двух л и сто в кул и н а р н о й  бума ги  

SAGA, в ыложить  в форму, сделать нескол ько п роколов  в и л кой  
. (В а р и а нт - н а р исо вать н а бума ге к ру г д и аметром н а 2 - 3  см бол ь ш е 

д и а метра фо рм ы и п р и ра с ка тке о р и е н ти ро ва ться  н а е го р а зме р ы . )  
• Тесто поместить в духо вой  ш каф, разогретый  до 200 °С, н а  5-6  

минут. 

Пироr  с форелью и печеной тыквой 
• Из  ты к вы  удалить  семечки ,  посыпать  тростн и ковым  сахаром и 

за вер нуть в кул и н а р ную бумагу SAGA 
• Ты кву за пе ч ь  в духо вом ш кафу п р и  температуре 1 60°С в теч е н и е  

40 минут. Раз вер нуть бумагу и сле гка охладить 
• С ты к вы  срезать кожи цу, мя коть на резать  круп ными  ломтиками .  
• Филе  форел и н а резать куб и ками  средне го разме ра ,  цук к и н и  -

кусоч ками ,  помидо р ы  черри  разрезать  по полам .  
• Сл и в к и ,  я й цо, терты й  с ы р  моццарелла смешать  
• Овощи и р ы бу в ыложить  н а  п одпе ченное  тесто, 

залить  сл и во ч ной  смесью и за пекать 30-35 ми нут в 
духо вом ш кафу п р и  температуре 1 60°С 

• П и рог  можн о  п ода вать  в теплом и холодном в иде. 
П р и  п ода че  декори ровать  свежим укропом. 

Выход rотовоrо блюда: 

1 75 r (на одну п о р ц и ю) 

В этом рецепте используются кули нарноя  бумого SAGA 
и формо для вы печки диометром 1 8  см. 

1 04 Е ( Т С  F A f1 H A l1 k У Х � Я , 1:1 Г Е 1 к. 





Главный секрет высокого вкуса десерта, 
торта, выпечки - применение 

натуральных ингредиентов .  Причем в 
каждой стране отдается предпочтение 
каким-то своим "традиционным" 

продуктам . Так. например , в Италии 

это - маскарпоне , во Франции -
бурбонская ваниль ,  на Востоке -

пряности , в Азии - тропические плоды 

и фрукты . К сожалению, производителям 

всегда иметь такие "деликатесы " 
в свежем виде невозможно. Наша 

компания п редлагает прекрасную 
альтернативу - все лучшие вкусы мира 

в виде десертных паст и наполнителей . 
Производятся они с применением самых 

современных технологий , позволяющих 

сохранить все оригинальные свойства 

исходных продуктов .  

Е л е н а С А Ф О Н О В А 
P y >: O B OД ltТ<) ll b  
т е :-.. 11 оло r 11 ч о с: к о ii  с11 у 1'\ б 1а1  
�..; о м п а t1 и 11  « 1•1 Т  /.\Л l•I КА-ТР !: ЙДИ l·I Г »  

________ ТО РТ «ТОФ И » 

1 06 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Тесто песочное шоколадное 
Смесь для п есоч но го 
теста «Мурбелла»  
Я й цо 
Мар га р и н  «Масте ркрем» 
Паста шоколадная  
«Моретта Б иттер» 

Крем карамельно-сметанный 
Смета на  20% 
Н а пол н ител ь «Му» 
Я й цо 
Я й цо (желто к) 
Крем горя че го 
п р и гото вле н и я  «Дул ь ч и крем» 

Крем заварной 

500 
1 шт. 

200 

50 

250 
200 

50 
20 

20 

Саха р 60 
Я й цо (желток) 60 
Крем горя че го п р и готовлени я  
«Дул ь ч и крем» 30 
Молоко 250 

Крем «Карамельный шантильи» 
Крем за варной  1 50 
Паста десертна я  « Ка рамел ь»  25 
Сл и в к и  растител ь ные  «Хопла»  1 50 

Сборка 
Тесто песоч ное  шоколадное 1 80 
Крем ка рамел ьно-смета н н ы й  450 
Крем «Ка рамел ь н ы й  ш а нтил ь и »  1 50 
Н а пол н ител ь «Му» 1 0  
Ка као-пудра «Спалвершок»  5 
Декор шоколадн ы й  5 

ТЕХНОЛОГИЯ 
при готовления и оформлен ия блюда 

Тесто песочное шоколадное 
• Смесь для  песоч но го теста, я й цо и ма р га р и н  соед и н ить  в м и ксере .  

Доба в ить  шоколадную пасту и перемешать  на  средней  скорости 
до однородной  массы 

• Гото вое тесто за вер нуть в п лен ку и убрать  в холодил ь н ы й  ш каф на  
нескол ько часов .  

• Охлажденное  до 8- l 2 °C тесто раскатать слоем 5 мм, п роткнуть в 
нескол ь ких  местах и выложить  в одноразовую бумажную форму 
« П а й »  диаметром 18 см 

• В ы п е кать  в духо вом ш ка фу l 0 - 12 ми нут до полуготов ности п р и  
темп ературе l 70 °C. 

П римечание. Сме с ь « Му рбелл а » иде ал ь н а дл я п р и гото в л е н и я  всех в идо в 
п есо ч н о го те ста . П ес о ч н о е  тесто дл я к р оста т, п а е в,  та ртал ето к , п р и ­
гото вл е н н ое н а ее о с н о в е, может х ра н итьс я в хол од и л ь н ом ш ка фу 
н ескол ько суток и п р и этом в р а боте будет « в ести с е б я »  ка к с веже п р и го­
то вл е н н о е. Та кое тесто н е затя г и в а ется , отл и ч а ется пл а сти ч н остью, п р и 
в ы п еч ке н е дефо рми руется , а гото в ы е  и здел и я  н еоб ы к н о ве н н о в кусн ы е  и 
р а с с ы п ч а т ы е . 

Крем карамельно-сметанный 
• Смета ну соед и н ить  с на п ол н ителем «Му», я й цами  и к ремом 

«Дул ьч и крем» .  Перемешать  до однородной  массы 
П римечание. «Дул ьч и к р ем» п р едста вл яет  собо й п олуфа бр и кат, п оз вол я ю­

щи й удоб н е й ш и м с п особом п р и гото в и ть ка ч е ст в е н н ы й к рем с дел и ка т­
н ы м в кусом и н еж н о й ,  ба рхат и сто й ко н с и сте н ци е й ти п а «з а в а р н о й » . 

Крем заварной 
• Саха р сме ш ать  с желтками и кремом «дул ь ч и крем» .  
• Аккуратно в два захода доба в ить смесь в к и п я щее молоко. 

П ро в а р ить 2-3 ми нуты н а  слабом огне до за густе н и я .  Дать остыть .  

Выход rотовоrо блюда: 

800 r (на оди н  то рт) 

F E c  О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы Г Е Ч К А , 



Крем «Карамельн ый шантил ьи» 
• В за варной  крем доба в ить  пасту «Карамел ь», п еремешать .  Получе н ную массу 

соед и н ить в два захода со взбитыми до полугото в н ости сл и в ками  

Сборка 
• Песочную за гото вку  зал ить  карамел ьно -смета н н ым кремом. В ы п е кать  в духо вом 

ш кафу 30-35  ми нут при температуре 1 70°С.  Дать остыть 
• Украсить  кремом «Карамел ь н ы й  ша нтил ьи », н а п ол н ителем «Му», ка као-пудрой  

«Спол вершок»  и шоколадным  декором 

Среди кондитеров зочостую бытует мнение , ч то  все импортные ин гредиенты - сппошноя  химия .  Но это можно 

возразить : принцип  ведущих производителей и н гредиентов - это сочета ние традиций с возможностями 

современных технологий . Философия  этих компани й - донести до гурманов  истинны й в кус продукта , используя 

при этом ин новации и тщательно анализируя потребности рынко .  Ношо компания  специализи руется но 

поста вке из Итоли и  именно таких кондитерских и н гредиентов и материалов . Помимо того, что с н ими очен ь 

удобно работать, все они имеют максимально натуральн ый состав . Воз ьмем, к примеру, кондитерские смеси для  

выпечки . Основной их компонент - специал ьная , та к называемая «слабая»  мука с очен ь н изким содержа нием 

клейкови ны .  То кую муку в России не производят. Бисквиты , при готовленные  на та ких смесях, получатся легкими,  

в кусными ,  будут иметь высокий объем и вел иколепную мелкопористую структуру, а песочное тесто н и когда не  

«затянется» . Та рталетки,  профитрол и ,  трубочки  и валованы ,  поста вляемые  нами уже в готовом виде, имеют 

дл ительн ый срок реал изации не из-за того, что в н их доба влены  консерванты , а потому, что они подвержены 

технологии  сильного обезвожи вания  и ми кроорга н измы в н их просто не  развиваются . Кстати,  с прошлого 

года все наши  итальянские поста вщики в связ и с вводом новых европейских требовани й к продуктам питани я  

используют при  производстве своих паст, на пол нителей , глозурей, посыпок и т.д. только натуральные  красител и . 
Надо обратить в нимание  и на то, что поставляемая нами п родукция абсолютно безопасна ,  имеет се ртифи каты 

150 и I FS, что гарантирует ее соответствие международн ым п и щевым ста нда ртам высшего уровня .  



Е л (> н а  С А Ф О Н О В А  

________ ТО РТ «СОФ И » 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Мусс шо коладн ы й темн ы й 
Сл и в к и  ра стител ь н ы е  
« Б и а н ка л ие ве  б е з  саха ра»  
Глазурь  ш о коладная  тем н а я  
п ремиум «То п ковер» 

Мусс шоколадн ый белы й 
Сл и в к и  ра стител ь н ы е  
« Б и а н ка л ие ве  без  саха ра»  
Глазурь  ш о коладная  
бел а я  п ремиум «То п ковер»  

Сборка 
Б и с к в и т  ш о колад н ы й  
П р о п итка «Мараск и н а» 
Мусс шоколадн ы й  тем н ы й  
П рофитрол и гото в ы е  
диаметром 4 с м  
Мусс шоколадн ы й  бел ы й  
П а ста шоколадная  
«Мо ретта Б и ттер»  
Де ко р ш о к  
Гл азурь  ш о коладная  
«Захе р крем»  
Физал ис  

500 

250 

500 

250 

80 
30 

700 

1 2  шт. 

70 

90 
1 лист 

30 
3 шт. 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Мусс шоколадны й темны й 
• Сл и в к и  ( 1 25 г ) довести до к и п е н ия ,  доба в ить  глазурь ,  остудить  до 

30°С. Соед и н ить  в два  захода с оста в ш имися  сл и в ками  (375 г ) ,  
в збитыми  до полуготовн ости 

Мусс шоколадный белый готов ится а налоги ч н о  темному. 

Сборка 
• Бисквит проп итать сиропом «Мараскина» 
• Боков и ны  кольца диаметром 20 см и высотой 5 см выстлать бор­

дюрной плен кой  и поместить в него бисквит. Нанести слой темного 
шоколадного мусса (400 г) О. 

• П рофитроли напол н ить белым шоколадным муссом, выложить поверх 
темного мусса и вда вить по окружности .  Закрыть все слоем темного 
мусса (300 г) , выровнять поверхность. Убрать в морозил ьную камер 
(- l 8°C и н иже) на  2-3 часа или в холодил ьный  шкаф на  6-8 часов · 

• Охлажденную за готовку покрыть шоколадной пастой «Моретта 
биттер». Вырезать из  трафа ретного листа «декоршок»  две полоски 
высотой 5 см и нанести на  них глазурь «Захеркрем». Быстро п рило­
жить полоски к холодным бокови нам торта, подождать, пока глазурь 
застынет, и снять пленки .  Рисунок должен остаться на  глазури , 
(Ш окол адн а я гл а зу р ь «З а хе р к р ем » н е л ома етс я  п р и н а рез ке издел и я ! ) 

• Украсить торт я годами физалиса .  

Выход rото воrо блюда: 

1 000 r (на оди н  то рт) 
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• к р е м ы ,  десе рты, итал ья н ское мо роже ное,  ко ндите рс к и й де кор 

• с п е ц и ал и з и ро ва н н ы е муч н ы е  смеси и ма р га р и н ы  для в ы п еч к и  

• стил ь н а я  одн о р а з о в а я  п о суда ,  п одн о с ы ,  салфетки,  ка п сул ы 

• са м ы й  с о в р е ме н н ы й  и н ве нта р ь, все дл я за ка з н ы х  то рто в 

• п о стоя н н ое о б н о вл е н и е  а ссорти ме нта 

• студия кондитерского м а сте рства ! 

та.А,/.{ 11} { ии 5-А {/( - aJ.-'i.-e.tit.aлU9--

'!Y5 (1:{ {,Ur{({{ (' ttJ.Jl((J,JtCX{).{'!J�{, 

C��Rf1.f9,{,к IJtf!.к.ft.f).Jl.{)/ZlUZ . . .  

Мос ква � 
ООО «Итали ка-Тре йдИ Н Г» 
1 09429, г. Москва,  1 4  км М К АД, д. 1 0  
Тел:  (495)  685-96-85 
Ф а к с :  (495) 685-9 6-86 
E-ma i l :  info@ita l ika .ru 

ИТАЛ И КА 

И н гредиенты,  материалы и и н вентарь  
для  п роизводства кондитерских 

изделий и мороженого 

С а н кт- П ете рбург 
ООО «Италика Севе ро-З а п ад» 

1 9 6084, г . С а н кт-П ете рбург, 
М о с ко в с к и й  п р-т, д .9 1. ., оф . 505 

Тел/фа кс :  (8 1 .2}' 33 1 -94-86 
E-mai l :  info-spb@ita l i ka . ru 
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Е в r е н и й С Е Л Е З Н Е В  
Ш е ф - п о в а р  р е с то р о > tа B E D  CAFE 

ДЕ Р Е В Е Н СКИ Й КРУГЛ ЬI Й  
..., 

-------� Е РН ЬI И ХЛ Е Б  

1 1  о 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Смесь «Сов и тол ко н це нтрат»  
Мука п ш е н и ч н а я  
С о  хо р 
Масло  ра стител ьное  
Дрожжи  
Сол ь 
Э кстракт  солодо в ы й  « Глофо»  

ТЕХНОЛОГИЯ 

730 
1 620 

270 
280 

60 
55 

1 70 

п р и rотовления и оформления блюда 

• Смесь  «Сов итол кон це нтрат», п ш е н и ч ную муку, саха р, 
растител ьное  масло (250 г) , дрожжи ,  сол ь и солодо в ы й  
э кстракт « Глофо»  соед и н ить  в тестомесильном а п п а ра ­
те .  Хорошо перемешать  

• Сформовать  хлеб по  650  г. Поста в ить  в росстое ч н ы й  
ш каф  но  2 часа 

• Смазать хлеб растител ь ным  маслом (30 г) и в ы п е кать в 
духовом ш кафу 35 ми нут п р и  температуре 1 75°С 

Р С Т r) t> А Н � А Я К У Х ti Я B ьl 'l F '< K A  

Выход rотовоrо бл юда : 

3400 r 



Деревенский черны й хлеб - один из самых древних, полезных  и п итательных видов.  Испол ьзуемая в рецепте злоково­

ферментноя смесь «Совитол концентрат» ускоряет при готовление тесто, одновременно повышая  его качество 

и п и щевую ценность. Солодовый экстракт придает хлебу характерны й темны й цвет, а ромат и п и кантны й в кус. 



Е в • (> нии С Е Л Е З Н Е В  

________ ФQ КАЧ ЧА 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Чеснок  
Тимь я н  свеж и й  
Розма р и н  свеж и й  
Масло  ол и в ковое  
Мука  п ш е н и ч н а я  
Дрожжи 
Сол ь 
Мол о ко 
С ы р  п а рмеза н  

ТЕХНОЛОГИЯ 

55 
40 

30 
200 

1 000 
30 
25 

650 
1 00 

п р и rотовлени11 и оформлени11 бл юда 

• Мел ко н а реза н н ы й  чеснок ,  свежие  тимьян  и розма р и н  
соеди н ить  с ол и в ковым  маслом ( 1 80 г ) . 

• П ш е н и ч ную муку, дрожжи ,  сол ь и чесночное  масло 
( немного масла оста вит ь  для  смазы в а н ия ле пешек )  
п еремешать  в тестомесил ь ной  ма ш и н е  

• Доб а в ить  молоко и в самом кон це - терты й п а рмеза н .  
Перемешать  д о  однородной  массы 

• Сформовать лепешки ,  смазать ол и в ковым маслом 20 г) 
и поста вить  в расстоеч н ы й  ш ка ф  н а  30  минут 

• Перед в ы пе ка н ием н ада в ить н а  лепешки  пал ьцами ,  
смазать чесноч ным  маслом и поста вит ь  в духовой  
ш каф н а  l 0 - 1 5 минут  п р и  темп ературе 2 1  О 0С  

1 1 2 P f C T O  ' A H H A 1i К У Х Н Я В Ы  l Е Ч К А 

з 

Выход rотовоrо блюда: 

4000 r 



• 

Фокоччо - стар и н н ы й итал ьянски й хлеб в виде лепешки , п и ща п ростых рыбаков но юге Итал и и . Выпекал и  

фокоччу  на горячих  камнях .  Ее название  происходит о т  слово focus («оча г» , «огонь») . Этот хлеб считается 

п рообразом п и ццы .  Е го можно есть кок с начи н ками, ток и без . П ростейши й вариант начин ки  - оли вковое 

масло с чесноком и пряными тра вами . К столу фокоччо подается горя чей , сразу после при готовления .  



Е в r l.' н и и  С Е Л ЕЗ Н Е В  / 

ХЛ Е Б С Cbl POM ДО Р- БЛ Ю 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Мука п ш е н и ч н а я  
Дрожжи 
Сол ь 
Сахар  
Орехи  кед р о в ы е  
М а с л о  ол и в ковое  
Сл и в к и  33% 
М а й о р а н  с веж и й  
Я й цо 
С ы р  дор-бл ю 

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 200 
25 
20 
1 5  

250 
70 
50 
1 5  

2 шт. 
300 

п р и rотовления и оформления блюда 

• П ш е н и ч ную муку, дрожжи ,  сол ь ,  саха р, кедровые  
орехи ,  ол и в ковое масло, с л и в к и ,  ма йо  а н  и я й ца сме­
шать в тестомесил ьном а п п а рате 

• Тесто ас катать и в ыложить  сверху кусоч к и  сыра  дор­
блю · , , Q. 

• Свернуть рул ет, сбрыз нуть водой и поста в ить  в рас­
стое ч н ы й  ш каф н а  1 ч а с  

• Вы п е кать  в духовом ш ка фу 30  ми нут п р и  темпе ратуре 
2 1 0 °С .  

1 1 4 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я . В Ы П Е Ч К А  

Вы ход rотовоrо блюда: 

1 800 r 



Доба влять  в хлеб различные  начинки  л юди начали  еще в древности, и тут до сих пор остается п ростор 

для фа нтаз и и  поваров .  Хлеб с сы ром дор-бл ю  - одно из таких а вторских произведен ий , созданных  по 

ориги нальному рецепту. Дор-бл ю  - оди н из самых популя рн ых « голубых» сыров в Росс и и .  Е го л юбят за 

мягки й в кус и ун и версальность, позволяющую сочетать е го с самыми разнообразными п родуктами . 



Е в r  н и й  С Е Л Е З Н Е В  / 

ХЛ Е Б С Cbl POM И ГР И БАМИ 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Лук  р е п ч а т ы й  
П е р е ц  бол га рс к и й  
Гр и б ы  шамп и н ь о н ы  
С ы р  гауда 
Мука п ш е н и ч н а я  
Саха р 
Дрожжи 
Сол ь 
Я й цо 
Сл и в к и  33% 
Масло  ол и в ко вое  
П а ста томатная  

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 2 0  
6 0  

230 
280 

1 1 00 
25 

65 
60 

2 wт. 
1 2 0  

70 
60 

п р и rотовлени11 и оформлени11 бл юда 

• Репчатый  лук ,  бол гарс к и й  перец ,  шамп и н ьо н ы  и с ы р  
гауда н а резать  куб и ками  О, О. 

• Пшени ч ную муку, саха р, дрожжи,  сол ь, я й ца ,  сл и в ки ,  
ол и в ковое масло (45  г ) ,  томатную пасту, бол га рски й 
перец ,  лук ,  шамп и н ьо н ы  и сыр  соедин ить и п еремешать 
в тестомесильном а п п а рате Е), Q, 0. 

• Тесто обмять и выложить  в форму • , О, Q. 
• Смазать ол и в ковым  маслом (25 г) и в ы пекать в духовом 

ш кафу 40  ми нут п р и  темп ературе 2 1 0°С <:). 

1 1 6 P F ( т Q P A >-J H A Я К У Х Н Я  В Ь. Г Е Ч К А  

Выход rото воrо блюда: 

5000 r 



Грибы и сыр  - традиционная начин ка для хлеба ,  дела ющая его более сытным и в кусным. Хлеб с такой 

н а ч и н кой , при готовленный из сдобного тесто,  имеет уже много общего с п ирогом. П рототи пом хлеба в 

моем испол нении  послужили обычные  кексы с изюмом. Рецепт его я создал около десяти лет назад, и до сих 

пор этот вид хлеба пол ьзуется у наших гостей большим успехом. Е го можно пода вать кок с самыми розными 
бл юдами,  то к  и отдел ьно. Хлеб с сыром и грибами идеален для за втрака,  п и к н и ка или  быстрого перекуса . 



Е в r е н и и  С Е Л Е З Н Е В 

БУЛ О Ч КИ С КУНЖУТОМ 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Мука п ше н и ч н а я  
Саха р 
Сол ь 
Дрожжи  
Я й цо 
Масло  сл и во ч ное  
Мол о ко 
Масло  ол и в ковое  
Кун жут 

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 000 
80 
25 
30 

1 шт. 
450 
550 

50 
70 

приrотовлении и оформлении блюда 

• П шен и ч ную муку, саха р, сол ь, дрожжи ,  я й цо, с л и воч ­
ное  масло и моло ко соед и н ить  и замесить  тесто. 

• П оста вить  тесто в росстоеч н ы й  ш каф н о  40  м и н ут. 
• Сформовать  булоч к и  и снова  поста в ить но  россто й ку 

но  i s  ми нут , е. 
• П ридать тесту нужную форму, смазать ол и в ковым  мас­

лом, посы пать  кунжутом и в ы п е кать  в духо вом ш кафу 
20  ми нут п р и  температуре 2 1 0°С Е), Q, Q, · . 

1 1 8 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я · В Ы П Е Ч К А / 

Выход rото воrо блюда: 

1 750 r 



Кунжут - оче н ь  популярная  доба вка к выпечке .  Вероятно, эта традиция идет из восточн ых стран ,  где 

кунжут (он  же известен по арабским сказкам как  сезам) та к  популярен ,  что входит в соста в бол ьши нства 

п родуктов и блюд. Кунжут действител ьно вел иколепно сочетается п рактически с любыми п родуктами .  
Е го семена не тол ько нежн ы и приятны на вкус, но и очен ь полезны .  Помимо жиров ( кунжутное масло), 

бел ков  и углеводов в них  содержится особое соединение  в итами нов и бол ьшое кол и чество кальци я .  



Е В Г (' Н И И  С Е Л Е З Н Е В  

______ ТОМАТН ЬI Й ХЛ Е Б 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Лук  р е п ч а т ы й  
П е р е ц  бол га рс к и й 
Мука п ш е н и ч н а я  
Дрожжи  
Сол ь 
Сахар  
Масло  ол и в ковое  
Кор и а ндр  
П а п р и ка 
П е р е ц  ч е р н ы й  молот ы й  
Оре го н а  
П а ста томатна я  
Я й цо 
Сл и в к и  33% 
Вода 

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 
1 50 

1 750 
1 00 

70 
30 

1 30 
1 5  
1 5  
1 5  
1 5  

1 70 
2 wт. 

1 50 
80 

п р и готовления и оформления блюда 

• Реп чатый  лук  и бол га рски й перец  н а резать куби ками  

• Муку, дрожжи ,  сол ь, саха р, ол и в ковое масло ( 120  г ) ,  
с пеци и ( кориа ндр, п а п р и ку, ч е р н ы й  молоты й перец ,  
оре га н о) ,  томатную пасту ( 1 50 г ) ,  я й ца ,  сл и в к и ,  лук  и 
болга рск и й  перец  соед и н ить  

• Все перемешать  в тестомесе и в ыложить  в форму с 
п ергаментной  бума гой ,  смаза нную  ол и в ковым  маслом 
( l O г) Q, , : . 

• В ы п е кать в духо вом ш кафу 25 ми нут п р и  температуре 
1 8 О0С. 

• Смазать раз веде н н о й  с водой томатной  пастой ( 20 г) с 
доб а вл е н и ем оре га н о  и кор и а ндра .  

• В ы п е кать  еще 5 минут, затем выложить  и з  формы н а  
лоток,  перевернуть и в ы п е кать  еще 1 0  минут. 

1 20 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо блюда: 

2400 r 



Помидоры - довол ьно росл ростроненноя добавка  к хлебу. Томатный хлеб имеет да внюю историю и существует 

во множестве вариаци й . В тесто доба вляются кок ломидоры (кок правило, сушеные) , ток и томатная поста . 
Розными могут быть и теста, и используемы е  приправы .  Здесь предла гается а вторский рецепт сдобного томатного 

хлеба с доба влением я иц  и сливок . База взято мною из ков козской кухни ,  но том овощи в хлеб все же не кладут. 
Этот хлеб очень  капризен , и есл и взяться зо е го приготовление, то надо строго следовать рецептуре. 



Поскольку я - преподаватель  кул и н арнои школы моя цель не с олько "акормить .  
с колько  научить готови-ь быстро и ;рост(, И3  доступных  продуктов наибоrrr, 

��дходящих r o  се1ону Иногда не  надо да, екu ехать и тра·ить многr времени на пnиr.ки  
досаточ н о  лишь о глянуться вокруг  Име11но  поэтому  редставл1 нные мною рецепты 

выпечки не  включают в себя работу с дрожжев ы м  тестом экзотические п родук ты  или 
сложное декорирование  Вс'  j T o  здеr поедrтавЛL но .  занимает не б(,_ 1ее 

1 5-20 мину· Маффины.  кексы ки1  1росты� и легкvе реце1 т"  ИJ т е х .  ч ·о  можн�.; 
назвать основными Они всегда оставляю· ifIOI ар д. я фантоJии и их  1 ложнс ис1ор-f•-ь 

А н н а С Е М Е Н О В А 

П r> о n од а 11 о те л 1.  к у л и н с1 р н о й  111 к о л ь� 

р е стор о н о «СЕ СТ Р Ы  ГР И М М »  

МАФФ И Н ЬI С КОЗ Ь И М  
___ Cbl POM И БАЗ ИЛ И КОМ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

{на 1 0  порций} 
Лук  зел е н ы й  
Баз ил и к  зел е н ы й  
Масло  с л и в о ч н о е  
Я й цо 
Мол о ко 
Мука п ш е н и ч н а я  
Ра з р ыхл ител ь 
Сол ь 
С ы р  коз и й  м я г к и й  
Помидо р ы  

ТЕХНОЛОГИЯ 

20 
1 5  
90 

3 шт. 

3 1 0  

375 

8 
4 

1 00 
2 wт. 

п р и rотовления и оформления блюда 

• Лук  и базил и к  мел ко н а резать  
• Лук  потуш ить  н а  сковороде в сл и во ч ном масле в тече­

ние 2 м и нут, доба в ить  н а реза н н ы й  базил и к , п ереме­
шать  и отложить  

• Смешать  в е н ч и ком я й ца с молоком 
• В миске соеди н ить муку, разрыхл ител ь и сол ь .  Сделать 

углубл е н и е, вл ить  в н е го я й ца с молоком и выложить  
масло с луком и базил и ком · . 

• Б ы стро переме шать ложкой  до одно родной  густой 
консисте н ц и и .  

• Л ожкой  н а п ол н и т ь  формы  дл я  мафф и н о в  до серед и ­
н ы  

• В каждую форму положить  п о  ш а р и ку мя гкого сыра  и 
дол ьке помидора .  Сле гка п р и жать  • , 

• Рас п редел ить  оста в шееся  тесто по  формам и в ы п е кать 
в духо вом ш кафу 15 м и нут п р и  температуре 1 90°С 

1 22 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я . В Ы П Е Ч К А / 

Выход rото воrо блюда: 

1 50 r (на одну п о р ц и ю) 



Моффины родом из Америки . Они похожи но маленькие порционные кексы . Однако есл и  кексы по своей текстуре 
бл иже к торту, то моффи н ы  скорее тя готеют к хлебу. И есл и  у кекса начинка  замеши вается в тесто, то у моффино оно 

закладывается между двумя е го частями .  Тесто дл я них  не взбивают, о а ккуратно замешивают при  помощи большой 

ложки или вилки .  Моффи н ы  бывают кок сладкими,  то к и несл адкими - кок в приведенном здесь рецепте. 



А н н а  С Е М Е Н О В А 

КИ Ш СО СКУМ Б Р И Е Й  ГО РЯ Ч Е ГО 
КО П Ч Е Н И Я И ЛУКОМ- П О Р Е ЕМ 

и н rРЕДИЕ НТЫ, r 

Масло сл и вочное  
Мука п ше н и ч н а я  в/с 
Вода 
Скумбри я  горя че го коп ч е н и я  
Лук- порей  
Сол ь 
Перец  ч е р н ы й  молотый  
Я й цо 
Сл и в к и  1 0% 

ТЕХНОЛОrия 

75 
1 75 
50 

200 
200 

по вкусу 
по вкусу 

2 wт. 

200 

п р и rотовлениА и оформлениА блюда 

• Сл и вочное  масло перетереть с мукой до консисте н ци и  
крошки  

• Добавить  холодную, чуть  п одсол е н ную воду, замесить  
тесто и убрать  в холодил ь н ы й  ш каф н а  1 , 5 часа 

• Рас катать тесто в то н к и й  корж 
• Выложить  в форму, п ри сы п а н ную мукой ,  и п роколоть 

в и л кой  в нескол ьких  местах О. 
• Скумб р и ю  за ч и стить и разделать н а  филе  
• Кусоч к и  с кумбр и и  размять  и выложить  н а  корж 
• Лук- порей  н а резать  кол ьцами ,  части ч н о  захваты вая  

и зеленую часть ,  и выложить  на  скумбрию .  Посолить ,  
по пер ч ит ь  

• Блендером смешать я йца со сли вками, приправить солью, 
перцем и залить этой смесью форму с кишем 

• В ы п е кать  в духо вом ш кафу 25  ми нут п р и  температуре 
1 85°С.  

1 24 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо блюда: 

1 000 r (на одну п ода чу) 



Киш (qu iche) - популя рное бл юдо французской кухн и родом из Лота рин г ии .  Этот несладкий открыты й 

п ирог обыч но  готовят из песоч ного или слоеного тесто . На ч и нка делается но основе мясо ,  птицы ,  

грибов или  рыбы - ко к  в на шем рецепте. Во Франци и  рыбн ый киш традиционно готовят с копченым 

лососем. Мы же предл а гаем вариант рыбного киша «а-ля рюе» ,  испол ьзуя для начи н ки скумбрию 

горячего копчения , жирность которой уравновешивается свежестью и остротой лука -порея . 



А н н а С Е М Е Н О В А  

- Л ИМО Н Н О-МИ НДАЛ Ь Н ЬI Й КЕ КС 

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Л имон  
Вода 
М и нда л ь  
Я й цо 
Саха р 

ТЕХНОЛОГИЯ 

З шт. 

300 
1 75 

4 wт. 
1 75 

п р и rатавлени11 и оформления блюда 

• Л имон ы  зал ить  водой и ва рить  в теч е н и е  1 ч а са 
• Отва рен н ые л имоны  разрезать ,  о ч и стить  от косточек ,  

залить  1 00 г жидкости ,  в которой  они  ва12ил ись ,  и п ро­
бить  блендером до консисте н ц и и  п юре О, е, О. 

• М инда л ь  п о рубить  блендером в мел кую крошку  
• Я й ца взбить  с сахаром до консисте н ц и и  плотно го 

бело го крема Q. 
• Л имо н ное п юре, ми ндал ьную крошку и я и ч н ы й  крем 

смешать  
• П олуч и в шуюся массу выложить  в форму и в ы п е кать  в 

духо вом ш кафу 30  ми нут п р и  температуре 1 85°С : . 

1 26 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ь1 П Е Ч К А 

Выход rото во rо блюда: 

1 75 r (на одну п о р ци ю) 



Здесь я п редста вляю вашему внима н и ю  рецепт ори ги нального кекса , при готовляемого без использования  

муки . Тесто получается ле гким и воздушным. Со вкусовыми доба вками можно поэкспериментировать : лимоны 

заме нить  апельсинами или  взять  комбинаци ю л имонов и апел ьси н ов ,  о вместо ми ндаля использовать пека н .  



А н н а С Е М Е Н О В А  

КЕ КС С ЦУККИ Н И 
И Л И МО Н Н О Й  ЦЕДРО Й 

И Н ГРЕДИЕНТЫ, r 

Цук к и н и  
Я й цо 
Масло  растител ь ное  
Цедра  л имон н а я  
С о к  л и мо н н ы й  
Мука п ш е н и ч н а я  в/с 
Разрыхл ител ь 
Сол ь 
Саха р 
О рехи  кедровые  

ТЕХНОЛОГИЯ 

400 
З шт. 

1 25 
6 

50 
650 

1 0  
5 

1 00 
1 00 

п р и rотовления и оформления блюда 

• Цук к и н и  н атереть на  тер ке вместе с кожурой 
• В миске соеди н ить терты й  цукк и н и ,  я й ца ,  растител ьное  

масло, л имонную цедру и л и мо н н ы й  сок  , Е), О. 
• Отдел ьно  сме ш ать муку, разрыхл ител ь ,  сол ь и саха р, 

сделать у глубле н и е  посередине  и в н е го выложить  
смесь из  цук к и н и ,  добав ить кедровые  орехи 

• Хорошо п еремешать  и выложить  в форму 
• В ы п е кать  в духовом ш кафу l ч а с  п р и  темп ературе 

1 ss·c.  

1 28 Р f С Т О >' А 1-1 Н А � К У Х Н Я В Ь1 'l ч К А 

Выход rото воrо блюда: 

1 50 r (на одну п о рц и ю) 



Но первый вз гляд этот вариант сладкого кекса мажет выз вать недоверие ,  но,  попробова в е го но в кус, 

в ы  не будете разочарова н ы . Кабачок в кексе оказывается очень  уместным и положительно влияет 

на его структуру, делая  ее плотной и чуть влажноватой . Однако п ри нежела нии  ил и невозможности 

использовать цукки ни е го можно замен ить в этом рецепте зелеными кисло-сладкими яблоками . 



А н н а С Е М Е Н О В А 

КО БЛ Е Р С Б РУСН И КО Й  

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Мука п ше н и ч н а я 
Стружка кокосовая  
Саха р 
Раз рыхл ител ь 
Масло  сл и вочное  
Я й цо 
Б рус н и ка 
Крахмал кукуруз н ы й  
Кор и ца 
Саха р трост н и ко в ы й  

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 
200 
250 

1 5  
60 

2 wт. 
800 

50 
1 5  
1 5  

п р и rотовления и оформления блюда 

• Муку, ко косовую стружку, саха р ( 1 00 г) и разр ыхл ител ь 
смешать .  

• Холодное масло на резать  мел кими  куб и ками .  Б ы стро 
вмешать  в получ и в шуюся смесь и перетереть до 
состо я н и я  мел кой кро ш к и  

• Доб а в ить  я й ца и перемешать  , 
• Брусни ку  выложить  в форму, посыпат ь  саха ром ( 1 50 г) , 

крахмалом и а к куратно п еремешать  · , 

• Сверху выложить  тесто и разровнят ь  мокрой  рукой • . 

• Посыпать  кор и це й  и трост н и ковым сахаром.  
• В ы п е кать  в духо вом ш кафу 45  ми нут п р и  температуре 

1 9о·с.  

1 30 Р _ С Т О ' А Ч Н А Я К У Х Н Я В i,I П Е '1 К А 

Выход rото воrо бл юда : 

200 r ( н а  одну п о р ци ю) 



Коблером обычно нозы во ют ал когол ьны й или  безал когол ьный на п иток , часть которого соста вл яют измельченные я годы 

или фрукты со л ьдом. Но это назва н и е  также используется для легко го фруктово-я годного пи рога-перевертыша , у 

которого тесто распола гается поверх начинки .  Для  начинки  можно взять л юбые сочные  фрукты или  я годы. Но они  должны 

быть действительно сочными ,  и наче п ропадет один  из  самых в кусн ых компонентов  коблеро - густой кисло-сладки й соус.  
Остывши й коблер хорошо пода вать с ан гл и йским кремом (creme oпg lo isel или  в горячем виде с мороженым.  



Наш ресторан "ОБЛОМОВ "старается воссоздать обстановку  дворянской усадьбы X IX  века  
Это касается  и кухни .  У нас можно попробовать тради ционные  русс кие  блюда ,  рецепты которых  
насчиты вают столетия .  н апри мер всевозмож н ы е  похлебки  и каши  из  русской печи  или  мясо н а  
вертеле Есть и европейские  блюда. ставшие в с в о е  в р е м я  привычной  частью богатого русского 
стола ,  и современная  русская  кухня Если вер нуться к традициям ,  то ярче всего русскую кухню 
п редста вляет наша уникальная  выпечка  пышные ароматные п и рожки с начинками ,  расстегаи .  

к улебяки  Неспроста н и  одного  и з  этих понятии  не  существует в иных языках  Есл и другие  
блюда из  м е н ю  могут  меняться от сезона к сезону то выпечка  независимо от начинок ,  будь то  

мясо ,  капуста я й ца рыба и л и  фрукты ,  пользуется популярностью среди гостей  кругл ы й  год 

И л ь я Т Ю КО В 

Б р е н д - ш о ф  « Р Е СТ О Р А Н Н О Г О 
С И Н Д И К АТА»  

П И РОЖО К 
_____ С МЯ СОМ Я ГН Е Н КА 

и н rРЕДИ ЕНТЫ, r 

Л у к  р е п ч а т ы й  
Ч е с н о к  
Н ожка я г н е н ка б е з  косте й 
М а с л о  с л и в о ч н о е  
Сол ь 
П е р е ц  ч е р н ы й  мол оты й  
Хмел и - с у н ел и 
З и р а 
Те сто с л о е н о е  гото вое 
Я й цо 

ТЕХНОЛОГИЯ 

20 
2,5 
45 

5 

по в кусу 

п о  в кусу 
0, 1  

0,05 
50 

1 wт. 

п р м rотовленм11 и оформленм11 блюда 

• Ре п ч а т ы й  лук  и ч е с н о к  н а резать мел к и м и  куб и ка м и  
• Ножку я г н е н ка о ч и стить  от п л е н о к  и н а резать куб и ка ­

м и  
• Мясо обжа рить  в сл и в о ч н ом масле с л у ком и ч е с н о ­

к о м .  П осол ить,  п о п ерч ить,  доба в и т ь  хмел и-сунел и и 
з и ру 

• Жа рить  до гото в н ости,  затем п р о к рутить ч е ре з  м я со­
рубку с мел кой р е ш ет ко й .  

• Слоеное тесто р а с катать в в иде к руга,  в це нтр в ы л о ­
жить  ф а р ш  ' , 

• Сформовать п и рожо к .  Смазать я й цом и поста в ит ь  в 
те п л о е  место н а  1 5  м и нут • , 

• В ы п е кать в духо вом ш кафу 1 5  ми нут п р и  тем п е ратуре 
1 90°С.  

1 32 / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я · В Ы П Е Ч К А / 

В ь1ход rотовоrо блюда: 

1 00 r (на одну п о р ц и ю)  



Слоеные пирожки с мясом, особенно с мясом молодого боро_(Q �-не ко), - бл юдо скорее восточ ное, но оно давно 

ассимилировалось в русской кухне .  Я гняти на в отличие о� боро -.-.�ы мо ет сч>1тоться диетическим продуктом. Бла годаря  

своему нейтральному, мягкому вкусу оно хорошо соче-ае-ао с са "" разнообразн ыми специями и пря ностями 

и уни версально в п ри готовлении . П ирожки с такой нач� -ко�< о-:- -а -ся "е· ной текстурой и превосходн ым вкусом. 



И л ь я  Т Ю К О В  

МАКО В ЬI Й  РУЛ ЕТ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Мак  
Вода 
Я й цо (белок )  
Сл и в к и  33% 
Мед 
Тесто фила  
Масло  сл и во ч ное 
Пудра саха р н ая 
Мята 
Мороженое  в а н ил ьное  

ТЕХНОЛОГИЯ 

200 
1 000 
1 wт. 

2 ст. л . 
1 50 

1 20 (З листа) 
1 00 

1 0  
1 

80 

п р и rотовления и оформления блюда 

• Мак  отв а р ить  в к и п я ще й  воде в тече н и е  3 часов  
• П р о цедить  и п ропустить три  раза через  мясорубку 
• Доб а в ить я и ч н ы й  белок ,  сл и в к и  и мед. Хо рошо переме­

шать  
• Тесто фила  смазать  расто п л е н н ы м  сл и в о ч н ы м  мас­

лом (75 г ) ,  поочередно  уклады вая  л и сты друг н а  друга .  
Сверху выложить  маковую н а ч и н ку. 

• Свернуть рулет, смазать сл и во ч ным  маслом (25 г) и 
убрать  в мороз ильную камеру н а  2-3 ч а са .  

• Разрезать  н а  четыре части  и в ы п е кать  в духовом 
ш кафу 1 5-20 ми нут при темп ературе 1 8О0С 

• Готов ы й  рулет посыпать  саха р н о й  пудрой ,  украсить  
л и сти ком мяты . П ода вать  с в а н и л ь н ы м  мороже н ы м  

1 34 Р Е С. Т О � А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы 1 Е ч К А 

В ыход rото воrо блюда: 

600 r (на ч еты ре п о р ци и ) 



1 

Сладости с маком в ношей стра не любят изда в н а .  Маковы й рулет считается традиционным новогодн им 

блюдом, ток кок  у разных на родов мок  символизи рует изобилие .  В некоторых рецептах п ровернуты й через 

мясоруб у мок рекомендуется обжарить на сл ивочном масле и остудить, п режде чем испол ьзовать для  начин ки .  



И л ь я  Т Ю К О В  

П ОСТН ЬI Й ГРУШ Е В ЬI Й  П И РО Г 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто слоеное  гото вое 
Груш а  
М а с л о  растител ь ное  
Саха р 
Крем з а в а р н о й  
в а н и л ьн ы й  ( порошок )  
Вода 
Соус ка рамел ь н ы й 

Соус карамел ьн ый 
Сахар  
Вода 

ТЕХНОЛОГИЯ 
пр и rотовлен ия и оформления бл юда 

45 
1 40 
20 
1 5  

30 
1 0  

20 

1 5  
1 5  

• Слоеное тесто раскатать в форме п рямоугол ь н и ка 
• Грушу очистить  от кожицы  и сердце в и н ы ,  разрезать  н а  

шесть  частей  
• Обжа рить  н а  растител ь ном масле с добавлен ием 

саха ра · . 

• Порошок  для за варн ого крема соед и н ить с водой ,  
размешать  и выложить  н а  тесто 

• Сверху положить дол ьки груш и и запечь  п и рог в духовом 
шкафу при температуре 1 80°С в течение  1 5 ми нут 

• П одавать  с карамел ь н ым соусом 

Соус карамельный 
• Саха р расто п ить  до состо я н и я  ка рамел и ,  доба вить  

воду и п рова рить  2-3 ми нуты .  

1 36 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А 

Выход rотовоrо блюда: 

1 20 r (на одну п о рци ю) 



П остн ый грушевы;; rо>1рог - оди>< из примеров того, кок  можно при готовить в кусный десерт из самого простого, не сдобного тесто . 



И л ь я  Т Ю К О В  

_____ ТО РТ « НАП ОЛ ЕО Н » 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто слоеное «З вездн ы й»  
Я й цо (желток) 
Саха р 
Мука п ш е н и ч н а я 
Молоко 
Масло сл и вочное  
Пудра саха р н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 

375 
2 шт. 

1 80 
65 

700 
70 

5 

приrотовления и оформления блюда 

• Слоеное тесто раскатать и в ы п е кать  в духовом ш кафу 
15 ми нут при температуре l 80 °C 

• Желтки  растереть с саха ром, доб а в ить  муку. Зал ить  
к и п я щим молоком, непрер ы в н о  поме ш и вая ,  довести 
е ще раз  до к и п е н и я .  Снять с пл иты ,  добав ить сли воч ­
ное  масло и хорошо п еремешать .  Остудить .  

• Отпече н н ое тесто разрезать ,  п е р в ы й  пласт смазать  
к ремом, н а к р ыть следующим пластом теста и по вто­
рить п роцедуру 3 раза .  П одровнят ь  края  

• Из  обреза н но го теста сделать  кро ш ку и посы п ать  торт 
сверху. Украсить  саха р н о й  пудрой  

1 38 р Е с � () р А н н А я к у х н я в ы 'l Е L k А / 

В ыход rото воrо блюда: 

1 1 00 r (на пять п о р ц и й )  



П о одной из верси й , это п и рожное было изобретено в Москве во время торжествен ного празднования 

столетия победы над Наполеоном. Изначал ьно оно имело треугольную форму, которая должна была 

на поми нать головной убор знаменитого французского пол ководца.  П о другой - десерт с таким 

же названием лоя в ился во Франции  еще при дворе императора.  Достоверно только то , что среди 

фра н цузских сладостей давно  известен подобн ы й многослойн ый торт под названием «мильфей» .  



И л ь я  Т Ю К О В  

П И РОЖКИ С В ИЗ И ГО Й  

И Н ГРЕДИЕ НТЫ, r 

Тесто (на 450 r) 
Мол о ко 
Мука п ше н и ч н а я  
Дрожжи сухие  
Сол ь  
Сахар 
Масло сл и во ч н ое 
Я й цо 

Начинка 
В и з и га 
Я й цо вареное  
Лук  зелен ы й 
Укроп  
Масло сл и вочное  
Сол ь 
Перец  черн ы й мол оты й 

Пи рожки с виэи rой 
Тесто 
Н а ч и н ка 
Масло сл и во ч ное 
Я й цо 

1 40 / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я 

1 50 
250 

8 
2 

20 
30 

1 wт. 

200 
1 wт. 

50 
5 

50 
3 

0, 1  

1 5  
20 
30 

1 wт. 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п ри rотовления и оформл е н и я  блюда 

Тесто 
• Мол о ко п одо греть до температуры ЗО0С .  
• Муку ( 1 25 г) смешать  с дрожжами ,  сол ью и саха ром О. 
• Вл ить молоко, растопленное  сли воч ное  масло, я й цо и переме­

ш ать .  Поста в ит ь  в теплое место н о  40  ми нут 
• Доб а в ить  оста в шуюся муку ( l  25 г) и еще роз  в ымесить тесто 

Начинка 
• В и з и гу в ы нуть и з  позвоноч н и ка стерляди  и варить  в подсол е н н о й  

воде 1 , 5 часа 
• Н а резать  в и з и гу н о  кусо ч к и  п о  0 ,5  см .  
• Я й цо, зелены й лук  и укроп  мел ко на резать ,  сме ш ать  с в и з и го й  Q. 
• Доб а в ить растоплен ное сл и во ч н ое масло, п ри п р а в ить  сол ью и 

перцем .  

П ирожки с виэиrой 
• Раздел ить  тесто н о  порцио н н ы е части ,  каждую часть раскатать в 

форме кружка О. 
• В центр в ыложить  н а ч и н ку, за крыть п и рожки  и уложить н о  смазан ­

н ы й маслом п роти в е н ь  : , 
• Н а к рыть полотен цем и п оста вить  в теплое  место н о  l О минут. 
• Смазать  п и рожки  сы р ым я й цом и вы п е кать в духо вом ш кафу 1 0 - 1 5 

ми нут п р и  тем п е ратуре 200 °С до золотисто го цвета .  

Выход rотовоrо бл юда : 

30 r ( н о  одну п о р ц и ю) 

В Ы П Е Ч К А / 



Визи га (очищенный и высуше�-<..�ы;; с инмой хрящ осетровых рыб) издавна использовалось в русской 

кухне в качестве ночин�и для пирогов. Визигу следует отворить (о до этого ее можно вымоч ить 

в холодной воде в течение 1 0- 1 2 асов затем нарезать и перемешать со сваренным вкрутую яйцом 

и мелкорублеными зеленым луком и ро ом.. о ое сочетание ин гредиентов мне кажется наиболее удачн ым.  



И л ь я  Т Ю КО В  / 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто (на 450 r) 
Молоко 
Мука п ше н и ч на я  
Дрожжи  сухие 
Сол ь 
Сахар 
Масло  сли вочное 
Я й цо 

Начинка 
Филе ка рпа  
Ф иле  суда ка 
Лук реп чатый  
Масло  сл и во ч ное 
Ш п и нат 
Петрушка 
Сол ь 
Перец  чер н ы й  молоты й 

Расстеrай 
Тесто 
Н а ч и н ка 
Масло сл и во ч ное 
Я й цо 

1 50 
250 

8 
2 

20 
30 

1 шт. 

20 
20 
20 
1 0  
1 0  

1 , 5  
по вкусу 

ПО вкусу 

50 
50 
30 

1 шт. 

РАССТЕ ГАЙ 

ТЕХНОЛОГИЯ 
п ри гото влен ия и оформлен и я бл юда 

Тесто 
• Молоко подогреть до температуры ЗО0С .  
• Муку ( 1 25 г ) сме ш ать с дрожжами,  сол ью и саха ром . 
• Вл ить  моло ко, расто плен ное  сли вочное масло, я й цо и п ереме-

шать .  П оста в ить в те плое место на  40  ми н ут , €). 
• Доб а в ить  оста в шуюся муку ( 1 25 г) и еще раз  вымесить тесто 

Начинка 
• Филе  ка рпа  и суда ка на резать  п роиз вол ьно .  
• Лук  на резать соломкой и обжа рить  н а  сли вочном масле до золо­

ти стого цвета . Доб а в ить р ы б ное филе и жа рить  до гото вности 
• Доб а в ить  на реза н н ы е ш п и нат, п етрушк  и обжа рить  все вместе 

е ще 2-3 минуты .  Посол ить ,  по перч ить  
• Сле гка охладить и п ропустить два раза  ч ерез мя сорубку со сред­

не й  решеткой .  

Расстеrай 
• Раздел ить  тесто на  порционн ые части ,  каждую часть раскатать  в 

форме кружка 
• В центр выложить  н а ч и н ку, з а крыть п и рожки  и уложить на  смазан ­

н ы й маслом п роти в е н ь  
• Н а к р ыть полоте н цем и п оста вить  в те плое место н а  1 О ми нут. 
• Смазать п и рожки  сы р ым  я й цом и в ы пе кать в духо вом ш кафу 1 0 - 1 5 

ми нут п р и  температуре 200 °С до золотисто го цвета . 

Выход rотовоrо блюда: 

85 r (на одну  п о р ц и ю) 

1 42 Р Е С Т О Р А Н Н А Я !<' У Х Н Я В Ы П Е Ч К А ! 



Расстега и получили свае назва ние за та, что у этих п ирожков принята оставлять сверху небольшое 

отверстие, п риоткрывающее начинку, бла годаря чему они имеют слегка «расстегнутый» вид. Ран ьше 

в эти отверстия добавляли перед выпеч кой немного бульона ил и масла . Па форме и размеру 

расстегаи могут разл ичаться , начи н ки для них тоже бывают разные , но, ка к пра вило, несладкие . 



Ил ь я  Т Ю К О В  

и н rРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто (на 450 r) 
Молоко 
Мука п ш е н и ч н а я  
Дрожжи сухие 
Сол ь 
Саха р 
Масло сл и вочное  
Я й цо 

Кулебяка 
Филе  куриное  
Я й цо 
Лук  репчатый  
Ш п и нат  
Масло сл и вочное  
Масло  растител ьное 
Сол ь 
Перец  ч е р н ы й  молотый  
Тесто 

1 50 
250 

8 
2 

20 
30 

1 wт. 

1 50 
3 wт. 

50 
50 
50 
1 0  

П О  вкусу 
по вкусу 

200 

КУЛ Е БЯ КА 

ТЕХНОЛоrия 
п ри rотовлени11 и оформлени11 бл юда 

Тесто 
• Мол о ко подогреть до температуры ЗО0С .  
• Муку ( 1 25 г) смешать  с дрожжами,  сол ью и саха ром 
• Вл ить  молоко, растопленное  сл и вочное  масло,  я й цо и переме-

шать .  Поста вить  в те плое место н а  40  ми нут , 
• Доба вить  оста в шуюся муку ( 1 25 г) и е ще раз  в ымесить тесто 

Кулебяка 
• Филе  курицы  два  раза п р опустить ч е рез мясо рубку со средней  

решеткой .  
• Два я й ца отва рить  в крутую. 
• Лук  и я й ца н а резать мел кими  кубиками .  
• Ш п и нат на резать и обжа рить  н а  сл и воч ном масле 
• Лук обжа рить  н а  растител ьном масле до золотисто го цвета, доба­

вить  кури н ы й  фарш и �арить  до гото в ности ,  посто я н н о  помеш и ­
в а я .  П р и п ра вить  сол ью и п ерцем 

• Тесто раскатать в форме овала  и выложить  сверху слоями ф а р ш  с 
луком, ш п и н а т  и я й ца 

• Закрыть  кулебяку, смазать сырым  я й цом и в ы п е кать  в духовом 
ш кафу 1 5  минут при температуре 1 80°С • . 

Выход rотовоrо блюда: 

340 r ( на одну  п о р ц и ю) 
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Кулебяка - традиционны й русски й за крытый п и рог из дрожжевого теста выпуклой вытя нутой 

формы . В кулебя ку обычно за кладывают толстый слой начинки , причем нескол ько ее видав 

могут присутствовать в одном пироге одновременно . В качестве начинки  для кулебяки  ча ще 

всего выступают мясо, птица, потроха , рыбо ,  грибы и капуста . В моем варианте это ш п инат, 

кури ный фарш с луком и я йцо - очень правил ьное сочетание . Тесто для кулебяки  должно быть 

не толстым, но достаточна прочным, чтобы выдержать большое количество начинки .  



И л ь я  Т Ю КО В / 

И Н ГРЕДИ ЕНТЫ, r 

Начинка 
Я бл о к и  
Ма сло  сл и вочное  
Сахар 

Тесто сахарное 

Масл о сл и во ч ное 
Саха р 
Я й цо 
Сол ь 
Сода 
Мука 

Яблочный пироr 

Тесто сахарное  
Масл о  сл и вочное 
Н а ч и н ка 
И з юм 
Кор и ца 
Сахар 
Я й цо 
Мороженое  в а н ил ьное 

1 500 
1 00 
1 00 

1 00 
1 00 

2 wт. 
4 
3 

500 

800 
50 

1 500 
1 00 

1 0  
30 

1 шт. 
50 

Я БЛ О Ч Н ЬI Й  П И РО Г 

ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Нач и н ка 
• Яблоки  о ч истить  от кожи цы , удал ить се рдце в и ну  и на резать  л омти ­

ками , Е). 
• Обжа рить  на  сл и вочном ма сле  до п ол гото вности  с добавлен ием 

саха ра .  П олуче н ную массу охладить  

Тесто сахарное 
• Сливочное  ма сло  взбить  с саха ром до бел о й  п е н ы , посте п е н н о  

доб а в ить  я й ца , сол ь, соду и муку. 
• Гото вое тесто в ыложить  н а  лоток и охладить .  

Яблочный пироr 
• Тесто раскатать  тол щиной  2 мм, раздел ить  на  две  части () . 
• Одну часть выложить  в форму, смазан ную сл и во ч н ым  маслом 
• Сверху выложить яблочную н а ч и н ку, доба вить  изюм и кори цу 0, 
• Н а кр ыть

. 
вт�ой  ча стью теста , п роколоть в ил кой  в нескол ьких  

местах О, . 
• П осы пать  п и ро г  саха ром, смазать  я й цом и вы п е кать  в духо вом 

ш кафу 30-40 ми нут п р и  тем пературе 1 8О0С . 
• П одавать  п и ро г  тепл ым . Сверху украсить  ша ри ком морожено го. 

Выход rотовоrо блюда: 

1 40/50 r (на одну  п о рци ю) 
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• 
• 

Это традиционный рецепт яблочного пироге,  который издревле готовили но Руси .  Яблоки всегда 

я влялись самым доступным фруктом, и немудрено, что именно яблочный пирог считался одним из 

основных десертных блюд народов чуть ли не всей Европы . Ра н ьше яблочные пироги (или п и рожки) 

выпекали после созревания  яблок .  Сегодня при их доступности и возможности долгого хранения  

яблочный п и рог можно готовить круглый год, используя при  этом розные виды тесто (дрожжевое, 

песочное, слоеное) . Я предла га ю  испечь яблочный п и рог  из  сахарного тесто .  Россыпчотое, 

нежное, оно просто тает во рту .  К та кому пирогу хорошо подать шорик ванил ьного мороженого. 



-

Духо в н ы й  союз высокой  кухни  и вис ки  The G len i lvet вдох новил  Джона  Уилоя м с а  на созда н и Р  
специального м е н ю  Создавая м е н ю  из блюд .  х о р о ш о  сочетающихся с виски  и з  л и не й к и  The G l en l 1vet 
я о п и рался  на  свой м н о голет н и й  о п ы т. начавшийся  с вдох н о в и в ш А й  мЕ  ня  по 1  здки на  з авод  в С п � и сайr 

в Шотландии  ·де  п рсдегустировал всю л и н е й ку. Меня  в п еча-л ило м н о гообразие инди видуал ь н ы х  
ното к каждого вис ки  и заинтриговал контраст между вкуrом � аромато н .  Изучая  сочетаниf  с в и с к v'  

разл и ч н ы х  и н гредиентов .  я понял  что нужно добиться  л и бо идРальног'J  союза  вкусов  либо  1ол но�  и х  
проти воположнос�и В ы  убедитР,сь в т о м  ч т о  существуют бл юда .  ароматы и вкуrовыР  оге н к и  которые  

с1особнt  1 дать  виски  по -настоящему раскрыться  С понощою Т�о G I P n l  v0t я 1rозна.1 те можно сочРтать 
кул и н а р н ы Р  блюда с вис ки  на  таком же высоко м  у р о А 1  е ка к  и "  ' у ч w и м и  �инами  м и р а  

УТИ НАЯ ПАСТИЛА 
С Ш О КОЛАДОМ, КУНЖУТОМ 

И И М Б И Р Н О-СО Е В ЬI М  СОУСОМ 

и н rРЕДИ Е НТЫ, r 

(на 6-8 порций} 
Имби рно-соевый соус 

Соус соевый  
Вода 
Коре н ь  имбир я  терты й 
Кунжут 
Масло  кунжутное 

Утиная пастила 
Лук-шалот 
Н ожки  ути н ы е  
Масл о  кунжутное 
Вино ри совое 
Кун жут 
Сл и в к и  38% 
Шоколад Cara ibe  66% 
Соус соевый  
Сол ь 
Перец  ч е р н ы й  молоты й  
Тесто фила  
Масл о  сл и вочное  

Сервировка 
Ути н а я  п астила  
Имб и рно -соевый  соус 

5 ст. л . 
4 ст. л . 
2 ст. л . 
1 ст. л . 
з ст. л . 

з шт. 
4 шт. 

З ст. л . 
200 

40 
1 60 
1 50 

по вкусу 

по вкусу 

по вкусу 
250 

50 

2 шт. 
20 

ТЕХНОЛОrия 
п р и rотовл е н и я  и оформления бл юдо 

Имбирно-соевый соус 
• Соевый  соус, воду, тертый корень  имбиря ,  семена кунжута и кунжут­

ное масло смешать .  Дать настояться в течение  нескол ьких ми нут. 

Утиная пастила 
• Лук-шалот н а резать  мел к им и куб и ками .  
• Ути н ы е  ножки  обжа рить  без  добавлени я  масла ,  удал я я  изл и ш к и  

ж и р а  по  мере е го в ыделен и я .  Мясо должно  п р а кти чески  отде­
л ят ься от кости .  Со ско вороды  в ыложить  утин ы е ножки ,  доб а в ить 
кунжутное масл о  и обжа рить  лук-шалот до золотистого цвета .  

• Вл ить  р исовое в и н о, вернуть  утин ые ножки  н а  сковороду и тушить  
н а  медл е н н ом о г не, время от време н и  перевора ч и вая ,  в теч е н и е  
нес кол ьких  минут. П р и  необходимости доб а в ить  немного воды .  

• Ножки  в ы нуть ,  дать остыть ,  сн ять  кожу и удал ить  кости .  
• Размят ь  мясо пал ьцами и смешать  с п оджа ренн ы ми семенами 

кунжута .  На  ту же ско вороду влить  сл и в ки  и довести до к и п е н и я .  
• Доб а в ить  шоколад и размешать  до однородной  конси стен ц и и .  

Дать н емно го остыть .  
• Ути н о е  мя со смешать  с получе н ной  массой ,  за п р а в ить  соев ым  

соусом, сол ью  и ч е р н ым молотым перцем . 
• Тесто фило  н а резать  полосками 30х6 см . Смазать  расто плен н ым  

сл и во ч н ым  маслом ( 25  г ) ,  положить  ути ную н а ч и н ку и завер нуть  в 
треугол ь н и ки .  Сверху  снова  смазать  масл ом (25 г) и убрать  в холо­
дил ьн ы й ш ка ф  н а  15  ми нут. 

• В ы пекать  в духо вом ш кафу 1 5  ми нут п р и  темп ературе 1 8О0С до 
образова н и я  золотистой корочки .  

Сервировка 
Выход rотовоrо блюда: • Пастилу пода вать  н а  подо гретом бл юде, сбрыз нув  ее имб и р но­

соевым соусом . 
270 r ( н а  одну п о р ц и ю) 
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ТНЕ GLENLIVEТ 1 5  

Цвет: насыщенный ,  золотистый ,  с оттенками заходящего 

летнего солнца. 
Аромат: сливочный и богатый . Водоворот смолистых запа­

хов преобразуется в аромат салата из цитрусовых - кожи­

ца апельсина и засахаренный грейпфрут. Следом в букете 

раскрываются сливочные тона: песочное печенье , ваниль­

ные ириски, миндальный шнапс , сливочная помадка. На за­

днем плане - сухое пряное эхо с оттенком лакрицы. 
Вкус: округлый ,  сладкий ,  невообразимо мягкий и барха­

тистый .  Древесные нотки хорошо интегрированы, но,  без­

условно, отчетливы ,  оттеняют собой фруктовые и ореховые 

тона. Нотки шоколадного кекса. 
Послевкусие: продолжительное, с оттенками жареного фун­

дука и копченых миндальных орешков. Общее впечатление: 
маслянистый,  насыщенный, мягкие нотки древесины, сладкий ,  

соблазнительный характер с освежающим пикантным стилем. 
Вдохновленный выбор 

The Gleпl ivet, выдержанный в бочках из французского лиму­

зенского дуба. Инновационное развитие давнего партнерства 
между выдерживаемым спиртом и дубовой бочкой, вы­

лившееся в создание виски с уникальным характером. The 
Gleпl ivet 1 5-летней выдержки сначала зреет в традиционных 

дубовых бочках, затем его часть перемещается в новые лиму­

зенские бочки и какое-то время выдерживается в них, прежде 
чем снова воссоединиться с остальным виски. Интенсивные 
пряные древесные оттенки новых бочек из французского 

дуба с высоким содержанием танинов вступают во взаимо­
действие с утонченным вкусом виски, в результате чего по­

лучается насыщенный, впечатляюще мягкий сингл молт. 

Это оригинальное блюдо совмещает в себе,  казалось бы ,  несовместимое. Речь тут доже не столько 

о сочетан и и  утиного мясо с шоколадом, сколько об участии в одном блюде двух таких  непохожих кухонь ,  кок 

средиземноморская и азиатская .  Тради ционное греческое тесто фила и имбирно-соевы й соус вместе создают 

эффект неожиданности и новизны .  Необычное сочета ние горьких и сладких нот этого блюдо великолепно 

подходит к тя гучему и насыщен ному дубовому привкусу The G len l ivet 1 5  F rench Ook Reserve. 



ТНЕ GLENLIVET 1 8  
Цвет: старое золото с оттенками спелого абрикоса. Д ж о н У И Л Ь Я М С  
Аромат: яркий , элегантный , сложный ,  с о  сладкими оттенками дубовых панелей , на­

поминающих об антикварном магазине . За дубом следуют опьяняющие цветочные 

ароматы ландыша и пиона.  Со временем проявляются нотки ириса. мятного шоколада 

и фруктового пирога. 
Вкус: мягкий и бархатистый , с четкой основой . За сладостью сразу же следует прово­

цирующая вспышка пряных вкусов с нотками горького апельсина  и сухими оттенками 

древесины.  
Послевкусие: длительное. с оттенками дуба и имбиря.  Слегка дымное.  Суховатый и 

терпкий финал. 
Общее впечатление: элегантный , сложный ,  дубовый и фруктовый.  Восхитительная 

симфония кисло-сладких вкусов . 

Верх элегантности 
В The G leп l ivet 1 8-летней выдержки сочетаются возраст и изящество, являя собой сног­

сшибательно сложную и многоуровневую композицию вкусов . Вокруг этого отлично 

сбалансированного, обладающего богатым и интригующим кисло-сладким характе­

ром мягкого односолодового виски существует золотая аура, и это касается не только 
его цвета .  Золотые медали ,  украшающие The G leп l ivet 1 8, так же как и главный приз 

l пterпat ioпal Sp i r its Trophy 2006 года, подтверждают его высокий статус. Это наиболее 

элегантное воплощение The G leп l ivet. 

П Е Ч Е НАЯ УТКА В П ЯТИ 
СП Е ЦИ ЯХ С Ч Е Р Н ОСЛ И ВО В ЬI М 

КЛАФУТИ И ЦИТРУСО ВО­
М ЕДО В ЬI М СОУСОМ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

{на 4 порции} 
Утка печеная 

Утк и  
барбарийские 
Сол ь морская  
Перец  черн ы й  
свежемолоты й  

2 шт./1 ,8 кr 
1 ,5 ч . л . 

1 ч .  л. 

Гарнир из сельдерея 
Сел ьде рей  ( ко р е н ь) 1/2 шт. 
Масло  сл и во ч н ое 
несол еное  
Сол ь 
П е р е ц  ч е р н ы й  

1 50 

по вкусу 

молот ы й  по вкусу 
Масло растител ьное 1 ст. л. 
Бул ьон  кур и н ы й кре п к и й  40 

Цитрусово-медовый соус 
Лук-шалот 1 шт. 
Гр и б ы  5 0  
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Чесно к  1/2 rоловки 
Тимья н 1 веточка 
Кости и обрезки  утки  200 
Уксус хересн ы й  1 , 5  ч .  л . 
Саха р 3 
В и н о  сухое красное  50 
Бул ьон  тел я ч и й  1 60 
Бул ьон  кури н ы й  1 00 
А п ел ьс и н  1 шт. 
Уксус в и н ный  бел ы й  1 ,5 ч .  л. 
Мед 1 ст. л . 
Саха р 1 ч . л . 
А н и с  1 звездочка 
Л а йм 1 шт. 
П е р е ц  крас н ы й  1 шт. 

Клафути с черносл ивом 
М и ндал ь молот ы й  2 5  
Мука п ш е н и ч н а я  3 5  
Саха р 50 
Сал ь по вкусу 

В Ы П Е Ч К А / 

Я й цо 1 шт. 
Я й цо (желток )  1 шт.  
Смета н а  1 00 
Ч е р н о сл и в  4 шт. 
П о рт в е й н  2 5  

Серви ровка 
Ж и р  ути н ы й  1 ст. л . 
Ка п уста савой ская  
туш е н а я  400 
Б р ю к в а  отва р н а я  1 /4 шт. 
Ре п а  отв а р н а я  1 шт. 
Сл и в к и  33% 40 

Утка п е ч е н а я  600 
Га р н и р  из сел ьдерея 200 
Клафути 
с ч е р н осл и вом 
Цитрусо во­
медо в ы й  соус 

200 

1 60 

В ыход rото воrо блюда: 

250/80/40 r ( н а  одну п о р ц и ю) 



ТЕХНОЛОГИЯ 
приrотовления и оформления бл юда 

Утка печеная 
• Уток натереть морской сол ью и свежемолотым 

черн ым перцем.  
• П оместить на  п роти вень  и вы пекать в духовом 

ш кафу при температуре 230°С в течен ие  1 часа 
50  минут. 

• Во время п р и готовлени я  удал ять  ж и р  и з  у гло в  
п роти в н я .  Убра н н ы й  жир  сохра нит ь . 

Гарнир из сельдерея 
• Сельдерей  н а резать  ра в ными  кружочками  и 

поместить в бол ьшую кастрюл ю.  Доб а в ить  сл и ­
во ч ное  масло, воды (чтобы н а к рыть  сел ьде рей 
полностью) ,  посол ить, поперч ить . 

• Н а крыть  п ер гаментной  бума гой ,  сдел ать  
нескол ько отверст и й  и варить  н а  слабом о гне  до 
мя гкости . Остудить  и слить  воду. 

• П еред подачей  обжа рить  с одной  сторон ы на  
растител ьном масле  до  золотистого оттен ка .  

• Доб а в ить кре п к и й  кури н ы й бул ьон  и, когда он  
н а ч нет  густеть, сле гка встряхнуть  сковороду, 
чтобы покрыть и м  сел ьде рей .  

Цитрусово-медовый соус 
• Лук-шалот и грибы на резать  л омтиками .  

Обжа рить  вместе с чесноком, тимья ном и ч а стью 
ути н ы х  косте й ( 1 0 0 г ) .  

• Когда смесь п р иобретет кор и ч н е в ы й  оттенок ,  
доб а в ить  херес н ы й  уксус, довести  до консистен ­
ц и и  с иропа  и удал ить 1 /2 ч асть косте й .  

• Доба в ить сахар и красное в и н о, в ы па рить  до 
консисте н ц и и  с иропа .  

• Влить  тел я ч и й  и кур и н ы й  бул ьон  и довести до 
к и п е н и я .  Туш ить 40 минут, затем п ро цедить через  
сито .  

• Доба в ить  оста в ш иеся кости ( 1 00 г ) ,  прова рить  
в теч е н и е  20  ми нут и процедить через  густую 
марлю .  

• Цедру а пел ьси н а  порезать  н о  то н к и е  полоски  
и бла н ш и ровать .  Смешать с соком а п ел ьс и на ,  
у ксусом, медом, сахаром и а н исом, довести до 
к и п е н ия . Варить  до консисте н ц и и  с иропа .  

• Смешать  с ути н ы м  соусом, доба вить  сок  л а йма и 
кусо ч к и  красного перца .  

Клафути с черносливом 
• М и ндал ь, муку, саха р и сол ь смешать  с я й цами .  

Вл ить  смета ну, перемешать  и охладить  в теч е н и е  
2 4  часов .  

• Черносл и в  разрезать н а  пол о в и н к и  и туш ить с 
портвейном нескол ько ми нут. 

• Черносл и в  выложить  в формы,  золить  тестом и 
в ы п е кать 8- 1  О ми нут п р и  температуре 1 8О0С .  

Сервировка 
• В ути н ом жире разогреть тушеную са войскую 

капусту, ломти к и  отва рной  брюквы и реп ы с 
доба вле н и ем сли вок .  

• Выложить  овощи на  дно бл юдо . Утку н а резать 
л омтями  и положить  сверху. 

• Рядом выложить  гар н и р  из  сел ьдерея  и сверху -
клофути с ч ерносл и вом.  

• П ол ить  цитрусово-медо вым  соусом . 

Сочета ние утки с черносливом, цитрусами и медом в полне  традиционно . 
Однако в да нном рецепте оно обыгрывается нетрадиционным способом.  

Черносл ив появляется в составе  необычного клафути . Изначально клафути 

- это фран цузский фруктово-я годны й п ирог-суфле .  Здесь же я готовлю 

е го с брюквой, репой и савойской капустой . В соусе ломимо а пел ьсина и 

меда присутствует множество разных ин гредиентов , отчасти неожиданных, 

например, та ких, как грибы . К этому блюду подойдет The Glen l ivet 1 8 . 



Наш ресторан специализи руется на блюдах домашнеи  грузинской  к ухни  Само  название  С а х л и  
переводится с груз и н с кого как  ·дом , Эта кухня  у н и к а л ь н а  и н е  похожа н и  на о д н у  другую.  Т о  ж е  

самое  касается и в ы п е ч к и .  Одн и м  и з  самых  я р к и х  п р и меров  являются грузи н с к и й  хлеб  и знамен итая  
лепешка  с сыром  - хачапури  Хачапури готовят по -разному  - в каждой местности  по-своему 

Где-то сыр запе кают тол ько внутри теста .  где-то посы пают и м  с н аружи Хачапури  готовят  с яйцом .  
зеленью .  фасолью вариантов  м н ожество .  И в каждом случае  он  и меет свой  особе н н ы й  в кус 

Подают хачапури  больше как  горячую закуску  хотя по с ы т н ости он заменит  хорош и й  обед.  А еще 
в Грузии  очень любп сладости .  П и роги  и торты отл и ч а ются высокой калорий ностью и круп н ы м и  

размерами  - с кавказс к и м  размахом Груз и н с к и е  кондитеры не  только готовят тради цион н ы е  
национальные  десерт ы .  но  и а к т и в н о  используют м и ровую кладовую рецептов придавая  извест н ы м  
блюдам неп овто р и м ы й  местн ы й  колорит .  В предложе н н ы х  н и ж е  рецептах  представл ено  груз и нское 

" п рочтение , таких  десертов .  к а к  пахлава  1из  восточной  кухни )  и " Н аполеон ( и з  французской )  

Д а р е дж а н Ш А Р А & И Д З Е 

Т е х н  о п  о г - к о н д и т е р  

р е ст о р а н а  « СА Х Л И »  

ХАЧАПУР И  П О-АДЖАРСКИ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Мол о ко 
Сол ь 
Саха р 
Дрожжи 
Я й цо 
Мука п ш е н и ч на я 
Ма сл о  сл и во ч н ое 
С ы р  сулугун и  
Смета н а 20% 

ТЕХНОЛОГИЯ 

1 00 
5 
5 

1 5  
6 шт. 

500 

50 
400 
250 

приrотовпения и оформления бл юда 

• В те плом моло ке растворить  сол ь, саха р, дрожжи .  
Доба в ить  я й цо ( 1  шт. ) ,  муку, ма сло ( 30  г )  и замесить 
тесто О. 

• Тесто раздел ить  н а  п ять ч а стей ,  раскатать  каждую в 
л е п е ш ку пр ямоугол ьной  формы Е). 

• Сулугун и натереть н а  терке и смешать  со смета ной  Е). 
• П р идать л е п е ш ке форму л одоч к и  и н а п ол н ить ее 

н а ч и н ко й  из  сулугун и  О, Q, (;). 
• В ы п е кать 8 ми нут в духо вом ш кафу п р и  температуре 

220°с О. 
• Затем на каждую лепешку  положить сл и вочное  масло 

( 1  О г ) ,  в середину  а к куратно влить  по  сы рому я й цу (5 шт.) 
и в но в ь  поста вить  в духовой  шкаф на полми нуты .  Ка к 
тол ько белок  за густеет, пода вать к столу () . 

1 52 / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

В ы ход rотовоrо блюда: 

1 500 r ( н а  5 штук )  



Хочо пури по-оджорски и ногда называют королем среди хочопури .  У него уникальный в кус и очень красивый 

внешни й вид.  Я йцо разбивается практически в сомом конце при готовления и не успевает затвердеть . Едят 

аджарские хочо пури тоже по-особенному: отламы вают кусочки  запеченной лепешки и обмаки ва ют их в жидки й 

желток. Аджа рски й хочопури - прекрасный вариант угощения  для  большой компании .  И сытно, и красиво ! 



Д а р е д ж а н Ш А Р А Б И ДЗ Е  / 

ХАЧАПУР И П О-М Е ГР ЕЛ ЬСКИ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто 
Мука п ш е н и ч н а я  
М а цо н и  
Я й цо 
Сода п и ще в а я  
Уксус стол о в ы й  
Саха р 
Сол ь 

800 
500 

1 wт.  
0,5 ч .  л. 

2-3 капли 
1 /2 ст. л . 

по вкусу 

Хачапури по-меrрельски 
Сыр сулу г уни  сла босол е н ы й  
Тесто 

1 000 
600 

Масло топленое  
Я й цо (желто к )  

ТЕХНОЛОГИЯ 

2 ст. л . 
2 wт. 

п р и rотовлени11 и оформлени11 блюда 

Тесто 
• Муку, мацо н и ,  я й цо, соду, уксус, саха р и сол ь соеди ­

н ить  и замесить  тесто О. 
Хачапури по-меrрельски 
• Сулугу н и  н атереть на  тер ке Е). 
• Тесто раздел ить  на  ч еты ре части  и раскатать  в круги 

диаметром 30  см Q, О. 
• Н а  середи ну  круга выложить  сулу гун и (900  г н а  4 шт. ) ,  

края плотно соедин ить над н а ч и н кой ,  одновреме н н о  
в ыда вл и ва я  и з  н и х  воздух 0, Q, О. 

• Н е  перевора ч и ва я ,  раскатать хачапури  до диаметра 
3 0  см .  В центре сделать  отверстие диаметром 1 см О. 

• П оложить хач а пури  в форму, смаза н ную топленым  
маслом ( 1  ст. л . ) ,  и в ы п е кать  в духовом ш кафу 1 5  ми нут 
при температуре 2 1 0°С 0. 

• В ы нуть  хачапури  и з  духо во го ш кафа,  смазать желтка­
ми ,  посы пать  сы ром сулугун и ( l  00  г н а  4 шт. )  и с нова  
убрать  в духо вой  ш каф .  В ы п е кать  5-7 ми нут ф. 

• Готов ы е  хач а пури  пода вать  сразу, смаза в  то пле н ы м  
маслом ( l  ст. л . ) .  

1 54 / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо блюда: 

1 200 r (на 4 штуки )  



У этого хочопури нежны й и насыщенны й солоноватый сырный в кус. Г ловноя отлич ител ьная черта хочопури 

по-мегрел ьски - двойная сы рная начинка  (одно внутри ,  другая снаружи ) , что должно понравиться л юбителям 

сыро . К тому же я ично-сырное покрытие п ридает лепешке красив ы й золотисты й цвет и аппетитн ы й вид. 



Д а р е д ж а н Ш А Р А Б И Д З Е / 

ПАХЛАВА С СУХОФ РУКТАМИ 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Я й цо 
Мука п ш е н и ч н а я  
Масло  сл и во ч н о е  
Смета н а  2 0 %  и л и  ма цо н и  
П о р о ш о к  п е ка рс к и й  
Саха р 
Орехи  грецкие  молотые  
И з юм 

ТЕХНОЛОГИЯ 

4 wт. 
500 
250 
250 

3 
250 
1 00 
1 00 

п ри rото вления и оформлен и я блюда 

• Я и ч н ые желтки  отдел ить  от бел ков  О. 
• Муку соеди н ить с маслом, смета ной ,  тремя желтками 

и пе ка рским п орошком, в ымесить  тесто и убрать в 
холодил ь н ы й  ш каф  н а  30  минут Е), Е). 

• Бел ки  взбить  с саха ром, доба вить  молотые орехи и 
и зюм (), Q, 0 . 

• Тесто раздел ить  н а  четы ре части ,  каждую часть раска ­
тать тон к им пл а стом, �омазать н а ч и н кой ,  уклады вая  
дру г  на  друга О, О, \:1. 

• Верх н и й  слой  смазать оста в ш имся желтком, сделать  
п рокол ы , п оста вить в духо вой  ш каф п ри  температуре 
1 60°С н а  50  ми нут. 

1 56 / Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А 

Выход rото воrо блюда: 

1 700 r 



П ахла ва - одно  из самых известных традиционных восточ н ых сладостей . Сч итается ,  что 

впервые оно было п р и готовлено в XV веке в Османской империи дворцовым поваром. Кулина рное 

изобретение  очень  понра вилось  султану,  которы й повелел увековечить рецепт пахла вы ,  ста вшей 

с тех пор л юбимым праздничным лакомством. Пахла ву обязательно пода ют к столу во время 

весеннего праздника  Н о вруз . В Грузи и  пахла ва - оди н  из самых популя р н ых на ционал ьных десертов . 



Да р е д ж а н Ш А Р А Б И Д З Е / 

--- « НАП ОЛ ЕО Н »  СУХУМСКИ Й 

И Н ГРЕДИ Е НТЫ, r 

Тесто слоеное 

Я й цо 
Уксус столо в ы й  
Масло  подсол н е ч н о е  
Водка 
В а н ил и н  
Сол ь 
Вода 
Мука п ш е н и ч н а я  
М а р га р и н  

Крем 
Мол о ко 
Саха р 
Мука п ш е н и ч н а я  
М а с л о  сл и во ч н ое 
Кон ь я к  

«На п олеон» сухумский 

Тесто слое ное  
К рем 
Пудра  саха р н а я  

ТЕХНОЛОГИЯ 

4 wт. 
20 

1 ст. л . 
1 ст. л . 

1 
3 

250 
650 
450 

1 000 
300 
1 60 
1 00 

30 

1 200 
1 450 

50 

п ри rотовлени11 и оформл е н и 11  бл юда 

Тесто слоеное 
• Желтки ,  уксус, подсол нечное  масло, водку, ва н и л и н  и 

сол ь соед и н ить .  Взбить  ми ксе ром, посте пен но  добавля я  теплую воду и муку (500  г ) .  

Замесить густое тесто. 
• Оста в шуюся  муку ( 1 50 г) смешать с ма р гари ном и раскатать .  
• Тесто с желтками раскатать  и наложить  н а  н е го тесто с ма р га р и н ом ,  с вер нуть  в 

ко н ве рт и п оложить  в холод и л ь н ы й ш ка ф  на  30  м и н ут. Затем с нова  ра скатать  и 

убрат ь в холодил ь н ы й ш каф .  Эту п ро цедуру п родел ать  е ще раз  , Е). 

Крем 
• Мол о ко, саха р и муку смешать .  Варить, поме ш и вая ,  на  медле н н ом о гне  4-5 минут. 
• В сле гка осты в ш и й  за варной  крем вбить с л и вочное масло и ко н ья к .  

«На полеон» сухумский 
• Тесто разрезать  на  квадраты и вы п е кать в духо вом ш кафу 8- 1  О ми нут п р и  темпера­

туре l 80°C О, О. 
• Оди н  квадрат измел ьчить в крош ку. 
• Н а  отпе че н н ые квадраты теста выложить крем и положить друг  н а  друга в три  слоя .  

Посы пать  слоеной  кро ш кой  0, · , . 
• П и рожн ы е украсить  саха рной  пудрой  : . 

1 58 Р Е С Т О Р А Н Н А Я К У Х Н Я В Ы П Е Ч К А / 

Выход rотовоrо бл юда: 

2700 r (70 г одно п и рожное) 



Ко к  и многие  другие  традиционные  и ш и роко известные  бл юдо, п и рожное « На полеон »  существует 

в розн ых вариантах . Здесь предложен  рецепт, по которому этот знаменитый десерт готовят 

в Абхазии : обязател ьно заварной крем, слоеное тесто домашнего при готовления  и сахарная  пудра . 
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