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Аннотация
Каждая домашняя хозяйка хочет создать свой кондитерский шедевр. В этой книге описаны рецепты приготовления мучных кондитерских изделий, полуфабрикатов и различных заготовок. Приведены рецепты разнообразных кремов, помадок, сиропов, глазурей, даются рекомендации по заготовкам фруктов и ягод для начинки и украшения изделий, по приготовлению таких плодово-ягодных заготовок, как джемы, повидло, желе, мармелады, цукаты. Но главное, конечно, – это рецепты сладостей. Торты, пирожные, рулеты, сладкие пироги, куличи – и обязательно самбуки, зефир, суфле, желе, муссы, пудинги и мороженое. Весь мир сладостей в одной компактной книге!
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.
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Предисловие

Эта книга адресована домашним хозяйкам как руководство по домашней выпечке и призыв к творчеству, к раскрытию и развитию своих кулинарных способностей. Мы утверждаем: каждая домашняя хозяйка в состоянии создать свой кулинарно-кондитерский шедевр.
В нашей книге основное внимание уделено описанию рецептов приготовления мучных кондитерских изделий, полуфабрикатов и различных заготовок. Приводятся рецепты разнообразных кремов, помадок, сиропов, глазурей, даются рекомендации по заготовкам фруктов и ягод для начинки и украшения изделий, по приготовлению таких плодово-ягодных заготовок, как джемы, повидло, желе, пюре, мармелады, цукаты и др.
Большое место в книге занимают сведения о сырье для кулинарно-кондитерских изделий (сорта и виды муки, используемые жидкости, разрыхлители теста, жиры, крахмал, подсластители, молочные продукты, пищевые кислоты и красители, желирующие вещества и др.).
Основой мучных кондитерских изделий является тесто. В соответствующем разделе дано подробное описание технологии приготовления всех видов теста.
Дается много рецептов десертных блюд и сладостей, а также рецептов национальных кулинарно-кондитерских изделий. Есть рецепты и зарубежных кухонь.
Определенное внимание в книге уделено советам хозяйке, справочным материалам, которые могут оказать помощь при производстве кулинарно-кондитерских изделий.

Тесто для мучных кондитерских изделий и начинки


Приготовление теста

Виды теста. Каждому виду кондитерского изделия соответствует и вид теста. Различаются они по способу приготовления и по составу рецепта.
По консистенции тесто бывает густое и жидкое, по способу приготовления — на дрожжах и пресное. Дрожжевое тесто, в свою очередь, делится по консистенции на жидкое, густое, а по количеству добавляемой сдобы — сдобное, несдобное. Пресное тесто также бывает по консистенции густое, жидкое, по количеству сдобы — сдобное, несдобное, по способу замеса — слоеное, песочное.
Рецептуру этих видов теста можно разнообразить, изменяя пропорции продуктов или же вводя различные специи.

Температурные условия для разных видов теста. Каждый вид теста при приготовлении требует различной температуры воздуха, при которой проходят замес и его дозревание.
Для дрожжевого теста всех видов необходима, например, температура воздуха не ниже 24–35°. Заварное тесто требует при замесе высокой температуры, необходимой для заваривания. Песочное тесто и вообще пресное тесто с жирами приготавливается в условиях обычной комнатной температуры, но по надобности выносится на холод, пресное тесто замешивают при комнатной температуре, но его несколько раз выносят на холод для охлаждения введенного в него масла.
При выпекании также требуется определенная температура для каждого вида изделий.
Для дрожжевых несдобных изделий температура должна быть 250–270°, для сдобных — 220–240°, для ореховой булки — 160–180°. Изделия из бисквитного теста выпекают при температуре 200–220°, из слоеного теста — при 200–250°, из заварного теста — при 200–220°, из песочного теста — при 220–240°.
Приблизительно температуру в печи и духовке можно определить, бросив в печь щепотку муки. Если мука сперва пожелтеет, а через 30 секунд потемнеет, то это значит, что температура в печи равна примерно 220–240°. Если же брошенная в печь мука моментально обугливается, то температура достигает уровня 270–280°. Когда в печи мука желтеет постепенно, температура в печи равна 180–200°.
Из теста формуются различные изделия — крупные и мелкие. В соответствии с размерами изделия также требуется различная температура выпечки. Мелкие изделия выпекают при значительно повышенной температуре, а более крупные изделия — в условиях более низкой температуры для равномерного пропекания.

Замес теста. Тесто замешивают по определенному рецепту для каждого вида изделия.
Для блинов, оладий, блинчиков, вафель, бисквитов, литого хвороста замешивают жидкое тесто. Жидкое тесто бывает дрожжевое и бездрожжевое, сдобное и несдобное. Но во всех случаях замес жидкого теста производится по одному способу, а именно: жидкость вливают в муку, тогда как замес теста средней консистенции производится в обратном порядке: муку всыпают в жидкость.
Это тесто тоже бывает дрожжевое и бездрожжевое (пресное), из него выпекают булочки, пироги, пирожки, кулебяки, рулеты.
Тесто крепкой консистенции, тертое, заводят прямо на столе или на специальной доске. Муку высеивают на стол или доску, сгребают в кучку, в середине которой делается углубление, куда кладут требующиеся по рецепту продукты. Все это осторожно перемешивают ножом и, когда жидкость полностью смешается с мукой, тесто собирают руками и растирают до гладкости, то есть до такого состояния, когда тесто на линии разреза ножом получается гладким и однородным. Такое тесто можно считать готовым и употреблять по назначению.
Дрожжевое тесто
Дрожжевое тесто замешивается двумя способами: опарным и безопарным. Для более сдобного теста лучше применять опарный способ, так как сдоба замедляет подъем теста. Безопарным способом приготовляют тесто с меньшим количеством сдобы и более мягкой консистенции; употребляют его для жарки во фритюре.
Опарный способ приготовления теста делится на две стадии: приготовление и брожение опары, приготовление и брожение теста.
Опарой называется жидкое тесто, которое замешивают из расчета полной нормы жидкости, половинной нормы муки и полной нормы дрожжей.
Жидкость (молоко или вода) должна быть теплой — не ниже температуры 28–30°. В ней разводят дрожжи и муку, затем посуду с опарой наглухо завязывают салфеткой и ставят в теплое место для подъема приблизительно на 40–50 минут, так как время брожения опары будет зависеть от температуры, густоты замеса, качества муки, количества и качества дрожжей.
Перед употреблением дрожжи следует «подкормить»: для этого их разводят в небольшом количестве теплой воды или молока с одной чайной ложкой сахара и полстаканом муки, хорошо перемешивают (до густоты сметаны) и ставят в теплое место до появления «шапки» или увеличения объема массы в 3–4 раза. После этого дрожжи используют для замеса теста или опары. Количество дрожжей берется по количеству муки (средняя норма — на 1 кг муки от 20 до 40 г дрожжей); увеличение нормы дрожжей зависит от сорта замешиваемого теста. При хорошо подкормленных дрожжах опара быстро созревает, увеличивается в объеме в 2 раза, поверхность ее покрывается пузырьками, а это признак того, что опара готова.
В готовую опару добавляют все остальные продукты по рецептуре. Тесто тщательно перемешивают в посуде, после чего выкладывают на доску, густо посыпанную мукой. Затем тесто выбивают руками до состояния эластичности, то есть до тех пор, пока оно не начнет легко отставать от рук. Выбитое таким образом тесто кладут обратно в посуду, обвязывают салфеткой и ставят в теплое место на 1,5–2 часа для созревания. В течение этого времени тесто обминают два раза на доске, как при замесе.
Определить готовность теста — дело нелегкое, так как обычно оно имеет различную консистенцию, а это значит, что процесс брожения проходит неодинаково. Например, в жидком тесте брожение протекает быстрее, чем в густом, несдобное тесто тоже определяется не только по времени, а главным образом по признакам, характеризующим его зрелость: только что замешанное тесто бывает плотным, влажным и малоэластичным, при зрелом же состоянии тесто увеличивается в объеме в 1,5–2 раза, делается пышным, гладким и эластичным.
Безопарный способ приготовления включает одну стадию. Все предназначенные по рецепту продукты замешивают сразу в полной норме (дрожжи так же, как и при опарном способе, следует «подкормить»). При этом способе замеса норма дрожжей несколько увеличивается по сравнению с нормой дрожжей при опарном способе. Так как дрожжи медленно размножаются в густом тесте, время первого подъема нужно удлинить; остальная часть процесса приготовления теста протекает так же, как и при опарном способе.
Разделка теста — один из важных моментов приготовления мучных изделий. От качества обработки теста зависит качество изделий.
Готовое тесто выкладывают на стол или на доску, опыленную мукой, и скатывают в длинный жгут, от которого затем отрезают отдельные куски, желательно равной величины. Неравные по размерам куски теста, как правило, вызывают в дальнейшем неодинаковое пропекание изделий: мелкие будут перепекаться, а крупные — недопекаться. При разделке теста и формовке изделий необходимо учитывать размеры будущих готовых изделий. Объем готовых изделий обычно увеличивается, что зависит от качества муки, рецептуры, времени расстойки теста и температуры печи.

Сформованные изделия укладывают на металлический лист, смазанный жиром, ровными рядами. Лист ставят в теплое место на расстойку, так как при формовке изделия уплотняются. Продолжающееся брожение в тесте с выделением углекислого газа вызывает увеличение объема изделий.
Чтобы сформованные изделия во время расстойки не обветривались, их покрывают легкой салфеткой или куском марли. Чем быстрее расстаивается тесто, тем лучше получаются выпеченные изделия. Благоприятная для расстойки теста температура — 30–35°, продолжительность расстойки колеблется от 20 до 60 минут.
Время расстойки зависит и от размера изделий: чем мельче изделия, тем меньше требуется времени для расстойки. При недостаточной расстойке при выпечке на изделиях образуются трещинки, сами изделия получаются тяжелыми, плохо пропеченными. Излишняя расстойка деформирует изделия, так как появляются крупные поры.
Готовность теста при расстойке определяют простым способом. Расстоявшееся тесто, как было сказано выше, увеличивается в объеме, делается мягким. Если при легком надавливании пальцем углубление на поверхности теста быстро исчезает, то расстойка еще недостаточна. При нормальной расстойке углубление на тесте исчезает медленно.

Температуру печи также нужно иметь в виду, так как в зависимости от температуры в печь ставят изделия с определенной расстойкой. При высокой температуре в печь сажают изделия с хорошей расстойкой, так как быстро образуется корочка и брожение в тесте прекращается. При низкой температуре печи изделия следует сажать с недостаточной расстойкой, так как образование корочек и проникновение тепла внутрь теста идет медленнее, и поэтому расстойка изделий будет более продолжительной.

Для улучшения внешнего вида некоторые изделия смазывают яйцом или маслом. Яйца перед смазкой нужно хорошо взбить в однородную массу. Смазывают изделия за 5–10 минут до посадки в печь.
Посыпка изделий сахаром-песком, крошкой, миндалем, мучной смесью придает изделиям красивый и аппетитный вид. Посыпать изделия нужно сразу же после смазки, а сахаром-песком — спустя 5–6 минут, иначе он будет таять.

Изделия выпекают при различной температуре: мелкие — при более высокой, примерно 250–260°, а крупные и сдобные — при 210–230°. Готовность изделий определяется по цвету и весу.

Некоторые изделия после выпечки глазируют помадой и посыпают жареными измельченными ореховыми ядрами или миндалем, другие только обсыпают сахарной пудрой, иногда смешанной с ванилином.
Верхнюю корочку мясных, капустных, рыбных пирогов перед посадкой в печь рекомендуется смазывать каким-либо жиром, взбитым яйцом и посыпать мелко толченными сухарями или натертыми крошками из белой черствой булки. Это придаст корочке лучший вид и вкус.

Готовность больших пирогов узнают по нижней корочке: она должна быть слегка подрумяненной и легко отделяться от противня.
Для придания мягкости как верхней, так и нижней корочке испеченный пирог следует снять с листа, положить на мягкую салфетку и плотно покрыть салфеткой или кухонным полотенцем.
Если пирог продолжительное время находился в печи и корочка его сильно засохла, надо покрыть пирог влажной салфеткой, а сверху — сухим полотенцем. Сухая корочка быстро отмякнет.
Готовность булки можно узнать, постучав пальцами по нижней корочке. Если получается звонкий чистый звук — значит, булка готова.

Тесто для печеных пирожков в большинстве случаев готовят опарным способом. Пирожки выпекают на листах, смазанных жиром, расстаивая их перед выпечкой в течение 20–25 минут. За 5–10 минут до посадки в печь пирожки смазывают яйцом или каким-либо жиром. Выпекают пирожки при температуре 250–260° в течение 8–10 минут.

Тесто для жареных пирожков ставят безопарным способом и довольно слабой консистенции. Сформованные пирожки укладывают на доску или стол, подпыленный мукой, на расстойку в течение 25–30 минут.

Слоеное дрожжевое тесто можно ставить опарным и безопарным способом. Но так как в это тесто обычно добавляют много сдобы, то лучше его готовить опарным способом. Масло для прослойки вводят уже в готовое тесто.
Из слоеного дрожжевого теста выпекают булочки, розанчики, слойки с вареньем и т. д.

Для жарки пирожков во фритюре используют глубокую толстостенную посуду, наполненную кипящим жиром настолько, чтобы изделия свободно в нем плавали.
Для жарки употребляют различные жиры: топленое масло, свиной жир в смеси с говяжьим жиром или с растительным маслом, комбижир, растительные масла (соевое, подсолнечное) и т. д.
При жарке во фритюре пирожки или другие изделия погружают в кипящий жир, предварительно стряхнув с них муку. Лучшая температура для жарки изделий во фритюре 180–220°.
Перегретый жир сжимает изделия, они получаются непышными и сырыми внутри, верх их приобретает темную окраску. При заниженной температуре изделия получаются бледные, тяжелые. Жарка длится не менее 1–3 минут.
Для получения равномерной окраски в процессе жарки изделия следует переворачивать при помощи вилки или специальной деревянной лопаточки.
Пресное сдобное тесто
Пресным сдобным тестом называется тесто, приготовленное на сметане, простокваше, молоке или воде с добавлением небольшого количества масла и сахара, иногда химических разрыхлителей и яиц. По консистенции пресное сдобное тесто напоминает песочное. Оно используется для изготовления пирогов, пирожков, ватрушек и т. д.
Слоеное дрожжевое тесто
Слоеное тесто готовят опарным или безопарным способом, но без масла (тесто лишь прослаивают маслом, чтобы получить изделие слоистой структуры).
Готовое выброженное тесто охлаждают до 10–20°, чтобы на нем не плавилось масло, и раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 5–8 мм. Разделяют пласт теста на три равные части, не разрезая его, а только намечая линии ножом.
На среднюю часть пласта наносят слой предварительно немного подогретого (до консистенции густой сметаны) масла. Левым концом пласта накрывают намазанную среднюю часть и смазывают маслом образовавшийся второй слой. После этого накрывают этот слой свободным правым концом пласта. Получается закатка, состоящая из трех слоев теста и двух слоев масла.
Закатку посыпают мукой и раскатывают в пласт толщиной 1–1,5 см; затем поверхность теста очищают от муки и складывают пласт вчетверо. Таким образом получается пласт теста с 8 слоями масла. Снова раскатывают пласт теста, складывают его вдвое, втрое или вчетверо, в результате чего образуется пласт теста с 16, 24 или 32 слоями масла.
При закатке 80–100 г масла тесто, приготовленное из 1 стакана муки, должно иметь не менее 24–32 слоев масла, иначе при выпечке масло вытечет. При закатке 20–80 г масла тесто следует делать 8–16-слойным, иначе слои в готовых изделиях не будут заметны.
Прослаивают тесто при температуре не выше 18°. После окончания прослаивания тесто ставят в прохладное место, а затем приступают к формовке.
Для улучшения слоистости изделия масло, взятое для прослойки, следует посыпать сахаром (половина количества, предусмотренного в рецептах).
Расстойку после разделки нужно производить при температуре 25–28°.
Пресное слоеное тесто
Для приготовления пресного слоеного теста в него добавляют лимонную кислоту или уксус из расчета 1 ч. ложка 30 %-ного уксуса на 2 стакана муки.
При добавлении в тесто яиц или яичных желтков, улучшающих качество изделий, яйцо или яичные желтки вливают в стакан, добавляя в него воду до установленного рецептом уровня. Соль и кислота улучшают не только вкус изделия, но и эластичность его (при раскатке тесто лучше растягивается на тонкие пласты).
Изделия, приготовленные из более жирного теста, значительно нежнее и вкуснее.
Наливают в миску воду (столько, сколько предусмотрено в рецепте) или воду вместе с яйцом, добавляют кислоту, затем насыпают соль и, когда соль растворится, всыпают просеянную муку. Деревянной лопаточкой или рукой замешивают тесто до получения однородной, достаточно плотной консистенции. Если мука поглощает много воды, надо добавить в тесто еще воды; если тесто получится жидким, следует добавить муки. Тесто месят 5–8 минут, до тех пор, пока оно не станет хорошо отделяться от рук и миски, затем скатывают в виде шара, кладут на посыпанный мукой стол, накрывают салфеткой и оставляют лежать 20–30 минут, чтобы тесто стало более эластичным и при его раскатке лучше образовывались слои. Если заменить ¼ часть воды водкой, ромом или коньяком, то изделие получится значительно пышнее и вкуснее.
В миске или на столе разминают масло или маргарин до исчезновения комков, добавляют предназначенную на закатку муку и перемешивают ее с маслом. Масло с добавлением муки будет способствовать образованию слоистости теста. Из масла формуют плоскую четырехугольную лепешку. Надрезают тесто ножом крестообразно, подсыпают муку и раскатывают тесто скалкой так, чтобы середина пласта была толще, чем края. В центре пласта кладут заготовленную лепешку масла, перемешанного с мукой, накрывают ее длинными краями пласта и защипывают края лепешки. Полученный «конверт» кладут на стол, посыпанный мукой, опыляют «конверт» мукой и толстой скалкой, начиная от середины, раскатывают тесто в прямоугольный пласт толщиной 10 мм; затем сметают с поверхности пласта лишнюю муку и складывают его вчетверо. Тогда образуется закатка с четырьмя слоями масла. Накрывают тесто салфеткой и оставляют на 10 минут, после чего поворачивают закатку, посыпают сверху и снизу мукой, снова раскатывают до толщины 10 мм. Сметают муку и снова складывают закатку вчетверо: в ней образуется 16 слоев масла. Охлаждают тесто, через 20 минут снова раскатывают его и складывают вчетверо, вследствие чего получается тесто с 64 слоями масла.
После 30-минутного охлаждения раскатывают тесто в пласт, опять складывают вчетверо, в результате чего в тесте будет уже 256 слоев масла.
Дальше раскатывать и складывать тесто не рекомендуется, так как тонкие его слои могут разорваться.
Наилучшая температура для замеса теста, подготовки помещения, где приготовляют тесто, 15–17°.
Чтобы уложенные на противень слои при выпечке не деформировались, противень надо по краям обрызгать водой. Во избежание вздутия пласт теста перед выпечкой следует наколоть ножом.
Яйцом можно смазать только поверхность теста.
Пресную слойку выпекают 25–30 минут при температуре 210–230°.
Готовность определяют по упругости и цвету, а готовность отдельного пласта — приподниманием угла пласта ножом: у неиспеченного теста угол легко загибается.
Скороспелое слоеное тесто
Масло или маргарин размять до получения пластичной массы, соль растворить в воде и соединить все продукты вместе. В течение 3–5 минут замесить тесто (оно должно быть однородным) и затем сформовать в виде кирпичика. Положить тесто на посыпанный мукой стол или доску, посыпать сверху мукой и раскатать его скалкой в прямоугольную лепешку толщиной 10 мм; затем сложить вчетверо (как пресную слойку), еще раз раскатать и сложить вчетверо — тесто готово.
Эту слойку рекомендуется готовить на холоде из охлажденных продуктов. Вместо молока или воды можно частично добавить яйцо, а еще лучше яичный желток, тогда тесто получится более пышным и нежным.
Ароматизированное песочное тесто
Тесто готовят так же, как обычное песочное, только во время замеса добавляют различные ароматические вещества. В смеси с мукой употребляют соль и питьевую соду, отчего тесто приобретает другой вкус и изменяется его название.

Песочно-ванильное тесто: на 1 стакан муки добавляют 1 г ванильного сахара или 3–5 капель ванильной эссенции.
Песочно-лимонное тесто: на 1 стакан муки добавляют лимонную цедру или сок ¼ лимона, которые предварительно перемешивают с маслом и сахаром.

Песочно-миндальное тесто: на 1 стакан муки добавляют 1–2 ст. ложки поджаренного очищенного или неочищенного миндаля, соответственно уменьшив количество муки.

Песочно-шоколадное тесто: на 1 стакан муки добавляют 1 ч. ложку какао-порошка и 1 ч. ложку сахарной пудры, уменьшив на 1 ч. ложку количество муки.

Песочно-цукатное тесто: на 1 стакан муки добавляют 1 ст. ложку мелко нарубленных или пропущенных через мясорубку цукатов.

Песочно-пряное тесто: на 1 стакан муки добавляют ¼ ч. ложки корицы или 1/8 ч. ложки мелко растертой гвоздики, мускатного ореха или кардамона.

Несладкое пирожковое тесто на соде
Тесто готовится так же, как сладкое тесто на соде и сметане, только количество сахара сокращается до 1–2 ч. ложек.
Тесто для лапши
В посуду влить воду, растворить в ней сахар, соль, яйцо и быстро перемешать с просеянной мукой до получения однородного крутого теста. Через 1 час тесто раскатать в тонкий пласт.
Это тесто готовят без разрыхления, но тонкая раскатка его, как для лапши, обеспечивает пропекание или прожаривание.
Бисквитное тесто с подогревом
При приготовлении этого вида теста в него добавляют картофельный крахмал. При употреблении крахмала бисквит получается более пористый и при резке не крошится.
Для приготовления бисквитного теста наливают в кастрюлю яйца, всыпают сахарный песок и ставят кастрюлю на водяную баню для подогрева массы до температуры 40–50°. Во время подогрева смесь беспрерывно взбивают металлическим венчиком. Когда масса подогреется до нужной температуры, кастрюлю снимают с водяной бани, взбивая, охлаждают массу до 10–20°. При этом объем массы должен увеличиться в 2–3 раза, после чего в нее добавляют просеянную муку и слегка перемешивают до получения однородной массы.
Водяную баню можно приготовить следующим образом: налить в таз или большую кастрюлю воду и нагреть до 70–80°, в нагретую воду поставить кастрюлю с яйцами и сахаром. Во время подогрева надо следить, чтобы вода из кастрюли не попадала в обрабатываемую массу.
Взбитое бисквитное тесто наливают в круглую или квадратную форму, смазанную маслом и слегка посыпанную мукой или выстланную бумагой. Форму заполняют на 2/3 высоты, поверхность разравнивают ложкой или ножом.
Бисквит толщиной 25–40 мм выпекают в течение 35–50 минут при температуре 200–220°, бисквит тоньше 10 мм (в виде размазки) — 10–20 минут при температуре 200–220°. В первые 10–15 минут выпечки не следует переставлять форму с одного на другое место: тесто может стать более плотным. Духовку нагревают еще до взбивания теста. Бисквитное тесто не должно выстаиваться перед выпечкой. Готовность выпеченного бисквита можно определить по цвету верхней корочки и по упругости (если после надавливания пальцем на бисквите остается ямочка, значит, он еще не готов). Готовность крупного бисквита определяется деревянной палочкой. Если палочка, воткнутая в бисквит, после извлечения из него окажется сухой, то бисквит готов. Если верх бисквита подгорает, его надо накрыть сложенной в 2–4 слоя бумагой, намоченной в воде.
Выпеченный бисквит охлаждают и осторожно вынимают из формы. Теплый бисквит при резке гнется, поэтому после выпечки надо дать бисквиту выстойку не менее 4 часов, а если вы намерены промочить бисквит ароматизированным сахарным сиропом, то выстойка должна быть не менее 7 часов, иначе, впитав сироп, он будет разваливаться.
Бисквитное тесто без подогрева
Белки отделяют от желтков. Венчиком растирают желтки с сахаром (3/4 нормы) до тех пор, пока не исчезнут крупинки сахара, и взбивают массу до увеличения ее объема в 2–3 раза. В другой посуде на холоде (на льду, снегу, в тазу с холодной водой) взбивают венчиком белки до увеличения массы в 4–5 раз, в конце взбивания постепенно добавляют сахар (¼ нормы).
Взбитые с сахаром желтки смешивают с ⅓ частью взбитых белков, затем добавляют муку и смесь слегка перемешивают. После этого добавляют остальную часть взбитых белков и смесь перемешивают до образования однородного теста.
Масляный бисквит
При приготовлении масляного бисквита в тесто рекомендуется добавлять крахмал.
Масло с сахаром взбивают лопаточкой до побеления, затем, продолжая взбивание, добавляют в 3–5 приемов желтки.
В отдельной кастрюле взбивают охлажденные белки так, чтобы они держались на поднятом венчике.
Половину взбитых белков перекладывают в массу из масла, сахара и желтков и слегка перемешивают, затем добавляют муку и остальные белки и замешивают однородное тесто.
Выпекают масляный бисквит в специальных формах, на сковороде или противне.
Формы следует изнутри смазать разогретым маслом, обсыпать мукой и наполнить тестом до ¾ их высоты. Толщина размазки теста для пластов не должна превышать 5–7 мм.
Тонкие размазки легко пропекаются, и тесто в них не оседает.
Размазки тоньше 10 мм и мелкие изделия выпекают 10–20 минут при температуре 200–220°, а крупные — 35–50 минут при температуре 190–200°.
Во время выпечки, особенно вначале, нельзя допускать сотрясения бисквита, иначе он осядет и будет сырым. Готовность масляного бисквита определяется так же, как и обычного бисквита.
Заварное тесто
В кастрюлю наливают молоко или воду, добавляют соль и масло, размешивают и доводят до кипения, в кипящую смесь постепенно всыпают просеянную муку.
На слабом огне быстро перемешивают смесь деревянной лопаточкой до исчезновения комков муки, затем нагревают в течение 1–2 минут.
Снимают заваренную массу с огня, охлаждают ее до 70–80° и, помешивая, постепенно добавляют яйца. При этом массу нужно не взбивать, а только перемешивать до получения однородного теста без комков. Если яйца крупные, то их надо брать на одно меньше, чем указано в рецептуре. Готовое тесто в конце замеса должно представлять собой вязкую массу.
Приготовленное тесто кладут в бумажный корнетик диаметром 10–15 мм и отсаживают на противень всевозможные фигурки.
Противни должны быть смазаны очень тонким слоем жира.
Заварные изделия нужно выпекать 30–40 минут при температуре 180–200°. Нормальное тесто после отсадки на противне слегка расплывается, хорошо поднимается, внутри изделий образуются большие полости.
Кексовое тесто
Вообще для кексов нет строгой единой основной рецептуры теста. Характерной особенностью кексового теста является высокое содержание в нем сдобы: жиров, сахара и яиц. Это придает мякишу кекса некоторую плотность, нежный вкус и аромат. Кексы долго не черствеют.
Довольно часто кексы готовят из теста масляного бисквита.
При приготовлении кексового теста используют различные вкусовые добавки: изюм, цукаты, чернослив, курагу, орехи, какао, шоколад, кремы, глазури и др. Благодаря добавкам можно приготовить большое количество разнообразных кексов.
Для получения качественного теста для кексов его следует замешивать быстро, особенно заботясь о сохранении структуры пены.
Процесс приготовления теста для кексов состоит из взбивания масла с сахаром до полного растворения кристаллов сахара (вот почему для этого лучше использовать песок мелкого помола), чтобы получить кремообразную массу; взбивания белков до получения устойчивой пены. Важным моментом приготовления кексового теста является соединение полученных двух масс в момент замешивания теста.
При изготовлении кексов следует строго соблюдать последовательность и соотношение жиров, сахара, яиц и муки.
Вафельное тесто
Для выпечки вафель готовят тесто, которое отличается некоторыми особенностями: оно должно представлять собой как бы эмульсию с жировыми капельками, которые рассредоточены в массе теста. А это значит, что вафельное тесто должно быть насыщено жиром и содержать большее количество яиц по сравнению с довольно небольшим количеством муки: на 200 г муки берут 100 г масла и в зависимости от величины 8–10 яиц.
Именно такое, насыщенное жирами и яйцами тесто обеспечивает при выпечке характерную для вафель пористую структуру, которая определяется также специальной технологией приготовления и процессом выпечки.
Вафельное тесто похоже на блинное — оно имеет консистенцию густой сметаны. Приготовить такое тесто вручную довольно трудно, лучше пользоваться миксером.
Вафельное тесто при выпечке не будет прилипать к форме, если вначале закладывать только желтки. Белки же вводят в тесто во взбитом состоянии в конце приготовления. Кроме того, в такое тесто следует класть по возможности немного сахара.
Выпекают вафли в специальных вафельницах. Вафельные листы часто используют для приготовления тортов, пирожных, вафельных трубочек, которые сворачивают еще в горячем состоянии. В качестве начинок для вафельных тортов следует использовать такие, которые не содержат влаги, так как она может привести к размягчению вафель, и изделие будет испорчено. Подходят кремы, хорошо взбитые сливки.
Вафли наиболее вкусны в свежем виде, когда они еще хрустят.
Хотя рецептов вафель существует очень много, способ их выпечки всегда остается одним и тем же.
Замешанному для вафель тесту надо дать постоять 40–50 минут, что необходимо для набухания муки.
Процесс выпечки вафель: обе половины вафельницы после нагревания слегка смазывают растительным или растопленным сливочным маслом (можно смазать и несоленым шпиком) и затем ложкой или небольшой поварешкой наливают тесто, которое разравнивают ложкой или ножом. Выпекаются вафли быстро, в течение 2–3 минут. Внешним признаком готовности является прекращение выделения пара.
Белковое тесто
Белковое тесто готовят различными способами из яичных белков, в смеси с сахаром и ароматическими веществами, без муки и с мукой, с подогревом и без подогрева.
Белково-сбивное тесто получают интенсивным взбиванием яичных белков до полного насыщения массы воздухом. Полуфабрикат готовят без муки, и поэтому он представляет собой легкую, пористую массу.
Для приготовления теста используют свежие яичные белки, которые тщательно отделяют от желтков, так как содержащийся в желтках жир препятствует пенообразованию; взбивание белков производят при полном отсутствии жира.
Оборудование и посуду для взбивания тщательно промывают горячей водой, а затем охлаждают холодной. Перед взбиванием белки следует хорошенько охладить, до 2°, так как неохлажденные белки плохо взбиваются, а выпеченный полуфабрикат из плохо взбитых белков получается очень плотным и расплывчатым.
Взбитые белки представляют собой пенообразную, снежно-белую пышную массу. Во взбитые белки, не прекращая процесса взбивания, постепенно, тонкой струей всыпают сахарный песок. При добавлении сахара масса несколько оседает, но потом масса становится пышной, и объем взбитых белков увеличивается в 5–6 раз. Хорошо взбитая белково-сахарная масса должна быть пышной, в виде стойкой, нерасплывающейся пены. Но при взбивании нельзя переусердствовать: при слишком длительном взбивании белков с сахаром масса может осесть, стать жидкой и глянцевитой.
Взбитую белковую массу нельзя надолго оставлять: ухудшается качество массы за счет удаления воздуха, в результате чего увеличивается плотность и ухудшается формоустойчивость.
Если белково-сбивное тесто раскладывают в виде пластов, при выпечке кондитерский лист и его борта смазывают маслом и слегка подпыливая мукой.
Белково-сбивной полуфабрикат выпекают при очень низкой температуре — при 100–110°. В зависимости от размеров полуфабриката продолжительность выпечки составляет для мелких изделий 20–30 минут, для крупных — 60–70 минут.
Пористость выпеченных из белкового сбивного теста изделий обеспечивается тем, что белковые пузырьки воздуха в процессе выпечки свертываются и образуют устойчивый пористый каркас.
Белый цвет изделий из белкового теста обеспечивается низкой температурой выпечки. При более высокой температуре поверхность изделия потемнеет, на ней могут образоваться трещины, а мякиш станет тягучим.
Способ приготовления каждого изделия из белкового теста указан в конкретном рецепте.
Пряничное тесто
В зависимости от содержания сахара и меда основное пряничное тесто имеет три разновидности: медовое, сахарное (без меда) и медово-сахарное.
Тесто можно приготовить двумя способами: сырцовым и заварным. Пряничные изделия из сырцового теста быстро высыхают и делаются твердыми, пряники из заварного теста длительное время остаются мягкими и ароматными.
Приготовление теста сырцовым методом.
В миску или кастрюлю кладут мед, добавляют предварительно размятое масло, яйца, пряности и все перемешивают в течение 1–2 минут, затем добавляют просеянную муку, перемешанную с содой, и замешивают не очень крутое тесто.
Если мед засахарился, его разогревают до растворения кристаллов, но ни в коем случае не кипятят, так как мед тогда теряет аромат.
При изготовлении сахарных пряников сахар с водой доводят до кипения, снимают пену, кладут в сироп масло, размешивают, охлаждая сироп до комнатной температуры. В холодный сироп, перемешивая, добавляют пряности, яйца, а затем муку, смешанную с содой.
Приготовление пряничного теста заварным способом.
Положить в кастрюлю мед, сахар, налить воду и нагреть до 70–75°, добавить половину просеянной муки и мелко растертые пряности и быстро перемешать деревянной лопаткой. Замешанное тесто охладить до комнатной температуры, добавить яйца, разрыхлители, остатки муки и месить до тех пор, пока не получится тесто мягкой консистенции. Тесто необходимо немедленно разделывать, иначе изделие будет недоброкачественным.
Ароматизация пряничного теста и подкраска.
Пряники, приготовляемые с медом, обладают сильным ароматом меда, поэтому их ароматизировать надо слегка. Пряники без меда нужно ароматизировать гораздо больше. В качестве ароматических веществ добавляют мелко растертые сухие пряности. Для смеси пряностей берут 35 % кориандра, 30 % корицы, 10 % кардамона, 10 % мускатного ореха, по 5 % гвоздики, бадьяна и душистого перца. Можно изменять соотношение пряностей по вкусу. Кроме того, для аромата и вкуса можно добавлять орехи, цукаты, цедру лимона или апельсина и 5–10 г ванильного сахара.
Пряники, приготовленные на сахаре, нужно подкрасить жженым сахаром до светло-коричневого цвета.
Разделка и выпечка пряничного теста.
Готовое тесто кладут на стол или доску, посыпав стол и доску, а также тесто мукой. Формуют руками тесто в виде кирпичика, сверху посыпают мукой и скалкой раскатывают в ровный пласт толщиной 5–8 мм. При изготовлении коврижки приготовленный пласт толщиной 10–12 мм можно накатать на скалку и положить на противень. При приготовлении пряников или коржиков готовый пласт разрезают ножом на всевозможные фигурки. Масса одного пряника может колебаться от 20 до 40 г. Отдельные из них, например «Тульские», могут весить до 100 г.
Крутое пряничное тесто можно положить для выпечки на чистый противень без смазки, а мягкое тесто — на противень, смазанный жиром. Перед выпечкой пряники смазывают яичным желтком.
Мелкие и тонкие пряники выпекают при температуре 220–240° в течение 5–15 минут, а крупные изделия — при температуре 180–220°. Сразу после выпечки протирают поверхность пряников мягкой салфеткой. Это увеличивает блеск изделий.
Глазирование пряников.
После выпечки и охлаждения пряников их покрывают тонким слоем сахарного сиропа, который сохраняет аромат и свежесть пряника и делает более красивым их внешний вид.
Миндальное тесто
Миндальное тесто можно приготовить разными способами: с миндалем, яичным белком, с сахаром, с мукой и без муки, со взбиванием и без взбивания, с подогревом и без подогрева.
Миндаль при приготовлении миндального теста измельчают: его растирают в мелкую крупку на специальной терке. При ее отсутствии миндаль перемешивают с сахаром и двумя яичными белками и пропускают через мясорубку с частой решеткой. В полученную массу добавляют остальные необходимые по рецепту белки и, непрерывно помешивая лопаточкой, нагревают до 45°, а затем охлаждают, перемешивают с мукой. Это один из способов приготовления миндального теста.
Тесто можно приготовить и из рубленого миндаля, который после измельчения обжаривают, добавляют во взбитые белки, вносят сахар, полученную массу мешают лопаточкой и нагревают до 60–70°. Затем перемешивают с мукой, и тесто готово.
Пивное тесто
Пивное тесто используют в качестве кляра. На него идут 2 яйца, 50 г сахара, 150 г муки, щепотка соли, ½ стакана пива, 1 ст. ложка растительного масла. Если кусочки яблок обмакивать в пивное тесто, то получатся баварские яблочные «цыплята».
Сахарное тесто
Сахарное тесто при изготовлении тортов используется довольно редко; чаще это тесто применяется для изготовления украшений для тортов и пирожных: цветов, зверушек, птичек и т. п. Отличительной особенностью этого теста является большое содержание в нем сахара и сравнительно малое количество жидкости. Поэтому готовые изделия из этого теста быстро твердеют, и для придания им нужной формы делать это надо быстро, пока они горячие.
Основными компонентами сахарного теста являются сахар и мука в равных количествах. Тесто замешивают на небольшом количестве молока, вносят яйца. Сначала перемешивают сахар, молоко и яйца, а затем постепенно добавляют муку. Тесто замешивают тщательно, доводя его до мажущего состояния. После приготовления тесто немедленно используют для выпечки изделий или украшений.
Выпечка изделий из сахарного теста производится при сравнительно низкой температуре — 200–210° в течение непродолжительного времени — 8–10 минут, так как при более высокой температуре и более длительной выпечке может произойти чрезмерная колеровка изделий.
Из сахарного теста выпекаются чаще всего так называемые сахарные блинчики, которые сразу после выпечки сворачивают в трубочки, а затем наполняют разными начинками.

Примерный основной рецепт сахарного теста: 200 г пшеничной муки, 1 стакан сахарного песка (по возможности очень мелкого), 2 яйца, 1 стакан молока, ванильный сахар по вкусу.

Начинки для пирогов и пирожков

Начинка яблочная
1,5 кг яблок
300 г сахарного песка
20–30 г воды

Начинка вишневая или сливовая
1 кг вишни или 1 кг сливы
1 стакан сахарного песка

Начинка из сухих Фруктов
100 г кураги
100 г чернослива
100 г изюма без косточек (сабза)
3 ст. ложки сахарного песка

Промытые яблоки очищают от кожицы, удаляют сердцевину и нарезают ломтиками. Пересыпают их сахаром, добавляют воду и варят на слабом огне до размягчения яблок и загустения массы.
Для улучшения вкуса добавляют лимонную кислоту или молотую корицу (1–2 г на 1 кг фарша), цедру или ванилин.

У вишни или сливы удаляют косточки, пересыпают сахаром и оставляют на 3–4 часа в прохладном месте. Выделившийся сок отделяют, а мякоть используют как начинку.

Сухие фрукты тщательно промывают, заливают водой, чтобы она только их покрыла, и ставят варить на 10–15 минут. Затем из кураги и чернослива удаляют косточки, сваренные сухофрукты пропускают через мясорубку, в полученное пюре добавляют сахар и все хорошо перемешивают.
Яблочно-сливовая начинка
2 крупных яблока
12–15 запеченных или тушеных слив без косточек
50 г ядер орехов
250 г белых сухариков
натертая цедра лимона и сок из 1 лимона
1 ч. ложка соли
черный молотый перец
1 яйцо
50 г сливочного масла
Начинка из кураги
400 г кураги
½ стакана сахара

Начинка из творога
2 стакана творога
2 яйца
2 ст. ложки сахара
1 ст. ложка муки
на кончике ножа ванильный сахар
соль по вкусу

Яблоки очистить и удалить сердцевину, нарезать их и сливы крупными дольками и смешать с измельченными ядрами орехов, сухарями, цедрой лимона, солью, перцем и соком лимона. Затем добавить яйцо и сливочное масло.

Курагу отмачивают в воде в течение 10–15 минут, после этого тщательно промывают и заливают горячей водой так, чтобы она только чуть покрыла курагу. Проваренную в течение 10–15 минут курагу откидывают на сито или дуршлаг, а затем перемешивают с сахаром.

Протереть творог, добавить сахар, сырое яйцо, слегка обжаренную на сухой сковороде муку, соль и ванильный сахар. Все перемешать до получения однородной массы.
Начинка из мака
1-й вариант
2 стакана мака
⅔ стакана сахара или меда

2-й вариант
300 г мака
300 г сахара или меда
1 яйцо

Перед употреблением мак просеивают, промывают несколько раз в горячей воде, заливают водой и ставят на слабый огонь, доводят до кипения (или заливают крутым кипятком, закрывают кастрюлю крышкой и оставляют на 20–30 минут), потом откидывают на сито или на покрытый марлей дуршлаг и оставляют до полного охлаждения. Остывший мак пропускают через мясорубку 2 раза, в пропущенную массу кладут сахар или мед.

Просеянный мак промывают водой до полного удаления муки, заливают кипятком, кипятят на слабом огне и откидывают на сито. Высушенный мак перемешивают с медом или сахаром, пропускают 2–3 раза через мясорубку с мелкой решеткой или вальцовку, затем перемешивают с сырым яйцом. В фарш можно добавить изюм, измельченные орехи.

Пироги


Пироги с плодово-ягодными начинками

Яблоки в слоеном тесте
3 стакана муки
3 яйца
350 г сливочного масла
1,25 стакана воды
соль по вкусу
4–5 капель лимонной кислоты
1,2 кг яблок
1 стакан сахарного песка
2 ст. ложки сахарной пудры

Слоеное тесто, раскатанное в пласт толщиной 1 см, нарезают на квадраты. На каждый квадрат кладут очищенное яблоко с вынутой серединой, в которую насыпают сахар. Затем углы квадрата приподнимают, соединяют узелком над яблоком и крепко защипывают по шву. Из теста рюмочкой нарезают маленькие кружочки и накладывают поверх узелков. Поверхность смачивают яйцом, посыпают сахаром и укладывают на металлический лист, смоченный водой.
Выпекают при температуре 200–220°. Готовые изделия посыпают сахарной пудрой.
Быстрый яблочный пирог на сливках (шарлотка)
800 г яблок
4 яйца
1 тертая на терке белая булочка
тертая кожура от 1 лимона
сахар по вкусу
⅛ л сливок
1 десертная ложка крахмала
сливочное масло
для смазывания формы

Яблоки очистить, удалить семенные сумки и натереть на мелкой терке. Яйца, тертую булочку, сахар, сливки, тертую кожуру лимона, крахмал и тертые яблоки смешать и хорошо взбить. Уложить в форму, смазанную маслом и посыпанную панировочными сухарями. Запекать медленно, при слабой температуре до светло-коричневого цвета. Дать остыть, опрокинуть на блюдо и посыпать сахарной пудрой.
Яблоки «в халате»
100 г сливочного масла
80 г сахара
1 яйцо
тертая кожура от 1 лимона
1 щепотка соли
1 ч. ложка сахарной пудры
250 г муки
2 ст. ложки воды
6 яблок
желе из смородины или изюм
миндальные орехи и коричневый сахар
1 яичный желток
все рубится и смешивается с небольшим количеством воды
Яблоки в тесте
3 стакана муки
2 стакана молока
4 ст. ложки сливочного масла
1 стакан сахарного песка
6–7 яиц
2 ч. ложки корицы молотой
соль по вкусу
7–8 яблок
1 стакан масла топленого

Из сливочного масла, сахара, яйца, кожуры лимона, соли и искусственных дрожжей, из муки и воды замесить тесто. Поставить его на полчаса в холодильник.
Яблоки очистить от кожуры, вырезать семенники и в углубления уложить желе из смородины или изюм, миндальные орехи, сахар.
Тесто раскатать и вырезать четырехугольники. В каждый «посадить» яблоко и четыре угла теста соединить над яблоком. Для надежности сверху на каждое яблоко уложить еще кусочек теста и смазать его слегка взбитым яйцом. Выпекать в духовке при средней температуре в течение 30 минут.

Желтки смешивают с растопленным маслом, мукой, солью, молоком и сахаром (½ стакана). Тесто вымешивают до гладкости, вносят в него взбитые в крепкую пену яичные белки. Яблоки, очищенные от сердцевины, нарезают на равные кружочки толщиной 0,5 см, каждый кружок берут на вилку, обмакивают в тесто и жарят в растопленном масле на слабом огне до появления румяной корочки. Обжаренные таким образом яблоки кладут в сотейник и ставят в духовку на 15–20 минут. Готовые изделия посыпают сахаром и молотой корицей.
Пирожки с яблочной начинкой
1-й вариант
1 кг яблок
сахар и корица для посыпания
1 яйцо
1 ч. ложка сахара
1 ст. ложка рома
25 г муки
1 ч. ложка соды
щепотка соли
⅛ л молока
можно немного воды

2-й вариант
1 яблоко на человека
сахар
ром
Для теста:
3 яйца
1 ч. ложка сахара
6 ст. ложек сливочного масла
2 ст. ложки белого вина
250 г муки
щепотка соли

Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать ломтиками толщиной примерно 1 см.
Яйцо, сахар и ром взбить до пены, затем попеременно добавлять смешанную с солью муку и молоко. Тесто должно быть довольно густым (как для выпечки оладий). Если же оно окажется слишком густым, добавить в него немного воды.
Ломтики яблок окунать в тесто и тут же опускать в горячий жир или выпекать на сковороде до золотистого цвета. Пирожки посыпать сахарной пудрой или корицей с сахаром. Подавать на стол горячими.

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать кружками. Посыпать сахаром и сбрызнуть ромом.
Желтки и сахар взбить до пены и, помешивая, попеременно добавлять сливочное масло, вино и смешанную с солью муку. В конце подмешать в тесто хорошо взбитые яичные белки. Должно получиться густое, но текучее тесто консистенции сметаны. Нарезанные яблоки обсушить на бумажной салфетке, а потом макать в тесто и жарить в горячем жире.
Яблочный «воздушный» пирог
600 г яблок
1 ст. ложка сливочного масла
125 г сахара
щепотка мускатного ореха
3 яичных желтка
6 яичных белков
сливочное масло
для смазывания формы

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать, добавить сахар, сливочное масло и мускатный орех и варить, постоянно помешивая, до тех пор, пока не начнет выделяться сок. Затем варить яблоки под крышкой на слабом огне до готовности. Кастрюлю с готовыми яблоками поставить в ледяную воду. На еще горячие яблоки выложить взбитые яичные желтки и несколько раз хорошо встряхнуть кастрюлю, пока яблоки не остынут. Взбить яичные белки и смешать с яблоками. Все выложить в смазанную сливочным маслом форму (емкостью около 1,5 л) и выпекать в духовке при средней температуре в течение примерно 30 минут. Подавать на стол сразу после выпечки.
Яблочный пирог с овсяными хлопьями
20 небольших яблок
100 г овсяных хлопьев
4–6 ст. ложек сахара
½ ч. ложки молотой корицы
около ¼ л воды
сливочное масло
для смазывания формы

Яблоки очистить, каждое разделить на 8 частей и удалить сердцевину. Овсяные хлопья смешать с сахаром и корицей. Яблоки и хлопья уложить слоями в смазанную сливочным маслом форму и залить водой. Запекать в духовке при средней температуре примерно в течение 30 минут до мягкости яблок.
Подавать на стол со взбитыми сливками или ванильным соусом.
Яблочная шарлотка
20 небольших яблок
200 г абрикосового мармелада
200 г сахара
130 г сливочного масла
примерно 10 кусочков белого хлеба без корки
200 г растопленного сливочного масла

Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать дольками. Тушить их в духовке вместе с мармеладом, сахаром и сливочным маслом при небольшой температуре, затем дать остыть. Кусочки черствого белого хлеба обмакнуть в растопленное сливочное масло и уложить в круглую огнеупорную форму кирпичиками. В эту же форму выложить тушеные яблоки, поверх которых уложить еще кусочки хлеба и еще раз смазать их сливочным маслом. Выпекать пирог в духовке при слабой температуре примерно 50 минут, до тех пор, пока кусочки хлеба не станут золотисто-желтого цвета. После этого пирог осторожно выложить (опрокинуть) на блюдо.
К пирогу подходит ванильный соус.
Яблочная шарлотка с бисквитом
300 г яблок
1 стакан сахара
1 ст. ложка желатина
1 стакан воды
сок 1 лимона
3 яичных белка
бисквит (готовый или собственного приготовления)

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать и отварить в небольшом количестве воды. Затем протереть их через сито и добавить сахар. Желатин размягчить в стакане холодной воды, растворить в 1 стакане горячей воды и вместе с лимонным соком смешать с протертыми яблоками. Посуду со смесью поставить на некоторое время в ледяную воду. На дно формы для выпечки пудинга объемом примерно 2 л выложить бисквит, а сверху хорошо взбитые яичные белки, смешанные с охлажденным муссом. Все еще раз охладить до тех пор, пока яблочный мусс хорошо не затвердеет.
Если форму смазать взбитыми сливками, то шарлотку будет легче вынуть из формы.
Из оставшихся яичных желтков, ½ л молока, 1 ст. ложки сахара и 1 ч. ложки ванильного сахара можно взбить соус.
Голландский яблочный пирог
50 г яблок
125 г белого вина
сахар по вкусу (в зависимости от сладости яблок)
1 кг картофеля (сваренного накануне)
40 г сливочного масла
4 ст. ложки сахара
3 яйца
натертая цедра 1 лимона
100 г ядер орехов
сливочное масло для смазывания формы
Пирог по-датски
250 г маргарина
250 г сахарного песка
250 г муки
5 г соды
40 г рома
4 яйца
натертая цедра 1 лимона
0,8 кг яблок
сахар с ванильным порошком и миндалем по вкусу

Яблоки очистить, каждое разрезать на 8 частей, удалить сердцевину, добавить вино и сахар и тушить на медленном огне. Вареный картофель размять или натереть на терке. Сливочное масло, соль, 3 желтка, натертую цедру лимона взбить до образования пены, добавить размятый картофель и все перемешать. Огнеупорную форму смазать маслом и примерно на толщину двух пальцев наполнить яблоками, а сверху на них уложить картофельное тесто. Выпекать в духовке при средней температуре в течение 60 минут. Подавать блюдо в той же форме, в какой оно запекалось.

Растереть маргарин с сахаром и щепоткой соли, добавляя по одному желтки, цедру лимона, ром, муку; замесить тесто, добавить погашенную уксусом соду. Оставшиеся белки взбить в густую пену и, выложив на смазанный противень, поверх белков положить ровным слоем тесто, покрыть его тонкими ломтиками яблок, посыпав сахаром с ванилином и толченым миндалем. Выпекать в умеренно горячей духовке. По желанию готовый пирог можно залить растопленным сливочным маслом.
Французский пирог
300 г муки
100 г сахарного песка
80 г маргарина
1 стакан молока
50 г масла сливочного
25–30 г дрожжей
1 кг яблок
корица молотая
изюм и сахар по вкусу
250 г сметаны
50 г крахмала
2 яйца
Яблочный пирог со сливочным кремом
1 кг яблок
150 г сахара
100 г растопленного сливочного масла
3 яйца
⅛ л сливок
⅛ л молока
1 ст. ложка сахара
1 щепотка соли
сливочное масло для смазки формы

Для крема, непрерывно помешивая, сгустить сметану с крахмалом и, не прекращая помешивания, вбить 2 яйца.
Дрожжи развести в молоке. Замесить густое тесто из муки, сахара, маргарина, щепотки соли, натертой цедры лимона, добавив дрожжи с молоком, скатать тесто в шар, накрыть салфеткой и оставить в теплом месте для подъема. Нарезать тонкими ломтиками яблоки или натереть их на терке, добавив по вкусу корицу, изюм, сахар, и перемешать. Подошедшее тесто раскатать в пласт, переложить на смазанный противень, покрыть яблоками. Залить охлажденным кремом и выпекать в умеренно горячей духовке. Готовый пирог сбрызнуть маслом.

Яблоки очистить, удалить семенные сумки, нарезать тонкими кусочками и смешать с сахаром. Выложить в смазанную маслом форму. Выпекать при средней температуре до полуготовности. Хорошо взбить яйца, сливки, молоко, сахар, соль. Выложить массу на яблоки. Вновь поставить форму в духовку и выпекать 15 минут при средней температуре.
Берлинский яблочный пирог
300 г пшеничной муки
100 г сахарного песка
2 яйца
100 г маргарина
30 г рома
соль по вкусу
1 кг яблок
50–70 г крахмала
100 г масла сливочного
корица молотая
изюм и сахарная пудра по вкусу
Песочный пирог с яблоками
300 г муки
200 г масла
3 желтка
200 г сахара (100 г в тесто,
100 г в яблоки)
соль по вкусу
5–6 яблок
сахарная пудра для обсыпки

Приготовить пюре из яблок (или натереть их на крупной терке), перемешать с крахмалом, корицей, изюмом. Замесить тесто, добавив в просеянную муку маргарин, сахар, соль, яйца, ром, разделить тесто на две неравные части. Бо́льшую часть раскатать так, чтобы выстлать ею смазанный противень (тесто должно покрывать не только дно, но и края противня). Покрыть тесто ровным слоем яблок. Остальное тесто раскатать, вырезать из него кружочки или полоски, уложить поверх яблок и выпекать в умеренно горячей духовке. Готовый пирог залить растопленным маслом и посыпать сахарной пудрой.

Растереть масло с сахаром, постепенно прибавляя желтки. Всыпать муку, быстро замесить тесто и поставить его на холод. Через 15 минут вынуть тесто, раскатать его, положить на смазанный маслом и посыпанный мукой лист, сверху выложить «чешуей» слой тонких яблочных ломтиков, очищенных от кожуры. Посыпать сахаром, можно с корицей, края теста защипнуть и поставить в хорошо нагретую духовку. Когда края пирога зарумянятся и яблоки станут мягкими, вынуть и обсыпать весь пирог сахарной пудрой.
Нежный яблочный пирог на молоке
7–8 яблок
3 ст. ложки брусники
100 г сливочного масла
¼ л молока
100 г муки
1 щепотка соли
5 яиц
100 г сахара
тертая кожура от 1 лимона
сливочное масло для смазывания формы

Яблочный пирог с фруктовым желе
1,5 стакана муки
50–70 г сливочного масла
1 яйцо
100 г сахарной пудры
1 кг яблок
⅔ стакана сахарного песка
300 г фруктового желе
1 апельсин

Яблоки очистить и, не разрезая, удалить семенные сумки. В образовавшиеся углубления уложить бруснику. Фаршированные брусникой яблоки уложить в смазанную маслом форму. Половину сливочного масла растопить в кастрюле, добавить туда размешанное с мукой молоко. Массу нагреть и мешать до тех пор, пока она не начнет отставать от стенок. В форме вымешать до мягкости сливочное масло. Добавить туда же яичные желтки, сахар, тертую кожуру от лимона и массу из кастрюли. Хорошо взбитый белок уложить на яблоки и накрыть тестом. Выпекать при средней температуре в течение 60 минут. К блюду подходит ванильный соус.

Замесить тесто из муки, размягченного сливочного масла, сахарной пудры и яйца. Смазать маслом прямоугольный противень, положить в него тесто, раскатать одинаковый по толщине пласт. Покрыть всю поверхность теста тонкими ломтиками очищенных яблок, посыпать сахаром и выпекать в умеренно горячей духовке минут 30.
Готовый горячий пирог смазать фруктовым желе, приготовленным из апельсинового сока.
Нежный яблочный пирог с изюмом
7–8 мягких яблок
100 г изюма
100 г сливочного масла
100 г муки
1 щепотка соли
¼ л молока
5 яиц
100 г сахара
тертая кожура от 1 лимона
сливочное масло для смазывания формы
Яблочный пирог с творогом
650 г яблок
сок ½ лимона
2 ст. ложки воды
175 г сахара
4–5 яиц
100 г сливочного масла
75 г риса
750 г творога
1 щепотка соли
сливочное масло для смазывания формы

Яблоки очистить, разрезать каждое на 4 части. Удалить семенные сумки и уложить в огнеупорную, смазанную сливочным маслом форму, на дно высыпать изюм. Половину сливочного масла растопить в горшке и добавить муку, разведенную в молоке с солью.
Массу нагреть и мешать до тех пор, пока она не начнет отставать от дна горшка. Размягчить оставшееся сливочное масло, добавить к нему желтки, тертую кожуру лимона, сахар. Все это смешать с охлажденной массой из муки и других компонентов. Со всей массой смешать хорошо взбитый белок. Полученное тесто выложить ровным слоем на яблоки и выпекать в духовке около 60 минут при средней температуре.

Яблоки очистить, удалить семенные сумки. Нарезать толстыми дольками и вместе с лимонным соком, водой и сахаром (по вкусу) тушить до полумягкого состояния. Вместе с сахаром и сливочным маслом взбить до пены яичный желток, добавить рис, хорошо растертый творог, щепотку соли. Все перемешать. Добавить в эту массу хорошо взбитый яичный белок. Смазать сливочным маслом форму, уложить в нее половину теста. Выложить на тесто ровным слоем яблоки, накрыть их второй половиной теста. Выпекать при средней температуре в течение 45 минут. Подавать на стол в форме.
Яблочный пирог с миндальным кремом
1,5 кг яблок
150 г сахара
2 шт. гвоздики
цедра 1 лимона
½ ч. ложки молотой корицы
⅛ л белого вина
50 г тертых миндальных орехов
1 яйцо
3 ст. ложки молока
50 г сахара
50 г растопленного
сливочного масла для теста и немного для смазывания формы

Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать кусочками. Добавить сахар, гвоздику, цедру лимона и корицу. Сложить их в кастрюлю и варить, постоянно помешивая, до тех пор, пока не появится сок. После этого варить яблоки под крышкой на медленном огне до готовности. Готовые яблоки протереть через сито или, удалив гвоздику и корицу, взбить в миксере.
Получившийся яблочный мусс выложить в хорошо промасленную форму. Из миндаля, яйца, молока и сахара взбить крем и распределить его по всей поверхности мусса. Сверху сбрызнуть растопленным сливочным маслом. Выпекать в духовке при средней температуре примерно 15 минут.
Яблочный пирог с миндалем
1-й вариант
5 крупных яблок
1 ч. ложка сливочного масла
3 ст. ложки абрикосового мармелада
сахар по вкусу
натертая цедра и сок
1 лимона
3 ароматных яблока
¼ л воды
125 г сахара
2 яичных белка
2 ст. ложки сахарной пудры
50 г толченых ядер миндаля
сливочное масло для смазывания формы

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать и уложить в кастрюлю с растопленным сливочным маслом, добавить мармелад, сахар, сок и цедру лимона и варить до готовности, постоянно помешивая. Яблочный мусс выложить в смазанную сливочным маслом форму.
Очистить 3 ароматных яблока, разрезать каждое на 4 части, удалить сердцевину и варить в сладкой воде до готовности, снимая шумовкой пену, чтобы яблоки не потемнели. Пену можно добавить в яблочный мусс.
Взбить до густоты яичный белок с сахарной пудрой, добавить миндаль. Полученную массу выложить в форму, посыпать сахарной пудрой и выпекать в духовке при невысокой температуре до золотисто-коричневого цвета.
Очень хорошо подать к пирогу винно-пенный соус, ванильный соус или сливки.

2-й вариант
6 яблок по возможности одинаковой величины
¼ л белого вина
60 г сахара
700–800 г готового слоеного теста

Для крема:
1 яйцо
150 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
⅛ л молока
250 г сливочного масла
2 ст. ложки фруктового желе
100 г раздробленных ядер миндаля
1 желток
⅛ л сливок

Яблоки очистить, каждое разрезать пополам, осторожно вырезать сердцевину. Тушить яблоки в белом вине с сахаром, следя за тем, чтобы они не развалились.
Яйцо, сахар, ванильный сахар, молоко и 50 г сливочного масла, постоянно помешивая, довести до кипения, а потом дать хорошо остыть. Размягченное масло (200 г) ложкой взбить до образования крема.
Слоеное тесто раскатать в длину и разрезать на 2 равные части.
Уложить тесто на ополоснутый холодной водой противень и сверху смазать сливочным маслом. На нижнюю часть теста намазать крем толщиною 1 см, но при этом на края теста крем не намазывать. На крем уложить яблоки, а в углубления в них — понемногу желе. Все посыпать раздробленным миндалем. Выпекать в духовке при средней температуре до золотисто-коричневого цвета.
Оставшийся крем разбавить сливками и подать к яблочному пирогу в виде соуса.

3-й вариант
360 г муки
щепотка соли
150 г сливочного масла
1 яйцо
135 г воды
0,5 кг яблок
50 г тертых ядер миндаля
3 яйца
3 ст. ложки сахара
щепотка соли
около ¼ л сливок
сливочное масло для смазывания формы

Из муки, соли, сливочного масла, яйца и воды замесить тесто и поставить его в холодное место.
Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать не очень тонкими плоскими дольками. Тесто выложить на небольшой, хорошо смазанный сливочным маслом противень и проткнуть несколько раз вилкой, чтобы при выпекании не образовались пузыри. На тесто высыпать миндаль, равномерно распределив его по всей поверхности. Поверх миндаля уложить яблоки. Выпекать в духовке при средней температуре примерно 20 минут.
Из яиц, сахара, соли и сливок взбить крем и равномерно распределить его по всей поверхности пирога. Снова поставить в духовку.
Открытый пирог с яблоками
375 г яблок
¼ л яблочного или столового вина
1 яйцо
30 г сахара
1 ст. ложка муки
1 ч. ложка абрикосового мармелада
100 г муки
щепотка соли
65 г сливочного масла
25 г сахарной пудры
вода

Для приготовления теста смешать 100 г муки, соль и сливочное масло, добавить сахарную пудру и осторожно влить столько воды, чтобы получилось тесто консистенции густой сметаны. Слегка помять его и раскатать так, чтобы его края немного выходили за края формы. Уложить тесто в форму, слегка прижать к ее краям и поставить на 10 минут в холодильник. Чтобы при предварительном запекании края теста не соскользнули внутрь формы, их надо прижать фольгой или уложить по краям теста сухую белую фасоль. В таком виде тесто запекать в духовке при средней температуре в течение 10 минут.
Одно яблоко оставить для украшения. Остальные яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать, залить вином, поставить на огонь и довести до кипения, после чего тушить на слабом огне до готовности яблок, а затем откинуть их на сито. Готовые яблоки распределить по всей поверхности запеченного теста.
Яблочное вино разогреть, не доводя до кипения. Яйцо с сахаром хорошо взбить, добавить горячее вино и муку и взбить еще раз. Всю массу уложить поверх яблок. Выпекать около 10 минут.
Очистить яблоко, удалить сердцевину, нарезать кружками, выложить их на пирог и посыпать сахаром. Запекать пирог еще 20–25 минут. Вынуть пирог из духовки и сразу же смазать его края абрикосовым мармеладом.
Яблочный пирог
2–3 яблока средней величины
4 ст. ложки сахара
½ ч. ложки корицы
8 ст. ложек муки
2 ч. ложки сахара
4 ст. ложки сливочного масла
щепотка соли
2 ст. ложки молока или воды

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать ломтиками и смешать с корицей и сахаром. Для теста взять муку, сахар и сливочное масло и осторожно смешать их руками, после чего добавить жидкость (молоко или воду) и щепотку соли. Тесто хорошо вымесить, сделать из него шар и разрезать его на две равные части. Обе части тонко раскатать на посыпанной мукой разделочной доске. Одну половину уложить в форму так, чтобы края теста немного свисали за края формы. Затем уложить в форму яблоки и закрыть их второй половиной теста. Края «крышки» и «поддона» соединить и защипнуть, «крышку» проткнуть несколько раз вилкой и слегка посыпать сахаром. Выпекать в духовке на нижней полке при средней температуре в течение примерно 45 минут.
Пирог получится очень красивым, если перед выпечкой вырезать на нем какой-либо узор.
Яблочный пирог с апельсиновым мармеладом
750 г яблок
100 г сахара
½ ч. ложки корицы
1 ст. ложка апельсинового мармелада
20 г сливочного масла
100 г смальца (растопленного свиного сала)
1 десертная ложка соли
⅛ л воды
200 г муки
2 полные ч. ложки соды
сахарная пудра

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать кусочками и, часто помешивая, варить на слабом огне вместе с корицей и сахаром до размягчения. Добавить мармелад и сливочное масло, все хорошо смешать и охладить.
Для теста растопить сало, добавить соль и воду, а потом муку и соду. Замесить тесто и поставить его в холодильник. После охлаждения тесто немного помять и разделить на 2 равные части. Одну часть раскатать, уложить в форму, а сверху выложить яблочную массу. Второй частью закрыть яблоки, кисточкой смазать тесто водой и посыпать сахарной пудрой. Выпекать в духовке при средней температуре.
Яблочно-брусничный пирог
500 г яблок
1 ч. ложка сливочного масла
сахар по вкусу
4 ст. ложки брусники
150 г муки
щепотка соли
100 г сливочного масла
50 г сахара
1 яичный желток
1 ст. ложка воды

Яблоки очистить, каждое разделить на 4 части, удалить сердцевину и нарезать кружками. Слегка (не до готовности) поджарить их в масле и посыпать сахаром. Смешать яблоки с брусникой и уложить в форму.
Смешать муку с солью и пальцами размять в ней мелкие кусочки сливочного масла, потом добавить размешанный в воде яичный желток, вымесить тесто и поставить его ненадолго в холодильник, а затем раскатать и уложить в форму на яблоки так, чтобы оно свисало с краев формы. Несколько раз проткнуть тесто, чтобы при выпекании пирога выходил пар. Выпекать в духовке при средней температуре в течение примерно 35 минут, пока тесто не станет светло-коричневым.
К пирогу очень подходят сливки.
Яблочно-рисовый пирог
500 г яблок
100 г сахара
цедра 2 лимонов
щепотка соли
2 ст. ложки воды
125 г шлифованного риса
80 г сахара
50 г тертых ядер миндаля
½ л молока
2 ст. ложки сливок

Очищенные, с удаленной сердцевиной и нарезанные мелкими дольками яблоки варить до мягкости в небольшом количестве воды с сахаром и цедрой лимона. Помешивать при варке, пока из яблок не пойдет сок, а потом варить их до готовности под крышкой. Готовые яблоки откинуть на сито и дать стечь воде.
Рис, цедру лимона, соль, сахар, миндаль варить в смеси молока и сливок до получения густой каши. В форму, ополоснутую холодной водой, попеременно уложить рис и яблоки (внизу и сверху слои риса). Готовый пирог хорошо охладить и лишь тогда выложить (опрокинуть) пирог на блюдо.
Подавать пирог с фруктовым соусом, например яблочно-апельсиновым. Фруктовый соус можно развести яблочным соком, стекшим со сваренных яблок.
Самый быстрый яблочный пирог
200 г сливочного масла
5 яиц
160–170 г сахара
120–130 г муки
щепотка соли

для начинки:
8 небольших яблок
100 г сахара
1 ч. ложка лимонного сока или натертая цедра 1 лимона

На совсем слабом огне растопить, не доводя до коричневого цвета, масло. На дне формы слой растопленного масла должен быть толщиной 1 см. Из яиц, сахара, муки и соли вымесить тесто. Очистить яблоки, разрезать каждое на 4 части, удалить сердцевину и нарезать тонкими дольками. Сахар смешать с лимонным соком или с цедрой лимона. В форму с растопленным сливочным маслом вылить тесто, сверху распределить яблоки, посыпать сахаром и сбрызнуть лимонным соком. Выпекать в духовке при средней температуре до золотисто-коричневого цвета.
Яблочный пирог (открытый)
3 стакана муки
1 стакан молока
2 ст. ложки сметаны
100 г масла кукурузного или оливкового
50 г сахара
½ ч. ложки соли
50 г дрожжей
4 зернышка кардамона
700–800 г яблок (кислых)
50 г сахара
1 ч. ложка корицы
1 ст. ложка масла сливочного
1 ст. ложка сливок
2 ст. ложки сахарной пудры

Приготовить дрожжевое тесто опарным способом. Готовое тесто положить на противень, выровнять слой, дать подойти, уложить на него дольки очищенных яблок рядами. Обмазать растопленным маслом, посыпать смесью сахара и корицы и поставить выпекать. Перед концом выпечки обмазать взбитой сметаной, к которой добавить сахарную пудру.
Монастырский яблочный пирог
150 г муки
100 г крахмала
сода на кончике ножа
щепотка соли
2 желтка
80 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
100 г сливочного масла
750 г яблок
3 ст. ложки белых сухариков
80 г изюма
около 100 г сахара (по вкусу)
¼ ч. ложки корицы
натертая цедра 1 лимона или грейпфрута

Муку, крахмал, соду и соль смешать, добавить к ним желтки, сахар, ванильный сахар, цедру лимона и сливочное масло, все хорошо смешать и вымесить тесто. Из теста сделать шар и примерно на 30 минут поставить в холодное место.
Яблоки очистить, каждое разрезать на 4 части, удалить сердцевину и нарезать плоскими дольками.
Уложить тесто в смазанную маслом форму, посыпать его сахаром и сверху уложить яблоки, по возможности плотнее. Выпекать в горячей духовке от 35 до 45 минут.
Изюм, сахар, корицу и цедру лимона смешать, этой смесью посыпать готовый пирог и поставить его в духовку еще на 5 минут.
Пирог с черникой
2 стакана муки
1 ст. ложка сахара
2 ст. ложки растительного масла или маргарина
½ яйца
10 г дрожжей
¼ ч. ложки соли
½ стакана воды или молока
2 стакана черники
¾ стакана сахарного песка
1 ст. ложка крахмала
1 яйцо для смазки

Приготовить обычное дрожжевое тесто. Из ¾ теста раскатать пласт толщиной 1,5 см, положить на смазанный маслом противень, края смазать яйцом. Из оставшегося теста сформовать бортик и выпекать лепешку в течение 10–15 минут при температуре 200–220°. Затем по всей поверхности насыпать перебранную и промытую чернику в смеси с сахаром и крахмалом. Из остатка теста раскатать очень тонкий пласт, накрыть им пирог, поверхность смазать яйцом и допекать изделие до готовности.
Яблочный пирог с крошкой
500 г яблок
сливочное масло
для смазывания формы
100 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
2 яйца
100 г сливочного масла
150 г муки
30 г крахмала
¼ ч. ложки соды
щепотка соли
4 ст. ложки молока

Для крошки:
100 г муки
75 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
75 г сливочного масла
Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать кружками.
Смешать сахар, ванильный сахар, яйца, сливочное масло и взбить их. Муку смешать с солью, крахмалом и содой и вместе с молоком постепенно добавить к взбитой массе. Вымесить тесто. Сливочным маслом хорошо смазать форму и выложить в нее тесто, на тесте распределить яблоки.
Муку, сахар, ванильный сахар и сливочное масло кончиками пальцев слегка перемешать и сделать крошку, которую равномерно распределить по всей поверхности пирога. Выпекать пирог в духовке при средней температуре в течение примерно 40 минут до светло-коричневого цвета.
Рождественский яблочный пирог
120 г муки
щепотка соли
60 г сахара
натертая цедра 1 лимона
1 яйцо
60 г сливочного масла
яблоки

Для крема:
1 ст. ложка сливочного или растительного масла
½ стакана сливок
½ ч. ложки ванильного сахара
½ ч. ложки апельсинового сока
20 г рубленых ядер миндаля
натертая цедра 1 лимона
2 яйца
4 ст. ложки сахара
1 ст. ложка коньяка
1 ст. ложка десертного вина

Из муки, соли, сахара, цедры лимона, яйца и сливочного масла замесить тесто и поставить его в холодное место. Затем выложить тесто в смазанную маслом небольшую форму, а на тесто уложить яблоки.
Для приготовления крема взять все компоненты и взбить в миксере, а затем распределить его поверх яблок.
Выпекать пирог в горячей духовке в течение примерно 25 минут. При этом нужно следить, чтобы крем не стал коричневым.
Яблочный хлеб
1-й вариант
500 г яблок
1 яичный желток
сливочное масло и мука
для обработки формы
30 г прессованных дрожжей
50 г сахара
¼ л молока
натертая цедра 1 лимона
щепотка соли
500 г муки
50 г сливочного масла

Яблоки очистить и разрезать на крупные куски. Дрожжи с сахаром растворить в небольшом количестве теплого молока и оставить до тех пор, пока не появятся пузыри. Цедру лимона, соль и яблоки смешать с мукой, затем добавить небольшие кусочки мягкого сливочного масла, растворенные в молоке дрожжи, оставшееся молоко и вымесить тесто. Поставить его в теплое место и дать подойти, пока оно не увеличится в объеме примерно в 2 раза. Из готового теста слепить ковригу, уложить ее в смазанную сливочным маслом и посыпанную мукой прямоугольную форму и дать еще раз подойти. Затем смазать ковригу взбитым яичным желтком и выпекать в духовке при средней температуре примерно 50 минут.

2-й вариант
1 яблоко
сахарная пудра для посыпания
сливочное масло для смазывания формы
250 г муки
щепотка соли
¼ ч. ложки соды
60 г сливочного масла
⅛ л молока
Яблоко очистить, разрезать на 4 части, удалить сердцевину и нарезать маленькими кусочками.
Муку, соль и соду просеять через сито, добавить яблоко, сливочное масло и сахар, а потом подмешать столько молока, чтобы получилось мягкое, но не клейкое тесто.
Уложить тесто в круглую смазанную сливочным маслом форму, смазать молоком и посыпать сахарной пудрой. Выпекать в духовке при средней температуре примерно 20–25 минут.
Пирог тройной
1 стакан муки
4 ст. ложки сливочного масла
½ стакана сахарного песка
1 яйцо
¼ ч. ложки соли
300 г кураги
4 яйца
½ стакана сахарного песка
4 ст. ложки муки
ванильный сахар

Первый слой готовят следующим образом: просеянную муку смешивают с маслом, сахаром, солью и яйцами; замешивают тесто густой консистенции, после чего оставляют на 8–10 минут. Затем тесто раскатывают в пласт размером с большую сковороду. Сковороду смазывают маслом, кладут на нее тесто и ставят в духовку при температуре 220–230° на 10–15 минут. После этого пирог вынимают из духовки, покрывают заранее приготовленной курагой и снова ставят на 8–10 минут, потом покрывают приготовленным тестом для третьего слоя. Этот слой готовят так: желтки растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок, затем засыпают муку с ванильным сахаром и взбитые в крепкую пену белки. Хорошо вымешанное тесто выливают на пирог с курагой, который выпекают при температуре 200–220° в течение 25–30 минут.
Пирог с клубникой
2 стакана муки
0,5 стакана сметаны
1 стакан сахарного песка
100–125 г сливочного масла или маргарина
0,5 ч. ложки соды, погашенной уксусом
700–800 г клубники

Приготовить песочное тесто: тесто раскатать в виде шара и на 40 минут поставить в холодильник.
Пирог печется в виде корзины. От теста надо отделить два небольших куска, раскатать их в жгуты и перевить, чтобы получилась ручка от корзины. Основную часть теста положить в форму, предварительно смазанную маслом. Из картона вырезать широкую полоску, и изогнув, поставить в форму, как ручку корзины, а сверху положить жгут теста, скрепив его концы с пирогом. Смазать корзину яйцом и выпекать в духовке в течение 30–40 минут. Когда пирог будет готов и остынет, картонку вынуть.
700–800 г свежей клубники перебрать, вымыть, дать просохнуть, а только потом уложить в корзину. Из клубничного сиропа приготовить желе (добавить желатин) и им залить фрукты. Дать остыть. Пирог обсыпать сахарной пудрой.
Пирог со свежей земляникой
3 стакана муки
4 яичных желтка
1 стакан масла сливочного
½ стакана сахарного песка
соль по вкусу

Для начинки:
5–6 стаканов земляники
1,5 стакана сахарного песка
2 стакана сливок
1 ч. ложка желатина

Растертое добела масло соединяют с желтками, растертыми с сахаром. Все смешивают с просеянной мукой и солью. Замешанное тесто выносят на холод на 25–30 минут. Одну треть теста оставляют для бортиков, а из остального раскатывают круглый пласт размером с большую сковороду или форму. Толщина пласта 0,5 см. Раскатанное тесто укладывают в сковороду или форму, смазанную маслом и обсыпанную мукой. Оставшееся тесто раскатывают в длинный жгут и обкладывают им края пирога в виде бортика.
Пирог выпекают при температуре 230–240°. Готовый остывший пирог выкладывают на блюдо. В углубление пирога засыпают промытую землянику, смешанную с сахаром. Поверх земляники выкладывают взбитые сливки.
Землянику можно заменить другими ягодами, например черникой, морошкой, клубникой и т. д.
Сдобный пирог с вишней
350 г муки
170 г сливочного масла
¼ стакана молока
200 г сахара
10–15 г дрожжей
2 яйца
500 г вишни

Дрожжи развести в молоке, положить 3 ст. ложки сахара, 2 желтка, 170 г сливочного масла, 350 г муки. Замесить тесто и поставить на 2 часа в холодное место. Смазать форму и посыпать мукой. Выложить в нее тесто и выпекать до румяной корочки. Затем посыпать сухарями, положить на них вишню без косточек (500 г), посыпать сахаром (50 г) и залить взбитыми в крепкую пену белками (2 белка и 100 г сахара). Вновь поставить в духовку и запечь до образования румяной корочки.
Пирог со сливами
1 стакан муки
⅔ стакана сливочного масла
1 яичный желток
2 ст. ложки сахарного песка
1 стакан воды
соль по вкусу

Для начинки:
0,5 кг сливы
30–40 г сахарной пудры
манная крупа

Муку просеять и сделать в ней углубление. Положить туда желток, соль, сахар, слегка размягченное масло, воду (125 г) и замесить мягкое тесто. Выложить его на противень, смазанный маслом. Проколоть в нескольких местах вилкой. Сливы вымыть, удалить косточки, посыпать небольшим количеством манной крупы, чтобы крупа впитала в себя часть сока, и уложить их поверх теста. Посыпать по вкусу сахарной пудрой. Выпекать пирог сначала в горячей, затем в умеренно разогретой духовке. При подаче на стол посыпать сахарной пудрой.
Воздушный пирог из крыжовника
⅔ стакана муки
4 яйца
50 г сливочного масла
100 г маргарина
¾ стакана сахарного песка
15 г ванильного сахара
0,7 кг крыжовника
соль по вкусу

Маргарин растопить, добавить сахар, желтки, ванильный сахар и муку. Затем взбить белок, добавить соль и замесить тесто. Форму смазать маслом. Из теста сформовать две лепешки, между которыми поместить ягоды крыжовника, края защипнуть. Пирог поставить и духовку на 40–50 минут. Готовый пирог смазать сливочным маслом и подать к столу с фруктовым соком.
Пирог грушевый
4 желтка
300 г сахарной пудры
170 г растительного масла
160 г муки
10 г соды
65 г кефира или воды с уксусом
400 г груш

Растереть в течение 10–15 минут желтки с сахарной пудрой (200 г), затем последовательно добавить растительное масло, муку, смешанную с содой, кефир или воду. Массу хорошо взбить и переложить в глубокий противень, предварительно смазанный маслом и посыпанный мукой. Выпекать в умеренно горячей духовке до золотистого цвета. Очистить от кожуры вымытые груши, нарезать их тонкими ломтиками и уложить плотно на полученную лепешку. Сверху залить оставшимися белками, взбитыми с сахарной пудрой (100 г). Снова поставить в слабо нагретую духовку. Выпекать, пока белки не зарумянятся.
Вместо груш можно использовать ягоды.
Пирог медовый
1 кг муки
1,5 стакана теплой воды
1 стакан теплого молока
1 ч. ложка соли
1 ст. ложка сахара
2 яйца
100 г сливочного масла
25–30 г дрожжей

Для начинки:
1 стакан меда
200 г сливочного масла
1 стакан орехов
3 яйца (одно для смазки)

Взять половину муки, добавить разведенные в полутора стаканах воды дрожжи и замесить тесто, поставить его в теплое место. Когда через 1,5–2 часа опара поднимется, добавить 2 яйца, разведенную в стакане молока соль и ложку сахара. Всыпать оставшуюся муку и хорошо все вымесить. Добавить масло и тесто хорошо выбить. Затем тесто снова кладут в кастрюлю и оставляют подниматься на 2 часа. Раскатать из теста круглую или прямоугольную лепешку, положить на смазанную маслом сковороду. Сделать из теста жгут и уложить его по краям пирога, чтобы медовая начинка не вытекала.
Приготовить начинку: мед с маслом нагреть до жидкого состояния, охладить до 25–30°, добавить смесь рубленых орехов и яиц, и все перемешать. Эту начинку равномерно уложить на поверхность пирога и после 20–30-минутной расстойки выпекать в духовке при температуре 210–220°.
Ореховый пирог
2 стакана муки
4 яйца
1 стакан сливочного масла
⅓ стакана молока
½ стакана сахарной пудры
⅓ стакана изюма
30 г дрожжей
30 г рома
100 г миндальных или грецких орехов
соль и ванилин по вкусу

Муку просеять в большую миску, сделать посредине углубление, положить в него соль и сахарную пудру, ванилин, влить отдельно разведенную в чуть подогретом молоке опару (иначе дрожжи заварятся и тесто не поднимется). Добавить яйца, слегка взбитое ложкой масло и хорошенько вымесить тесто, время от времени опуская руки в муку, чтобы не налипало на пальцы. Затем положить вымытый изюм и ром. Хорошо смазать маслом жестяную форму с отверстием посередине (можно использовать форму от печи «чудо»). Посыпать дно и стенки формы нарезанным вдоль миндалем и заполнить лишь половину тестом, поставить подниматься в теплое, защищенное от сквозняков место. Смазать сверху яйцом и выпекать при температуре 180–200°. Перевернуть пирог и посыпать сахарной пудрой.
Пирог ржаной с миндалем
1 стакан сухарей ржаных, мелко тертых
¾ стакана сахарного песка
½ стакана миндаля, мелко нарубленного
1–2 стакана цукатов, мелко нарезанных
8 яиц
¼ стакана ликера

Миндаль перемешать с цукатами и обрызгать ликером. Яйца с сахаром взбить венчиком при нагревании до 45–50° и, продолжая взбивать, охладить до комнатной температуры. Затем ложкой слегка перемешать со всеми остальными продуктами.
Смазать противень или форму маслом, посыпать мукой, положить тесто и выпекать 40–50 минут при температуре 180–200°.
Пирог с орехами
2 стакана муки
1 ст. ложка сахара
2 ст. ложки маргарина или растительного масла
1 яйцо
10 г дрожжей
¼ ч. ложки соли
½ стакана молока или воды
½ стакана орехов
¼ стакана орехов для украшения
1 ст. ложка сахара для посыпки
1 яйцо для смазки
Готовя обычное дрожжевое тес-
то, добавить в конце замеса вместе с маслом ½ стакана очищенных, мелко нарубленных и поджаренных орехов. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 10–15 мм, положить на смазанный маслом противень, поверхность смазать яйцом и украсить очищенными сырыми орехами.
После 20–30-минутной расстойки выпекать в течение 20–30 минут при температуре 200–220°.
Поверхность пирога посыпать после выпечки сахарной пудрой.
Пирог с изюмом и цукатами
1 стакан муки
½ стакана сахарного песка
150 г масла
½ стакана изюма
½ стакана цукатов
5 яичных желтков
2 ст. ложки ликера
1 ст. ложка сахарной пудры

Изюм перебрать, помыть и залить ликером. Цукаты мелко нарезать и перемешать с изюмом. Масло с сахаром положить в кастрюлю и растирать деревянной лопаточкой в течение 5–6 минут. В процессе взбивания постепенно добавлять яичные желтки. Взбитую массу вначале перемешать с изюмом и цукатами, а потом с просеянной мукой. Готовое тесто положить в форму, на сковороду или противень с высокими краями, густо смазанными маслом и посыпанными мукой или мелко растертыми орехами. Выпекать пирог 30–40 минут при температуре 200–210°. После выпечки посыпать сахарной пудрой.
Пирог с курагой
1 стакан муки
¾ стакана сахарного песка
500 г кураги
3 яйца
2 ст. ложки ликера
1 яйцо для смазки

Перебрать курагу, промыть, а затем смочить ее ликером. Яйца с сахаром взбить венчиком при нагревании на водяной бане до 50°. Продолжая взбивать, охладить массу до комнатной температуры и перемешать с курагой. Затем слегка перемешать с мукой, положить тесто на густо смазанный маслом и посыпанный мукой противень или форму, смазать яйцом и выпекать 25–30 минут при температуре 190–210°.
Пироги с вареньем и орехами
40 г муки
20 г воды
10 г масла сливочного
5 г сахара
1–4 яйца
0,5 г дрожжей
2 г соли
0,05 г шафрана
20 г орехов грецких
20 г варенья
5 г сахара
0,1 г корицы

В кастрюлю наливают воду, всыпают сахар и соль. Помешивая жидкость, слегка ее нагревают, затем, продолжая помешивать, добавляют настой шафрана, дрожжи, всыпают муку и замешивают некрутое тесто.
В подошедшее тесто добавляют подогретые жиры, вновь вымешивают, подсыпая муку, и дают подойти в течение 40–50 минут. Делят тесто на две части, каждую раскатывают слоем толщиной в 1 см. Один слой кладут на смазанный маслом противень, поверхность смазывают ровным слоем варенья, ставят для подъема в теплое место. Затем смазывают яйцом, посыпают смесью толченых орехов, сахара и корицы и запекают в духовом шкафу.
Бисквитный пирог с вареньем
1 стакан пшеничной муки
1 стакан картофельного крахмала
10 яиц
цедра 2 лимонов
2 стакана варенья
1,5 стакана сахарного песка
глазурь для отделки

В готовое бисквитное тесто добавляют лимонную цедру. Хорошо перемешанное тесто выливают в металлическую форму на ¾ ее высоты. Выпекают тесто при температуре 200–220°. Готовность бисквита узнают с помощью деревянной иглы. Испеченный и остывший бисквит разрезают по горизонтали на два пласта. На один из них (на разрезанную сторону) кладут варенье, разравнивая его по всей площади бисквита, и накрывают вторым пластом. Верх и бока покрывают глазурью. Затем торт ставят на 4–5 минут в печь для подсушивания глазури.

Рулеты

Рулет с корицей
3 стакана муки
1 стакан молока
3 яйца
½ стакана сахарного песка
½ стакана масла сливочного
30 г дрожжей
1 ст. ложка корицы толченой
соль по вкусу
½ стакана орехов рубленых (грецкие или арахис)

Тесто готовят опарным способом. В готовую опару закладывают продукты по рецептуре; тесто хорошо вымешивают и выбивают на столе, после чего ставят в теплое место для подъема. Готовое тесто раскатывают скалкой на столе в пласт толщиной 1 см. Поверхность пласта смазывают маслом, обсыпают корицей с сахаром и заворачивают в рулет, который острым ножом разрезают посередине вдоль рулета не до конца (разрез не должен доходить на 3–4 см до края). Разрезанные половинки скручивают в виде жгута по отдельности, а потом соединяют вместе и снова скручивают. Завитый жгутом рулет укладывают на противень с тремя бортиками, смазанный маслом, где рулету придается форма полукалача. Затем рулет ставят в теплое место на расстойку в течение 60–70 минут. Смазанный яйцом и обсыпанный рублеными орехами рулет выпекают при температуре 200–210° в течение 40–50 минут.
Рулет – венок слоеный
5 стаканов муки
7–8 яичных желтков
1 стакан сахарного песка
1 стакан молока
⅔ стакана масла сливочного
50 г дрожжей
½ стакана изюма
⅓ стакана миндаля
ванильный сахар
сахарная пудра
соль по вкусу

Тесто на венок замешивают на опаре, приготовленной из молока, дрожжей, 4 стаканов муки и 1 ст. ложки сахара. Опару ставят в теплое место для подъема. Желтки перетирают с сахаром добела, к ним добавляют масло с ванильным сахаром, все выбивают в однородную массу. В подошедшую опару добавляют оставшуюся муку, соль и взбитую массу. Тесто хорошо перемешивают и кладут в него изюм. После этого тесто ставят в теплое место для подъема, затем еще раз обминают и вторично ставят на подъем.
Готовое тесто выкладывают на доску и раскатывают в продолговатый пласт толщиной 1–1,5 см. Пласт смазывают маслом, посыпают сахаром и закатывают его в рулет, стараясь растянуть подлиннее. Рулет легонько приплющивают и разрезают на три полосы в длину, но не до конца, оставляя 2–3 см. Разрезанные пласты заплетают в косу и придают им форму венка. Венок укладывают на противень с тремя бортами, смазанный маслом, и ставят для подъема в теплое место на 50–60 минут. За 10 минут до посадки в печь венок смазывают яйцом и посыпают рубленым миндалем.
Перед выпечкой рулет нужно проколоть в нескольких местах вилкой, иначе он вздуется.
Выпекают венок при температуре 200–210° в течение 50–60 минут. Готовый венок обсыпают сахарной пудрой.
Штрудель (рулет) по-немецки
2 стакана муки пшеничной
8 яиц
1,5 стакана творога
⅔ стакана сахарного песка
⅓ стакана сметаны
⅓ стакана масла растительного
½ стакана сахарной пудры
соль по вкусу
⅓ стакана изюма

Просеять пшеничную муку и собрать горкой. В углубление влить взбитые яйца (2), масло растительное, соль, воду (150 г) и замесить тесто. Посыпать тесто мукой, накрыть согретой кастрюлей. Через полчаса тесто раскатать, разложить на салфетке, посыпанной мукой, и растягивать пласт во все стороны: вначале потихоньку, затем более энергично. Тесто должно быть совсем тонким. Приготовить начинку: протереть творог, добавить соль, взбитые яйца (4), сахар, сметану и хорошо перемешать, смазать тесто маслом, положить начинку, сверху посыпать корицей, изюмом или мелко рублеными цукатами. Приподнять края салфетки и свернуть тесто рулетом, разрезать на две части и положить на противень, смазанный жиром. Штрудель хорошо смазать взбитым яйцом и сделать в тесте несколько разрезов. Испечь.
Готовый штрудель слегка охладить, нарезать на порции и посыпать сахарной пудрой или полить растопленным сливочным маслом.
Маковый рулет с изюмом
дрожжевое тесто с замесом
200 г толченого мака
350 г молока
50 г маргарина
100 г сахара
120 г тертой булочки
ванилин
1 щепотка корицы
2 желтка
50 г султанского изюма
сахарная пудра

Тесто раскатывают в пласт прямоугольной формы в данном случае на обильно посыпанном мукой полотенце, так как потом оно легче заворачивается. Мак обдать кипящим молоком, добавить маргарин, сахар, тертую булку, ванилин и корицу и все это несколько раз довести до кипения. Снять с огня и прибавить желтки и султанский изюм. После некоторого остывания выложить на тесто и хорошо размазать. Выступающие края теста завернуть и все закатать от широкой стороны. Выложить в приготовленную форму или на лист, при этом открытая сторона теста должна быть внизу. Выпекать при температуре около 180°. Посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванилином.
Рулет с маком
3,5 стакана муки
1 стакан молока
2 яйца
50 г масла сливочного
1 стакан сахара
1 ч. ложка соли
30 г дрожжей
Для начинки:
2 стакана мака
½ стакана меда
1 стакан сахара

Тесто приготовить опарным способом. Готовое тесто раскатать на столе в пласт толщиной 1 см. На раскатанное тесто положить приготовленный мак, разровнять по всему пласту и свернуть пласт в трубочку, после чего рулет положить на противень, смазанный топленым маслом, и поставить в теплое место для расстойки на 40–60 минут.
Затем рулет смазать взбитым яйцом и через 5–6 минут поставить выпекать при температуре 200–210° на 40–50 минут. Перед выпечкой рулет проколоть в нескольких местах, чтобы он не деформировался.
Для начинки мак просеять, промыть в горячей воде, залить водой и поставить на огонь до кипения, затем откинуть на сито и оставить до полного охлаждения.
Остывший мак пропустить 2 раза через мясорубку и соединить с сахаром и медом.
Рулет с маком и орехами
4 стакана муки
200 г масла сливочного куском
1 стакан сахарного песка
4 яйца
⅔ стакана сметаны
½ ч. ложки соды
соль по вкусу
Для начинки и посыпки:
2 стакана мака
½ стакана сахарного песка
½ стакана орехов рубленых (грецких или арахиса).
Перемешанную муку с содой просеивают на стол и рубят с куском сливочного масла до состояния мелкой крупки. Потом сгребают в кучку, в которой делают углубление, куда кладут заранее смешанные яйца, сметану, сахар, соль, быстро замешивают тесто и выносят в прохладное место на 15–20 минут, после чего тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см. Пласт засыпают толченым маком, смешанным с сахаром и орехами, и заворачивают в рулет. Готовый рулет укладывают на металлический лист, смазанный маслом. Верх рулета смазывают взбитым яйцом и посыпают маком, смешанным с сахаром, и рублеными орехами. Рулет выпекают в течение 30–35 минут при температуре 230–240°.
Рулет из готового печенья
1-й вариант
300 г печенья
200 г масла сливочного
1 стакан сахарной пудры
2 яйца
1 желток
1 стакан орехов (измельченных)
1 ст. ложка какао
ванильный сахар
лимонная цедра
ром

Сливочное масло растереть с сахарной пудрой, добавить по одному яйца и один желток, не переставая растирать смесь. Добавить измельченные печенье и орехи, какао, ванилин или лимонную цедру и 1 ст. ложку рома. Смесь хорошо размешать, выложить на пергаментную бумагу и придать форму рулета, туго завернуть в бумагу, положить на холод. После охлаждения бумагу снять, рулет обвалять в сахарной пудре и положить на блюдо.
Перед подачей нарезать кружочками.

2-й вариант
250 г печенья
250 г сахарной пудры
1,5 ст. ложки какао
2 ч. ложки растворимого кофе
125 г сливочного масла
ванилин

Мелко накрошить 1 пачку печенья и пропустить его через мясорубку. Прибавить 125 г сахарной пудры, какао, разведенный в воде кофе. Смесь хорошо размешать и вымесить, как тесто. Затем выложить на намоченную пергаментную бумагу и придать форму прямоугольного пласта толщиной 1 см.
Растереть добела 125 г сливочного масла со 120 г сахарной пудры, прибавить ванилин и нанести смесь равномерным слоем на прямоугольный пласт. При помощи пергаментной бумаги завернуть тесто рулетом. В течение нескольких часов выдержать рулет в холодильнике. Затем удалить бумагу и положить рулет на блюдо, посыпав тертым шоколадом.
Плюшка-рулет
2 стакана муки
2–4 ст. ложки сахара
2–4 ст. ложки масла или маргарина
1–4 яйца
10 г дрожжей
¼ ч. ложки соли
½ стакана воды или молока
Для обсыпки:
3 ст. ложки сахарного песка
Для глазирования:
помада из 4 ст. ложек сахара

Приготовить опарным способом сдобное дрожжевое тесто покруче. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 2–3 мм, шириной 30–40 см и длиной 45–50 см. Смазать поверхность пласта маслом, растопленным до консистенции густой сметаны, посыпать сахаром и завернуть в рулет.
Разрезать рулет длинным острым ножом вдоль на две половинки и обе половинки переплести так, чтобы разрез находился наверху и масло не вытекло из «венка» при выпечке. Полученную плетенку согнуть в «венок» и после 30-минутной расстойки выпекать 30–35 минут при температуре 220°.
После выпечки заглазировать поверхность помадой.
Штрудель с яблоками
1-й вариант
2 стакана муки
2 яйца
50 г масла
¼ стакана воды
2 ст. ложки сахарного песка
½ ч. ложки соли

Для начинки:
500 г яблок
2 ст. ложки сахарного песка
½ стакана сухарей
½ ч. ложки корицы молотой
20 г масла
1 яйцо для смазки

Растереть венчиком яйца, сахар и соль, добавить воду и перемешать до растворения соли и сахара. Муку просеять на столе, сделать в муке лунку, положить в нее размятое масло, добавить яичную смесь с водой и замесить крутое тесто. Дать тесту 30–40 минут постоять, затем раскатать его в очень тонкую (толщиной 1 мм) четырехугольную лепешку, положить на чистую салфетку, смазать лепешку маслом, покрыть слоем яблок, нашинкованных тонкими ломтиками, посыпать сахаром, смешанным с молотой корицей и сухарями, завернуть с помощью салфетки лепешку теста с яблоками в рулет, положить на противень, смазанный маслом, швом вниз. Поверхность рулета смазать яйцом, сделать ножом в нескольких местах проколы и выпекать 25–30 минут при температуре 200–220°.

2-й вариант
250 г муки
1 яйцо
2–3 ст. ложки растительного масла или кусок чистого свиного смальца величиной с орех
щепотка соли
3–4 ст. ложки тепловатой воды
несколько капель уксуса
сливочное масло или маргарин для смазки

Для начинки:
800 г –1 кг яблок
горсть изюма
горсть толченого миндаля
100 г панировочных сухарей
100 г сахара
½ ч. ложки корицы
сливочное масло
или маргарин

Муку просеять на доску, вбить в нее яйцо, прибавить жир, соль, уксус и замесить крутое тесто. Тесто не следует раскатывать, его нужно брать в руки и с силой бросать на доску, пока оно не перестанет приставать к рукам и к доске и не начнет пузыриться. Затем нужно взять сухую доску, посыпать ее мукой и положить на нее тесто, сбрызнуть его теплой водой и прикрыть подогретым горшком. Оставить тесто на 30 минут. Затем надо освободить кухонный стол, покрыть его чистой салфеткой и посыпать мукой. Тесто слегка раскатать в виде треугольника, затем растягивать руками до тех пор, пока тесто не станет совсем прозрачным. Если тесто где-то прорвется, его нужно залатать и заплату постараться сровнять. Очень тонко раскатанное тесто оставить на некоторое время, чтобы оно подсохло. Проще всего разделить и приготовить 2 или 3 маленьких штруделя. Тесто смазать растопленным маслом или маргарином и ⅔ поверхности штруделя покрыть начинкой. Затем, осторожно приподнимая край салфетки, скатать рулет, края крепко защипнуть и выложить на смазанный жиром противень. Сбрызнуть сверху растопленным маслом и выпекать при умеренной температуре ровно 45 минут. Рулет следует часто смазывать растопленным маслом. Когда рулет будет готов, посыпать его сахарной пудрой и разрезать на части толщиной 2–4 см. Подавать в теплом или холодном виде.
Для приготовления начинки яблоки очистить от кожуры, удалить сердцевину, нарезать мелкими дольками или лучше натереть на крупной терке. Панировочные сухари смешать с небольшим количеством сахара и слегка обжарить на сливочном масле. Затем сухарями посыпать подготовленное, смазанное маслом тесто, распределить на нем начинку (яблоки, изюм и миндаль, перемешанные вместе), сверху посыпать корицей, смешанной с сахаром, и скатать рулет.
Штрудель с творогом
2 стакана муки
2 яйца
50 г масла
¼ стакана воды
2 ст. ложки сахарного песка
½ ч. ложки соли

Для начинки:
300 г творога
1 яичный желток
½ стакана изюма
¼ стакана сахарного песка
2 г ванильного сахара
1 ст. ложка сахарной пудры

Тесто приготовить так же, как для штруделя с яблоками. Полученную лепешку покрыть начинкой, приготовленной следующим образом: протертый творог смешать с изюмом, ванильным сахаром, хорошо перемешать. Завернуть лепешку с творогом в рулет, положить на противень швом вниз, сбрызнуть маслом и выпекать 25–30 минут при температуре 200–220°. Разрезать штрудель до охлаждения и посыпать сахарной пудрой.
Рулет с грецкими орехами и медом
2 стакана муки
½ стакана сахарного песка
50–100 г масла или маргарина
1 яйцо
4 ст. ложки густой сметаны
¼ ч. ложки соли
¼ ч. ложки соды
Для начинки:
1 стакан грецких орехов
½ стакана сахарного песка
2 ст. ложки меда
⅛ ч. ложки корицы
1 яйцо для смазки

Приготовить сладкое тесто на сметане и соде. Готовое тесто раскатать в пласт размером 20х25 см. Один край пласта смазать яйцом: этот край пласта должен быть немного толще другого, а более тонкий край смазать медом, посыпать растертыми орехами и сахаром.
С тонкого края начать сворачивать пласт в рулет, затем положить на смазанный маслом противень, смазать рулет яйцом, для выхода пара в тесте палочкой сделать 5–6 уколов.
Выпекать рулет 30–40 минут при температуре 180–200°.
Слоеный рулет
400 г муки
120 г смальца
1 яйцо
немного уксуса
теплая соленая вода

Для начинки:
6 яиц
1 кг 250 г яблок
1 лимон
350 г сахара
100 г рома
1 апельсин
120 г муки
ванилин

Из 400 г муки, 20 г смальца, 1 яйца, уксуса и воды вымесить слоеное тесто. Смазать топленым смальцем, накрыть салфеткой и оставить на доске. Затем тесто вытянуть в тонкий пласт на посыпанной мукой доске, высушить и снова смазать топленым смальцем. Из 6 яиц, 120 г сахара, 120 г муки, лимонного сока приготовить бисквитную массу, разделить ее на 20 частей и разложить на растянутом пласте бугорками на одинаковом расстоянии друг от друга. В каждый бисквитный бугорок вдавить по половинке очищенного яблока. Слоеный пласт осторожно скатать и уложить рулет в смазанный противень. Из оставшегося сахара, 200 г воды, ванилина сварить сироп, охладить и добавить к нему апельсиновый и лимонный сок, цедру и ром.
Этим раствором пропитать рулет.
Рулет бисквитно-фруктовый
6 яиц
4 ст. ложки муки
4 ст. ложки сахарного песка
Для начинки:
1 стакан варенья, джема или повидла
2 ч. ложки сахарной пудры

Белки отделить от желтков. Венчиком растирают желтки с сахаром (¾ нормы) до тех пор, пока не исчезнут крупинки сахара, и взбивают массу до увеличения ее объема в 2–3 раза. В другой посуде на холоде взбивают венчиком белки до увеличения объема в 4–5 раз, в конце взбивания постепенно добавляют сахар (¼ нормы).
Взбитые с сахаром желтки смешивают с ⅓ частью взбитых белков, добавляют муку и смесь слегка перемешивают. После этого добавляют остальную часть взбитых белков и перемешивают до получения однородного теста.
Бисквитное тесто размазать тонким слоем (4–6 мм) по смазанной маслом бумаге, положенной на противень, и выпекать 15–20 минут при температуре 200–220°. Нужно стараться не засушивать бисквит, иначе он будет плохо сворачиваться в рулет.
Постелить на стол чистую бумагу и перевернуть с противня на нее испеченный бисквит. Положить на него слой фруктовой начинки и с помощью находящейся под бисквитом бумаги свернуть рулет. Поверхность рулета обсыпать сахарной пудрой.
Рулет шоколадный
1 стакан муки
¾ стакана сахарного песка
½ ч. ложки какао-порошка
7 яиц
Крем:
300 г сливочного масла
1,25 стакана молока
3 ст. ложки сахарного песка
½ ст. ложки крахмала
½ ч. ложки какао-порошка
30 г рома
100 г шоколада

Приготовить бисквитное тесто без подогрева, добавив в него какао-порошок.
Для крема крахмал растворить в ¼ стакана молока. Остальное молоко вскипятить с сахаром и заварить с крахмалом. Охладить до 20–25°, добавить масло и ром и, охлаждая, взбивать крем лопаточкой до пышности.
Бисквитную лепешку покрыть слоем крема и свернуть в рулет. Поверхность рулета глазировать распущенным шоколадом, на поверхности кондитерским гребешком сделать волнистые линии. После 24-часового охлаждения в холодильнике рулет разрезать на порции.
Рулет из соленого бисквита
6 яиц
6 ст. ложек муки
½ ч. ложки соли

Желтки взбить, добавить соль. Белки взбить до устойчивой пены. Муку просеять и, помешивая, по частям добавить к желткам, а затем осторожно замешать взбитые белки. Тесто толщиной 0,5–1 см выложить на смазанный жиром противень и печь в духовке до появления светло-желтой корочки. Бисквит нельзя печь слишком долго, потому что он становится хрупким и его нельзя скатать в рулет. Теплый бисквит положить в пергаментную бумагу и вместе с ней скатать в рулет. Остуженный рулет развернуть, отделить от бумаги, намазать соленым кремом, паштетом или специально приготовленной соленой массой и, начиненный, опять скатать в рулет, украсить сверху соленым кремом или сливочным маслом, вареными овощами, зеленью, лимоном, маслинами. Подавать к столу нарезанным на ломтики.
Рулет с тыквой
500 г муки
щепотка соли
¼ л воды
Для начинки:
1 кг мякоти тыквы
80 г сливочного масла
150 г маргарина
250 г сахара
цедра ½ лимона
1–1,25 л молока
6 яиц
1 пакетик ванильного сахара
сахарная пудра

Приготовить муку, соль, теплую воду и замесить не очень крутое тесто. Разделить его на 8 равных частей и раскатать каждую часть в пласт толщиной 3–4 мм. Каждый пласт поместить в духовку и подсушить на очень слабом огне.
Для начинки разогреть половину количества сливочного масла, тыкву натереть на крупной терке, добавить 125 г сахара, стакан молока, в котором предварительно растворить пакетик ванильного сахара. Поставить все тушить и добавлять понемногу молоко; 1 стакан молока оставить. Когда тыква будет готова, снять с огня и остудить. Желтки, остаток сахара и масла, а также цедру лимона взбить, соединить с тыквой, а затем добавить взбитые отдельно с сахаром белки. Начинка должна быть средней густоты, при необходимости начинку можно разбавить молоком.
Форму для запекания смазать жиром и положить в нее пласты один на другой. Каждый пласт смазать маргарином и приготовленной начинкой. Верхний пласт нужно во многих местах проколоть вилкой и сбрызнуть молоком. Рулет выпекать в духовке при умеренной температуре. Подавать в теплом виде, посыпав ванильным сахаром.

Различные пироги

Маковник
дрожжевое тесто
400–500 г толченого мака
1 л молока
800 г сахара
100 г тертой булочки
100 г маргарина
75 г манной крупы
3 яичных желтка
1 щепотка корицы
тертая лимонная цедра
простая сахарная лимонная глазурь

Раскатанное тесто выложить на прямоугольный лист. Мак обварить кипящим молоком, затем добавить сахар, тертую булочку и маргарин. Массу разровнять на пласте теста. Выпекать при умеренном жаре. Еще теплый пирог покрыть лимонной глазурью. Перед выпечкой маковую массу можно закрыть решеткой из полосок теста шириной 1 см. Султанский изюм или рубленый миндаль придадут пирогу пикантный вкус.
Рождественские пироги с творогом
2–3 яйца
150 г сахара
2 пакетика ванилиновой пудры
175 г маргарина
300 г творога
1 пакетик пекарского порошка
500 г муки
10 г горького миндаля
50–100 г сладкого миндаля
100 г цукатов
сливочное масло
сахарная пудра

Яйца, сахар и маргарин взбить до получения пены. Затем прибавить протертый творог и постепенно подмешивать муку, соединенную с пекарским порошком, и тертый горький миндаль. В конце добавить крупно измельченный сладкий миндаль и кусочки цукатов. Придать тесту форму хлеба, выложить на смазанный жиром противень или в прямоугольную форму и надрезать вдоль. Выпекать при высокой температуре. По возможности смазать теплый пирог сливочным маслом и посыпать сахарной пудрой.
Миндальные пироги
дрожжевое тесто
30 г горького миндаля
150 г сладкого миндаля
80 г цукатов
сливочное масло
сахарная и ванилиновая пудра

В дрожжевое тесто добавить тертый горький миндаль, крупно измельченный сладкий миндаль и кусочки цукатов. Тесто поставить в теплое место на 1,5 ч и дать ему подойти, затем хорошо замесить. Сформовать продолговатый хлеб, выложить на смазанный жиром лист, надрезать вдоль и дать подойти еще 10–15 минут. Выпекать при высокой температуре. Теплый пирог смазать сливочным маслом и посыпать ванилиновой сахарной пудрой.
Пирог с творогом
3 стакана муки
1 стакан молока
1 ст. ложка сметаны
100 г сливочного масла
100 г сахара
2 желтка
½ ч. ложки соли
30 г дрожжей
70 г творога
80 г сливочного масла
2 яйца
100 г сахара
лимонная цедра
2 ст. ложки цукатов апельсиновых (измельченных)
80 г изюма или урюка
1 ст. ложка муки
1 яйцо (для смазки)

Приготовить дрожжевое тесто безопарным способом. Готовое тесто выложить на подготовленный противень, выровнять пласт толщиной 1 см и дать подойти. Творог пропустить через мясорубку. Масло взбить с сахаром, добавить яйца, подготовленный творог, натертую лимонную корку, апельсиновые цукаты, муку и все тщательно перемешать. Затем добавить промытый, обвалянный в муке изюм и еще раз все смешать. Готовую начинку уложить на пласте теста, смазать взбитым яйцом и поставить выпекать в духовке.
Листовой пирог с воздушным кремом
5 стаканов муки
1,5 стакана молока
6 яиц
⅔ стакана сливочного масла
⅔ стакана сахарного песка
40 г дрожжей
ванильный сахар
соль по вкусу
Для отделки:
2 ст. ложки сливочного масла
⅔ стакана грецких орехов
1 стакан сахарной пудры

Для опары используют все полагающееся по норме молоко, подогретое до парного состояния, дрожжи, а муку берут в половинной норме. Посуду с опарой ставят в теплое место, закрывают ее салфеткой. Желтки растирают с сахаром добела. Масло отминают до мягкости и смешивают с растертыми желтками и ванильным сахаром.
Все соединяют с готовой опарой и кладут остальную муку и соль. Тесто выбивают веселкой, пока оно не станет легко отставать от стенок посуды и веселки, затем ставят в теплое место на 50–60 минут и в течение этого времени выбивают веселкой один раз. Готовое тесто разделывают на столе, посыпанном мукой. Пирог раскатывают в пласт толщиной 1,5–2 см, потом наворачивают на скалку и раскладывают на металлическом противне, смазанном маслом и посыпанном мукой. Края пирога смазывают яйцом и на смазанное место укладывают полоски теста в виде бортиков, верх пирога посыпают крупно рубленными грецкими орехами. После этого пирог ставят на расстойку на 15–20 минут. За 5 минут до посадки в печь бортик пирога смазывают яйцом. Выпекают пирог при температуре 220–230°. В испеченный пирог укладывают сбивной крем, который подготавливают к моменту выхода пирога из печи. Верх крема посыпают сахарной пудрой и сливочным маслом, мелко нарезанным и перемешанным с мукой в виде крупки. После этого пирог ставят еще в печь на несколько минут для подрумянивания.
Бисквитный пирог с миндалем
1 стакан муки
600 г сахарного песка
12 яиц
400 г миндаля
1 лимон

Растирают желтки с сахаром, затем всыпают муку. Взбивают белки и осторожно смешивают все вместе. Из теста делают две лепешки. Выпекают на среднем огне. Готовят начинку из лимона и миндаля. Миндаль обдают кипятком, очищают от кожуры и толкут с сахаром. Варят один лимон и кипятят в густом сиропе 20 минут, затем его растирают с миндалем.
Два слоя бисквитных лепешек промазывают миндальной начинкой. Верх посыпают миндалем с сахаром.
Песочные пирожки
400 г муки
100 г сахара
100 г масла
8 яиц
цедра 1 лимона
корица
кардамон по вкусу

Растирают масло, взбивают желтки, всыпают сахар и все это хорошо перемешивают. Затем добавляют муку, лимонную цедру, корицу и кардамон и последними вводят взбитые белки. Замешивают тесто, выкладывают на лист, смазанный маслом. Выпеченное тесто нарезают на прямоугольные куски.

Шаньги

Шаньги с черемухой по-кусински
400 г муки
30 г сахара
150 г молока
20 г масла сливочного
1 яйцо
соль
10 г дрожжей
150 г черемухи
150 г меда
200 г воды

Сдобное опарное тесто раскатать в круглые лепешки, края которых подогнуть, а в центр положить черемуховый фарш, дать расстояться, смазать яйцом, выпечь в духовке.
Для приготовления фарша черемуху перебрать, истолочь в ступке. Полученную массу проварить с добавлением воды до густоты пюре.

Сочни

Сочни творожные
200 г масла или маргарина
100 г сахара
3 яйца
450 г муки
Для начинки:
400 г творога
90 г сахара
50 г сметаны
яйцо
60 г муки

Положить в кастрюлю 200 г размягченного масла или маргарина, всыпать 100 г сахара и разбить 3 яйца. Перемешать, добавить 450 г муки, снова перемешать. Тесто раскатывают скалкой, вырезают стаканом лепешки и укладывают на лист. В середину каждой лепешки положить чайную ложку начинки и завернуть края или соединить края лепешки, как у вареников.
Сочни с творогом (по-казахски)
4 стакана муки
¾ стакана масла сливочного
1 яйцо
1 стакан сахара
2 ст. ложки сметаны
1 ч. ложка соли
Для начинки:
1,5 стакана творога
1 яйцо
щепотка ванилина

Масло сливочное тщательно растереть с сахаром до полного исчезновения крупинок сахара. Добавить яйца, соль и сметану, ¾ части от общего веса, добавить муку и замесить песочное тесто, готовое тесто раскатать в пласт толщиной 3–4 см и отштамповать в виде круглых лепешек диаметром 5 см. На песочную лепешку отсадить творожную массу из кондитерского мешка и выпечь в духовке при температуре 220–240° в течение 5–7 минут.
Приготовление творожной массы: в творог добавить яйца, сметану, ванилин и тщательно перемешать до однородной массы.

Пончики

Пончики сибирские
2 стакана муки
1 ст. ложка сахарного песка
2 ст. ложки маргарина или масла растительного
½ яйца
10 г дрожжей
¼ ч. ложки соли
½ стакана воды или молока

Приготовить обычное дрожжевое тесто, добавив немного больше молока или воды, чтобы тесто стало более мягким. Готовое тесто раскатать в жгут и разделить на 10 равных кусочков, скатать их в шарики и положить на обильно смазанный маслом противень гладкой стороной вверх. Дать полную расстойку в течение 20–25 минут и затем жарить пончики в жире.
Для жаренья взять кастрюлю с низкими краями и толстым дном. Налить в кастрюлю жир слоем не менее 4 см. Для одновременного погружения 5 пончиков надо около 1 кг жира. Наилучшим жиром является столовый маргарин или говяжье сало пополам со свиным или растительным маслом. Сливочное масло или сливочный маргарин для этой цели не пригодны.
В процессе обжарки следует переворачивать изделия деревянной лопаточкой. Готовые изделия укладывают на сито для стекания лишнего жира. Обжаренные пончики посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванилином.
Пончики со сладкой начинкой
1 стакан муки
½ ст. ложка сахара
1 ст. ложка маргарина или растительного масла
¼ яйца
5 г дрожжей
⅛ ч. ложки соли
¼ стакана молока или воды
Для начинки:
½ стакана повидла или джема или заварной крем
Заварной крем:
½ стакана молока
2 ст. ложки песка
½ ч. ложки крахмала
1,5 яйца

Приготовить обычное дрожжевое тесто. Готовое тесто раскатать в жгут и разделить на 10 равных кусочков, скатать их в шарики. Через 5 минут раскатать их скалкой в круглые лепешки, посередине положить 1 ч. ложку повидла, джема или заварного крема.
Заварной крем приготовить следующим способом: положить в кастрюлю сахар, крахмал, вылить яйца; после 1–2-минутного размешивания добавить молоко, поставить на плиту и, помешивая деревянной лопаточкой, нагреть почти до кипения. Снять с плиты и охладить.
Края лепешки со всех сторон поднять над начинкой и тщательно защипнуть, чтобы при жарении начинка не выходила в жир. Затем положить пончики на противень для 20–30-минутной расстойки. Жарить пончики в кипящем жире.
Дрожжевые яблочные пончики
300 г яблок
0,5 л молока
25 г дрожжей
3 ст. ложки сахара
30 г сливочного масла
0,5 кг муки
2 яйца
соль
250 г растительного масла
сахарная пудра с ванилином

Дрожжи развести в небольшом количестве молока, прибавив 1 ложку муки. Когда дрожжи поднимутся, перемешать их с оставшимся молоком, солью, сахаром, взбитыми яйцами. Добавить муку, растительное масло, измельченные на терке яблоки, перемешать, накрыть и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, ложкой отделять от него кусочки и опускать в кипящее растительное масло. Готовые пончики обсыпать сахарной пудрой с ванилином.
Пончики по-армянски
300 г муки
3 желтка
1 г соли
50 г коньяка
Для обжарки:
400 г топленого масла
Для обсыпки:
100 г сахарной пудры

В посуду влить желтки яиц, добавить соль, коньяк или водку, перемешать, всыпать муку и замесить тесто. Затем положить тесто на стол и нарезать его на куски по 50 г. Каждый кусок теста раскатать скалкой так, чтобы получились круглые лепешки толщиной 1,5–2 мм. Эти лепешки надрезать ножом в 2–3 местах и жарить в кипящем масле до образования светло-желтого цвета.
Готовые изделия вынуть из кастрюли, дать маслу стечь, положить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. Чтобы изделия имели красивую форму, их следует жарить в кастрюле, диаметр которой чуть меньше диаметра лепешки.
Пончики из дрожжевого теста с орехово-лимонной начинкой
1 кг муки
100 г дрожжей
¾ стакана сахара
½ л молока
4 желтка
4 яйца
6 ст. ложек сливочного масла, кукурузного или подсолнечного
100 г масла топленого
сок 1 лимона
1 рюмка коньяка
Для жаренья:
1 кг смальца или 1 л растительного масла
Для обсыпки:
1 стакан сахарной пудры
1 пакетик порошка ванильного сахара
Для начинки:
400 г очищенных грецких орехов
2–3 лимона
300 г сахара

Поставить опару из дрожжей, 200 г муки и такого количества молока, какое необходимо для получения теста, похожего по густоте на сметану. Поставить опару в теплое место, чтобы она поднялась.
Желтки яйца и сахар растереть в пышную массу, добавить молоко, лимонный сок, ванильный сахар, спирт, соль, подошедшую опару и хорошо размешать взбивалкой; затем всыпать муку и замесить тесто, постепенно прибавляя растопленный жир. Тесто вымешивать до тех пор, пока на нем не появятся пузырьки, причем оно не должно быть очень густым. Поставить тесто на 20 минут в теплое место, чтобы оно немного подошло, и затем сразу же разделывать пончики. Для этого раскатать половину теста на подпыленной мукой доске в пласт толщиной 2 см и на пласте наметить выемкой кружки. На середину каждого кружка положить ½ ложки начинки. Из второго пласта теста, раскатанного на другой доске, вырезать этой же выемкой кружки и каждым накрыть намеченные кружочки первого пласта, следя за тем, чтобы начинка была в центре. Края кружков прижать пальцами и вырезать выемкой пончики. Разложить их на некотором расстоянии друг от друга и дать подойти. Разогреть в кастрюле жир и осторожно опускать в него пончики (они должны свободно плавать). Когда одна сторона пончиков поджарится, осторожно переворачивать их на другую. Готовые пончики разложить на доске и обсыпать сахарной пудрой, смешанной с ванильным сахаром.
Остывшие пончики можно класть друг на друга.
Приготовление начинки: лимоны нарезать кружочками, вынуть семена, положить в фарфоровую ступку и истолочь с сахаром; затем, продолжая толочь, постепенно прибавить пропущенные через мясорубку орехи, чтобы получилась плотная масса.
Левашники с вареньем
400 г муки
2 яйца
⅔ стакана воды
20 г водки
40 г сахара
1 стакан варенья
300 г растительного масла (для фритюра)
соль по вкусу

Просеять пшеничную муку, сделать в ней воронку. В холодную воду всыпать сахар, соль, добавить водку, яичный белок, хорошо все размешать и вылить в середину воронки из муки. Замесить очень крутое тесто, раскатать его очень тонким слоем и нарезать квадратики. На одну сторону квадратика положить варенье, свернуть квадратик по диагонали, края склеить яичным желтком. В небольшую кастрюлю налить растительное масло и поставить ее на огонь. Когда масло сильно разогреется, каждое изделие проколоть вилкой и обжарить.
Подавать левашники очень горячими.
Карнавальные пончики
1 кг муки
120 г сливочного масла
100 г сахарной пудры
60 г дрожжей
12 яичных желтков
400 г молока
2 яйца
соль
ром
лимон

В глубокой кастрюле хорошо вымесить 150–200 г муки с разведенными в молоке дрожжами, накрыть массу салфеткой и поставить в теплое место. Когда тесто подойдет, добавить к нему остальные продукты, кроме муки, тщательно все перемешать и постепенно ввести муку.
Вымешанное тесто поставить для увеличения в объеме (в 2 раза) в теплое место. Затем выложить на посыпанную мукой доску, раскатать в пласт толщиной 1–1,5 см, вырезать стаканчиком лепешки диаметром 6 см, накрыть их тканью, посыпанной мукой, и поставить на 30 минут в теплое место. Подошедшие пончики жарить в большом количестве не слишком горячего жира. Одну сторону изделий жарить под крышкой, другую — сняв крышку.
Горячие пончики посыпать ванильным сахаром и подать на стол с вареньем.

Куличи и другие пасхальные изделия


Куличи

Кулич простой
1 кг муки
7 желтков
4 белка
300 г сахара
250 г масла сливочного
40 г масла растительного
приблизительно 500 г молока
20 г рома
ванилин
50 г дрожжей
10 г соли

Развести дрожжи в небольшом количестве теплого молока, прибавив ложку сахара. 100 г муки залить кипящим молоком, хорошенько размешать, чтобы не было комков, остудить до 30–36°, смешать с разведенными в молоке дрожжами и тщательно взбить, пока не появятся пузыри. Посыпать мукой, накрыть полотенцем и поставить опару в теплое место.
Желтки растереть сначала с солью (отчего они потемнеют), затем с сахарной пудрой или просеянным сквозь сито сахарным
песком, подсыпая его понемногу. Растирать до кремообразной консистенции. Остальную муку просеять в посуду для замеса и влить в нее подошедшую опару, добавить растертые желтки, теплое молоко, затем ввести взбитые белки и хорошо вымешать. Влить растительное масло, ром, небольшими порциями растопленное сливочное масло, а если тесто окажется слишком крутым, прибавить немного теплого молока. Добавить ванилин. Собрать тесто с краев посуды, накрыть, поставить в теплое место для подъема.
Когда тесто достаточно подойдет, выложить его на посыпанную мукой доску или на стол и, смазав руки маслом, разделать куличи. Положить тесто в смазанные маслом формы так, чтобы оно занимало ⅓ формы. Дать подойти, смазать яйцом, посыпать крупно истолченным сахаром с грецкими орехами или изюмом. Печь в нежаркой духовке около часа. Когда куличи будут готовы, вынуть из форм и дать остыть, но не в холодном месте и не на сквозняке. Можно в тесто положить вымытый и высушенный полотенцем изюм без косточек.
Кулич на сливках
5 стаканов муки
1,5 стакана сливок
1 стакан масла сливочного
1 стакан сахарного песка
7–8 яичных желтков
½ стакана изюма без косточек
½ стакана миндаля, мелко рубленного
½ стакана нарезанных цукатов
80–100 г дрожжей
ванильный сахар
глазурь для отделки кулича

В подогретых сливках разводят дрожжи и половину всего количества муки, опару ставят в теплое место. Пока опара подходит, растирают желтки с сахаром добела. Растертые желтки соединяют с растертым добела маслом. Изюм перебирают и моют. Когда опара будет готова, в нее вводят растертые желтки с маслом, изюм, нарезанные цукаты, миндаль. Массу хорошо размешивают и всыпают соль, оставшуюся муку, ванильный сахар. Затем все перемешивают на столе, укладывают в посуду и ставят в теплое место на 60–80 минут — до увеличения в объеме в 2 раза. После этого тесто еще раз выбивают на столе и вторично ставят в теплое место.
Из готового теста формуют небольшую булочку и кладут в форму с высокими стенками, смазанную маслом, дно формы и стенки застилают промасленной бумагой. Тесто в форме должно занимать ⅓ высоты. Форму с тестом ставят на расстойку в теплое место на 60–80 минут. Выпекают кулич при температуре 200–220° в течение 60–70 минут. Когда верх кулича потемнеет, нужно накрыть его сырой бумагой. Кулич во время выпечки трясти нельзя: он может осесть. Готовый кулич осторожно выкладывают из формы на мягкую подстилку, застланную бумагой и салфеткой.
Остывший кулич сверху смазывают тонким слоем глазури, а оставшуюся глазурь выкладывают в бумажный конусный конверт, у которого кончик отрезают ножницами; выдавливая глазурь, делают рисунок на куличе. Поверхность кулича можно украшать также цукатами, мармеладом, помадкой.
Кулич на желтках
5 стаканов муки
1,5 стакана молока
⅔ стакана масла сливочного
5 яичных желтков
1 стакан сахарного песка
50 г дрожжей
ванильный сахар
1–2 ст. ложки коньяка
соль по вкусу

Тесто заводится опарным способом, желтки растирают с сахаром и вливают в готовую опару, после чего кладут оставшуюся муку, масло, коньяк, ванильный сахар, соль. Замешанное тесто ставят в теплое место. Во время подъема тесто нужно обмять два раза, а после третьего подъема тесто выкладывают на стол и делят на куски для куличей, которые укладывают в формы, застланные промасленной бумагой. Тесто должно занимать ⅓ формы. Затем тесто в формах ставят на подъем в теплое место на 60–80 минут.
Выпекают куличи при температуре 200–210°. Готовые остывшие куличи смазывают глазурью.
Кулич цукатный
5 стаканов муки
1 стакан сливочного масла
1,3 стакана молока
1 стакан сахарного песка
6–7 яиц
½ стакана апельсиновых цукатов
½ стакана изюма без косточек
70 г дрожжей
½ пакетика ванильного сахара
соль по вкусу

Тесто готовят опарным способом. Готовое тесто кладут в куличную форму (или в кастрюлю с высокими стенками), застланную промасленной бумагой, на ⅓ формы и ставят на расстойку до увеличения объема теста примерно до ¾ формы. После этого тесто ставят в печь при температуре 200–210°. Готовый кулич глазируют.
Кулич царский
6 стаканов муки
50 г дрожжей
15 желтков
по 200 г сливочного масла и сахара
3 стакана сливок
2–3 зерна кардамона
мускатный орех
100 г цукатов
50 г миндаля
100 г изюма без косточек

Дрожжи разводят в одном стакане сливок и замешивают густую опару из половины всей муки. Когда опара поднимется, вводят растертые со сливочным маслом и сахаром яичные желтки, смешивают с оставшейся мукой, сливками, толченым кардамоном, мускатным орехом, шинкованным миндалем, цукатами и промытым изюмом. Тесто хорошо выбивают и оставляют подходить. Когда оно поднимется, его снова вымешивают и укладывают в смазанную маслом бумажную форму. Форма должна быть наполнена до половины. Тесту дают подняться до ¾ высоты формы и затем выпекают в духовке.
Кулич заварной
12 стаканов муки
½ стакана растопленного масла
4 яйца
¾ стакана сахара
1 стакан молока
70 г дрожжей
2 стакана жидкого чая
¾ стакана очищенного изюма
2 ч. ложки соли

Накануне в 8 ч вечера дрожжи заливают ½ стакана теплой воды и дают подняться. Муку (½ стакана) заваривают кипящим молоком (½ стакана) и хорошо размешивают. Если плохо заварилось, то немного прогревают, постоянно помешивая. Когда дрожжи подойдут, их смешивают с заваренной мукой, добавляют остывшее кипяченое молоко, соль и яйца (но немного яиц нужно оставить для подмазки). Подсыпают муку, чтобы получилось густое тесто, хорошо его вымешивают и ставят до утра в теплое место подходить, хорошо укрыв.
В 6–7 ч утра вливают в тесто подогретое, но не горячее масло и понемногу теплый чай, размешанный с сахаром. Затем кладут в тесто ароматические приправы и всыпают, непрерывно помешивая, почти всю оставшуюся муку. После этого выкладывают тесто на стол или доску и выбивают до тех пор, пока не появятся пузыри.
Готовое тесто выкладывают в вымытую и смазанную изнутри маслом посуду, покрывают чем-нибудь теплым и оставляют тесто подходить. Через час тесто выкладывают на доску, перемешивают с изюмом, еще выбивают, но осторожно, и дают подойти в той же посуде (примерно еще полчаса). После этого тесто раскладывают в смазанные маслом формы, дают тесту подойти, смазывают верх кулича яйцом и выпекают.

Кексы

Бисквитный кекс
1 стакан муки
5–6 яиц
2 стакана сахарной пудры
30–40 г масла сливочного
20 г уксуса
ванилин по вкусу
Добавки:
100 г цукатов
100 г орехов
50 г цедры апельсина
50 г фиников без косточек
1 лимон
50 г изюма без косточек
50 г кураги

Приготовить форму для кекса, смазать ее маслом, посыпать тертой булкой или мукой. Курагу, финики вымыть, нарезать полосками, изюм перебрать, вымыть, орехи порубить. Желтки растереть с сахаром до пышной массы, вливая постепенно уксус. Взбить белки в пену, выложить в желтки, добавить просеянную муку, ванилин, добавки, слегка перемешать массу и выложить тесто в приготовленную форму. Печь в средне нагретой духовке около 50 минут. Кекс выложить на доску, остудить, когда остынет, нарезать.
Кекс на кислом молоке
1 стакан муки
1 стакан сахара
4–5 яиц
1 стакан молока кислого
30 г масла сливочного
цедра 1 лимона
½ стакана сока малины (клубники, черники)

Яйца тщательно растереть с сахаром, добавляя муку, смешанную с разрыхлителем, соду, кислое молоко, натертую корочку лимона. Массу выложить в форму или в противень, предварительно смазав маслом и посыпав мукой, и выпекать в умеренно горячей духовке. Кекс залить соком из свежей малины, клубники, черники.
Кекс с изюмом и цукатами
2 стакана муки
2 стакана сахара
1,5 стакана изюма без косточек
100 г цукатов
1,5 стакана масла сливочного
10 яиц
50 г сахарной пудры
сахар ванильный по вкусу

Отделенные от белков желтки смешать с сахаром и заранее размягченным маслом, все тщательно растереть добела, затем добавить вымытый изюм и мелко нарезанные цукаты, засыпать муку, вымесить до однородной массы, последней влить белковую массу, взбитую в крепкую пену. Осторожно вымешать тесто, вылить в форму или в маленькие формочки, предварительно смазанные маслом.
Форму и формочки заполнить тестом только наполовину. Выпекать в духовке при температуре 200–220°. Готовые кексы посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванильным сахаром.
Кекс белковый
8 белков
260 г сахара
140 г орехов
140 г муки
100 г изюма
100 г цукатов
50 г апельсиновых и лимонных цукатов
50 г масла
1 ст. ложка рома

Изюм, орехи и цукаты нарезать мелкой соломкой. После этого взбить белки в крепкую пену, по частям смешать их с сахаром, продолжая интенсивно взбивать, затем с мукой, растопленным холодным маслом и смешанными с орехами цукатами. Приготовленное таким образом тесто положить в смазанную жиром и обсыпанную мукой форму и печь в слабо нагретой духовке примерно 1 ч. Готовый кекс посыпать сахарной пудрой.
Кекс мраморный
200 г масла
150 г сахара
4 яйца
500 г муки
250 г простокваши
1 пакетик разрыхляющего порошка
2 ст. ложки какао

Масло растереть добела. Добавлять в него по 1 желтку, по 1 ложке сахара, по 1 ложке муки, смешанной с разрыхляющим порошком, при этом растирать каждый желток, пока не перестанут ощущаться кристаллики сахара. Вложив таким образом все желтки, сахар и муку с разрыхлителем, добавить хорошо взбитую простоквашу и перемешать. Тесто разделить на две части. В одну половину теста всыпать какао и внести половину взбитых белков, во вторую — только взбитые белки. Светлое и темное тесто класть в форму слоями. Верхний слой должен быть светлым. Выпекать в течение 45–60 минут.
Выпеченный кекс остудить в форме и, вынув его, посыпать сахарной пудрой. Кекс нежирный, и поэтому он быстро черствеет.
Кекс миндальный
1 стакан пшеничной муки
5 ст. ложек картофельной муки
1,5 стакана сахара
1 стакан топленого масла
8 яиц
1 стакан рубленого миндаля

Масло, смешанное с сахаром, растирают до исчезновения сахарных крупинок. Не переставая мешать, постепенно вводят по одному яйцу, хорошо все выбивают до состояния однородной массы, а затем смешивают с мукой, крахмалом и мелко порубленным миндалем. Готовое тесто выкладывают в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой, на ¾ ее высоты.
Выпекают кекс при температуре 210–220° приблизительно 10–20 минут.
Кекс с шоколадом
140 г сахара
6 яиц
1 плитка шоколада (или 30 г какао-порошка, разогретого с 20 г сахара и 20 г масла)
50 г абрикосового варенья
щепотка корицы
1 булочка
немного вина
140 г миндаля

Желтки растереть с сахаром до образования густой пены, добавить тертый шоколад или какао-порошок, разогретый с маслом и сахаром, размоченную в вине булочку, предварительно разрезанную на кусочки. Размешав, ввести одновременно взбитые белки и миндаль.
Кексовую форму смазать жиром, обсыпать мукой и, наполнив тестом на ¾ ее высоты, поставить в духовку средней температуры и печь 30–40 минут. Готовый кекс оставить на 3 минуты постоять, чтобы он отстал от стенок формы. Когда кекс остынет, нанести на него тонкий слой абрикосового варенья и покрыть шоколадной помадой, сверху утыкать нарезанным соломкой миндалем.
Шоколадную помаду приготовить следующим образом: 100 г шоколада размягчают. Из сахара и воды варят сироп. Размягченный шоколад растирают с маслом, затем, непрерывно помешивая, вливают в него тонкой струйкой сироп.
Кекс с цукатами
150 г меда
30 г сахарной пудры
1 яйцо
200 г муки
½ ч. ложки соды
6 ст. ложек молока
лимонная цедра, ваниль
Для начинки:
цукаты
4 ст. ложки рома

Мед, сахар, яйцо, ваниль, лимонную цедру растереть, затем влить молоко и добавить муку, смешанную с содой. Все тщательно перемешать и переложить в форму, смазанную жиром и обсыпанную мукой. Испечь в духовке средней температуры. Готовый кекс переложить на доску, а когда остынет, срезать с гладкой его стороны пласт толщиной 1,5 см. После этого вынуть мякиш таким образом, чтобы остались стенки толщиной 1,5 см. Вынутый мякиш добавить в начинку.
Начинка: мелко нарезанные цукаты смешиваются с мякишем и ромом. Наполнив кекс начинкой, накрыть его снятым пластом.
Творожный кекс
250 г сливочного масла
300 г творога
250 г сахара
500 г пшеничной муки
4 яйца
½ стакана изюма
1 лимон
¾ ч. ложки питьевой соды
соль
Глазурь:
1 стакан сахарной пудры
3 ст. ложки клюквенного сока

Масло взбить с сахаром, взбивая, добавить по одному яйцу, а также натертую лимонную корку, сок от ½ лимона, пропущенный через мясорубку творог, изюм, соль, просеянную муку, вместе с лимонным соком растворенную соду. Тесто основательно вымесить, выложить в смазанную жиром форму с пустой серединой, выпекать при умеренном жаре примерно 50 минут. Остывший кекс вынуть из формы, покрыть клюквенной глазурью (сахарную пудру смешать с клюквенным соком) и подсушить в теплой духовке. Затем кекс можно покрыть комочками глазури из белка.
Кекс по-английски
3 стакана муки
2 стакана сахара
1,5 стакана мелкого изюма
1,5 стакана масла сливочного
½ стакана цукатов
10 яиц
2 ст. ложки сахарной пудры
ванильный сахар по вкусу

Отделенные от белков желтки смешивают с сахаром и заранее отмятым маслом, все тщательно растирают добела, после чего кладут вымытый изюм и мелко нарезанные цукаты, всыпают муку и перемешивают все до однородного теста, затем вливают белковую массу, взбитую в крепкую пену. Осторожно вымешанное тесто выливают в форму или в маленькие формочки, смазанные маслом. Форму или формочки заполняют тестом только наполовину. Формы с тестом ставят в печь на металлическом листе.
Выпекают кексы при температуре 200–220° в течение 40–50 минут. Готовые кексы посыпают сахарной пудрой с ванильным сахаром.
Кекс на соде
1 стакан муки
3 яйца
50 г масла сливочного
1,5 стакана сахарной пудры или сахарного песка
⅔ стакана молока
5–6 г соды

Растереть масло добела, прибавить сахарную пудру или просеянный сквозь частое сито сахарный песок, желтки добавлять по одному. Когда все хорошо смешается, по очереди, понемногу добавлять холодное молоко и просеянную муку с содой, все время помешивая ложкой. Прибавить взбитые в пену белки. Смазать жиром форму, выложить тесто и печь в хорошо нагретой духовке.
Кекс темный
3 стакана муки
2 ст. ложки сахарного песка
7 ст. ложек масла сливочного
9 яиц
1 стакан меда
1 стакан мелкого изюма
1 стакан сушеной вишни без косточек
½ стакана апельсиновых цукатов
1 лимон, нарезанный дольками
1 стакан рубленого миндаля
цедра 1 лимона
½ стакана рубленых ядер грецкого ореха
1 ст. ложка молотой корицы
½ ч. ложки соли
½ ч. ложки соды

В кастрюлю кладут сахар, мед, масло, соль, все смешивают до однородной массы, затем добавляют яйца, корицу, муку, просеянную и смешанную с содой, все хорошо вымешивают и соединяют с изюмом, вишней, рублеными орехами, мелко нарезанными цукатами, лимонной цедрой и мелко нарезанным, без семян лимоном. Перемешанное тесто выкладывают в форму, смазанную маслом и густо посыпанную толчеными сухарями. Для этого кекса форма требуется с толстыми стенками.
Выпекают кекс при температуре 200–220° в течение 50–55 минут.
Кекс с корицей
1 стакан муки
1 стакан сахарного песка
4 яйца
3 г корицы
3 г соды
лимонная цедра с ½ лимона
жир для смазки формы

Растереть желтки с сахаром и толченой корицей; понемногу всыпать муку, прибавить 50 г тепловатой воды, соль, соду, взбитые в пену белки, лимонную натертую цедру. Смазать маслом форму, посыпать мукой, выложить тесто и печь на среднем огне около 1 ч.
Кекс с лимонной цедрой
1,5 стакана муки
1,5 стакана сахарного песка
⅔ стакана растительного масла
6–7 яиц
½ стакана сахарной пудры
цедра 1 лимона

На краю плиты или в теплом месте добела растереть яйца с сахаром, добавить измельченную цедру лимона. Затем постепенно ввести в массу растительное масло и, продолжая взбивать массу в одну сторону, добавить муку. Полученное тесто переложить в подогретую и смазанную маслом форму. Выпекать кекс в умеренно горячей духовке. Готовый кекс посыпать сахарной пудрой.
Кекс ванильный
1,5 стакана муки
¾ стакана сливочного масла
8 яиц
1 стакан сахара
½ стакана изюма
ванильный сахар

В хорошо размятое масло кладут сахар, ванильный сахар; все растирают добела, затем, не прекращая растирания, вводят по одному 8 желтков и постепенно всыпают небольшими порциями муку. Хорошо вымешанное тесто ставят на 30–40 минут для охлаждения. Когда тесто охладится и загустеет, в него кладут хорошо промытый мелкий изюм и взбитые в крепкую пену 8 белков. Осторожно перемешанное тесто выкладывают в смазанную маслом и посыпанную мукой форму, на дно которой кладут промасленную бумагу. Тесто в форме должно занимать не более ¾ высоты.
Выпекают кекс при температуре 200–220° в течение 50–60 минут.
Готовность кекса узнают с помощью деревянной палочки.
Кекс ореховый
1 стакан муки
1 стакан сахарной пудры
1 стакан белков
1 стакан мелко нарубленных и растертых грецких орехов
½ стакана изюма или цукатов

Просеянную муку смешивают с растертыми орехами и изюмом, белки взбивают в крепкую пену с постепенным добавлением сахарной пудры и соединяют с мукой, орехами, изюмом, осторожно вымешивают и выкладывают в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой, дно формы выстилают промасленной бумагой. Наливают тесто в форму на ¾ высоты.
Выпекают кекс при температуре 230–240° в течение 50–60 минут. Готовый кекс выносят в прохладное помещение на сутки.
Кекс с засахаренными фруктами
300 г муки
300 г сахара
250 г сливочного масла
6 яиц
5 г питьевой соды
3 г лимонной кислоты
ванилин
100 г засахаренных фруктов (инжир, апельсиновые цукаты или конфеты «Лимонные дольки»)

Масло хорошо размешать с ⅔ сахара до превращения его в кремообразную массу, затем, не переставая мешать, один за другим ввести яичные желтки, тонкой струйкой муку, соду, лимонную кислоту, ванилин и нарезанные мелкими кубиками фрукты (или конфеты). В конце осторожно вмешать белки, взбитые в пену с остальной ⅓ частью сахара. Выложить смесь в смазанную маслом форму и запечь на умеренном жару в духовке. Остудив, нарезать кекс кусочками.
Кекс с фруктами
3 стакана пшеничной муки
¼ стакана крахмала
250 г сливочного масла или маргарина
1,3 стакана сахарной пудры
4 яйца
½ лимона
1 стакан молока или кефира
1 ч. ложка пекарского порошка
фрукты или ягоды (виноград, сливы, груши, дыня или земляника)
сахарная пудра
глазурь из белка
винный сироп

Масло взбить с сахарной пудрой, взбивая, добавить по одному яйцу, а также натертую лимонную корку, лимонный сок, просеянную муку, хлебопекарный порошок, молоко или кефир. Тесто выложить в смазанную жиром форму с пустой серединой, выпекать при умеренном жаре 50 минут. Остывший кекс вынуть из формы и выложить на мелкую тарелку или подставку. Вокруг группами разложить фрукты и ягоды. Часть винограда и слив обмакнуть в глазурь из белка. К одной части глазури можно добавить клюквенный сок, ко второй — какао, а третью часть оставить белой. В середину кекса положить отваренные в винном сиропе половинки груш с плодоножками.
Если вокруг кекса раскладывают землянику, то половину этих ягод обмакивают в глазурь из белка, обсушивают и затем кладут, чередуя красную ягоду с белой, глазированной.
Кекс с пряностями
3 яйца
200 г сливочного масла или маргарина (или 1 стакан растительного масла, лучше кукурузного)
2 стакана сахара
1 стакан густого (засахаренного) варенья
2 стакана кефира или простокваши
по 1 ч. ложке корицы, гвоздики, бадьяна (толченых)
1 ч. ложка соды питьевой
примерно 4 стакана муки

Яйца растереть с сахаром, добавить масло, варенье, толченые специи, кислое молоко. Всыпать соду и муку (муки всыпать столько, сколько необходимо для получения массы, похожей по консистенции на густую манную кашу). Приготовить форму (выстлать дно ее промасленным листом пергамента, хорошо смазать маслом всю форму и посыпать мукой), выложить в нее тесто, заполнив только ¾ формы, так как при выпечке тесто сильно поднимается. Испечь кекс в духовке на слабом огне.
В этот кекс можно добавить мелко рубленые лимонные и апельсиновые цукаты, изюм, орехи. Если нет всех указанных специй, то можно ограничиться 1,5 ч. ложки гвоздики. Вместо варенья можно положить такое же количество повидла или меда. Этот кекс надо держать в прохладном месте, завернутым в мокрую салфетку, и в целлофановом мешочке. Таким образом его можно хранить даже 2 недели, но салфетку при этом надо менять.

Бабы и бабки

Петербургская баба
18 яиц
35 г дрожжей
15 шт. горького миндаля
1 лимон
200 г сливочного масла
⅔ стакана сахара
2 стакана сметаны
400 г пшеничной муки
⅛ стакана молока
соль по вкусу

Отделить яичные желтки от белков. Желтки взбить с сахаром до образования пены. Натереть цедру лимона и миндаль, взбить сливочное масло и, добавив все это во взбитые желтки, хорошо смешать. Развести дрожжи в теплом молоке, взбить до пены яичные белки. В миску с желтками при постоянном помешивании добавить разведенные дрожжи, сметану, муку и в конце яичные белки. Массу выложить в форму (или в несколько форм), заполнив ее на ⅓ объема. Форму накрыть полотенцем и поставить в теплое место для того, чтобы тесто поднялось. Когда тесто поднимется до ⅔ объема формы, поставить форму в разогретую духовку и выпекать в течение часа.
Бабы с миндалем
800 г муки
1 стакан молока
30 г дрожжей
200 г сахара
2 стакана желтков
40 г горького миндаля
½ стакана масла

Растирают добела желтки, вливают холодное молоко, дрожжи, всыпают муку, сахар, вымешивают и ставят в теплое место. Когда тесто подойдет, кладут горький миндаль, вливают растопленное масло. Тесто наливают в готовые формы и ставят в теплое место. Когда бабы хорошо поднимутся, ставят их в теплую духовку. Пекут 20 минут. Вынимают из формы, когда остынут.
Яблочная и вишневая бабки
Для яблочной бабки:
500 г яблок
0,5 стакана сметаны
3 яйца
4–5 ст. ложек сахара
2,5 ст. ложки муки
1 ч. ложка молотой корицы
Для вишневой бабки:
500 г вишни
0,5 стакана сметаны
5 яиц
6 ст. ложек сахара
0,75 стакана муки
1 ч. ложка корицы или бадьяна

Сахар растереть с яичными желтками и сметаной, постепенно добавлять муку.
Приготовить пюре из яблок или вишни (натереть на терке или протереть сквозь сито; для яблочной бабки половину яблок трут на терке, другую нарезают мелкими кубиками без кожицы) и заправить его молотыми пряностями. Смешать обе массы и прибавить взбитые белки.
Поместить полученную массу в жестяную форму, смазанную маслом и обсыпанную мукой. Выпекать в духовом шкафу на небольшом огне примерно 1 ч.
Баба творожная
750 г хорошего полусухого творога или свежего сыра
12 яиц
250 г сахарной пудры
палочка ванили
лимонная цедра
100 г масла
200 г изюма

К растертым с сахарной пудрой желткам добавить растертое масло, протертый через сито творог и растирать еще 10–15 минут. Затем ввести взбитые белки, добавить подготовленную ваниль и лимонную цедру, изюм и все осторожно перемешать. Приготовленную массу выложить в хорошо смазанную маслом и посыпанную белыми сухарями форму. Выпекать в умеренном жару 45 минут.
Украшенную цукатами или вареными ягодами бабу подают к столу на подставке.
Затем нарезают ломтиками и посыпают сахарной пудрой с ванилью.
Плетеная бабка (болгарская кухня)
1 кг муки
3 яйца
10 г сахара
60 г сливочного масла
20 г дрожжей
соль по вкусу

Высыпать муку в кастрюлю, соединить с разведенными с небольшим количеством воды дрожжами, яйцами (без одного желтка), водой и щепоткой соли. Замесить тесто, разделить его на 3 части. Раскатать на 3 пласта, помазать каждый ⅓ растопленного масла и в отдельности завить рулетом. Сплести три рулета в косу, уложить ее кругом на противень, смазанный жиром, и поставить в теплое место набухать. Когда бабка поднимется, смазать сверху взбитым желтком и выпекать в духовке на умеренном жару.
Баба подольская
1,4 кг муки
1,25 л молока
50 г дрожжей
30 желтков
½ стакана масла топленого
300 г сахарного песка
25 г горького миндаля или 10 г ванилина
1 лимон
5 белков

В кипящем молоке разводят 400 г муки и туда же вливают стакан холодного молока. Все это хорошо перемешивают, остужают, добавляют дрожжи и взбитые желтки. Перемешивают и процеживают через редкое сито и ставят в теплое место. Когда тесто подойдет, прибавляют оставшуюся муку, масло топленое, сахар. Замешивают тесто в течение 30 минут, в конце замеса добавляют лимонную цедру, миндаль или ванилин. Когда тесто начнет отставать от рук, взбивают белки и смешивают с тестом. Сразу наполняют формы тестом до половины и, когда бабы подойдут почти до верху форм, ставят в горячую духовку. Вынимают бабы из форм осторожно.
Ромовая баба
5 стаканов муки
¾ стакана сливочного масла
1 стакан молока
½ стакана сахарного песка
8 яиц
40 г дрожжей
соль по вкусу
Пропитка:
½ стакана сахарного песка
1 стакан воды
4 ст. ложки коньяка
4–5 ст. ложек помадки

Опару готовят из половины всей муки, теплого молока (1,5 стакана) и дрожжей. Ставят в теплое место до увеличения в объеме и появления пузырьков на ее поверхности.
В готовую опару кладут масло, растертое с сахаром. Яйца разбивают и кладут по одному, все время выбивая опару веселкой. Опару выбивают до тех пор, пока не введут все яйца. Затем прибавляют соль и остальную муку. Тесто выбивают до пышности и ставят в теплое место на 1,5 часа до увеличения в объеме в 2 раза.
Готовое тесто выкладывают на стол и формуют в булки, которые укладывают в формы, смазанные маслом и посыпанные мукой (если нет формы, можно положить в мелкие кастрюли). Тесто, которое должно занимать ⅓ формы, ставят на расстойку. Когда тесто в форме поднимется на ¾ высоты, его ставят в печь с температурой 210–220°.
Готовые ромовые бабы осторожно вынимают из форм и пропитывают заранее приготовленным сиропом. Сироп делают, распуская сахар в воде, с добавлением коньяка или нескольких капель розовой эссенции.
Верх бабы глазируют помадкой. В помадку по желанию можно добавить какао, масло сливочное, сок клюквы и т. д.
Бабка творожная
500 г творога
0,5 стакана сахарного песка
2 ст. ложки изюма
8 г корицы
4 яйца
30 г сливочного масла
2 ст. ложки панировочных сухарей
соль по вкусу

Желтки растирают с творогом, солью и сахаром, добавляют изюм, корицу, предварительно взбитые белки и хорошо перемешивают. Массу выкладывают в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму, выравнивают поверхность, сбрызгивают маслом, обсыпают молотыми сухарями и запекают в духовке.
Кекс пестрый, или бабка
500 г муки
225 г сахара
225 г масла
6 яиц
1 лимон
4 ч. ложки какао
75 г картофельного крахмала
2 ч. ложки соды (без верха)

Растереть масло добела. Добавлять к нему по 1 желтку, по 1 ложке муки и сахара и хорошо растирать. Таким образом постепенно выложить все желтки, сахар, муку, лимонный сок. Тщательно растереть тесто, разделить его на две части. В половину теста всыпать какао, 1 ч. ложку соды, в другую — картофельный крахмал, 1 ч. ложку соды и лимонную цедру. Взбитые белки также разделить на две части и осторожно ввести в обе половины теста. Каждую половину теста по отдельности очень осторожно перемешать.
В приготовленную продолговатую или кольцевидную форму для кекса класть поочередно слоями тесто обоих сортов. Выпекать в умеренном жару около 1 ч. Выпеченный кекс посыпать сахарной пудрой.

Печенье и пряники


Печенье

Печенье ореховое
1-й вариант
1 стакан муки
2 желтка
1 стакан орехов
½ стакана сахара
200 г сливочного масла
1 ст. ложка сахарной пудры

Очищенные орехи поджаривают и пропускают через мясорубку, после чего растирают с сахаром и смешивают с мукой, желтками, маслом.
Вымешанное до эластичности тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см, нарезают выемкой всевозможные фигурки и раскладывают их на листе, смазанном маслом.
Выпекают печенье при температуре 250–260° в течение 10–15 минут. С листа печенье следует снимать в охлажденном состоянии. Печенье посыпают сахарной пудрой.

2-й вариант
5 стаканов муки
1 стакан сливочного масла
1,5 стакана сметаны
5–6 яиц
1 стакан сахарного песка
1 стакан мелкого изюма без косточек
1 стакан рубленых грецких орехов или арахиса
¼ стакана простокваши
½ ч. ложки соды

Муку, смешанную с содой, просеивают на стол, собирают холмиком и замешивают со сдобой, жареными орехами и изюмом, затем тесто выносят в прохладное место на 15–20 минут. Охлажденное тесто делят на куски, раскатывают в батоны и укладывают на металлический лист, посыпают мукой. Толщина батона примерно 5–6 см. Верх батона смазывают взбитым яйцом и посыпают рублеными поджаренными орехами.
Выпекают батон при температуре 240–250°. Готовый батон в холодном виде нарезают ломтиками.

3-й вариант
0,5 кг муки
250 г масла сливочного
250 г сахарной пудры
200–250 г толченых орехов
3 яйца
гвоздика по вкусу

Просеять муку, добавить сахар, масло, орехи, яйца, гвоздику и замесить тесто. Из теста разделать шарики величиной с грецкий орех и уложить их на смазанный противень. Сверху придавить шарики пальцем. Выпекать в умеренно нагретой духовке. Готовое печенье еще теплым обвалять в сахарной пудре, переложить в посуду, плотно накрыть крышкой и оставить до следующего дня. (Печенье получится более хрупким.)
Печенье с миндалем
1,25 стакана муки
1 стакан миндаля
1 стакан сахара
3 ст. ложки сливочного масла
2 белка
2 ст. ложки воды

Очищенный миндаль подсушивают, толкут в ступке или пропускают через мясорубку, растирают с сахаром, после чего смешивают с мукой, маслом, белками и водой. Замешанное тесто должно быть крепкой консистенции. Затем тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см и нарезают выемкой или стаканчиком, лепешечки раскладывают на металлическом листе, смазанном маслом.
Выпекают печенье при температуре 230–240° в течение 18–20 минут. Печенье снимают с листа охлажденным.
Чайное печенье с анисом
1,25 стакана муки
1 стакан сахара
5 яиц
1 ч. ложка аниса

Яйца смешивают с сахаром и ставят на огонь, непрерывно взбивая. Нагревают до теплого состояния, после чего снимают с огня и взбивают до увеличения в объеме в 3 раза и до загустения. Затем кладут анис и муку, все хорошо перемешивают. Тесто выкладывают в кондитерский мешочек и выпускают на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой, в виде всевозможных фигурок. Фигурки осторожно посыпают сахаром и ставят в теплое место на 40–50 минут, до образования легкой корочки на поверхности печенья. После этого выпекают при температуре 200–220° до образования корочки по краям.
Печенье «Ай» по-казахски
4 стакана муки
1,3 стакана масла сливочного или маргарина
2 яйца
1,3 стакана сахара
½ ч. ложки соли
½ стакана изюма
ванилин
½ ч. ложки соды

Приготовить песочное тесто, раскатать в пласт толщиной 0,8 см, смазать желтками, отштамповать тонким стаканом полуфабрикаты круглой формы и столько же штук в виде полумесяца. Затем на полуфабрикат круглой формы уложить полумесяц и украсить 2–3 изюминками.
Выпечь в духовке.
Миндальные галеты
½ стакана муки
1 стакан сахара
1 стакан миндаля
4 ст. ложки масла сливочного
4 яйца

Масло твердой консистенции растирают с сахаром добела, постепенно вводят туда желтки и выбивают до пышности, затем всыпают муку и все хорошо перемешивают.
Очищенный и подсушенный миндаль пропускают через мясорубку или толкут в ступке, после чего смешивают с заранее растертой массой и вливают крепко взбитые белки. Хорошо перемешанное тесто отсаживают из бумажного кондитерского мешочка на лист, смазанный маслом, в виде лепешечек.
Выпекают галеты при температуре 240–250° в течение 18–20 минут. Готовые галеты горячими снимают с листа ножом.
Белое печенье
200 г сливочного масла
1 стакан сахарной пудры
2 стакана муки
½ стакана сахарной пудры с ванилином (для посыпки сверху)

Масло распустить на огне и дать ему снова затвердеть, после чего взбить его деревянной ложкой, пока оно не побелеет. Добавить сахарную пудру и снова взбивать в течение 10–15 минут. Под конец всыпать муку, замесить гладкое тесто, из которого и оформить круглое печенье. Уложить на слегка смазанный сливочным маслом противень и выпекать в шкафу. Печенье должно оставаться белым. Когда остынет, посыпать сахарной пудрой.
Сухое печенье с корицей
3 стакана муки
2 яйца
3 ст. ложки масла
¾ стакана сметаны
½ стакана сахарной пудры
1 ч. ложка молотой корицы
½ ч. ложки соды
¼ ч. ложки соли
1 ст. ложка сахара для посыпки

Сметану, яйца, масло, сахарную пудру, корицу, соль соединяют и растирают до однородной массы. Муку смешивают с содой, просеивают на доску, сгребают в кучку с углублением в центре, куда выливают всю взбитую массу, и замешивают тесто крепкой консистенции. Тесто, покрытое салфеткой, укладывают на тарелку и выносят для охлаждения на 25–30 минут. После этого из теста раскатывают пласт толщиной 0,5 см, выемкой нарезают всевозможные фигурки, укладывают их на металлический лист, смазанный маслом, сверху посыпают сахарным песком, смешанным с молотой корицей, и выпекают при температуре 220–230°.
Печенье заварное
1,5 стакана воды
0,5 стакана масла или маргарина
соль
1 стакан муки
4–5 яиц
лимонная цедра или 1 ч. ложка красного перца
½ стакана тертого сыра

Налить воду в кастрюлю, положить масло и соль, довести до кипения, снять с плиты, всыпать муку, перемешать. Поставить вновь на огонь, нагреть, помешивая, пока тесто не начнет отходить от стенок. Слегка охладить, добавить яйца, цедру половины лимона и сахар по вкусу, перемешать, сформовать печенье. Выпекать в духовке. Если вместо сахара и лимонной цедры добавить в заварное тесто немного красного перца или тертого сыра, получится закусочное печенье.
Печенье с маком по-казахски
4 стакана сахара
4 яйца (белок)
2 ст. ложки мака
щепотка ванили

Для приготовления печенья используются белки. Тщательно отделенный от желтка белок охладить и взбить. Не прекращая взбивания, постепенно добавить сахарный песок, сначала маленькими порциями, а в конце большими. Общая продолжительность взбивания 25–30 минут. Во взбитую белковую массу добавить перебранный мак, затем быстро перемешать.
После взбивания объем белков должен увеличиться в 5–6 раз.
Полученную массу отсадить из бумажного или кондитерского мешочка с зубчатой трубочкой на листы, застланные бумагой либо слегка смазанные маслом, в виде ромашки и выпечь при низкой температуре (100–110°) в течение 30–40 минут.
Печенье «Детское»
1,5 стакана толокна
3 ст. ложки сливочного масла
щепотка соды, погашенной уксусом
щепотка соли
3 ст. ложки сахарного песка
3 ст. ложки сладкого творога
2 ст. ложки изюма
1 ч. ложка ванилина с сахаром

Все компоненты, кроме толокна, смешать и вымешивать до однородной массы, затем постепенно ввести толокно и замесить однородное тесто. Его раскатать в жгут в палец толщиной и острым ножом нарезать на ровные кусочки. Выпекать печенье в духовке на среднем огне.
Печенье морковное
2,5 стакана муки
2 стакана сахара
3 яйца
2 ст. ложки масла сливочного
цедра 1 лимона
1 кг сырой моркови

Хорошо промытую морковь варят до готовности в подсоленной воде, очищают от кожицы и пропускают через мясорубку. Затем морковное пюре протирают через волосяное сито. В протертую морковную массу кладут сахар, масло, яйца, лимонную цедру и вбивают все до пышности. После этого добавляют муку. Вымешанное тесто раскатывают на доске, посыпанной мукой, в пласт толщиной 1 см. Пласт нарезают на всевозможные фигурки выемками или стаканом (рюмкой). Нарезанные изделия укладывают на металлический лист, смазанный маслом.
Выпекать печенье при температуре 240–260°.
Печенье лимонное
2 стакана муки
6 яиц
1 стакан сахара
лимонная цедра 1 лимона

Яйца, хорошо растертые с сахаром и лимонной цедрой, перемешивают с просеянной мукой до однородной массы. Тесто выкладывают небольшими порциями чайной ложкой на лист, смазанный маслом. Печенью придают круглую или овальную форму.
Выпекают печенье при температуре 260–280° в течение 8–10 минут.
Сливочное яблочное печенье
Тесто:
30 г дрожжей
90 г сахара
¼ л молока
500 г муки
125 г сливочного масла
4 яичных желтка
2 целых яйца
1 щепотка соли
185 г изюма
1 кг яблок
немного муки
4 яичных белка
1 десертная ложка корицы
1 десертная ложка кардамона
тертая кожура 1 лимона
250 г сливочного масла
250 г свиного смальца
сахарная пудра или корица
сахар для посыпания

Для теста растворить дрожжи в небольшом количестве теплого молока, добавить 1 ст. ложку сахара, 1 ч. ложку муки. Дать немного подойти. Сливочное масло взбить до пены, добавить к нему оставшийся сахар, яичные желтки и яйца. Все хорошо перемешать. Затем к этой масляно-яичной массе добавить растворенные дрожжи, остаток муки, изюм и все перемешать. Поставить тесто в теплое место и оставить подходить в течение 60 минут. Очистить яблоки от кожуры, удалить из них семенники. Нарезать тонкими кружочками, слегка посыпать их мукой и поставить в теплое место до тех пор, пока не подойдет тесто. Потом хорошо взбить яичные белки, добавить к ним корицу, кардамон, кожуру лимона. Все это тщательно смешать с яблоками и с тестом. Оставить подходить еще 45 минут.
Растопить сливочное масло и смалец. В каждое углубление формы влить немного жира, потом по 2 ст. ложки теста. Выпекать при средней температуре. Как только печенье станет коричневым с одной стороны, с помощью вилки перевернуть его на другую. В каждое углубление добавить снова немного жира. Выпекать, пока другая сторона печенья не станет светло-коричневой. Посыпать готовое печенье сахарной пудрой или корицей с сахаром. Подавать в горячем виде.
Печенье с цукатами
200 г муки
200 г сливочного масла
5 яичных белков
2 стакана сахарного песка
150 г цукатов
50 г ядер грецкого ореха
50 г миндаля

Сливочное масло растереть добела. Добавить к нему измельченные цукаты, ядра орехов и миндаль, взбитые до пены белки, посыпанные сахарным песком. Все хорошо перемешать, посыпая мукой. Полученную массу раскатать. Формочками вырезать печенье и выпекать в предварительно разогретой духовке на небольшом огне.
Сметанное печенье
1 стакан сметаны
100 г маргарина
3 стакана муки
1 стакан сахарного песка
3 яйца
питьевая сода на кончике ложки и немного ванильного порошка

Сметану, маргарин, сахар, яйца, соду тщательно растереть. После этого всыпать муку, быстро размешать. Готовое тесто раскатать и вырезать печенье. Выпекать его в горячей духовке. Лист смазать тонким слоем жира.
Печенье песочное
2,5 стакана муки
1 стакан сливочного масла
1 стакан сахара
8 желтков
соль и кондитерская помадка или глазурь

Из муки, масла, сахара, желтков и соли быстро вымесить тесто, раскатать в пласт толщиной 5 мм, фигурно нарезать и выпекать в сильно нагретой духовке 12 минут. Готовое печенье полить помадкой или глазурью.
Печенье «Грецкий орех»
Для теста:
1 яйцо
½ стакана сахара
1 стакан растопленного маргарина и чуть-чуть фруктовой эссенции
Для начинки:
0,5 стакана измельченного ядра ореха
1 стакан сахара

Яйца, сахар, маргарин и фруктовую эссенцию растереть, чтобы получилась пышная масса. Добавить в нее 1,5 стакана муки, замешать густое тесто и охладить в холодильнике. Заполнить тестом металлические формочки в виде грецких орехов и испечь печенье при температуре 180–200°. Печенье охладить, вынуть из формочек, положить на него начинку и склеить.
Для начинки смешать орехи с сахаром и варить до получения мягкой помадки.
Печенье с вишней
2 стакана пшеничной муки
3 ст. ложки сливочного масла
½ стакана сахарного песка
1 яйцо
2 ст. ложки ванильного сахара
чуть-чуть соли
1 стакан вишни свежей или консервированной
без косточки

Размягченное сливочное масло растереть с сахаром, яйцом, солью так, чтобы не было комочков, а масса была однородная, затем всыпать просеянную муку, быстро замесить, чтобы мука равномерно распределилась в тесте, вынести его на холод на 1 ч, затем раскатать тонкое тесто толщиной до 1 см и вырезать формочкой. Выпекать в горячей духовке (предварительно положить на каждое печенье вишенку и посыпать ванильным сахаром). Выпеченное печенье охладить и подавать к столу.
Печенье из овсяных хлопьев
1-й вариант
2 стакана крупы «Геркулес»
1 стакан картофельного крахмала
1 стакан сахарного песка
2 ст. ложки сливочного масла или маргарина
½ стакана молока
1 ч. ложка соды

Крупу «Геркулес» пропустить через мясорубку, добавить картофельный крахмал, сахарный песок, 1 ч. ложку соды, все хорошо смешать. В смеси сделать воронку, влить молоко, замесить тесто, добавить сливочное масло или маргарин. Тесто хорошо вымесить.
Готовое тесто можно разделать в виде мелких шариков, печь на противне или выпечь тесто в металлических фигурных формочках. Можно тесто выпустить из кондитерского мешка в виде мелких фигурок на смазанный маслом кондитерский лист.
Печенье печь в духовом шкафу в течение 8–10 минут, пока оно не зарумянится.

2-й вариант
1 стакан сахара
2 яйца
½ стакана изюма
2 стакана пшеничных, овсяных и других хлопьев
¼ порошка ванильного сахара

Отделенные от белков желтки растирают с сахаром добела и добавляют к ним ванильный сахар и взбитые в крепкую пену белки. Все соединяют с хлопьями и изюмом. Полученную массу ложкой выкладывают кучками на хорошо смазанный лист. Выпекают коржи при температуре 200–210° в течение 35–40 минут.
«Картошка» из печенья
300 г печенья
1,5 стакана молока
250 г толченых орехов
30–35 г какао
сахар
ванилин и ром по вкусу

Намочить печенье в подслащенном молоке. Прибавить толченые орехи, какао, ром, ванилин по вкусу. Смешать все это и поставить до следующего дня на холод, чтобы печенье как следует пропиталось. Сделать из массы шарики величиной с грецкий орех, обвалять в какао и выложить в бумажные формочки. Подслащенное молоко лучше заменить жидким сиропом или сгущенным молоком, так как молоко может закиснуть, если «картошка» будет подана на стол не сразу.
Печенье с сахарной пудрой
1 стакан муки
200 г сахарной пудры
7–8 яиц
жир для смазки формы

Поставить посуду на край плиты и взбить белки, смешать их с сахарной пудрой и продолжать взбивать, пока хорошенько не загустеют. Отдельно взбить в тарелке желтки, добавить взбитые с сахарной пудрой белки, муку и осторожно все это перемешать. Хорошенько смазать жиром форму, посыпать мукой, выложить тесто и печь на среднем огне около 1 ч. Когда испечется, нарезать квадратами или ромбами.
Печенье разноцветное
1 стакан муки
⅔ стакана масла сливочного
70 г сахарной пудры
2 яйца
20 г какао
лимонная цедра с ½ лимона
ванилин и соль по вкусу

Все продукты, кроме какао, разделить на две части. В обеих порциях муку положить на доску горкой, сделать углубление, положить в него размягченное сливочное масло и другие продукты. В одну часть продуктов добавить какао и замесить тесто из каждой части продуктов до состояния средней густоты. Одна порция получится шоколадного, другая — желтоватого цвета. Остудить тесто в холодильнике, раскатать тонкими пластами сначала один кусок теста, затем другой. Положить один на другой, проверив, чтобы не было между ними муки, закатать в виде рулета и остудить. Когда тесто застынет, нарезать кружками толщиной 0,5 см и выпечь как обычное печенье.
Шоколадное печенье
250 г горького шоколада
125 г сливочного масла или растительного маргарина
4 яйца
150 г меда
75 г овсяной или ржаной муки
Для украшения:
жидкая карамельная масса
изюм
сахарная пудра

Растопить шоколад на водяной бане и дать остыть. Смешать в миске мед, размягченное масло или маргарин, взбитые яйца и муку. Добавить остывший шоколад и хорошенько размешать, взбивать миксером 10 минут, пока смесь не увеличится в объеме в 2 раза и не посветлеет. Затем выложить тесто ложкой на противень, смазанный маслом, и выпекать на медленном огне при температуре 180° 1 ч. Охладить печенье и украсить его карамелью и сахарной пудрой.
Печенье абрикосовое
1 стакан муки
120 г масла сливочного
1 стакан сахара
2 яйца
400 г абрикосов
соль по вкусу
Для второго слоя:
3–4 яйца
½ стакана сахара
½ стакана муки

Просеять муку, сделать посередине углубление, положить в него масло, сахар, яйца, соль. Замесить тесто, раскатать в пласт по размеру противня и поставить в духовку, но не допечь, а вынуть. Заранее приготовить абрикосы: вымыть их, разрезать пополам, удалить косточки. Выложить их на тесто внутренней стороной вверх и наполнить сахаром. Снова поставить в духовку и держать, пока не растопится сахар и не размякнут фрукты. В это время растереть с сахаром 3 желтка, добавить муку, затем 3 взбитых в пену белка. Вылить на фрукты и поставить в духовку на средний огонь. Вынуть из духовки и, не дав остыть, нарезать ромбами и квадратами. Вместо абрикосов можно использовать сливы, вишню, клубнику и т. д.
Печенье с изюмом
⅔ стакана муки
120 г масла сливочного
⅔ стакана сахарного песка
3 яйца
130 г изюма без косточек
⅓ стакана рома
жир для смазки противня

Перебрать изюм, вымыть, осушить и положить в чашку, влить ром. Дать постоять не менее получаса. Отдельно сливочное масло растереть с сахарной пудрой до кремообразной консистенции. Прибавить по одному яйцу, затем муку, потом изюм с ромом. Смазать маслом противень и выкладывать на него чайной ложкой тесто с интервалом между печеньем в 2–3 см, печь до готовности.
Яблочное печенье по-гамбургски
30 г прессованных дрожжей
90 г сахара
¼ л молока
500 г муки
125 г сливочного масла
4 яичных желтка
2 яйца
щепотка соли
185 г изюма
1 кг яблок
немного муки
4 яичных белка
1 десертная ложка корицы
¼ десертной ложки кардамона или имбиря
натертая цедра 1 лимона
250 г сливочного масла
250 г смальца (свиного сала)
сахарная пудра или корица и сахар для посыпания

Растворить дрожжи в небольшом количестве теплого молока, добавить 1 ст. ложку сахара и 1 ч. ложку муки. Дать тесту немного подойти. Сливочное масло взбить до пены. Добавить оставшийся сахар, яичные желтки и целые яйца, все хорошо перемешать. Затем к этой масляно-яичной массе добавить растворенные дрожжи, остаток муки, в конце изюм и все перемешать. Поставить тесто на 1 ч в теплое место и дать ему подойти. Между тем очистить яблоки, удалить из них сердцевину, нарезать тонкими кружками, слегка посыпать их мукой и тоже поставить в теплое место до тех пор, пока не подойдет тесто. Потом хорошо взбить яичные белки, добавить к ним корицу, кардамон и цедру лимона. Все это тщательно смешать с яблоками и с тестом. Оставить подходить еще 45 минут.
Растопить сливочное масло и сало. В каждое углубление формы влить немного жира, а потом по 2 ст. ложки теста. Выпекать при средней температуре. Как только печенье с одной стороны станет коричневым, вилкой перевернуть его, добавив в каждое углубление немного жира. Выпекать до тех пор, пока и вторая сторона печенья не станет светло-коричневой. Готовое печенье посыпать сахарной пудрой или корицей и сахаром. Подавать горячим. Выпекать печенье лучше в форме с углублениями, чтобы ускорить процесс выпечки.
Печенье к кофе
2 стакана муки
¾ стакана сахарного песка
¾ стакана топленого масла
⅔ стакана миндаля
4 яйца
цедра с 2 лимонов
½ ч. ложки соды

Масло растирают добела, добавляют сахар, яйца, цедру лимона и все выбивают до состояния однородной пышной массы. Просеянную и смешанную с содой муку соединяют с растертой массой и замешивают тесто, которое скатывают на столе скалкой в пласт толщиной 1 см. Выемкой (или стаканом) нарезают разнообразные кружочки, звездочки, раскладывают их на металлический лист, подпыленный мукой, смазывают яйцом, посыпают мелко рубленным миндалем и выносят лист на холод на 15–20 минут. Выпекают при температуре 250–260° в течение 8–10 минут.
Крокеты с изюмом
4 стакана пшеничной муки
1 стакан картофельной муки
½ стакана сахара
3 ст. ложки сливочного масла
½ стакана сметаны
1 яйцо
¼ ч. ложки соды
¼ ч. ложки соли
1 стакан изюма
½ стакана сахарной пудры с ванильным сахаром

Яйцо растирают с сахаром и затем добавляют сметану, масло, соль. Пшеничную муку смешивают с картофельной мукой и содой и соединяют с растертой массой.
Вымешанное до эластичности тесто выносят на холод на 10–15 минут. Затем тесто подкатывают в батон и режут на небольшие кусочки (размером с грецкий орех) и формуют в шарики, в которые закатывают изюм. Готовые шарики укладывают на металлический лист, смазанный маслом, и выпекают при температуре 220–240°. Готовое печенье пересыпают сахарной пудрой, смешанной с ванильным сахаром.
Маковики
1,5 стакана муки
3 ст. ложки сметаны
2 ст. ложки сливочного масла
3 яйца
1,5 стакана мака
¼ ч. ложки соды
1 стакан сахара

Желтки растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок, добавляют сметану, масло и все взбивают до однородной массы. Муку смешивают с содой и соединяют с растертой массой. Хорошо вымешанное тесто выносят на 30–40 минут в прохладное место, после чего тесто раскатывают на столе скалкой в квадратный пласт толщиной 1 см и нарезают полоски шириной 5–6 см и длиной с металлический лист, на котором маковики будут выпекаться. Из обрезков теста скатывают длинный тонкий жгутик и укладывают на край полоски, заранее смазанный яйцом, в виде бортика. На полоску накладывают заранее приготовленный мак (растертый с сахаром и перемешанный с тремя белками, взбитыми в пену), разравнивают его ровным слоем.
Выпекают маковики при температуре 220–230°. Готовые изделия надо остудить и нарезать квадратиками.
Полумесяцы из слоеного теста (флероны)
слоеное тесто
яичный желток

Раскатать тесто толщиной 0,5 см, вырезать стаканом или формочкой маленькие полумесяцы. Смазать желтком и печь. Полумесяцы из слоеного теста хорошо подавать к фрикассе, рагу или тушеным мясным блюдам.
Печенье-сухарики
3 стакана муки
4 яйца
1,5 стакана сахарного песка
1 стакан масла сливочного
½ ч. ложки соды
ванильный сахар

Муку, смешанную с содой, просеивают, затем замешивают тесто, используя все приведенные в рецептуре продукты. Хорошо вымешанное тесто выносят на 10–15 минут на холод. После этого скатывают батончики толщиной 3–4 см, которые укладывают на металлический лист, смазанный маслом.
Выпекают печенье при температуре 230–240° до сухого состояния. Батоны в охлажденном состоянии нарезают в виде сухариков, но не сушат.
Печенье с грецкими орехами
2 стакана ядер грецкого ореха
1 стакан муки
½ стакана сливочного масла
½ стакана сахара
2 желтка
1 ст. ложка вина

Ядра рубленого грецкого ореха (1 стакан) поджаривают и толкут с сахаром или пропускают через мясорубку, после чего смешивают с мукой, маслом, желтками и вином. Хорошо промешанное тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см и нарезают круглой выемкой или стаканом лепешечки, которые выкладывают на лист, смазанный маслом. Каждую лепешечку смазывают яичным желтком, на середину кладут четвертинку ядра грецкого ореха.
Выпекают печенье при температуре 230–210° в течение 25–27 минут.
Сдобные пресные коржики
3,5 стакана муки
1,5 стакана масла сливочного
½ стакана сметаны
4 яйца
½ стакана сахара
¼ ч. ложки соли
ванильный сахар

Просеянную муку собирают в кучку. В середине кучки делают углубление, куда кладут масло, сметану, яйца, растертые с сахаром, соль. Тесто быстро вымешивают и выносят на холод на 30 минут. Если тесто согрелось, замаслилось и рвется, нужно его немедленно исправить: для этого в него вливают 1 ст. ложку воды или молока. Все снова быстро вымешивают. Остуженное в прохладном месте в течение 20–30 минут тесто раскатывают скалкой в пласт толщиной 1 см и нарезают разнообразные фигурки специальными выемками или стаканом. Коржики раскладывают на металлический лист, слегка подпыленный мукой. Верх коржиков смазывают яйцом и посыпают сахаром или сахаром с корицей.
Выпекают коржики при температуре 240–260°. Снимают с листа холодными.
Печенье ванильное
1 стакан муки
200 г сахарной пудры
150 г масла сливочного
4 ст. ложки молока
3 яичных белка
ванилин по вкусу

Смешать муку с сахарной пудрой и ванилином и просеять вместе на бумагу. Добела растереть масло с молоком. Размешивая деревянной ложкой, добавить муку и сахар, затем взбитые в пену белки. Наполнить этой смесью бумажную или полотняную трубочку с отверстием 0,5 см. На смазанный противень выпускать полоски длиной 10 см с интервалом между ними в 3 см, так как при выпечке они сильно расширяется. Печь в средне нагретой духовке, с противня снимать ножом по мере того, как будут выпекаться.
Бисквитное печенье
½ стакана муки
½ стакана сахарного песка
⅔ стакана масла топленого
½ стакана молока
5 яиц
15 г соды
1 белок яичный

Яйца растереть с сахарным песком и маслом. Затем влить молоко, предварительно положив в него соду, всыпать такое количество муки, чтобы тесто получилось умеренно крутым. Тесто скатать в шар, накрыть салфеткой и оставить на 4–5 ч. Затем тесто раскатать в пласт толщиной примерно 0,5 см и равными формочками вырезать бисквиты или разрезать его на полоски шириной 2 см и длиной 7–10 см. Перед выпечкой смазать бисквиты яичным белком, посыпать крупным сахаром или маком. Выпекать до тех пор, пока бисквиты не зарумянятся.
Печенье «безе»
200 г сахарной пудры
5 белков
50 г масла для смазки
0,5 л сливок
ванилин по вкусу

Взбить белки, смешать с сахарной пудрой, ванилином и продолжать взбивать, пока белки не загустеют. Масса должна быть достаточно густой, чтобы выпущенное на противень печенье не расплывалось. Смазать противень маслом, посыпать мукой, выложить печенье чайной ложкой или выпустить из кондитерского мешка с интервалом, так как они еще вырастут при выпечке. Выпекать при очень слабом нагреве около получаса, следить, чтобы не пожелтели. Когда печенье немного остынет, снять ножом с противня, склеить по две штучки взбитыми сливками или сливочным кремом.
Еврейское пасхальное печенье
5 яиц
100 г мацы
10 г сахара
5 г лимонного сока
20 г жира гусиного
(для теста)
корица
соль
20 г жира гусиного
для жаренья
5 г сахарной пудры
для обсыпки
1 г корицы для обсыпки

Желтки яиц смешать с солью, сахаром, корицей, лимонным соком, растопленным гусиным жиром и толченной в ступке мацой. Тесто должно быть жидким. Дать постоять 1 ч, затем добавить взбитые в крутую пену яичные белки. Гусиный жир прокипятить в маленькой кастрюле, туда же опустить отделенные ложкой кусочки теста, обжарить, достать из жира, посыпать сахарной пудрой с корицей и подавать на стол в горячем виде.
Печенье, посыпанное сахарным песком и корицей
100 г муки
55 г сахара
40 г масла сливочного
½ яйца
3 г молока сухого
сода
10 г муки для посыпки
немного масла для смазки листов
2 палочки корицы

Масло сливочное, сахар, яйца, молоко сухое и соду размешать до образования однородной массы, добавить муку и замесить тесто. Тесто раскатать пластом 5–6 мм и художественной скалкой нанести на него рисунок, после чего смазать яйцом и посыпать сахарным песком, смешанным с корицей. Из пласта специальной выемкой вырубить изделия, положить их на смазанный сливочным маслом противень и выпекать в горячей духовке 10–12 минут. Печенье имеет рассыпчатую консистенцию.
Шоколадно-рисовый крокет
400 г риса
1 л молока
ванилин
соль
200 г сахара
30 г какао
50 г изюма
100 г муки
6 яиц
150 г сухарей
смалец

Вареный рис смешать с ванилином, добавить 4 яичных желтка, 80 г сахара, изюм, соль. 4 яичных белка, 20 г сахара взбить в крепкую пену и добавить к полученной массе. 2 яйца, сухари и муку оставить для панировки.
Из рисовой массы скатать на доске длинные колбаски, нарезать их кусочками длиной 6–8 см, панировать и выпекать их в смальце. Горячие изделия обкатать в смеси какао и сахара.
Орешки с медом
1 кг пшеничной муки
10 яиц
100 г молока
20–30 г сахара
соль
500–550 г масла
для жаренья
около 1 кг меда
150–200 г сахара для отделки
100–150 г монпансье

Готовятся из муки высшего сорта.
Выпустить в посуду сырые яйца, добавить молока, соли, сахара, все перемешать, всыпать муку и замесить мягкое тесто. Во время замешивания в тесто можно положить немного дрожжей или чайной соды, чтобы после жаренья орешки получились мягкими.
Разделить тесто на куски весом 100 г, раскатать их жгутиками толщиной 1 см. Нарезать жгутики на шарики величиной с кедровый орех и жарить, перемешивая, чтобы ровнее прожарились, во фритюре. Готовые шарики принимают желтоватый оттенок.
Всыпать в мед сахар и вскипятить в отдельной посуде. Готовность меда можно узнать следующим образом: взять на спичку каплю меда, и если стекающая со спички струйка после остывания делается ломкой, кипячение следует прекратить. Есть и другой способ проверки готовности меда: чайной ложкой взять кипящую массу и опустить в холодную воду. Если масса свертывается в твердый шарик и не расплывается, мед готов. Слишком долго кипятить мед нельзя, так как он может подгореть, потемнеть и испортить вид и вкус блюда.
Прожаренные шарики положить в широкую посуду, полить медом и хорошо перемешать. После этого переложить на поднос или тарелку и смоченными в холодной воде руками придать им желаемую форму (пирамиды, конуса, звезды и т. п.).
Горка
2,5 стакана муки
½ стакана молока
3 желтка
2 ст. ложки сметаны
⅓ ч. ложки соли
1 ст. ложка сахара
2 ст. ложки коньяка или водки
500 г топленого масла или свиного жира
1 стакан меда

Просеянную муку собирают на столе в холмик, в котором делают углубление и вводят туда сметану, желтки, молоко, сахар, соль, коньяк, замешивают тесто крепкой консистенции и оставляют его на 10–15 минут. После этого тесто разделывают в тонкие батончики (примерно как карандаш), которые нарезают на мелкие кусочки, рассыпая их по столу, чтобы не слипались. Свиной жир или топленое масло, а можно то и другое пополам, растапливают, доводя до горячего состояния, и в него опускают небольшими порциями нарезанные кусочки, которые жарят до золотистого цвета и увеличения в объеме в два-три раза, затем шумовкой, вылавливая из жира, ссыпают на сито, застланное бумагой. Обжаренные таким образом кусочки теста опускают на 1–2 минуты в кипящий мед и укладывают горкой на тарелку.
Яблочные спирали
200 г муки
щепотка соли
¼ ч. ложки корицы
100 г сливочного масла
50 г сахара
50 г ядер грецких орехов
1 яичный желток
2–3 ст. ложки воды
8 спелых яблок
сок 1 лимона
16 кусков сахара
Для соуса:
цедра 1 лимона
1 ст. ложка меда
¼ л воды

Муку, соль и корицу просеять в миску, подмешать размягченное сливочное масло. Вымешивать тесто до тех пор, пока оно не станет нежно-рассыпчатым. Затем добавить к нему сахар, молотые грецкие орехи и яичный желток. Помешивая тесто, подливать в него воду, пока оно не станет вязким. Сделать из теста шар, завернуть его в пергаментную бумагу и примерно 15 минут выдерживать в холодильнике.
Яблоки очистить (кожицу сохранить), выемкой удалить сердцевину. Снаружи и изнутри сбрызнуть яблоки лимонным соком. В углубления каждого яблока положить по 2 куска сахара.
Тесто раскатать прямоугольником толщиной примерно 1 см и нарезать полосы шириной примерно 3 см. Этими полосками из теста спиралеобразно обмотать яблоки, начиная с соцветия, чтобы осталось примерно 2 см свободного теста. Если же полоса из теста окажется недостаточно длинной, ее можно нарастить, соединив с другой, немного смочив их в месте соединения водой. Обмотав тестом все яблоки, «посадить» их в огнеупорную, смазанную сливочным маслом форму и выпекать в горячей духовке в течение примерно 30 минут.
Между тем приготовить соус. Цедру лимона вместе с кожицей яблок и медом немного прокипятить, потом процедить через сито и получившимся сиропом смазать спирали, а остаток сиропа вылить на дно формы. После этого выпекать яблоки еще 10 минут, пока тесто не приобретет нежно-коричневый цвет.
К спиралям очень хорошо подходят сливки или мороженое.
Яблочные карманчики
0,5 кг готового слоеного теста
4–6 яблок (в зависимости от величины)
2 ст. ложки сливочного масла
сахар по вкусу
30 г изюма
30 г нарубленных ядер миндаля
1 ст. ложка рома или десертного вина
1 яичный желток
1 ст. ложка воды
сахарная пудра
для посыпания

Слоеное тесто раскатать прямоугольником и вырезать из него примерно 12 квадратов.
Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать маленькими кусочками. Тушить их в сливочном масле, добавить сахар, изюм, миндаль и ром.
На каждый квадратик теста положить немного этой смеси и тесто соединить так, чтобы получился треугольник, по форме напоминающий карманчик. Края у этого карманчика соединить и защипнуть. Уложить карманчики на сполоснутый холодной водой противень и смазать разведенным в воде яичным желтком. Выпекать в духовке при средней температуре в течение примерно 25 минут до тех пор, пока тесто не приобретет приятный золотисто-коричневый цвет. Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой.
Яблочные карманчики можно начинить также фаршем из изюма, миндальных орехов, сахара и других компонентов.
Мелкое печенье
1,5 стакана муки
1 стакан сахарного песка
4 яйца
5 ст. ложек масла сливочного
ванильный сахар

Яйца, смешанные с сахаром, ставят на легкий огонь, взбивают венчиком и доводят до состояния густой сметаны, затем их снимают с огня, слегка охлаждают и смешивают с мукой, ванильным сахаром и позже с маслом. Хорошо перемешанное тесто выкладывают на металлический лист, смазанный маслом, в виде небольших лепешек. Лепешки посыпают сахаром, оставляют для заветривания на 5–6 минут и выпекают при температуре 260–280°.
Миндальные сухарики
1,5 стакана муки
¾ стакана масла сливочного
7 желтков
1 стакан сахара
½ стакана рубленых цукатов
½ стакана изюма
½ стакана рубленого миндаля

Яичные желтки растирают с сахаром добела и соединяют с растертым маслом, постепенно всыпают муку, хорошо вымытый изюм, мелко нарубленный миндаль и нарезанные цукаты. Хорошо вымешанную массу выкладывают на стол, раскатывают ровным слоем толщиной 1 см и укладывают на металлический лист, смазанный маслом. Верх пласта смазывают яйцом и посыпают крупно нарезанным миндалем. Ставят в печь при температуре 240–260°. Через 8–10 минут лист вынимают из печи, пласт разрезают на небольшие ромбики и вторично ставят в печь на 20–25 минут.
Слоеные батончики с орехами
3,5 стакана муки
2 яйца
1 стакан воды
⅓ ч. ложки соли
100 г сливочного масла
1 стакан меда
Для начинки:
1 стакан рубленых ядер грецкого ореха
3 ст. ложки сахарной пудры
1 ч. ложка корицы

Из просеянной муки берут 2,5 стакана и замешивают на воде с солью и 1 яйцом тесто. Хорошо промятое тесто, покрытое салфеткой, выкладывают на стол на 25–30 минут. Затем масло соединяют с 1 стаканом муки и формуют в небольшую квадратную лепешку. Отлежавшееся тесто раскатывают в пласт и на середину его кладут сформованное масло. После этого тесто заворачивают конвертом, раскатывают в пласт толщиной 2 см, складывают, не разрезая, в 4 слоя и выносят на холод на 10–15 минут. Охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см и нарезают стаканом круглые лепешки, на которые раскладывают ореховую начинку (молотый орех, перемешанный с сахарной пудрой и корицей). Лепешки с начинкой закатывают в батончики таким образом, чтобы начинка не крошилась и не выпадала. Готовые батончики укладывают на лист, смазанный маслом, сверху их смазывают яйцом.
Выпекают батончики при температуре 220–240° в течение 15–20 минут. Испеченные ореховые батончики в горячем виде накалывают на вилку, опускают на 1–2 минуты в кипящий мед, после чего укладывают на блюдо и посыпают сахарной пудрой.
Печенье на палочках
3,5 стакана муки
2 стакана сахарной пудры
2 ст. ложки толченой корицы
6 белков
¾ стакана молока

Яичные белки, взбитые с сахаром и корицей, смешивают с мукой и молоком. Хорошо вымешанное тесто выкладывают чайной ложкой небольшими кусочками на металлический лист, смазанный маслом, и размазывают в виде тонких блинчиков.
Выпекают блинчики при температуре 200–220° до золотистого цвета. Блинчики в горячем состоянии накручивают на ровные деревянные палочки. После охлаждения блинчиков палочки вытаскивают.
Печенье полумесяцем
3,5 стакана муки
¾ стакана сливочного масла
1 стакан сахарной пудры
1 яйцо
½ стакана молока
½ ч. ложки соды
ванильный сахар

Сливочное масло растирают с сахарной пудрой, яйцами и молоком, после чего добавляют ванильный сахар и мелко растолченный аммоний. Всю массу тщательно перемешивают, всыпают муку и замешивают тесто крепкой консистенции. Тесто раскатывают на столе скалкой в пласт толщиной 1–1,5 см и стаканом нарезают фигурки в виде полумесяца.
Выпекают при температуре 220–250° в течение 25–30 минут.
Печенье курабье
3,5 стакана муки
1,25 стакана масла сливочного
½ стакана сахарной пудры
5 яиц
ванильный сахар
½ ч. ложки соды

Масло тщательно растирают с сахарной пудрой и яйцами, добавляют углекислый аммоний и ванильный сахар. Затем в растертую массу всыпают муку и растирают ее до однородной массы. Готовое тесто, прикрытое салфеткой, оставляют для отлежки на 8–10 минут. После этого тесто раскатывают на столе скалкой в пласт толщиной 12–15 мм и нарезают на крупные квадраты.
Выпекают курабье при температуре 200–210° в течение 15–20 минут.
Хворост
1-й вариант
½ стакана молока
1 ст. ложка сметаны
3 яичных желтка
1 ст. ложка сахарного песка
соль по вкусу
2,5 стакана муки
1 ст. ложка растительного масла и 1 стакан растительного масла

Просеянную муку высыпают горкой на стол и делают в центре ямку, в нее вливают смесь, состоящую из яйца, молока, сметаны, сахара, соли, растительного масла. Жидкость постепенно смешивают с центра с мукой так, чтобы получился комок крутого теста. Его тщательно вымешивают, бьют об доску, мнут, затем накрывают тканью и оставляют на час при комнатной температуре для набухания и созревания. Затем тесто снова выбивают и тонко раскатывают, как на лапшу. Нарезают полоски длиной около 10 см, шириной 4–5 см. Затем две полоски теста соединяют, переплетают, как бы плетут косы, и такие полоски кладут в горячее масло. Когда хворост всплывет, его вынимают, дают стечь жиру и подают к столу, посыпая сахарной пудрой.

2-й вариант
3 стакана муки
½ стакана молока
1 ст. ложка сливочного масла
3 желтка
ванильный сахар
2 ст. ложки сгущенного молока
1 ч. ложка соли
½ стакана сахарной пудры
500 г жира для жарки

Из просеянной муки и всех остальных продуктов (кроме сахарной пудры и ванильного сахара) замешивают тесто густой консистенции, дают ему отлежаться в течение 10–15 минут. Затем раскатывают на столе скалкой в пласт толщиной 1,5–2 мм и нарезают стаканом или специальной выемкой кружочки, которые перед жаркой в жире еще раз раскатывают. В кипящий жир следует опускать по одному кружочку, при погружении и жарке в жире кружочки нужно придерживать шумовкой. Жарят кружки до бледно-золотистого цвета. Готовый хворост, форма которого напоминает ракушки, посыпают сахарной пудрой, смешанной с ванильным сахаром.
Если же жира для жарки хвороста мало, то изделия формуют по-другому: раскатанный тонко пласт нарезают на полоски шириной 3–4 см, длиной 10–12 см, которые сплетают в узелки, или, надрезая середину, свертывают жгутиками, или завязывают бантиками.
Хворост можно сделать в виде цветочков. Для этого нарезают кружочки и складывают их по 3 штуки, один на другой, склеивая в середине белком. Цветочки погружают в растопленный жир, придавливая их в середине острой палочкой и удерживая в таком положении до готовности.
Жидкий хворост
1 стакан муки
1 стакан молока
2 ст. ложки сахара
4 яйца
½ стакана сахарной пудры

Отделенные от белков желтки растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок. Разводят желтки молоком и выливают в муку, вымешивая все в однородную массу, затем вводят взбитые в крепкую пену белки. Тесто осторожно перемешивают. После этого тесто начинают опускать в разогретый жир тонкой струйкой через вороночку, в носочек которой помещают тонкую деревянную палочку, которой регулируют спуск теста в жир.
Тесто разливают в разном направлении, чтобы хворост получался в виде сетки, затем осторожно шумовкой надавливают на сетку, погружая ее на 1–2 минуты в разогретый жир. Готовый хворост вылавливают шумовкой и посыпают сахарной пудрой. Таким путем выливают тесто несколько раз.
Коврижка с гвоздикой
4 стакана муки
1 стакан сахара
1 стакан меда
2 яйца
½ стакана миндаля
1 ч. ложка соды
по ½ ч. ложки корицы и гвоздики

Яйца растирают с сахаром, добавляют стакан меда, корицу молотую, гвоздику в порошке и соду. В хорошо перемешанную массу всыпают муку и выбивают до эластичности. Готовое тесто выкладывают на металлический лист, посыпанный мукой, разравнивают и посыпают рубленым миндалем.
Выпекают коврижку при температуре 200–220° в течение 30–40 минут.
Коврижка с изюмом
2,5 стакана муки
1,5 стакана изюма
2 ст. ложки масла
3 яйца
1 ст. ложка корицы
½ стакана простокваши
¾ стакана сахара
½ ч. ложки соды

Хорошо промытый изюм пропускают через мясорубку. Изюмную массу смешивают с яйцами, толченой корицей, простоквашей, сахаром и маслом. Затем вводят муку, аммоний, все хорошо вымешивают и оставляют на 30–40 минут. После этого тесто раскатывают на столе, подпыленном мукой, в пласт толщиной 2 см и переносят на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой. Верх пласта смачивают яйцом и вилкой или ножом на поверхности коврижки делают полоски.
Выпекают коврижку при температуре 200–220°. Готовую коврижку покрывают глазурью.
Коврижка на яйцах
2,5 стакана муки
6 яиц
½ стакана сахара
2 стакана меда
1 ст. ложка молотой корицы
½ стакана рубленых цукатов
½ стакана рубленого миндаля

Желтки яичные, отделенные от белков, растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок. В растертую массу вливают мед, взбивают ее до белого цвета, после этого кладут рубленые цукаты, корицу, миндаль, постепенно добавляют муку, все хорошо перемешивают и соединяют со взбитыми белками. После добавления белков массу осторожно перемешивают сверху вниз, чтобы их не помять.
Готовое тесто выливают в форму, смазанную маслом, и выпекают при температуре 200–220°. Готовую коврижку нарезают на равные кусочки.
Заварная коврижка
3,5 стакана муки
½ стакана меда
1 стакан сахара
1 ст. ложка сливочного масла
2 яйца
½ стакана воды
1 ч. ложка корицы
½ ч. ложки соды

Воду, сахар и мед соединяют и разогревают до горячего состояния, но не доводят до кипения. В теплую массу всыпают 2,5 стакана муки и соду. Все хорошо перемешивают и оставляют на сутки. По истечении суток добавляют оставшуюся муку, соду, масло, яйца и корицу. Хорошо вымешанное на столе тесто раскатывают скалкой в пласт толщиной 1,5 см и укладывают на металлический лист, посыпанный мукой.
Верх коврижки смазывают яйцом и выпекают при температуре 200–220°. Испеченную коврижку покрывают глазурью или помадкой.
Маковые коржики
3 стакана муки
1 стакан сметаны
½ стакана сливочного масла
2–3 яйца
1 стакан сахарного песка
1 стакан мака
½ ч. ложки соды

Муку, смешанную с содой, просеивают и собирают холмиком с углублением в середине. В углубление кладут мак, сметану, масло, яйца, сахар, все перемешивают и замешивают тесто до эластичности. Тесто выносят на холод на 30–40 минут и затем раскатывают в пласт толщиной 1 см, нарезают стаканом кружочки, которые укладывают на лист, смазанный маслом. Выпекают коржики при температуре 230–250°.

Пряники

Медовые пряники с грецкими орехами
2 стакана муки
1 стакан меда
½ стакана сахара
2 яйца
1 ст. ложка масла сливочного
½ ч. ложки соды
½ ч. ложки толченой корицы
½ ч. ложки толченой гвоздики
½ стакана рубленых грецких орехов

Растопленный на огне мед смешивают с сахаром, затем постепенно засыпают муку. Готовое тесто ставят в прохладное место до охлаждения. В холодное тесто разбивают яйца и добавляют разведенную в небольшом количестве воды соду. Хорошо все вымешивают, затем вводят распущенное масло, толченую корицу, гвоздику и рубленые орехи. Тесто раскатывают на столе, подпыленном мукой, и формуют пряники, которые раскладывают на холодном металлическом листе, смазанном маслом.
Выпекают эти пряники при температуре 200–220°.
Пряники миндальные
1-й вариант
4 яйца
1 стакан муки
1,25 стакана муки
½ стакана рубленого и слегка обжаренного миндаля
цедра 1 лимона

Разбитые в кастрюлю яйца смешивают с сахаром и взбивают в однородную массу, после чего вводят муку, мелко нарубленный и слабо поджаренный миндаль и лимонную цедру, все замешивают в тесто слабой консистенции; готовое тесто выкладывают на стол, подпыленный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1 см. Из пласта нарезают выемкой или стаканчиком прянички, которые выпекают при температуре 220–225°.

2-й вариант
3 яичных желтка
½ ч. ложки молотой корицы
1 лимон
2 стакана меда
3 стакана муки
1 ст. ложка растительного масла

Смешать желтки с корицей, добавить натертую цедру лимона, в смесь постепенно вливать мед и вмешивать муку так, чтобы тесто не было слишком крутым. Массу вылить на смазанный противень так, чтобы толщина теста была не более 2 см. Подготовленную массу оставить на 30 минут при комнатной температуре для вызревания. Затем поставить в горячую духовку и выпечь. Тесто должно хорошо подойти. Пряники охладить и нарезать полосками.

3-й вариант
200 г меда
400 г муки
200 г сливочного масла
½ стакана сахара
1,5 яйца
½ лимона
2 ч. ложки порошка корицы
имбирь
гвоздика
соль по вкусу

Мед вылить в кастрюлю, положить туда же масло, поставить на огонь и прогревать до тех пор, пока масло не растает, снять с огня. Добавить в мед сахар, соль, имбирь, взбитые яйца, толченую гвоздику, тертую цедру лимона, порошок корицы. В конце всыпать муку, все хорошо размешать.
Обсыпать стол мукой и раскатать на нем пряничное тесто пластом. Нарезать тесто выемками в форме различных фигурок, уложить на противень, смазанный маслом и обсыпанный мукой. Выпекать пряники в несильно разогретой духовке.
Готовые пряники покрыть глазурью. Для ее приготовления 1 яичный белок хорошо размешать со 100 г сахара и ванилью.
Медовые пряники сдобные
4 стакана муки
½ стакана воды
3 яйца
1 ст. ложка сливочного масла
1 стакан меда
1 ст. ложка молотой корицы
½ ч. ложки молотой гвоздики
½ ч. ложки соды
1 стакан миндаля

Смесь из меда и воды ставят на огонь и доводят до кипения. Затем в чуть охлажденный сироп всыпают муку, соду и вводят растертые яйца, масло, корицу, гвоздику и мелко нарубленный миндаль. Все хорошо перемешивают и выкладывают на стол. Затем тесто раскатывают на столе, обильно подпыленном мукой, в пласт толщиной 1–1,5 см и нарезают пряники стаканом или выемкой. Пряники раскладывают на холодном листе, подпыленном мукой.
Выпекают пряники при температуре 210–220° в течение 15–16 минут.
Пряники мятные
1 стакан сахара
½ стакана воды
2,5 стакана муки
2 ст. ложки водочного настоя мяты и 2 ст. ложки сливочного масла для смазывания противней

Сахар распустить с водой на огне, остудить, добавить муку, соду, настой мяты и вымесить не особо крутое тесто. Сначала нужно выпечь пробный пряник: если он не поднимется, то добавить соду, а для пышности можно добавить и взбитое яйцо. Тесто разделить на кусочки, сформовать пряники и выпекать на противне.
Пряники старорусские с сахаром
2,5 стакана муки
½ стакана изюма без косточек
3–4 ст. ложки сахара
1–2 яйца
2–3 ст. ложки сливочного масла
мука для подпыливания
молоко
корица и кардамон

Изюм мелко нарезать или потолочь, растереть с сахаром, молотыми корицей и кардамоном. Из муки, молока, яиц и масла вымесить не очень густое тесто, раскатать его в пласт толщиной 1–2 см, натереть его приготовленной смесью с сахаром, разделать ножом пряники и выпекать в духовке на подпыленном мукой листе.

Отделка кондитерских изделий


Мастики

Мастика сахарная сырцовая
500 г сахарной пудры
½ стакана воды
5–7 г желатина

Желатин промывают, замачивают в 12–15-кратном количестве воды на 2–3 ч. После набухания излишек воды сливают, желатин растворяют при температуре 55–60°, процеживают через мелкое сито и охлаждают до 25°. Добавляют рафинадную пудру и размешивают до полного отсутствия комочков.
Для придания мастике белого цвета и улучшения вкуса в конце добавляют лимонную кислоту.
Пралине
500 г сахарного песка
500 г орехов (миндаль, арахис, лесные)

Орехи положить вместе с сахаром на жестяную или чугунную сковороду и прогревать на плите, пока сахар не расплавится и слегка не подрумянится. Полученную массу сразу вылить на смазанную растительным маслом подогретую тарелку или на лист и охладить. Затвердевшую смесь разломать на куски и раздробить в ступке или мелко растереть скалкой. Пралине используется при приготовлении начинок, кремов и для украшения пирожных и тортов.
Масса карамельная
700 г сахара
350 г патоки
⅔ стакана воды
1 г эссенции

Сахар растворяют в горячей воде, доводят до кипения, снимают пену, осевший на стенках посуды сахар смывают. Посуду накрывают крышкой и продолжают уваривание до температуры 108–110°, добавляют патоку, нагретую до 50°, и продолжают варку до температуры 116–117°, затем нагрев уменьшают и варят до температуры 150–163° (температурные показатели окончания варки зависят от вида украшения, изготавливаемого из карамельной массы). При отсутствии патоки после уваривания сиропа до температуры 110° за 10–15 минут до окончания варки добавляют пищевую кислоту.
Карамельную массу быстро охлаждают на смазанном жиром специальном столе, многократно растягивают и складывают к середине. При температуре 100° вводят краску, ароматизируют и подкисляют.
Мастика сахарно-крахмальная заварная
500 г сахарной пудры
60 г патоки
60 г крахмала кукурузного
⅔ стакана воды

Патоку разводят водой, доводят до кипения, заваривают крахмал, предварительно разведенный водой. Добавляют пудру и вымешивают до получения однородной вязкой массы. Перед окончанием вымешивания добавляют краску.
Эта мастика более пластична, хорошо сохраняет приданную ей форму.
Грильяж
150 г сахара
50 г миндаля или лещинного ореха

Сахар слегка смочить водой и подогревать, помешивая, до золотисто-желтого цвета. Затем добавить мелко рубленный миндаль. Сразу же выложить массу на слегка смазанное маслом блюдо. Охлажденный грильяж раздробить и украсить им кромку торта или использовать согласно рецепту. Вместо миндаля или лещинного ореха можно добавить хорошо просеянные овсяные хлопья. В этом случае рекомендуется одновременно обжигать сахар, овсяные хлопья и дополнительно 1–2 ст. ложки маргарина.

Посыпки

Для украшения верхней и боковой поверхностей тортов и пирожных используются посыпки различного цвета. Вырабатываются они из разнообразных полуфабрикатов и сырья.
Основное требование к посыпке — она должна состоять из крупинок одинакового размера. Для этого исходный материал для посыпок измельчается и несколько раз просеивается.
К сахарным посыпкам относят рафинадную пудру, сахарный песок, ванильную пудру и нонпарель.
Посыпка на изделии может быть сплошной, фигурной, в виде рисунков, надписей, чисел и т. п.
Посыпка на изделие наносится с помощью таких приспособлений, как корнетик, шаблон с орнаментами и эмблемами и т. п.
Бисквитная крошка
Бисквитную крошку применяют при украшении поверхности и боковых сторон изделий.
Для ее получения слегка зачерствевший бисквит или его обрезки протирают через сито с ячейками 2–3 мм и обжаривают на противне при температуре 220–230° до золотистого цвета, не допуская подгорания.
Песочная крупка
Песочную крупку используют для отделки песочных тортов и пирожных. Приготавливают из обрезков выпеченного песочного полуфабриката. Обрезки дробят ножом до крупки и просеивают.
Слоеная крошка
Слоеной крошкой отделывают слоеные торты и пирожные. Обрезки пластов выпеченного слоеного полуфабриката дробят и протирают через сито с ячейками 4–5 мм.
Крошка из воздушного полуфабриката
Крошкой из воздушного полуфабриката обсыпают боковые стороны фигурных тортов. Используют ломаные или деформированные экземпляры выпеченного полуфабриката, которые дробят и просеивают.
Нонпарель
Нонпарель готовят из ароматизированной помадки, уваренной до густой консистенции. Помадку делят на несколько порций и каждую порцию окрашивают в разные цвета, слегка охлаждают и протирают через сито с ячейками 2–3 мм. Полученную мягкую крупку рассыпают на листах и подсушивают до затвердения.
Шоколадные посыпки
К шоколадным посыпкам относятся измельченный в мелкую крупку плиточный шоколад, какао-порошок, в который предварительно добавляют рафинадную пудру, а также шоколадная крупка «Трюфель». Эти посыпки применяют для украшения тортов и пирожных.
Ореховая посыпка
Ореховые посыпки готовят из миндаля, фундука, арахиса, кешью, грецких орехов, фисташек. Ядра орехов (кроме грецких и фисташек) подсушивают и измельчают (если изделия посыпают до выпечки — орехи можно не обжаривать). Измельченным жареным миндалем обсыпают торты и пирожные.
Миндаль для посыпок готовят так: очищенный миндаль опускают на 2–3 минуты в кипящую воду, удаляют оболочку, нарезают или рубят, выкладывают на противень, на расстеленную на нем пергаментную бумагу, и прокаливают в умеренно разогретой духовке до желто-коричневого цвета.
Во время сушки миндаль несколько раз перемешивают для равномерного подрумянивания.
Миндальная посыпка чаще всего используется для украшения пирожных и тортов, а иногда добавляется в начинки и кремы.
Примерно таким же образом прокаливаются лесной орех и арахис. Орехи выкладывают на противень или металлический лист, помещают в умеренно разогретую духовку, во время сушки время от времени перемешивают. С охлажденных орехов удаляется оболочка (растирая их куском ткани). Сушеные орехи используются в начинках и кремах, для украшения тортов и пирожных.
Штрейзель
Штрейзель представляет собой крупные мучнисто-масляные сладкие крошки, которыми посыпают тесто перед выпечкой.
2 ст. ложки муки, 40 г масла сливочного, 2 ст. ложки сахарного песка,
2 яичных желтка
Все продукты хорошенько перемешать до образования крошек, которые можно просеять через редкое сито или решето (можно и через дуршлаг).
Если масса получилась мягкой и крошки не образуются, надо добавить муки, и наоборот, если при растирании получается очень мелкая мучнистая крошка, надо добавить масло и желток.

Рисовальные массы

Белковая
1 яичный белок
½ стакана сахарной пудры
2–3 капли лимонной кислоты
пищевая краска

Пудру просеять через частое сито и всыпать ее в фарфоровую чашку. Помешивая деревянным пестиком, добавить белок. Затем массу взбить до пышности. Для улучшения пластичности массы добавить лимонную кислоту, подкрасить массу в желаемый цвет с помощью пищевой добавки. Следует иметь в виду, что посуда должна быть абсолютно чистой, так как при малейшем присутствии жира взбить массу не удастся.
Белковая масса — продукт скоропортящийся, поэтому использовать ее надо сразу.
Мучная
½ стакана муки
½ ст. ложки сахарного песка
1 яичный белок
¼ стакана молока

Сахар, молоко и яичный белок соединить и взбить до полного растворения сахара. Не прекращая взбивания, постепенно добавлять муку и взбивать до получения сметанообразной массы, которую нужно переложить в корнетик.
На смазанный маслом и посыпанный мукой противень нанести массой с помощью корнетика желаемые фигурки и рисунки или орнамент с помощью шаблона.
Подготовленную к выпечке на противне рисовальную мучную массу можно покрыть разными посыпками.
Сразу же после выпечки украшения из мучной рисовальной массы можно изогнуть в виде спиралей и завитушек, сохраняющих эту форму после остывания.
Украшения, выпеченные из мучной рисовальной массы, можно дополнительно покрыть белковой рисовальной массой.
Фруктовая рисовальная масса и желе
Для изготовления украшений из фруктовой рисовальной массы используют повидло, джем или фруктовое пюре, которые протирают и подкрашивают в яркие цвета. Для сохранения блеска в протертую массу добавляют немного карамельной патоки. Фруктовую массу не рекомендуется долго перемешивать, так как в ней образуются пузырьки воздуха и при этом ухудшается внешний вид. Для оформления изделий фруктовую массу выкладывают в корнетик.
Желе представляет собой прозрачную студнеобразную упругую массу с блестящей поверхностью. Используют его в неостывшем (жидкий сироп) и остывшем виде.
Неостывшее желе наносят на поверхность пирожных и тортов, которые после остывания приобретают красивый блеск, или украшают их нарезанными фигурной выемкой кусочками желе.
Застывает желе при 30–50°. Для покрытия поверхности изделий и фруктов оно должно иметь температуру 60–65°. Из остывшего желе ножом или фигурными выемками нарезают кубики, кружочки и другие фигуры.
Желе можно подкрашивать в разные цвета и придавать ему соответствующий вкус и запах введением ароматизирующих веществ. Так, например, чтобы получить лимонное или апельсиновое желе, его подкрашивают слабой жженкой или морковным соком, а для аромата добавляют цедру лимона или апельсина. Для получения малинового желе используют натуральный малиновый сок, в который добавляют сок клюквы.
Чтобы получить двух- или трехцветное желе, на тонкий слой застывшего, но не утратившего вязкости желе одного цвета наливают слой другого и т. д. После остывания из массы нарезают соответствующие украшения.
Кроме желе, для отделки украшений тортов и пирожных используют варенье, помадку, зефир.
Изделия украшают также глазурью, которую можно подкрашивать в любой цвет.

Сахарные сиропы для пропитки

Основным процессом при изготовлении сахаристых полуфабрикатов является варка сахарного сиропа с различной концентрацией сахара. Плотность сиропа определяется по температуре кипения раствора: с увеличением концентрации сахара в воде температура кипения повышается.
Плотность сиропа, кроме того, можно определить по вкусу, клейкости и внешнему виду. Для этого сироп наливают на холодную тарелку ложечкой, затем донышком ложечки слегка касаются сиропа и поднимают ложку вверх. При этом образуется тонкая, средняя или толстая нить сиропа.
Сахарный сироп готовят следующим образом.
Наливают в кастрюльку воду, всыпают сахарный песок, размешивают ложкой и ставят кастрюлю на плиту так, чтобы она сильно нагревалась только с одной стороны. На противоположной стороне будет собираться пена, которую надо периодически удалять ложкой или шумовкой. Когда выделение пены прекратится, кастрюлю ставят на сильный огонь и выпаривают воду до получения сахарного сиропа необходимой плотности (густоты).
При выпаривании сиропа до максимальной плотности, то есть когда в сиропе содержание сахара достигает 90 %, а воды 10 %, его плотность можно определить следующим образом.
Из кастрюли зачерпывают чайной ложкой кипящий сироп и опускают в холодную воду. Когда сироп остынет, из него можно пальцами скатать мягкий шарик.
Если продолжить варку сиропа и затем повторить ту же операцию, получится твердый шарик.
Когда в сиропе останется только 2 % воды, а содержание сахара повысится до 98 %, скатать шарик не удастся. Превратившийся в карамель затвердевший сахар в холодной воде будет ломаться. При раскусывании он должен не прилипать к зубам, а рассыпаться на мелкие кусочки. При дальнейшей варке сироп приобретает желтый, а затем черно-коричневый цвет, начинает выделяться удушливый дым. При добавлении воды и быстром перемешивании можно получить жженку.
Рекомендации по варке сахарного сиропа будут излагаться в рецептах в такой, например, форме: сварить сахарный сироп до пробы на тонкую нитку или на твердый шарик.

Сиропы для пропитки

Бисквитные торты, пирожные и ромовые бабы будут вкуснее, ароматнее и сочнее, если их пропитать ароматизированными сахарными сиропами. В сиропах, используемых для пропитки, содержится в среднем 50 % сахара. Готовят их из сахара и воды, взятых примерно в равных количествах (на 4 ст. ложки сахара берут 6 ст. ложек воды).
Бисквитные изделия с кремом ароматизируют сиропом с ванилином, коньяком, белым десертным вином, кофе.
Для бисквитных изделий с фруктовыми начинками используют сахарный сироп с фруктовыми ароматическими веществами. Если нужно, немного подкисляют пищевыми кислотами.
Бисквит и бабы желательно после выпечки выдержать не менее 7 ч, а затем промачивать. В противном случае бисквит или бабы размокают от сиропов, делаются дряблыми и разваливаются. Сахарный сироп надо охладить до комнатной температуры.
Основной сироп
6 ст. ложек сахарного песка
9 ст. ложек воды

Насыпать в кастрюлю сахар и залить водой по рецептуре. Перемешать, довести сироп до кипения и снять пену. Затем охладить сироп (ниже 40°), добавить в него ароматизирующие вещества и перемешать. Нельзя ароматизировать горячий сироп, так как ароматические вещества из него улетучатся.
Для ароматизации использовать свежие и консервированные фруктовые соки, коньяки, ликеры, водочные настойки, наливки, виноградные вина, фруктовые сиропы, эссенции и т. п. При добавлении соков надо следить, чтобы сахарный сироп не очень разжижался.
В приведенных ниже рецептурах ароматизированных сиропов для пропитки дозировка добавок, то есть ароматизируюших и вкусовых веществ, рассчитана на основной сироп, приготовленный из 4 ст. ложек сахара. Если количество сахара в сиропе другое, соответственно следует изменить дозировку добавок.
Абрикосовый сироп
Добавить к основному сиропу 1 ст. ложку абрикосового ликера или абрикосовой настойки.
Ванильный сироп
К основному горячему сиропу добавить 5–6 кристалликов ванилина или 2 г ванильного сахара. К охлажденному основному сиропу можно добавить 1 ст. ложку ванильного ликера.
Виноградный сироп
Добавить к основному сиропу 1 ст. ложку любого виноградного белого вина, например столового, портвейна, муската, рислинга, алиготе или вина янтарного цвета — мадеры, хереса, марсалы.
Лимонный сироп
Добавить к основному сиропу сок, выжатый из ½ лимона, и сок, выжатый из цедры ½ лимона, или 1 ст. ложку лимонной настойки или лимонного ликера.
Кофейный сироп
Добавить к основному сиропу 2 ст. ложки настоя кофе. Сироп использовать для кофейного бисквитного торта и кофейных бисквитных пирожных.
Сахарный сироп для глазирования
Для глазирования пряников, печенья, дрожжевых кондитерских изделий и фруктов применяют уваренный ароматизированный сахарный сироп.
Апельсиновый сироп
Добавить к основному сиропу сок, выжатый из ½ апельсина, или 1 ст. ложку апельсиновой настойки.
Коньячный сироп
Добавить к основному сиропу 2 ст. ложки коньяка.
Ромовый сироп
Добавить к основному сиропу 2 ч. ложки крепкого десертного вина, или несколько капель ромовой эссенции, или 1 ст. ложку рома.
Уваренный сахарный сироп
1 стакан сахарного песка
½ стакана воды
ароматические вещества

Сахар перемешать с водой, довести до кипения, снять пену и уваривать сироп до пробы на толстую нитку, затем охладить его (до 80°), добавить сок из цедры ½ лимона или апельсина, или 1 мандарина, или 2–3 г ванильного сахара, или ½ ложки коньяка или ликера.
Горячий сироп наносить на крупные изделия кисточкой. Мелкие изделия — пряники и печенье — поместить в кастрюлю, залить горячим сиропом из расчета 5–6 ст. ложек на 1 кг изделий и затем перемешивать ложкой или лопаточкой (можно также закрыть кастрюлю крышкой и встряхивать ее) до тех пор, пока все изделия равномерно не покроются сиропом. После этого выложить их на противень, разъединить и поставить в теплое сухое место. Через 1–2 ч сахарный сироп на поверхности изделий подсохнет. Для ускорения подсушки можно поместить противень с изделиями на несколько секунд в нежаркую духовку. Если сваренный сироп очень густой, то поверхность мучных изделий получится матовой с толстым слоем сахара; если сироп слишком жидкий, то он будет стекать с поверхности изделий.

Помады

Для глазирования тортов, пирожных, других изделий применяют помаду.
Для приготовления помады используют сахарный сироп, уваренный до пробы на мягкий шарик. Помаду можно ароматизировать всевозможными натуральными ароматическими веществами: наливками, настойками, ликерами, ликерными кремами, виноградными и плодово-ягодными винами, фруктово-ягодными соками и сиропами, соками из компотов, коньяком и ромом.
Для приготовления так называемой основной помады берут сахарный песок — 8 частей — и 6 частей воды.
Технология приготовления несложная: сахар всыпают в кастрюлю (эмалированную), заливают горячей водой и перемешивают до полного растворения сахара. Полученный раствор ставят на сильный огонь и варят, не помешивая. Как только сироп начнет закипать, ложкой снимают образовавшуюся на поверхности пену, накрывают кастрюлю крышкой и варят сироп до пробы на мягкий шарик. За пару минут до конца варки в сироп добавляют раствор лимонной кислоты из расчета 5 капель раствора кислоты или ½ ч. ложки 3 %-ного уксуса на каждые 100 г взятого сахара. Кислоту надо добавлять по норме, так как при добавлении большого количества кислоты помада плохо взбивается и не затвердевает на изделиях, а помада с малым количеством кислоты быстро кристаллизируется и дает глазурь без блеска.
После варки поверхность сиропа надо сбрызнуть водой и как можно быстрее сироп охладить, для чего кастрюлю с сиропом можно поместить в холодную воду или еще лучше на лед; можно также положить на поверхность сиропа кусочки чистого пищевого льда, а затем образовавшуюся жидкость слить.
Охлажденный сироп взбивают в течение 10–20 минут, пока он не побледнеет и не свернется в белую мелкокристаллическую массу, это и есть помада. После помаду разминают лопаточкой, подогревают до 45–55°, все время помешивая и добавляя ароматические вещества.
Если помада получилась слишком густой, ее разводят небольшим количеством воды, а если жидкой — добавляют просеянную сахарную пудру. Готовая для глазирования помада по консистенции напоминает сметану средней густоты. Если в сахарном сиропе при охлаждении появляются крупинки, образовавшиеся из кристаллов сахара, то такой сироп не взбивают, так как глазированные изделия получатся не гладкими, а бугристыми, некрасивыми. В такой сироп надо добавить воды в два раза больше и снова варить.
Помада может долго храниться, и ее можно готовить впрок. В емкость с помадой на ее поверхность кладут намоченный в воде пергамент.
Основной рецепт
2 стакана песка
1 стакан воды

Сахар смешивают с водой и варят до пробы на мягкий шарик (сироп, влитый в холодную воду, не растворяется, а разминается в пальцах, как мягкое тесто). Во время варки сиропа края кастрюли необходимо часто обтирать чистой мокрой тряпочкой, чтобы сироп не засахарился. Доведенный до пробы сироп снимают с огня и охлаждают. Поверхность сиропа необходимо сбрызнуть холодной водой, чтобы не образовалось сахарной корочки; остывший до температуры парного молока сироп взбивают до получения однородной белой массы. Готовую помадку накрывают чистой мокрой салфеткой. Белую помадку подкрашивают какао, крепким кофейным отваром, соком любых ягод и фруктов. Перед употреблением в помадку вливают немного воды и разогревают.
Помада молочная
1-й вариант
600 г сахарного песка
150 г крахмальной патоки
750 г молока
4–5 г сахара ванильного

Готовят так же, как помаду основную, но продолжительность тепловой обработки дольше, так как в ней молока больше, чем воды в основной помаде.
Ванильный сахар добавляют в охлажденный сироп перед взбиванием помады.

2-й вариант
2 стакана сахарного песка
1 стакан молока

Сахар смешивают с молоком и при непрерывном помешивании деревянной лопаточкой варят до пробы на мягкий шарик. В процессе варки края посуды обтирают чистой мокрой тряпочкой, чтобы избежать засахаривания сиропа. Готовый молочно-сахарный сироп охлаждают, а поверхность его сбрызгивают холодной водой. Когда помада остынет до температуры парного молока, ее начинают взбивать веселкой до образования однородной массы. Взбитую помадку накрывают мокрой чистой салфеткой.
В помадку можно добавлять какао, шоколад, крепко отваренный кофе; ягоды в молочную помадку не кладут.

Ароматизированные помады

Если к порции основной помады, изготовленной из 10 ст. ложек сахара и 8 ст. ложек воды, в основной сироп добавлять ароматизирующие и вкусовые вещества, получится ароматизированная помада.
Для получения ароматизированной помады сироп надо уваривать немного плотнее, чем до пробы на мягкий шарик, так как добавляются жидкие ароматизирующие и вкусовые вещества и концентрация жидкости в помаде увеличивается.
Помаду можно ароматизировать любыми веществами, и сделать это просто: на 1 норму основной помады внести 1–2 ст. ложки ароматизатора или вкусового вещества.
Помада абрикосовая
К основной помаде добавить 1 ст. ложку абрикосового ликера или 1 ст. ложку сиропа от абрикосового варенья.
Помада ванильная
К основной помаде добавить 1 ст. ложку ванильного ликера, или 3–4 г ванильного сахара, или 2–3 капли ванильной эссенции.
Помада вишневая
К основной помаде добавить 2 ст. ложки натурального вишневого сока или 1 ст. ложку вишневой настойки или наливки.
Помада клубничная
К основной помаде добавить 2 ст. ложки клубничного сока или 1 ст. ложку клубничной наливки.
Помада коньячная
К основной помаде добавить 1 ст. ложку коньяка.
Помада кофейная
К основной помаде добавить 1 ст. ложку кофейного ликера или 2 ст. ложки кофейного настоя.
Помада малиновая
К основной помаде добавить 2 ст. ложки малинового сока, или 1–2 ст. ложки сиропа, или 1 ст. ложку наливки.
Помада лимонная
К основной помаде добавить сок и цедру ½ лимона, или 1 ст. ложку лимонного ликера, или 2–3 капли лимонной эссенции.
Молочно-сливочная помадка
2 л молока
1 кг сахара
300 г патоки
70 г сливочного масла
50 г какао
25 г шоколада
ванилин по вкусу

В кастрюлю с выпуклым дном влить молоко, всыпать сахар, хорошо размешать. Кипятить на слабом огне до загустения, непрерывно помешивая деревянной лопаточкой. В получившуюся массу добавить масло, патоку, какао, шоколад. Снова кипятить на слабом огне до готовности на мягкий шарик.
Затем массу выложить на мраморную доску или в посуду с толстым плоским дном, предварительно охладив ее и сбрызнув холодной водой. Остывшую помадку взбить деревянной лопаткой в рыхлую массу, растерев ее до эластичности. Затем из полученной массы раскатать пласт толщиной примерно 1 см и оставить его в холодном месте. Ножом нарезать конфеты.

Марципан

Марципан относится к сахаристым полуфабрикатам. Готовится он в основном из орехов (миндаля, арахиса, кешью и др.), с добавлением сахара и патоки, а также вкусовых, ароматических и красящих веществ.
По внешнему виду это белая, вязкая масса, из которой вручную легко можно вылепить различные фигурные украшения, которые довольно быстро затвердевают и могут длительное время храниться.
Из марципана можно с помощью специальных форм готовить как плоские, так и объемные фигуры.
Марципан готовят двумя способами: сырцовым и заварным.
Марципан сырцовый
500 г рафинадной пудры
20 г патоки
350 г миндаля (или другие орехи)
100 г коньяка или десертного вина
5 г пищевого красителя

Миндаль очищают от кожицы, подсушивают, измельчают, соединяют с рафинадной пудрой, патокой и 2–3 раза пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. Затем ароматизируют коньяком или вином и подкрашивают.
При слишком густой консистенции марципана добавляют патоку или холодную кипяченую воду, при жидкой — рафинадную пудру.
Сырцовый марципан нельзя хранить, так как он подвержен порче.
Марципан заварной
400 г сахарного песка
100 г рафинадной пудры
15 г патоки крахмальной
500 г подсушенных ядер миндаля или других орехов
30–40 г коньяка или десертного вина
100 г (½ стакана)    воды

Подсушенный и очищенный миндаль измельчают в порошок. Сахар, воду и патоку соединяют, сироп доводят до кипения и уваривают (проба на средний шарик). Подготовленный миндаль заваривают, вливая тонкой струей горячий сахарный сироп, и хорошо перемешивают. После охлаждения в течение 1 ч добавляют рафинадную пудру, коньяк или десертное вино и вновь пропускают 2–3 раза через мясорубку или вальцовую машину. Во избежание высыхания марципан накрывают влажной тканью.
При изготовлении пустотелых фигурок марципан раскатывают в пласт толщиной 2–5 мм и заполняют им все углубления внутри формы; две половинки формы складывают и сушат в течение суток, затем форму раскрывают, изделие вынимают и укладывают в рафинадную пудру (толстый слой) для дальнейшей просушки.
Миндальный марципан
200 г сладкого миндаля
50 г горького миндаля
5–6 капель эссенции горького миндаля
250 г рафинадной пудры
2–3 ст. ложки воды
1 ст. ложка порошка какао

Миндаль опустить на несколько минут в горячую воду, очистить от оболочки, высушить и два раза протереть в миндалетерке. После этого молотый миндаль смешать с сахарной пудрой и водой, хорошо вымесить и тонко раскатать, вырезать изделия желаемой формы и сушить на воздухе.
Марципан с мукой и сливками
100 г сладкого миндаля
½ стакана муки пшеничной
½ стакана сливок (не менее 20 %-ной жирности)
10 г горького миндаля (можно 5–6 капель эссенции горького миндаля)

Муку и холодные сливки смешать в маленькой кастрюле в однородную массу, прогреть, помешивая, на слабом огне или водяной бане до тех пор, пока смесь не загустеет и не будет отходить от стенок и дна кастрюли. В холодную массу добавить очищенный от оболочек молотый миндаль, сахарную пудру, несколько капель пищевой краски и замесить сладкое тесто. Дальше делать так, как описано в предыдущем рецепте.
Примечание: для придания миндальной массе желаемого цвета вместо воды добавляют соответствующего цвета натуральный сок или сироп.

Кремы

Крем представляет собой пышную массу, приготовленную взбиванием масла, сливок, яиц, сахара (обычно в виде песка или сахарной пудры) с другими продуктами; используются также молоко, желатин, плодово-ягодные пюре, ароматические вещества, вино, коньяк и др. При приготовлении кремов используется только масло сливочное несоленое. Сливки и сметана для кремов берутся 35 %-ной жирности.
Сливки для крема перед взбиванием необходимо охладить и взбивать их тоже надо на холоде, поставив емкость со сливками в сосуд с холодной водой или на лед. Именно при таких условиях можно получить хорошо взбитые сливки, имеющие пышную консистенцию и способные держаться на венчике «шапкой».
Взбивать сливки следует непосредственно перед приготовлением крема, иначе они потеряют пышность, «осекутся», то есть осядут.
Одновременно со взбиванием сливок готовят и яично-молочную смесь, в которую вводятся вкусовые и ароматические вещества. Для молочно-яичной смеси яйца растирают с сахаром и, непрерывно помешивая, нагревают смесь до 70–80°. В подготовленную смесь вводят предварительно замоченный желатин, дают ему раствориться в смеси, после чего смесь процеживают и охлаждают до 25–30°.
Для большей устойчивости во взбитые сливки добавляют немного сахарной пудры (но не песка). Если сливки жидкие и плохо взбиваются, их процеживают через очень частое сито, что позволяет отцедить некоторое количество влаги. Кстати, если нет сливок, их можно успешно заменить взбитыми в густую пену яичными белками.
Наиболее распространенными сейчас являются масляные кремы: они очень легко принимают различные рельефные формы и устойчиво их сохраняют.
Основой масляных кремов является сливочное масло: несоленое, незагрязненное, без посторонних привкусов и запахов. Масляные кремы различаются по составу продуктов, способам приготовления, срокам хранения и вкусу. Причем любому из масляных кремов можно придать различный вкус и аромат, добавив какие-либо ароматические вещества.
Специалисты считают, что существует 5 основных масляных кремов (ниже приводятся рецепты приготовления таких кремов).
Кремы — это продукт высокой питательности и обычно отменных вкусовых качеств. Крем пластичен, что позволяет создавать из него украшения самых затейливых форм.
Однако наряду с достоинствами кремы имеют и крупные недостатки: они быстро портятся, очень чувствительны ко всякого рода бактериальным загрязнителям (сальмонеллы, стафилококки и др.). Вот почему хранить кремы следует только в холодном месте, при температуре, предпочтительно близкой к нулевой: при таких условиях размножение микробов замедляется, но вовсе не прекращается. Так что даже при таких условиях крем хранить долго нельзя. Изделия из крема хранятся не более полутора суток (36 часов), а изделия с заварными кремами при температуре 5° — не более 3 часов.
Кремы делятся на масляные, белковые, заварные, сливочные и сливочно-сметанные.
На поверхность изделия, покрытого кремом, очень легко нанести рисунок даже подручным столовым предметом: вилкой, ножом, кондитерской гребенкой и т. п. Слегка прижимая такой предмет к крему, можно провести ровные или волнистые линии.
Разнообразные узоры на тортах, пирожных и других изделиях получают, выдавливая крем из фасонных трубочек, вставленных в отсадочный мешок. При отсутствии металлических трубочек и отсадочного мешка их можно заменить бумажными конусообразными трубочками, называемыми корнетиками, которые делают из кальки, пергаментной или другой плотной толстой бумаги. Сделать корнетик просто: надо вырезать из бумаги треугольник и свернуть его в трубочку. Концы листа в широкой части корнетика слегка загнуть внутрь, что скрепит корнетик и придаст ему прочность. Кончик корнетика можно срезать прямо, косо, клинообразно или в виде зубчиков, и в зависимости от формы среза получаются различные рисунки из крема.

Масляные кремы

Основной масляный крем на сгущенном молоке
200 г масла сливочного
8 ст. ложек сгущенного молока

Разогреть масло в кастрюле до консистенции густой сметаны и взбить его до получения пышной эластичной массы белого цвета. Затем, не прекращая взбивания, влить в масло небольшими порциями сгущенное молоко и взбивать до получения пышной однородной массы. Если сгущенное молоко засахарилось, его надо предварительно вскипятить и охладить до комнатной температуры.
Если крем «отсекается» (делается рябоватым), надо слегка подогреть его и взбить. Если это не помогло, крем следует охладить, перемешать, откинуть на частое сито и после отделения жидкости слегка подогреть и снова взбить или добавить немного размягченного масла.
Украшения из теплого крема имеют красивую глянцевую поверхность, но рисунки из такого крема нерельефны; украшения из холодного крема матовые, рисунки рельефные.
Основной масляный крем на сахарном сиропе
200 г сливочного масла
6 ст. ложек сахарного песка
8 ст. ложек воды

Всыпать в кастрюлю сахарный песок, влить воду, размешать ложкой, прокипятить до полного растворения сахара, снять пену. Готовый сахарный сироп охладить до комнатной температуры.
Взбить масло и, продолжая взбивать, постепенно, небольшими порциями вливать охлажденный сахарный сироп. Взбивать до получения пышной массы.
Основной масляный крем на сахарной пудре
200 г сливочного масла
8 ст. ложек сахарной пудры

Крем готовить таким же способом, как масляный крем на сгущенном молоке, с той лишь разницей, что в него во время взбивания добавить небольшими порциями мелкую, тщательно просеянную сахарную пудру.
В конце взбивание ускорить.
Основной масляный крем на яйцах («Шарлот»)
200 г сливочного масла
4 ст. ложки сахарного песка
2 яйца
4 ст. ложки молока

Из сахара, молока и яиц приготовить молочный сироп. Для этого налить в кастрюлю молоко, положить сахар и, помешивая, довести смесь до кипения.
В отдельной кастрюльке слегка взбить венчиком яйца и, не прерывая взбивания, влить сюда же тонкой струйкой горячее молоко с сахаром. Общую смесь довести почти до кипения, после чего охладить молочный сироп до комнатной температуры. Пока сироп охлаждается, взбить масло. Не прекращая взбивания масла, постепенно влить в него небольшими порциями охлажденный молочный сироп и взбить до получения пышного крема.

Белковые кремы

Другой большой группой кремов являются кремы белковые, основой которых является сырой яичный белок, взбитый с сахаром. Эти кремы чаще всего используются для украшения поверхности тортов, пирожных, других изделий, а также для наполнения трубочек и свернутых в рулон изделий (вафель, например). Кремы эти имеют нежную и пышную структуру и для таких операций, как, например, прослойка, непригодны.
В основные белковые кремы обычно вводят ароматические и вкусовые вещества, получая при этом ароматизированные белковые кремы. Дозировка этих веществ указывается в рецептурах или определяется желанием и вкусом кондитера.
Среди белковых кремов имеется два основных.
Основной сырой белковый крем
8 яичных белков
16 ст. ложек сахарной пудры
12 капель разведенной лимонной кислоты

Влить в кастрюлю белки, поставить ее на лед или в холодную воду и взбивать до получения густой пышной белой пены, которая должна удерживаться на поднятом венчике. Не прекращая взбивания, постепенно, небольшими порциями добавлять во взбитые белки мелкую, тщательно просеянную сахарную пудру (⅓ порции) и продолжать взбивать еще 2–3 минуты. Затем добавить остаток сахарной пудры, ароматические вещества, краски, лимонную кислоту и быстро перемешать крем. Использовать крем нужно сразу же после изготовления, так как при хранении он теряет пышность.
Основной белковый крем заварной
8 яичных белков
16 ст. ложек сахарного песка
1 стакан воды
12 капель разведенной лимонной кислоты

Положить в кастрюлю сахарный песок, налить воду, хорошо размешать и поставить варить до пробы на толстую нитку. Налить в другую кастрюлю белки, поставить в холодную воду или на лед и взбивать до образования густой пышной белой пены, которая должна держаться на поднятом венчике. Не прекращая взбивания, вливать в белки тонкой струйкой готовый горячий сахарный сироп, затем взбивать еще 1–2 минуты, быстро перемешивая всю массу.
Если в белки влить недоваренный сироп, то крем получится слабым, расплывчатым, если переваренный — с карамельными комками, комки могут образоваться также от вливания горячего сиропа в белки толстой струей.
Крем белково-фруктовый (зефир)
3 яичных белка
2 ст. ложки джема (варенья или повидла)
3 ст. ложки сахарного песка
1 ч. ложка желатина

Промытый и замоченный желатин нагреть в ¼ стакана воды до полного растворения. Взбить белки до получения густой пышной массы. Джем, варенье или повидло немного подогреть, протереть сквозь сито, добавить сахар и поставить варить на 5–10 минут. Горячую уваренную фруктовую массу смешать с растворенным желатином и вливать постепенно в хорошо взбитые белки, непрерывно взбивая их. Затем добавить по вкусу ароматические вещества.
Крем использовать сразу, в теплом виде.

Основные заварные кремы

Основным и главным недостатком заварных кремов является то, что они очень быстро портятся, особенно в теплом месте (комнатная температура — это уже теплое место для хранения таких кремов).
Определенные навыки требуются и при приготовлении таких кремов: чтобы заварной крем не пригорал, его нужно нагревать в кастрюле с толстым дном или в посуде с тефалевым покрытием. Готовят такие кремы на слабом огне и размешивают деревянной лопаткой или ложкой, которые плотно прилегают ко дну посуды.
После варки крем охлаждают в холодильнике примерно до +10°. Можно охлаждать в кастрюле с холодной водой или обложив емкость с кремом кусочками льда. Сверху на кастрюлю со льдом надо поставить другую кастрюлю или таз, в который положить лед или снег и посыпать солью.
Чтобы поверхность крема не покрылась плотной корочкой, ее посыпают сахарным песком или в процессе охлаждения крем периодически перемешивают.
Охлажденный крем следует быстро использовать для приготовления изделий.
Заварные кремы обычно не используют для украшения поверхности тортов и пирожных, так как из них не получается рельефных рисунков. Такие кремы в основном используются для заполнения внутренних полостей изделий: трубочек, свернутых в рулон изделий, корзиночек, а также для украшения поверхности дрожжевых изделий и совсем редко для прослойки и намазки тортов и пирожных.
С добавлением ароматизированных веществ получают ароматизированные заварные кремы.
Существует 3 основных заварных крема.
Основной заварной крем на яйцах
6 яиц
2 ч. ложки крахмала
8 ст. ложек сахарного песка
2 стакана молока (сливок или воды)

При приготовлении этого крема вместо яиц можно брать удвоенное количество яичных желтков без белков.
Положить в небольшую кастрюлю (лучше эмалированную) сахар, крахмал и вылить яйца. После 2-минутного размешивания добавить молоко, поставить кастрюлю на плиту и, помешивая деревянной лопаточкой, нагреть почти до кипения, то есть до загустения и появления первых пузырьков. Снять с плиты и охладить.
Основной заварной крем с мукой
1 стакан молока (сливок, воды)
1 яйцо
5 ст. ложек сахарного песка
1 ст. ложка муки

Перемешать в кастрюле яйцо с мукой до исчезновения комков, добавить ¼ часть молока, предусмотренного рецептурой, еще раз перемешать. В отдельной кастрюле вскипятить остальное молоко с сахаром, помешивая деревянной лопаткой. Кипящую молочную смесь вливать тонкой струйкой в яично-мучную массу при одновременном размешивании лопаткой. Затем общую смесь поставить на плиту и, непрерывно мешая, довести до загустения, но не кипятить.
Для улучшения вкуса и стерилизации пшеничную муку предварительно слегка обжарить.
Основной заварной крем воздушный
1 стакан молока (сливок)
4 ст. ложки сахарного песка
4 яйца

Отделить желтки от белков. Растереть в кастрюле яичные желтки с сахаром, влить молоко и, помешивая, довести смесь до кипения. В другой кастрюле хорошо взбить на холоде белки, быстро перемешать их с горячей смесью. Общую смесь нагревать, размешивая, еще 2–3 минуты. Крем получится воздушным, а после охлаждения слегка студенистым, поэтому его следует использовать теплым. Готовые изделия с кремом охладить.

Основные сливочные кремы

Наибольшей пышностью, легкостью и нежностью отличаются сливочные кремы. Эти кремы очень питательны и вкусны.
Первое требование к качеству сливок: они должны быть свежими и содержать 30–35 % жира. Сначала сливки нагревают на слабом огне в течение получаса при 80°. При этом происходит процесс пастеризации, при котором погибают микробы, вызывающие закисление и порчу сливок. Затем сливки охлаждают до температуры 3–4° и выдерживают при этой температуре от 24 до 36 ч. За это время сливки созревают, становятся более густыми и пенистыми. Наилучшая температура взбивания сливок — 2–3°, а при температуре, например, в 10–13° сливки взбиваются очень плохо, творожатся и превращаются в сливочное масло.
Поэтому в процессе взбивания сливки, посуда и венчик должны быть максимально охлаждены.
Следует иметь в виду при выборе сливок, что сливки 35 %-ной жирности взбиваются легко, а вот сливки с 20 % жира можно взбить лишь с добавлением желатина.
Если сливки взбивают венчиком, то им манипулируют сначала медленно, затем постоянно ускоряя движения, и делают это до получения густой пышной пены.
Иногда сливки (старые) во время взбивания затвораживаются (образуют неоднородную рябоватую массу). В таком случае взбивание прекращают, сливки выкладывают на частое сито, чтобы стекла жидкость. После этого взбивание можно продолжать. Если же при этом сливки повторно затвораживаются, дальнейшее взбивание можно прекратить: это значит, что сливки были слишком жидкими или теплыми и крема из таких сливок получить невозможно. Из них в процессе дальнейшего взбивания можно получить масло.
Взбитые сливки хранить можно только в холодном месте и не более 2–3 ч.
Крем из взбитых сливок без желатина быстро теряет приданную ему форму и расползается. С желатином же крем хранится лучше и дольше, сохраняя приданную ему форму, но структура такого крема не воздушная, а студенистая.
Сливочные кремы чаще всего используют для украшения поверхности тортов и пирожных, а также для заполнения трубочек, корзиночек и свернутых в виде трубочек вафель. Прослаивать же таким кремом песочные и слоеные пласты не рекомендуется, так как под тяжестью верхнего пласта крем «садится», а при резке и во время еды выдавливается.
Ниже приводим рецепты трех основных сливочных кремов: без желатина, с желатином, сливочно-яичного с желатином.
Основной сливочный крем
2 стакана сливок 35 %-ной жирности
2–3 ч. ложки сахарной пудры
4–5 г ванильного сахара

Охлажденные сливки налить в холодную кастрюлю, поставить в холодную воду или на лед и взбивать до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавлять понемногу ванильный сахар и сахарную пудру, хорошо перемешивая.
Готовый, хорошо взбитый крем удерживается на поднятом частом венчике. Этот крем очень нестоек при хранении, быстро закисает и расползается. После взбивания крем надо использовать сразу, а изделия с этим кремом поставить на холод. Не следует подкрашивать этот крем, для ароматизации можно использовать только ванильный сахар.
Крем сливочный с желатином (основной)
1,5 стакана сливок 35 %-ной жирности
½ ч. ложки желатина
2 ст. ложки сахарной пудры

Промыть в воде желатин и откинуть на частое сито, положить в стакан, добавить ½ стакана сливок и перемешать. Через 2 ч, когда желатин набухнет, поместить стакан в горячую воду и размешивать содержимое до полного растворения желатина, затем немного охладить раствор (до 40–50°).
Остальные охлажденные сливки взбивать при низкой температуре до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, постепенно всыпать сахарную пудру и влить тонкой струей раствор желатина. Крем подкрасить пищевыми красками, пока он не стал студенистым, и обязательно ароматизировать, чтобы уничтожить привкус желатина. В крем, употребляемый для начинки, можно добавить рубленые орехи или кусочки фруктов. Использовать крем надо сразу же после добавления желатина.
Основной сливочно-яичный крем с желатином
1 стакан сливок 20–30 %-ной жирности
1 яйцо
2 ст. ложки сахарного песка
1 ч. ложка желатина

Приготовить раствор желатина со сливками так, как описано в предыдущем рецепте. Яйца с сахаром тщательно растереть, подогреть со смесью на водяной бане до 40–50°, равномерно взбивая смесь. Снять кастрюлю с водяной бани, поставить ее в холодную воду и продолжать взбивать смесь до образования пышной массы, охладив ее до температуры холодной воды.
В отдельной кастрюле взбить охлажденные сливки до густой пышной пены. Затем перемешать взбитые сливки со взбитыми яйцами, добавляя теплый раствор желатина (40–50°). Ароматизировать крем, как описано в последующих рецептах, подкрасить его и быстро использовать в изделии, пока он не стал студенистым.

Сметанные и сливочно-сметанные кремы

Сметана для приготовления крема должна быть свежей, без признаков брожения, без резкой кислотности. Лучше использовать сметану высшего сорта, содержащую 30 % жира. Так же, как и сливки, сметану перед взбиванием надо сильно охладить, взбивать ее следует при низкой температуре воздуха.
Сметанные и сливочно-сметанные кремы нестойки при хранении, изделия с ними можно хранить не более 2–3 ч в холодном месте.
Сметанный крем без желатина
1 стакан сметаны
4 ст. ложки сахарной пудры
5 г ванильного сахара

Поставить кастрюлю со сметаной в холодную воду, на лед или в снег и взбить сметану до образования густой пышной пены, которая должна удерживаться на поднятом венчике. Просеять сахарную пудру, смешать с ванильным сахаром и венчиком перемешать со взбитой сметаной.
Сметанный крем с желатином (основной)
1 стакан сметаны
4 ст. ложки сахарной пудры
1 ч. ложка желатина

Приготовить крем по предыдущему рецепту, но в конце взбивания влить в него тонкой струйкой теплый (40°) раствор желатина, приготовленный в половине стакана воды или молока. Крем ароматизировать разными веществами, которые нужно добавлять в конце взбивания, перед введением желатина.
Сливочно-сметанный крем
1 стакан 20–35 %-ных сливок
2 ст. ложки сахарной пудры
4 ст. ложки 30 %-ной сметаны
5 г ванильного сахара

Налить в кастрюлю охлажденные сливки и сметану, поставить в холодную воду, на лед или в снег и взбивать содержимое до образования густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавить смесь сахарной пудры с ванильным сахаром и перемешать.
Воздушный заварной крем
1 стакан молока
⅓ стакана сахара
4 яйца

Отделяют желтки от белков. Растирают в кастрюле яичные желтки с сахаром, вливают молоко и, помешивая, доводят смесь до кипения. В другой кастрюле хорошо взбивают на холоде белки, быстро перемешивают их с горячей смесью. Общую смесь нагревают, размешивая еще 2–3 минуты. Крем получается воздушным.
Арахисовый крем
100 г сливочного масла
¾ стакана сахарной пудры
какао-порошок жареный
мелко растертый арахис
ванилин по вкусу

Взбивают сливочное масло до получения пышной массы. Не прекращая взбивания, добавляют арахис и смесь сахарной пудры, какао и ванилин, хорошо перемешивают.
Банановый крем
2 стакана сметаны
100 г сахарной пудры
400 г бананов
20 г желатина
ванилин по вкусу

Густую сметану взбивают на холоде в пышную массу, добавляют сахарную пудру, ванилин, разведенный в половине стакана воды желатин, растворенный в теплом месте, нарезанные и очищенные бананы. Осторожно вымешивают. Складывают все в намоченную холодной водой форму и остужают в холодильнике. Застывший крем выкладывают на круглое блюдо, обкладывают кругом хрустящими бисквитами и кусочками бананов.
Крем ванильный
2 стакана сахарного песка
1 стакан молока
350 г масла сливочного
2 яйца
3 ст. ложки коньяка
1 ч. ложка ванильного сахара

Яйцо, взбитое с сахаром, заливают горячим молоком, ставят на огонь и, не переставая мешать, варят до густоты сливок, после чего охлаждают до температуры парного молока и постепенно, по чайной ложке вливают в размятое масло, продолжая взбивать. Таким образом надо ввести весь сироп и массу взбить до пышности. Во взбитую массу добавляют ванильный сахар и коньяк, хорошо все перемешивая. По желанию крем можно подкрасить, добавив 1 ч. ложку какао, жженку, малиновый сироп, клюквенный сок или какие-либо пищевые краски. Если крем получился рябоватым, то нужно его слегка разогреть и вторично взбить.
Крем употребляют для отделки и прослойки тортов и пирожных.
Ягодный крем
1 стакан сливок
1 стакан ягод
1 стакан сахарной пудры
15 г желатина

Свежие или замороженные ягоды (землянику, малину) перебирают, промывают в холодной воде и протирают сквозь волосяное сито. Полученное пюре перемешивают с сахарной пудрой. Сливки процеживают в кастрюлю. Ставят на лед или в холодную воду и взбивают до образования густой пены. Во взбитые сливки кладут протертые ягоды с сахаром и хорошо размешивают, затем, не переставая размешивать, вливают тонкой струйкой растворенный, слегка теплый желатин.
Полученный крем быстро разливают в формы.
Крем из сливок на желатине
1 стакан сливок
½ стакана сахарной пудры
10 г желатина
1 ч. ложка ванильного сахара

Сливки вливают в кастрюлю (но не алюминиевую). Ставят на лед или в холодную воду и взбивают до образования густой пены. Во взбитые сливки, все время помешивая их венчиком, постепенно всыпают сахарную пудру, кладут немного ванилина и, не переставая мешать, тонкой струйкой вливают растворенный теплый желатин, который предварительно замачивают в течение 20–25 минут в холодной воде, отжимают, помешивая, растворяют в ¼ стакана кипятка.
Сливочный кофейный крем
1-й вариант
100 г сахарного песка
½ стакана кофе
3 яичных желтка
2 стакана сливок
2 рюмки вина (мадеры)
1 ст. ложка желатина

Растирают желтки и сахар добела, разбавляют горячим кофе, ставят на пар и, помешивая, проваривают смесь до густоты жидкой сметаны. Остужают, добавляют ванилин, мадеру и растворенный жидкий теплый желатин. Взбивают сливки и осторожно, сверху вниз, перемешивают с остывшей массой.
Кладут в намоченную водой форму и ставят в холодильник на 2 ч. Подают крем, выложив на плоское блюдо.

2-й вариант
3 яичных желтка
1 ст. ложка растворимого кофе
1 стакан сахара
1 стакан сливок
1 стакан воды
1 ст. ложка желатина

Из растворимого кофе и воды сварить крепкий кофе. Желтки смешать с сахаром и тщательно вымешать, добавить теплый кофе и довести до кипения при перемешивании, но не кипятить, добавить горячие сливки и массу снова прогреть, снять с огня.
Желатин развести кипяченой водой так, чтобы он набух, ввести в крем, прогреть, чтобы желатин растворился. Крем охладить, вылить в формы и поставить в холодильник для желирования.
При подаче на стол крем выложить из формы.

3-й вариант
2 стакана сливок
150 г сахарного песка
1 стакан молока
2 яйца
20 г желатина
0,15 г ванилина
50 г растворимого кофе

Предварительно охлажденные сливки взбить до образования густой пышной пены и соединить с яично-молочной смесью. Для приготовления яично-молочной смеси яичные желтки тщательно растереть с сахаром. В горячем молоке развести растворимый кофе и соединить с растертым сахаром и яичным желтком и проварить. В готовую смесь ввести подготовленный желатин и взбитые сливки. Крем разлить в порционную посуду и охладить.
Ягодный крем с медом
300 г сливок
150 г клубники (малины, земляники)
3 ст. ложки меда
2 ч. ложки желатина

Желатин замочить в 10-кратном количестве воды и растворить на водяной бане. В пюре из ягод добавить мед, осторожно соединить смесь со взбитыми сливками и постепенно при перемешивания, влить раствор желатина.
Крем на сгущенном молоке с ликером
1 стакан сгущенного молока
250 г масла сливочного
1 ст. ложка ванильного сахара
1 ст. ложка ликера

Несоленое сливочное масло разминают в миске и растирают добела. Сгущенное молоко вливают небольшими порциями (не более чайной ложки) в размятое масло, не переставая взбивать массу ложкой или небольшой деревянной веселочкой до пышности, в готовый крем добавляют ванильный сахар и ликер. Этот крем можно делать с добавлением кофе или какао.
Ванильный шоколадный или кофейный крем
½ стакана сахарной пудры
1 стакан сливок
10 г желатина
1 ч. ложка ванильного сахара

Сливки переливают в кастрюлю, ставят на лед или в холодную воду и взбивают до образования густой пены. Во взбитые сливки, все время помешивая их венчиком, постепенно всыпают сахарную пудру, кладут немного ванилина и, не переставая мешать, тонкой струйкой вливают растворенный теплый желатин. После этого крем разливают в формы и охлаждают.
Кремы шоколадный и кофейный готовят таким же способом. Для шоколадного крема 1 ст. ложку какао размешивают с сахарной пудрой, а для кофейного — желатин растворяют в ¼ стакана крепкого кофейного отвара, приготовленного из 2 ч. ложек натурального кофе.
Малиновый крем
½ стакана сахарного песка
4 яйца
400 г малины
1 ч. ложка желатина

Желтки растирают с сахаром. Протирают малину. Желатин растворяют в ¼ стакана холодной воды. Смешивают все и взбивают эту массу до тех пор, пока она не начнет застывать, тогда кладут в нее взбитые очень круто белки, перемешивают осторожно, чтобы не смять белки, быстро перекладывают в смоченную холодной водой форму и остужают. Перед подачей форму на секунду окунают в горячую воду и выкладывают крем.
Яичный крем
1 стакан сахарного песка
2 стакана молока
½ стакана муки
4 яйца
½ ч. ложки ванильного сахара

Яйца растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок, затем всыпают муку и ванильный сахар и все растирают до эластичности; в растертую массу постепенно вливают горячее молоко, непрерывно помешивая деревянной веселочкой. Перемешанную массу ставят на небольшой огонь и, продолжая мешать, варят до густоты сметаны. Когда крем загустеет, его вымешивают особенно тщательно, так как он может пригореть. Доведенный до нужной консистенции крем снимают с огня и взбивают.
Готовый охлажденный крем употребляют в начинку для слоек, эклеров и т. д.
Крем сливочный с миндалем
500 г сливок
100 г миндаля
200 г песка
150 г молока
12 г желатина
1 яйцо
0,15 г ванильного сахара

Миндаль, обжаренный с сахаром, измельчить в кофемолке. Сварить яично-молочную смесь, всыпать в нее измельченный миндаль и размешать. В готовую смесь влить растворенный процеженный желатин, добавить ванильный сахар и размешать. Предварительно охлажденные сливки взбить до образования густой пены, затем, помешивая, постепенно ввести в них охлажденную до комнатной температуры яично-молочную смесь. Готовый крем разлить в формы и охладить.
Крем шоколадный заварной
3 стакана молока
2 ст. ложки пшеничной муки
4 яйца
1 стакан сахара
2 ст. ложки какао
ванильный сахар на кончике ножа

Просеянную пшеничную муку тщательно развести небольшим количеством холодного молока, после чего процедить.
Яичные желтки смешать с сахаром и порошком какао, растереть до образования однородной массы. Затем постепенно развести горячим кипяченым молоком, добавить ванильный сахар и разведенную молоком муку. Полученную смесь, непрерывно помешивая, довести до кипения, после чего проварить на медленном огне 3–5 минут, охладить до 30–35° и соединить со взбитыми яичными белками.
Крем разложить в порционную посуду и охладить.
Холодный яблочный крем
10 больших яблок
200 г сахара
сок и цедра 1 лимона
3 яичных белка
2 ст. ложки рома

Яблоки вымыть и с кожурой уложить в огнеупорную форму. Поместить форму в печь и тушить яблоки до готовности. Потом разрезать и протереть через сито. Полученное пюре остудить. В течение 15 минут яблочное пюре взбивать с сахаром, с соком и цедрой лимона и с хорошо взбитыми сливками. Добавить ром. Подавать в холодном виде.
Заварной крем с мукой
½ стакана сахарного песка
1 стакан молока
1 яйцо
3 ч. ложки муки
ванилин по вкусу

Перемешивают в кастрюле яйцо с мукой до исчезновения комков, добавляют ¼ часть молока, еще раз перемешивают. В отдельной кастрюле кипятят остальное молоко с сахаром, помешивая деревянной лопаточкой. Кипящую молочную смесь вливают тонкой струйкой в яично-мучную массу при одновременном размешивании лопаткой, затем общую смесь ставят на плиту и, непрерывно мешая, доводят до загустения, но не кипятят. Для улучшения вкуса муку предварительно слегка обжаривают на противне.
Лимонный крем на воде и желтках
1 стакан сахарного песка
3 яичных желтка
200 г сливочного масла
цедра ½ лимона
⅓ стакана воды

Сахар с лимонной цедрой заливают водой и доводят до кипения. Одновременно растирают желтки в кастрюле. В растертые желтки вливают тонкой струей сироп; когда сироп соединится с желтками, его вторично ставят на слабый огонь и, непрерывно помешивая, варят. При этом необходимо следить, чтобы не образовалось комков. Когда крем получится нужной густоты (консистенция негустой сметаны), его нужно охладить до состояния парного молока и затем соединить с маслом, нарезанным мелкими кусочками. После этого массу взбивают веселочкой до пышности.
Крем употребляют для отделки тортов и пирожных.
Крем-брюле
1-й вариант
10 кусков сахара
2 стакана молока
1 ч. ложка картофельного крахмала
⅓ стакана сахарного песка
2 яичных белка
1 ч. ложка желатина

Кусковой сахар кладут в кастрюльку, слегка смачивают водой, ставят на огонь и доводят до светло-коричневого цвета, вливают ½ стакана воды и снова ставят на огонь варить. Картофельную муку смешивают с молоком и сахарным песком и на огне, помешивая, доводят до кипения; выливают туда же разведенный жженый сахар. Взбивают белки, осторожно перемешивают с горячим кремом и растворенным желатином. Крем раскладывают в стеклянные вазочки и охлаждают.

2-й вариант
¾ стакана сахарного песка
2 ст. ложки песка для жжения
2 стакана молока
1 ст. ложка ванильного сахара

Ставят на огонь чистую сковороду с 2 ст. ложками сахара и, помешивая, доводят его до темно-золотистого цвета, вливают ½ стакана воды и кипятят, чтобы весь сахар растворился в воде. Яйца хорошо разбалтывают с сахаром, молоком, ванильным порошком, добавляют по вкусу жженку, разливают по чашкам (не очень полно), ставят их в посуду с горячей водой, накрывают бумагой, а сверху крышкой и ставят в горячую духовку. Вода должна покрывать чашку только на ¾ и не должна сильно кипеть, так как она может попасть в чашки и испортить крем.
Когда готовая масса в чашках станет студенистой, вынимают их из воды, остужают, выкладывают на тарелочки и держат до подачи на холоде.
Яичный заварной крем
2 стакана молока
¾ стакана сахарного песка
6 яиц
1 ст. ложка крахмала

Кладут в эмалированную кастрюлю сахар, крахмал и вливают яйца; после 1–2-минутного размешивания добавляют молоко, ставят на плиту и, помешивая деревянной лопаточкой, нагревают почти до кипения. Снимают с плиты и охлаждают.
Заварной крем без яиц
1 стакан сахарного песка
2 ст. ложки муки
250 г сливочного масла
1 стакан воды
сахар ванильный по вкусу

Засыпанный в кастрюльку сахар заливают полустаканом воды, ставят на огонь, непрерывно помешивая, доводят до горячего состояния и исчезновения сахарных крупинок; затем полустаканом воды заливают муку, размешивают ее до гладкости и в эту массу постепенно вводят разогретый сахарный сироп, не переставая помешивать. Полученную смесь нужно варить до состояния кашицы или густой сметаны. Затем массу ставят для охлаждения (до температуры парного молока). Когда она остынет, добавляют масло, нарезанное мелкими кусочками, и ванильный сахар; все это взбивают деревянной веселочкой 50–60 минут, пока крем не сделается пышным, белым. Его употребляют для начинки эклеров, для прослойки тортов и отделки тортов и пирожных.
Крем масляный с какао-порошком
500 г сливочного масла
250 г сахарной пудры
200 г сгущенного молока
50 г какао
½ ч. ложки ванильного сахара
¼ стакана коньяка или десертного вина

Крем масляный с какао-порошком готовится так же, как крем основной, какао-порошок добавляется постепенно, в начале взбивания, ванильный сахар — в конце.
Крем сливочный «Шарлот»
500 г сливок
150 г сахарного песка
200 г молока
2 яйца
25 г желатина
0,15 г ванильного сахара
200 г готового бисквита
100 г яблок
100 г абрикосов
100 г черешни или вишни
300 г готового желе
Для пюре:
200 г клубники или малины
150 г сахарного песка
150 г воды

Прозрачное фруктовое желе налить в конусообразную форму и поставить в посуду со льдом. Форму вращать до тех пор, пока на ее стенках не образуется равномерный тонкий слой застывшего желе.
Готовый бисквит нарезать брусочками, длина которых должна соответствовать высоте формы.
Кусочки бисквита аккуратно уложить по стенкам формы, середину заполнить сливочным ванильным кремом, после чего форму поставить в холодное место для окончательного застывания крема.
Перед подачей форму погрузить на несколько секунд в горячую воду, содержимое аккуратно выложить в вазочку и оформить фруктами, полить небольшим количеством ягодного пюре. Оставшуюся часть пюре подать отдельно в соуснике.
Крем масляно-ореховый
500 г сливочного масла
250 г сахарной пудры
200 г молока сгущенного с сахаром
50 г жареных ядер орехов
½ ч. ложки ванильного сахара
2 ст. ложки коньяка или десертного вина

Крем готовится так же, как и основной крем, но постепенно добавляют очищенные, жареные, измельченные орехи. Для равномерного распределения по всей массе крема орехи добавляют в начале взбивания.
Крем «Карамель»
250 г песка
500 г молока
6–8 яиц
100 г сливочного масла
15 г ванильного сахара

Яйца растереть с ⅔ сахара и ванильным сахаром и развести охлажденным кипяченым молоком. Из оставшегося сахара приготовить карамель; для этого оставшийся сахар насыпать на сковороду, добавить небольшое количество воды (так, чтобы лишь слегка смочить сахар) и прогревать, непрерывно помешивая, до образования массы красно-коричневого цвета. Половину готовой карамели соединить с яично-молочной смесью, а остальную равномерно разлить в порционные формочки, смазанные маслом, затем формочки, заполненные яично-молочной смесью, поставить на противень с водой и запечь в жарочном шкафу (уровень воды не должен превышать половины высоты формочки). Надо следить за тем, чтобы вода в противне не кипела. Готовый крем выложить из формочек в порционные вазочки, подать горячим или охлажденным.
Крем ванильный
¼ стакана сливок
3 ст. ложки меда
¾ стакана молока
2 яичных желтка
¼ порошка ванильного сахара
2 ч. ложки желатина
½ стакана воды

Желатин замочить в 10-кратном количестве воды, растворить на кипящей водяной бане. Яичные желтки растереть с медом, влить в смесь тонкой струей горячее молоко, добавить ванильный сахар. Кастрюлю со смесью поставить на водяную баню и прогреть до загустения (до консистенции густых сливок). В яично-молочную смесь влить растворенный желатин и тщательно размешать. Яично-молочную смесь охладить до 30–35°.
Охлажденные сливки взбить в густую пену и постепенно влить в них яично-молочную смесь. Массу разлить в формы и охладить. При подаче вынуть из форм и подать в креманке или на десертной тарелке.
Крем из вишневого сиропа
550 г сливок
400 г вишневого сиропа
20 г желатина

Сироп смешать с растворенным процеженным желатином. Взбить охлажденные сливки и, осторожно помешивая сверху вниз, влить в сироп с растворенным желатином. Смесь разлить в порционную посуду и охладить.
Крем шоколадный заварной
600 г молока
50 г муки
4 яйца
200 г сахарного песка
40 г какао
0,15 г ванильного сахара

Просеянную пшеничную муку тщательно развести небольшим количеством холодного молока, после чего процедить.
Яичные желтки смешать с сахаром и порошком какао, растереть до образования однородной массы, затем постепенно развести горячим кипяченым молоком, добавить ванильный сахар и разведенную молоком муку. Полученную смесь, непрерывно помешивая, довести до кипения, после чего проварить на медленном огне 3–5 минут, охладить до 30–35° и соединить со взбитыми яичными белками. Крем разложить в порционную посуду и охладить.
Крем лимонный со сливками
500 г сливок
5 яиц
200 г сахарного песка
100 г лимонного сока
20 г желатина

Яичные желтки растереть с сахаром, добавить лимонный сок, хорошо размешать. Отдельно взбить белки и охлажденные сливки, во взбитые сливки влить растертые яичные желтки с лимонным соком, растворенный процеженный желатин, ввести взбитые яичные белки и осторожно перемешать, разлить в порционную посуду и охладить.
Крем творожный с изюмом
700 г творога
70 г сливочного масла
190 г изюма
150 г сахарного песка
0,15 г ванильного сахара

Пастеризованный творог протереть через сито. Изюм без косточек промыть и дважды провернуть через мясорубку. Несоленое сливочное масло размять и растереть с сахаром и ванилином до получения однородной массы, соединить с творогом, изюмом и хорошо перемешать. Подавать в порционной посуде.
Крем из рисовой муки
500 г молока
120 г сахарного песка
35 г рисовой муки
330 г сливок
5 г соли
25 г желатина
0,15 г ванильного сахара
100 г абрикосового повидла

В кипящее молоко, предварительно растворив в нем сахар, помешивая, ввести разведенную небольшим количеством холодного молока рисовую муку. Смесь кипятить 5–7 минут, после чего растворить в ней набухший желатин, снять с огня и остудить. Прежде чем смесь застынет, ввести в нее, слегка помешивая, взбитые сливки, после чего массу разлить в смоченные водой порционные формочки и поставить в холод для застывания. Перед подачей опустить формочки на несколько секунд в горячую воду, затем выложить крем на тарелку и полить повидлом из абрикосов. Подать на стол в охлажденном виде.
Крем абрикосовый
1-й вариант
500 г абрикосов
350 г сливок
200 г сахарного песка
25 г желатина
150 г воды

Подготовленные абрикосы припустить в небольшом количестве воды с добавлением сахара, протереть, ввести растворенный в воде желатин и остудить смесь до 30–35°. Затем ввести взбитые сливки, все осторожно перемешать, разложить в порционную посуду и охладить.

2-й вариант
400 г песка
400 г абрикосового пюре
2 стакана сливок
3 ст. ложки желатина

Абрикосовое пюре проварить с сахаром до густоты, постоянно мешая. Остудить, добавить лимонный сок, разведенный в 3 ст. ложках желатина, хорошо вымесить и осторожно соединить со взбитыми сливками. Выложить в форму и поставить в холодильник на 2–3 ч. Подают, выложив на плоскую тарелку.
Крем яблочный
900 г антоновских яблок
200 г сахарной пудры
2 яичных белка
25 г желатина

Промытые антоновские яблоки с удаленной сердцевиной испечь, протереть, смешать с сахарной пудрой и яичными белками, после чего массу охладить и взбивать до тех пор, пока она не загустеет. Во взбитую массу ввести растворенный в воде желатин, все осторожно смешать, разложить в порционную посуду и охладить.
Крем яблочный со сливками
700 г яблок
200 г сахарной пудры
25 г яичных белков
200 г сливок
25 г желатина

Крем яблочный со сливками готовят так же, как описано в предыдущей рецептуре, с той лишь разницей, что в яблочную массу перед тем, как вводить желатин, следует ввести взбитые с ⅓ нормы сахара сливки.
Нежный яблочный крем
12 яблок (примерно 1,5 кг)
4 ст. ложки воды
сахар по вкусу
4 яйца
1 ст. ложка ванильного сахара
сок ½ лимона
1 рюмка рома
½ л сливок

Яблоки очистить от кожуры, разрезать, удалить семенные сумки и нарезать мелкими кусочками. Тушить в небольшом количестве воды до мягкости. Сделать из яблок пюре на миксере или протереть через частое сито. Сахар добавить по вкусу и в зависимости от сладости яблок. Дать яблочному пюре остыть. Хорошо взбить яичные желтки с ванильным сахаром и лимонным соком, добавить ром и яблочный мусс и еще раз основательно все взбить. В конце в крем добавить до густоты взбитые яичные белки и сливки. Все еще раз перемешать. Кто не хотел бы подавать к столу крем сразу после его приготовления, может к массе из ванильного сахара, лимонного сока и яблок добавить 6 пластинок желатина, развести в 4 ст. ложках белого вина. Эту смесь поставить в холодильник, а взбитые белки и сливки добавить к ней после.
Крем из сушеных яблок
200 г сушеных яблок
150 г сахарной пудры
400 г сливок
25 г желатиа

Сушеные яблоки перебрать, тщательно промыть, сварить до готовности, протереть, смешать с сахарной пудрой, охладить и взбить до загустения, после чего ввести в яблочное пюре растворенный в небольшом количестве воды желатин. Предварительно охлажденные сливки взбить до образования пышной пены и постепенно ввести в яблочную массу. Смесь вновь тщательно взбить, разложить в порционную посуду и охладить.
Масляный кофейный крем
1 стакан песка
250 г сливочного масла
½ стакана молока
1 яйцо
1 ст. ложка кофе
½ стакана воды для кофе

Крутым кипятком (полстакана) заливают кофе и ставят на 15–20 минут на край плиты, затем сливают настой и процеживают его через частое ситечко или через марлю, сложенную в несколько раз. Кофейный отвар соединяют с молоком и сахаром и доводят до кипения. Одновременно растирают яйцо и соединяют с кофейно-сахарным раствором, проваривая до густоты (консистенция негустой сметаны), охлаждают до температуры парного молока и вводят эту массу мелкими порциями (с чайную ложку) в размятое масло, непрерывно взбивая веселочкой или ложкой. Крем взбивают до пышности и увеличения в объеме не менее чем в 2 раза.
Крем употребляют для отделки готовых тортов и пирожных.
Яблочно-винный крем
2 ч. ложки желатина
50 г столового сухого вина
75 г яблочного сока
¼ л взбитых сливок
50 г сахара
натертая цедра 1 лимона

Желатин растворить в горячем, но не кипящем яблочном соке и вине и поставить в холодильник для охлаждения. После того как масса загустеет, взбить сливки (вместе с сахаром и цедрой лимона), добавить к ним загустевшую массу и все еще раз взбить, пока не получится довольно густой крем.
Этот крем очень подходит к яблочному пирогу.
Крем винный
100 г яичных желтков
250 г сахарного песка
150 г крепленого белого вина
500 г сливок
25 г желатина

Яичные желтки растереть с сахаром (⅔ нормы) до образования белой массы, смешать с вином и, поставив на очень слабый огонь, взбивать венчиком до тех пор, пока не поднимется пена, после чего огонь увеличить и варить смесь еще несколько минут до загустения. Затем снять с огня и взбивать до тех пор, пока смесь не остынет до 40–50°. Отдельно, добавив ⅓ нормы сахара, взбить сливки, смешать их с подготовленной яично-винной массой, ввести растворенный в воде желатин, все тщательно перемешать, разложить в порционную посуду и охладить.
Ореховый крем
1 стакан сахарного песка
2 стакана молока
2 ст. ложки муки
3 стакана рубленых или толченых грецких орехов
2–3 ст. ложки коньяка

Желтки растирают с сахаром, коньяком и мукой, растертую массу разводят молоком и проваривают до загустения. Ядра орехов мелко рубят, растирают в ступке или прокатывают на доске скалкой. Растертые орехи добавляют в готовую массу и выбивают до тех пор, пока она не станет пышной.
Заварной яичный крем
1 стакан сахарного песка
1 стакан молока
5–6 яиц
2–3 ст. ложки муки
200 г сливочного масла
½ стакана сахарной пудры
1 ч. ложка ванильного сахара

Яйца, хорошо растертые с сахаром, соединяют с мукой и растирают до исчезновения комочков, затем постепенно, тоненькой струйкой вливают горячее молоко, непрерывно взбивая растертую массу. После этого массу ставят на огонь и варят до загустения (консистенция густой сметаны). Крем непрерывно помешивают, чтобы не пригорел. Доведенный до нужной густоты крем снимают с огня и охлаждают до температуры парного молока, затем вводят заранее растертое с сахарной пудрой масло и ванильный сахар. Масло вводить нужно небольшими кусочками, не переставая взбивать. Крем взбивают до белой пышной массы.
Масляный крем для сухих тортов
2 стакана сахарного песка
⅔ стакана муки
3 стакана молока
360 г сливочного масла
1 ч. ложка ванильного сахара

Сахар заливают одним стаканом молока и подогревают до растворения сахарных крупинок. Оставшимся молоком постепенно заливают муку и размешивают ее до однородной кашицы, которую при непрерывном помешивании вливают в горячий сахарный сироп и варят на слабом огне до загустения (консистенция густой сметаны). В охлажденную до температуры парного молока массу постепенно добавляют сливочное масло, заранее нарезанное на мелкие кусочки, и всыпают ванильный сахар. Все это делают при непрерывном взбивании деревянной лопаточкой.
Масляный крем «Шарлот» для фигурных тортов
1 стакан сахарного песка
200 г сливочного масла
1 яйцо
½ стакана молока
1 ч. ложка ванильного сахара

Молоко и сахар нагревают, размешивают до исчезновения сахарных крупинок, после чего вводят в заранее взбитое яйцо тонкой струей во избежание заварки яйца. Полученный таким образом сироп охлаждают до состояния парного молока. Сливочное масло разминают в кастрюльке деревянной ложкой, в размятое масло постепенно, небольшими порциями вливают сахарный сироп при интенсивном помешивании крема и взбивают до пышности, добавляя ванильный сахар.
По такой же технологии можно приготовить такого типа крем шоколадный, добавив к рецептуре 1 ст. ложку какао.
Заварной крем без масла
1 стакан сахарного песка
2 стакана молока
4 г желатина
2 ст. ложки муки
1 ч. ложка ванильного сахара

Желтки, отделенные от белков, растирают с сахаром, затем всыпают муку, все хорошо вымешивают до гладкости и постепенно, не переставая растирать, вливают небольшими порциями молоко; при этом надо следить, чтобы не было мучных комочков. После этого всю растертую массу ставят на огонь и проваривают до густоты (консистенция густой сметаны), затем добавляют ванильный сахар и выбивают крем до пышности.
Этот крем употребляют для начинки эклеров, слоеных пирожных, сдобных булочек.
Крем апельсиновый
250 г апельсинового сока
30 г лимонного сока
220 г сахарного песка
500 г сливок
20 г апельсиновой цедры
25 г желатина
30 г рома

Набухший желатин растворить в смеси апельсинового и лимонного сока и смешать с сахаром и апельсиновой цедрой, после чего массу, непрерывно помешивая, нагревать до тех пор, пока желатин и сахар совершенно не растворятся.
Охлажденные сливки взбить в пышную пену и аккуратно смешать с подготовленной массой, добавив ром.
Крем разложить в порционную посуду и охладить.
Апельсиновый крем лучше всего подать в креманках, украсив апельсиновыми дольками и залив сиропом. Это блюдо хорошо подать с гвоздичным или апельсиновым сиропом.
Масляный крем с кофейным сиропом
500 г сливочного масла
200 г сахарной пудры
200 г молока сгущенного
1 ч. ложка ванильного сахара
2 ст. ложки десертного вина или коньяка
½ стакана кофейного сиропа
Для сиропа кофейного:
⅓ стакана сахарного песка
1 ст. ложка молотого кофе
30–40 г воды

Крем готовится так же, как основной крем, но в сбиваемое масло после введения сгущенного молока постепенно вводят охлажденный кофейный сироп, а в конце взбивания крема — ванильный сахар, коньяк или вино.
Для приготовления кофейного сиропа вначале готовят вытяжку из кофе. Воду доводят до кипения и разливают в три емкости. В первую добавляют натуральный молотый кофе по рецептуре, доводят до кипения. Затем воду сливают, к оставшейся густой массе добавляют вторую часть воды и кипятят 5–7 минут.
Воду опять сливают и повторяют эту операцию с третьей частью воды. К полученной кофейной вытяжке добавляют сахар и уваривают сироп, снимают пену, охлаждают.
Крем творожный с рисом
200 г творога
1 ст. ложка риса
2 ст. ложки изюма
2 ст. ложки сахара
ванилин на кончике ножа
1 стакан воды

Изюм промыть и замочить в воде. Затем воду слить. Рис разварить в воде и протереть. Охлажденное пюре из риса соединить с другими продуктами и перемешать.

Глазурь

Глазурь относится к сахаристым полуфабрикатам. Глазури готовят взбиванием яичных белков и рафинадной пудры, добавляют также жидкость и ароматические вещества.
Различают следующие виды глазури: сырцовая — для глазирования поверхности выпеченных полуфабрикатов; сырцовая и заварная — для украшения готовых кондитерских изделий: пирожных, тортов, печенья, некоторых сортов булочек и других кондитерских изделий. Поверхность изделия, на которую наносится глазурь, должна быть гладкой, и поэтому пирожные и торты сначала смазывают тонким слоем повидла, которое закрывает все поры и неровности.
Кондитерские изделия обливают глазурью или опускают в нее. Наносят глазурь на изделия кисточкой. Нанесенную на изделия глазурь надо подсушить, для чего изделие помещают в нежаркую духовку (разогретую до 80–100°).
Глазурь должна быть в меру густой, и, если она окажется слишком жидкой, в нее нужно добавить сахарную пудру, а в слишком густую подливают жидкость.
Глазурь рекомендуется использовать сразу же после приготовления.
Глазурь может быть окрашена в различные цвета, это достигается внесением в нее натуральных красителей: соков, пищевых красок и др.
При выборе посуды для приготовления глазури следует остановиться на фаянсовой или фарфоровой, а помешивать глазурь надо только деревянной веселкой или ложкой. От металлической посуды и металлической ложки глазурь делается серой, неприглядной.
Сахарную пудру для глазури всегда просеивают. А кусочки ее растирают скалкой между двумя чистыми салфетками или измельчают в мельнице электрического кухонного комбайна. Глазированное изделие долго не черствеет и поэтому хорошо сохраняется.
Глазурь из сахарной пудры
1 стакан сахарной пудры
3 ст. ложки воды
ароматические вещества и пищевые краски по выбору

Сахарную пудру самого тонкого помола просеять через сито, всыпать в кастрюлю, влить теплую воду и добавить ароматические вещества. Нагреть глазурь, помешивая лопаточкой, до 40°. Если глазурь слишком густая, добавить воды, а если жидкая, добавить сахарной пудры. Глазурь можно окрасить в любой цвет.
Кофейная глазурь
200 г сахарной пудры
4 ст. ложки кофейного экстракта (готовится
из 1 ст. ложки кофе)
1 ч. ложка сливочного масла

Сахарную пудру просеять через сито в миску, добавить горячий кофейный экстракт и масло и растереть деревянной ложкой в блестящую глазурь.
Шоколадная глазурь
100 г шоколада
3 ст. ложки воды
1 ст. ложка сливочного масла
100 г сахарной пудры

Разломать шоколад на кусочки, добавить горячей воды и нагревать, пока шоколад не растворится. Затем положить размягченное масло и сахарную пудру и растереть в однородную глазурь.
Глазурь белковая
1-й вариант
1 стакан сахарного песка
2 яичных белка
1 стакан воды
ароматические вещества и пищевые красители по выбору

Сахар с водой кипятить до пробы на мягкий шарик. Получившийся густой сироп постепенно вливать тонкой струей в хорошо взбитые белки, не прекращая взбивания массы. Затем отложить венчик, добавить ароматические вещества и пищевые красители для окраски глазури в желаемый цвет и, помешивая лопаточкой, нагреть до 60–65°. После этого изделия глазировать кисточкой, а затем подсушить.

2-й вариант
2 стакана сахара
2–3 яичных желтка
1 ч. ложка лимонного сока

Сахар взбивать венчиком вместе с белками, лимонным соком и вкусовыми примесями до тех пор, пока не образуется однородная, нерастекающаяся масса.
Ромовая глазурь
200 г сахарной пудры
3 ст. ложки рома
1 ст. ложка горячей воды

Сахарную пудру просеять через сито в миску, нагреть горячую воду и ром и растереть деревянной ложкой в блестящую глазурь. Ромовая глазурь может быть приготовлена и с ромовой эссенцией. Для этого берется 4 ст. ложки горячей воды и 3–4 капли ромовой эссенции.
Глазурь с какао
1-й вариант
200 г сахарной пудры
2 ст. ложки какао
3–4 ст. ложки горячего молока
1 ст. ложка сливочного масла
ванилин

Сахарную пудру и какао просеять через сито в миску, добавить горячее молоко, размягченное масло и перемешать в блестящую глазурь.

2-й вариант
200 г сахарного песка
1 ч. ложка какао-порошка
½ стакана воды

Перемешать сахар с водой и варить до пробы на толстую нитку. Затем добавить какао-порошок, охладить глазурь до 60–80° и, чтобы вызвать кристаллизацию сахара, периодически опускать лопаточку в глазурь и растирать ее о края кастрюли. От трения глазурь делается светлее и на поверхности ее образуется тонкая блестящая корочка, что свидетельствует о готовности глазури.

3-й вариант
200 г сахара
2 ст. ложки какао
1 стакан 20 %-ных сливок
1 ч. ложка сливочного масла
ванильный сахар

Какао смешать с сахаром, добавить сливки. Варить смесь, помешивая, в маленькой кастрюльке, до тех пор пока глазурь не загустеет, добавить масло и заправить ванильным сахаром.
Сливочная глазурь
200 г сахара
1 стакан 20 %-ных сливок
1 ч. ложка сливочного масла,
ванильный сахар

Сливки и сахар поместить в маленькую кастрюльку, варить, помешивая, 10–15 минут, пока глазурь не загустеет, добавить масло, заправить ванильным сахаром и сразу использовать.
Цветная глазурь
200 г сахарной пудры
3–4 ст. ложки морковного, вишневого, свекольного или шпинатного сока
1,5 ст. ложки лимонного сока (используется только при приготовлении глазури из свеклы, моркови и шпината)

Сахарную пудру просеять через сито в миску, добавить сок и растереть в блестящую глазурь.
Глазурь из яичных желтков
5 яичных желтков
1 стакан сахарной пудры

Желтки вместе со вкусовыми добавками взбить венчиком до образования пены. Постепенно подмешивать просеянную сахарную пудру. Эта глазурь используется для печенья и тортов.
Абрикосовая глазурь
4 ч. ложки абрикосового мармелада
сок ½ лимона
2 ч. ложки десертного вина
200 г сахарной пудры

Абрикосовый мармелад немного разогреть и размешать, добавить сок лимона и вино. Все протереть через сито и смешать с сахаром.
Лимонная глазурь
200 г сахарной пудры
2 ч. ложки лимонного сока
½ ч. ложки горячей воды

Хорошо смешать сахарную пудру с лимонным соком. В конце добавить горячую воду и все хорошо размешать.

Вкусовые добавки для глазурей

Апельсиновая глазурь
3–4 ст. ложки апельсинового сока
менее 1 яичного желтка
Глазурь «Кюрасо»
40 г «Кюрасо»
менее 1 желтка
Клубничная глазурь
3 ст. ложки клубничного пюре или мякоти клубники
Малиновая глазурь
20 г малиновой настойки
менее 1 желтка
Какао-глазурь
4 ст. ложки какао
Кокосовая глазурь
1–2 ч. ложки кокосовой эссенции
Глазурь мокко
2–3 ст. ложки растворимого кофе
Глазурь из красного вина
3–4 ст. ложки красного вина
Ванильная глазурь
5 пакетиков ванилиновой пудры растворить в 3–4 ст. ложках молока
Коньячная глазурь
40 г коньяка
менее 1 желтка
Вишневая глазурь
1–2 ст. ложки вишневого сиропа или мусса
Коричная глазурь
1 ч. ложка корицы
Анисовая глазурь
0,5 ч. ложки молотого аниса
добавить 1 яйцо
Фенхелевая глазурь
1 ч. ложка молотого фенхеля
Ореховая глазурь
3–4 ст. ложки измельченных орехов
1 ст. ложка орехового ликера

Торты

Торты — довольно большая группа мучных кондитерских изделий.
Одной из главных особенностей тортов является их высокая калорийность, которая обусловлена большим содержанием в тортах таких продуктов, как масло, сахар, яйца.
Торты выпекают в виде пластов, которые прослаивают кремом, фруктовой начинкой, марципаном, шоколадом.
Яблочный торт
125 г муки
щепотка соли
60 г сливочного масла
60 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
2 яичных желтка
Для начинки:
500 г яблок
4 ч. ложки сахара
сливочное масло для смазывания формы
Для сиропа:
4 ст. ложки абрикосового мармелада
⅛ л воды
сок 1 лимона

Из муки, соли, сливочного масла, сахара, ванильного сахара и желтков замесить тесто и поставить его в холодильник. Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать не очень тонкими плоскими дольками. Форму с невысокими краями смазать сливочным маслом и выложить в нее тесто. На тесто кругами, начиная с краев к центру, уложить яблочные дольки. Хорошо посыпать сахаром и выпекать в духовке при средней температуре 25–30 минут.
Из абрикосового мармелада и воды сварить густой сироп, добавить в него сок лимона, а потом протереть его через сито и равномерно распределить по поверхности торта. Остудить.
Очень вкусен со взбитыми сливками (или взбитой сметаной).
Яблочный торт из целых яблок
8 ст. ложек растительного масла
250 г сахарной пудры
цедра 1 лимона
2 яйца
250 г муки
щепотка соли
¼ ч. ложки соды
3 ст. ложки воды
Для начинки:
10–15 небольших яблок
½ л белого вина
1 ст. ложка сахара
50 г изюма
50 г рубленых ядер миндаля
сливочное масло для смазывания формы
Для крема:
2 яичных желтка
⅛ л сметаны
50 г сахара
цедра 1 лимона
2 яичных белка

Из растительного масла, сахарной пудры, цедры лимона, яиц, муки, соли, соды, воды приготовить жидковатое тесто и уложить его в смазанную сливочным маслом форму.
Яблоки очистить и удалить сердцевину. Осторожно варить их в белом вине до полуготовности. Смешать сахар, изюм и миндаль. Яблоки выложить на тесто, заполнить их подготовленной смесью из изюма и миндаля с сахаром. Выпекать в духовке при средней температуре около 25 минут.
Приготовить крем из яичных желтков, сметаны, сахара и натертой цедры лимона, хорошо взбив его. К концу подмешать взбитые до пены яичные белки. Крем выложить на яблоки и выпекать еще 15 минут, пока крем не примет приятную золотисто-желтую окраску.
Торт миндальный
5 яиц
1,25 стакана сахара
1,25 стакана муки
Для начинки:
250 г миндаля
350 г масла сливочного
2 ст. ложки кофе на 1 стакан воды
1,5 стакана сахара
пакетик порошка ванильного сахара

Испечь бисквит, разложив тесто тонким слоем на прямоугольный лист. Вынув из духовки, выложить его на полотенце и вместе с полотенцем закрутить в рулет и остудить. Миндаль залить кипятком, дать постоять, чтобы остыл. Слить воду, а миндаль очистить от кожуры и нарезать на тоненькие палочки вдоль. Приготовить крем: масло растереть с сахаром, прибавляя по чайной ложке остуженный настой кофе. Растирать до тех пор, пока весь кофе не вотрется и не разотрется окончательно весь сахар. Остывший бисквит развернуть, смазать кремом, снова завернуть, покрыть со всех сторон кремом и воткнуть в него весь нарезанный миндаль, чтобы получилось впечатление стоящих игл ежа. Торт хорошо остудить.
Торт с орехами в сахаре
200 г маргарина
275 г сахара
1 щепотка соли
½ ч. ложки тертой лимонной цедры
3 яйца
300 г муки
100 г крахмала
10 г дрожжей
12 ст. ложек молока
Крем:
275 г сливочного масла
200 г сахарной пудры
½ пакетика ванилина
1 яичный желток
100 г орехов

В маргарин добавить сахар, пряности, разведенные в небольшом количестве молока дрожжи, перемешать, добавляя яйца. Затем всыпать муку, крахмал, влить молоко и замесить тесто. Тестом заполнить смазанную маслом и посыпанную толчеными сухарями круглую форму. Выпекать около 50 минут при средней температуре. На следующий день торт разрезать поперек на 2 или 3 круга. Каждую часть покрыть кремом, приготовленным из 250 г масла, сахарной пудры и желтка. Части торта соединить и сверху также покрыть кремом.
Орехи крупно нарезать. На сковороде разогреть 125 г сливочного масла, добавить 125 г сахара и орехи. Перемешивать до тех пор, пока орехи не станут желто-коричневого цвета.
Массу из орехов выложить на смазанную растительным маслом дощечку, дать застыть и затем покрыть ею поверхность торта.
Фруктовый торт
1 стакан муки
1 стакан сахара
6–7 яичных желтков
Для крема:
1,25 стакана молока
1,25 стакана сахара
80 г крупы манной
250 г масла сливочного
Фрукты:
банан
долька апельсина
отцеженные из варенья вишни
изюм (всего поровну примерно по 100–120 г)

Сахар растереть с желтками, добавить муку. Полученное тесто выложить на смазанный маслом и посыпанный мукой противень (форму) и печь в умеренно горячей духовке. Испеченную лепешку вынуть, остудить и покрошить ее. Вскипятить молоко (250 г), сахар, отдельно смешать молоко (250 г) с манной крупой (60 г) и вылить в кипящее молоко с сахаром. Варить, помешивая, пока не получится умеренно густой крем. После чего снять его с огня, охладить и добавить сливочное масло, хорошо перемешать. Разделить накрошенную лепешку на две части. Одну часть смешать с приготовленным кремом и выложить в форму. Сверху положить фрукты: нарезанные бананы, дольки апельсина, изюм, отцеженные вишни из варенья и др. Покрыть остальной крошкой, слегка перемешать ее с плодами и поставить в холодильник. Перед подачей опрокинуть форму с тортом на блюдо. Сверху покрыть белком, взбитым с сахарной пудрой в густую пену.
Мармеладный торт с заварным кремом
1,5 стакана муки
⅔ стакана сахара
½ стакана молока
2 яичных желтка
¼ стакана масла растительного
40 г сала топленого
30 г 3 %-ного уксуса
1 ст. ложка воды
5 г соды
соль по вкусу
Для крема:
1,25 стакана молока
1–2 яйца
15–20 г муки
50 г сахара
250 г мармелада
ванилин по вкусу

Просеять муку, сделать посередине углубление, добавить желток, уксус, растительное масло и молоко, топленое сало и соду, посолить. Тесто хорошо вымешать и разделить на 6 равных частей. Каждую часть раскатать и испечь в средне-горячей духовке. Приготовить заварной крем из молока, яйца, муки, сахара и ванилина. Все указанные продукты перемешать и варить до загустения, размешивая, чтобы не было комков. Сложить пласты, поочередно прокладывая их мармеладом и кремом. Сверху и с боков намазать кремом.
Торт кокосовый
дрожжевое тесто с замесом
300 г маргарина
300 г сахара
30 г меда
400 г кокосовой стружки или сладкого миндаля
50 г муки
250 г молока
1 яйцо

Раскатанное тесто выложить на лист прямоугольной формы, при этом придавить один край. Маргарин, сахар и мед вскипятить. Подмешать кокосовую стружку или очищенный рубленый миндаль и муку. Массу еще раз довести до кипения, влить молоко и яйцо. Равномерно смазать ею пласт теста и выпекать при умеренном жаре около 25 минут.
Абрикосовый торт
1-й вариант
200 г сливочного масла
250 г сахара
200 г панировочных сухарей
1 яйцо
ванилин
800 г абрикосов

Взбейте 200 г сливочного масла со 150 г сахара, соедините с 200 г панировочных сухарей, яйцом, ванилином. Полученную массу выложите на смоченную водой форму и поставьте в холодное место, чтобы затвердела. Через 3 ч на готовом торте разложите пюре, приготовленное из 800 г абрикосов и 100 г сахара.

2-й вариант
2 стакана муки
10–12 яиц
1,2 стакана сахарного песка
Для начинки:
0,5 кг абрикосов
1 стакан сахарного песка

Готовое бисквитное тесто наливают в форму (или в большую сковороду) на ¾ высоты, смазанную маслом и застланную на дне бумагой.
Бисквит выпекают при температуре 200–220°. Готовность бисквита узнают деревянной иглой. Остуженную круглую бисквитную лепешку разрезают по горизонтали, на нижний круг выкладывают заранее приготовленное абрикосовое пюре и накрывают вторым кругом, сверху кладут небольшой груз 1–1,5 кг на 2–3 часа. По истечении этого срока оставшееся абрикосовое пюре разогревают до горячего состояния и разливают по поверхности торта, аккуратно разравнивая ножом.
Торт шоколадный
250 г плиточного шоколада
125 г маргарина
250 г сахара
1 пакетик ванилиновой пудры
6 яиц
1 щепотка соли
125 г муки
абрикосовый конфитюр

Шоколад мелко натереть. Взбить до пены маргарин со 125 г сахара и ванилиновой пудрой, постепенно добавлять в массу 125 г шоколада и желтки. Круто взбитые с щепоткой соли белки подмешивают в шоколадную массу. Муку просеять и также осторожно вмешать. Тотчас выпекать в хорошо смазанной и посыпанной панировочными сухарями разъемной форме при умеренной температуре. На следующий день оставшийся шоколад, сахар прокипятить в 250 г воды в течение 10 минут на медленном огне и дать остыть. Поверхность торта смазать теплым абрикосовым конфитюром и нанести шоколадную глазурь. При желании можно использовать также готовую шоколадно-масляную глазурь.
Зефирный торт
1 кг зефира
500 г очищенных орехов
5–6 штук готового печенья
2 яйца
1,5 стакана сахара
1 стакан молока
200 г масла
цедра 1 лимона

Зефир разделить на половинки, срезать округлые верхушки. Орехи измельчить. Сварить крем: яйца растереть с сахаром, залить молоком и, непрерывно помешивая, варить до густоты, не давая кипеть. Остудить и растереть с маслом и лимонной цедрой. Пергаментной бумагой застелить бока и дно формы, положить в нее слой плоских зефиров, заполнив все промежутки срезанными верхушками. Получится сплошной корж. На него нанести часть крема, густо посыпать орехами и снова положить пласт из зефира. И так укладывать, пока не израсходуются все продукты. Сверху обмазать кремом и посыпать орехами. Накрыть форму крышкой и поставить в холодильник на 3–4 дня.
Пряничный торт
1 кг пряничного теста
1 кг яблок (антоновка)
1 ст. ложка сахара
½ стакана воды
Крем:
1 банка сгущенного молока
400 г сливочного масла
2 ст. ложки какао
2 ст. ложки коньяка
1 стакан орехов

Тесто пропустить через мясорубку (без ножа), выложить на лист и печь в духовке, помешивая. Испеченную крошку остудить, смешать с шоколадным кремом и разделить на две части. Одну часть положить в плоскую тарелку, придав массе желаемую форму: круглую, квадратную или в виде сердца, переложить очищенными, тушенными в сахарной воде в духовке и остуженными дольками яблок (они не должны разваливаться). На дольки яблок положить вторую часть пряничной массы, посыпать обжаренными, немного измельченными орехами.
Для крема банку сгущенного молока варить 1 ч в воде, затем остудить и по частям добавить к взбитому маслу. После этого к крему добавить коньяк и какао.
Пряничный торт можно украсить сердечками, испеченными из пряничного теста и покрытыми глазурью.
Французский торт
2 яйца
1 ч. ложка соды
1 стакан сахара
1 ст. ложка сливочного масла
муки столько, сколько требуется для замеса мягкого теста
Крем:
½ л молока
3 ст. ложки какао
1 ст. ложка муки
1 пакетик ванильного сахара
6 ст. ложек сахарной пудры
200 г сливочного масла
Украшение:
толченые орехи
кусочки шоколада

Из продуктов для торта замесить мягкое (как слоеное) тесто. Тесто разделить на 10 кусков, раскатать слои и выпечь каждый слой отдельно в смазанной маслом форме диаметром 22 см (следить, чтобы при выпечке слои не подрумянивались), затем каждый слой намазать кремом и положить один на другой.
Крем приготовить следующим образом: масло взбить с сахарной пудрой в крепкую пену. Вскипятить молоко с какао, отдельно развести муку в молоке и влить постепенно в горячее молоко с какао, не снимая с огня, мешать все время до загустения. Крем охладить и перемешать со взбитым маслом.
Торт намазать сверху и с боков кремом, посыпать толчеными орехами, кусочками шоколада.
Творожно-фруктовый торт
сдобное песочное тесто или тесто с замесом на пекарском порошке
1 кг творога
250 г молока
3 яйца
около 100 г сахара
1 пакетик смеси для пудинга со вкусом ванили или сливок
30 г пшеничного крахмала
полпакетика пекарского порошка
тертая лимонная цедра
100 г султанского изюма
полстакана фруктов из компота

Выложить раскатанное тесто в разъемную форму, при этом прижать высокий край. Творог хорошо смешать с молоком, желтками, сахаром, смесью для пудинга, пшеничным крахмалом и пекарским порошком. В самом конце добавить приготовленный султанский изюм и фрукты. Творожную массу выложить на тесто и выпекать при умеренной температуре. Вместо фруктов из компота можно использовать также мороженые фрукты.
Бисквитный торт с жареными орехами
2 стакана муки
2,5 стакана сахарного песка
18–20 яиц
2,5 стакана рубленых ореховых ядер

Один стакан рубленых ореховых ядер поджаривают и толкут или пропускают через мясорубку с сахаром, затем смешивают с 20 желтками, все тщательно растирают и перемешивают с мукой, после чего вливают крепко взбитые белки. Массу осторожно перемешивают, а затем выливают в форму, смазанную маслом и застланную по дну промасленной бумагой. Выпекают при температуре 180–200°. Готовность торта проверяют деревянной палочкой. Готовый и охлажденный торт разрезают по горизонтали и промазывают заварным кремом, верх также покрывают кремом и густо засыпают жареными орехами.
Чешский ореховый торт
11 яиц
4 стакана сахара
1,5 стакана сухарей молотых из черствой городской булки
400 г грецких орехов
250 г масла сливочного
3 стакана молока
3 апельсина
2 ст. ложки какао

8 желтков растереть с 2 стаканами сахара, всыпать просеянные сухари, смешанные с 1 стаканом молотых орехов, сверху положить взбитые в крутую пену 8 белков и осторожно тщательно вымешивать. Затем положить в круглую, смазанную маслом и посыпанную мукой форму. Испечь в духовке со средним жаром. Сделать промочку: 1 стакан орехов, ½ стакана сахара и 1,5 стакана молока кипятить, помешивая, до тех пор, пока орехи не станут совершенно мягкими. Остудить. Приготовить крем: 3 яйца растереть с 1 стаканом сахара, прибавить смесь из 1 ч. ложки картофельной и 1 ч. ложки пшеничной муки и оставшихся молотых орехов. Все хорошо вымешать, постепенно залить 1,5 стакана горячего молока, поставить на слабый огонь и, мешая, проварить, чтобы получилась густая масса. Слегка остудить и втереть 200 г сливочного масла. Сварить помадку: 2 ст. ложки какао смешать с ¾ стакана сахара, добавить ¾ стакана воды, поставить на огонь; мешая, варить до густоты. Снять с огня, добавить 50 г сливочного масла, размешать и сейчас же залить помадкой торт. Испеченный бисквит разрезать на 3 коржа, каждый промочить приготовленной ореховой промочкой. Наложить один корж на другой. На верхний корж, смазанный кремом, по самому краю уложить дольки апельсинов — одну около другой, чтобы они совершенно покрыли крем. Не заполненную апельсинами середину торта, смазанную кремом, залить помадкой, чтобы она образовала круг. Сверху слегка посыпать рублеными орехами. Бока торта тоже промазать помадкой.
Ореховый торт
1 стакан муки
1,25 стакана сахара
1,3 стакана молока
70 г масла сливочного
4 яйца
50 г мармелада или джема
50 г повидла
Крем:
200 г орехов грецких
½ стакана молока
⅓ стакана сахарного песка
1 желток
30–40 г рома
ванилин по вкусу

Растереть сливочное масло с сахаром и 3 желтками. Постепенно прибавлять, чередуя, муку и молоко, ввести постепенно взбитые в пену белки. Испечь в духовке, в смазанной маслом форме.
Когда корж будет готов, разрезать на 3 слоя и полить каждый сахарным сиропом с ромом. Нижний слой смазать абрикосовым или другим повидлом, джемом, средний — ореховым кремом, а верхний покрыть повидлом и посыпать поджаренными в сахаре грецкими орехами или крошками сухого торта.
Ореховый крем: пропустить через мясорубку очищенные орехи, ошпарить их подслащенным молоком и хорошо растереть, добавив немного рома, ванилина и, когда остынет, желток. Когда масса станет пенообразной — крем готов.
Какао-торт
⅔ стакана муки
100 г масла сливочного
2 яйца
1,25 стакана молока
50 г какао
Для крема:
150 г масла
200 г сахарной пудры
ванилин по вкусу

Взбить в пену масло, в которое добавить яйцо, сахарную пудру, молоко и какао, муки положить столько, чтобы получилось тесто средней густоты. Выложить подготовленное тесто на смазанный маслом и подпыленный мукой противень и поставить в нагретую духовку. Когда торт испечется, остудить его и разрезать по горизонтали на 2 части. Приготовить крем, для чего хорошо взбить масло, добавляя постепенно сахарную пудру. В конце добавить ванилин. Прослоить коржи приготовленным кремом.
Торт с лесными орехами
6 яиц
150 г сахарной пудры
1 пачка ванильного сахара
3 дольки шоколада
100 г молотых ядер лесного ореха
100 г жженой карамели
из сахара
1 ст. ложка белых сухарей
500 г сливок с ванильным сахаром

6 яичных желтков, сахарную пудру и ванильный сахар взбить в пену, ввести в нее тертый шоколад, молотые ядра лесного ореха, толченую карамель, просеянные молотые сухари и пену из 6 яичных белков.
В форму для выпечки тортов (смазанную сливочным маслом и посыпанную сухарями) выложить приготовленную массу и выпекать при средней температуре.
Остывший торт разрезать острым ножом по горизонтали на 3 пласта, прослоить их пеной из сливок, взбитых с ванильным сахаром. Верх и бока торта покрыть этой же пеной. Поверхность торта украсить при помощи кондитерского мешочка смесью какао-порошка со сливочной пеной.
Румынский торт
250 г муки
100 г масла или маргарина
щепотка соли
1 яйцо
½ ч. ложки сухих дрожжей
Для начинки:
100 г сливочного масла
или маргарина
100 г сахара
50 г муки
2 яйца
щепотка соли
½ л молока
3–4 ст. ложки лимонного сока и цедра с ½ лимона; можно добавить 1 ст. ложку рома и 4–5 шт. горького миндаля

Тесто быстро замесить и поставить на полчаса в холодное место. Затем раскатать и выложить в форму для торта, сильно приподняв края теста. Форму с тортом поставить в духовку и выпекать в течение 10–15 минут. Масло смешать с сахаром, добавить яйца и в конце муку. Приправить солью, соком лимона и цедрой (при желании можно добавить ром и горький миндаль). Свежее молоко разогреть, но не вводить до кипения. В подготовленную смесь добавить теплое молоко, все смешать в смесителе в течение 2–3 минут до получения густой массы. Массу немедленно вылить на торт и поставить его снова в духовку на 30 минут. Поверхность торта должна запечься и зарумяниться.
Торт из печенья
400 г печенья
1 л молока
300 г сахарного песка
100 г картофельной муки
6 желтков
2 порошка ванилина
1 ст. ложка какао
200 г сахарной пудры
125 г сливочного масла
1 белок
толченые орехи и варенье

Печенье обмакнуть на секунду в горячее молоко, выложить на тарелку и поставить ее под наклоном, чтобы молоко могло стечь, затем накрошить и положить в глубокую посуду. Картофельную муку и какао развести с сахарным песком. Полученный таким образом крем мешать до загустения. Для аромата добавить ванилин, охладить и вылить на печенье. Хорошо перемешать все и оставить в холодном месте до загустения. Выложить на блюдо и оформить руками большое сердце. Сверху торт намазать масляным кремом, приготовленным следующим образом: взбить масло с сахарной пудрой, добавить 1 белок, взбитый в густую пену. Сверху торт посыпать орехами. По краям оформить розочками из масляного крема, а в середине разложить маленькие полосочки из фруктов, варенья. Торт выдержать в холодном месте одну ночь, затем его можно подавать на стол.
Торт на крахмале
1 ст. ложка меда
30 г жира
100 г сахара
1 яйцо
1 ч. ложка соды
230 г муки
ванильный сахар
100 г овсяных хлопьев
Крем:
½ л молока
100 г сахара
1 ст. ложка какао-порошка
40 г картофельного крахмала
60 г масла

Положить в кастрюлю мед, сахар, жир, ваниль и яйцо и взбивать венчиком на пару до образования густой пены. Добавить соду, еще некоторое время взбивать, затем отставить на край плиты и смешать полученную массу с мукой. Еще теплое тесто переложить на посыпанную мукой доску, разделить на 5 частей и из каждого куска раскатать лепешку, края которой обрезать по форме для торта. Лепешки положить на противень и испечь в духовке средней температуры. Готовые изделия снять с противня еще теплыми.
В молоке (½ чашки) размешать картофельный крахмал. Остальное молоко довести с сахаром до кипения, быстро взбить венчиком влитый в него разведенный в молоке крахмал, прокипятить. Когда крем остынет, ввести в него масло и какао-порошок и тщательно размешать. Остывшие лепешки для торта проложить полученным кремом и смазать им торт сверху, поставить на несколько часов в холодное место. Стенки торта обмазать кремом и посыпать поджаренными молотыми овсяными хлопьями, которыми обсыпать также торт сверху.
Торт бисквитный с апельсином, кремом и вареньем
6 яиц
6 ст. ложек сахарного песка
4 ст. ложки муки
1 ст. ложка картофельной муки
Крем заварной лимонный:
½ стакана молока
3 ст. ложки сахарного песка
½ ч. ложки крахмала
1,5 яйца
½ лимона
Крем масляный чайный:
100 г масла
4 ст. ложки сгущенного молока
2 ст. ложки чайного настоя
Для начинки:
½ стакана варенья клубничного
сироп для промочки из 3 ст. ложек сахара
½ стакана посыпки
2 апельсина

Приготовить бисквитное тесто с подогревом. Готовый бисквит разрезать на 3 тонких пласта одинаковой толщины. На первый пласт после пропитки сиропом нанести заварной крем, накрыть его вторым пластом, промочить его тоже и положить слой варенья. На варенье положить третий пласт, слегка промочить его, нанести слой масляного крема. Смазать этим же кремом боковые стороны торта и украсить их посыпкой. Посередине положить бисквитный круг, промочить его и покрыть кремом, а бока посыпкой. Поверхность торта украсить дольками апельсина.
Крем заварной лимонный: положить в кастрюлю сахар, крахмал и влить яйца. После 1–2-минутного размешивания поставить на плиту и, помешивая деревянной лопаточкой, нагреть почти до кипения. Снять с плиты и охладить. В охлажденный крем добавить сок, выжатый из половины лимона, и цедру.
Крем масляный чайный: разогреть масло до консистенции густой сметаны и взбить его металлическим венчиком до получения пышной массы белого цвета. Затем, не прекращая взбивания, влить в масло небольшими порциями сгущенное молоко и взбивать в течение 10–15 минут до получения пышной однородной массы. Добавить 2 ст. ложки чайного настоя и хорошо перемешать.
Торт слоеный
2 стакана пшеничной муки
1 стакан сахарного песка
2 ст. ложки сливочного масла
1 яйцо
соль по вкусу
щепотка соли
Для крема:
3 стакана молока
2 ст. ложки муки
2 стакана сахара
4 яйца

Приготовить тесто. Сахар-песок смешать с сырым яйцом, тщательно растереть, добавить соль, соды питьевой и размягченного масла. Массу тщательно взбить до однородного состояния, затем постепенно всыпать просеянную муку так, чтобы не было комочков. Тесто разделить на 4–5 частей, раскатать тонким слоем каждую часть, выпечь каждую в горячей духовке, чтобы получился слегка зарумяненный корж.
Приготовить крем. В холодное молоко всыпать просеянную муку и вымешивать до тех пор, пока не останется комочков. Сахар смешать с яйцами так, чтобы получилась однородная масса, и эту массу ввести в холодное молоко с мукой и на водяной бане проварить так, чтобы получить консистенцию средней густоты сметаны. Массу охладить.
Выпеченные коржи густо смазать кремом, накладывая лист на лист, один корж измельчить и посыпать крошкой торт сверху и с боков. Торт держать перед подачей 2 ч в холодном месте. Нарезать как обычный торт.
Холодный кофейный торт
4 стакана молотых сухарей или тертого пшеничного хлеба
100 г сливочного масла
1 стакан сахарного песка
2 яйца
2 стакана молока
1 ст. ложка молотого или 1 ч. ложка растворимого кофе
2 ст. ложки толченых орехов
1 ст. ложка ванильного сахара

Яйца растереть с сахарным песком. Молоко (1 стакан) вскипятить, добавить растворимый кофе и залить им молотые сухари или тертый пшеничный хлеб, дать им набухнуть. Оставшееся молоко (½ стакана) постепенно влить в яичную массу, проварить на огне до закипания. Отдельно взбить масло добела и, не прекращая взбивания, добавить охлажденную яичную массу. В полученный крем добавить ванильный сахар. Крем разделить пополам. Одну часть крема смешать с подготовленными сухарями и полученную густую массу выложить на блюдо. Сверху положить оставшийся крем. Посыпать торт толчеными орехами и поставить в холодное место до застывания крема на 1–2 ч.
Бисквитный земляничный торт
2 стакана муки
10–12 яиц
1,25 стакана сахарного песка
Для начинки:
4 стакана свежей земляники
⅔ стакана сахарного песка
20 г желатина

Приготовленным бисквитным тестом заполняют на ¾ высоты две одинаковые формы, смазанные маслом и застланные по дну бумагой. Бисквит выпекают при температуре 200–220°. Готовый бисквит охлаждают и разрезают по горизонтали так, чтобы получилось 4 пласта. Пласты укладывают один на другой, прослаивая их заранее приготовленным земляничным пюре, легонько прижимая. На верх торта укладывают свежую землянику с сахаром и заливают полузастывшим земляничным желе.
Торт с цукатами и миндалем
80 г сливочного масла
80 г сахара
1 яйцо
200 г муки
1 ч. ложка соды
Для начинки:
100 г сливочного масла
100 г сахара
2–3 яйца
80 г очищенного молотого миндаля
1 ст. ложка мелко нарезанных цукатов
60 г муки
1 ч. ложка соды
Глазурь:
100 г сахарной пудры
1 ст. ложка вишневой наливки
1–2 ст. ложки воды

Быстро замесить тесто и поставить на 30 минут в холодильник. Масло, сахар и желтки взбить, добавить миндаль, цукаты, соду, муку и все хорошо перемешать. В конце добавить взбитый с сахаром белок. Тесто раскатать, выложить его в форму, приподняв края. Поверхность теста выложить начинкой. Поставить торт в духовку со средним жаром для запекания ровно на 1 ч.
Сахарную пудру развести вишневой наливкой (можно водой) и полученный сироп вылить на еще теплый торт.
Бисквитный торт со сливочным кремом
2 стакана муки
10–12 яиц
1,25 стакана сахарного песка
Для отделки:
2 стакана густых сливок или сметаны
1 стакан сахарного песка
1 ст. ложка желатина
¼ стакана воды
ванильный сахар по вкусу

Отделенные от белков желтки растирают с сахаром до исчезновения сахарных крупинок, затем всыпают муку, повторно все перемешивают и вводят белки, заранее взбитые в крепкую пену.
Перемешанное тщательно тесто выливают в металлическую форму, смазанную маслом и посыпанную мукой. Толщина налитого теста должна быть не более 1,5–2 см (это значит, что толщина испеченного бисквита будет не выше 3–3,5 см). Выпекают бисквит при температуре 210–220° в течение 10–35 минут.
Остывший бисквит опоясывают бумажной полоской, которая должна быть на 4–5 см выше поверхности бисквита. Получается бумажная коробочка с бисквитным донышком. В эту коробочку кладут взбитые с сахаром и желатином сливки.
Верх украшают тем же кремом из кондитерского мешочка. Залитый кремом торт ставят на холод на 30 минут, после чего бумажный бортик снимают.
Торт «Весенний»
8 яиц
250 г сахара
250 г тертого шоколада
100 г очищенного миндаля
Для начинки:
200 г сливочного масла
200 г сахарной пудры
4 вареных яичных желтка
60 г шоколада
200 г миндаля
4 ст. ложки рома
250 г сливок

Яичные желтки и сахар взбить в пену, добавить тертый шоколад, молотый миндаль и крепкую пену из яичных белков. В форме, смазанной маслом и посыпанной мукой, из приготовленной массы выпечь 2 коржа, прослоить их начинкой и заглазировать. Сливочное масло с сахаром вымешать до получения пенообразной массы, добавить к ней протертые яичные желтки, жидкий шоколад, молотый миндаль, ром и смешать всю массу со сливками, взбитыми в пену.
Торт бисквитный
2 стакана муки
10 яиц
1,3 стакана сахарного песка
½ порошка ванильного сахара
Для сиропа:
⅔ стакана сахарного песка
⅔ лимона
130 г мармелада

Готовое бисквитное тесто выпекают в круглой форме или сковороде, смазанной маслом и посыпанной мукой. На дно сковороды или формы кладут бумажный кружок. Форму заполняют тестом на ¾ высоты.
Выпекают тесто при температуре 200–220° в течение 25–30 минут. Остывший бисквит разрезают по горизонтали на два пласта. Пласты слегка пропитывают приготовленной промочкой, прослаивают кремом и складывают один на другой, прижимая их рукой для лучшего соединения. Верх торта и бока смазывают кремом. Бока, кроме того, посыпают крошкой, приготовленной из обрезков бисквита, поверхность торта отделывают кремом из узенькой трубочки, цукатами и мармеладом.
Торт ореховый с ромом
100 г молотых грецких орехов
80 г изюма
100 г рома
8 яиц
160 г муки
160 г сахара
40 г молотых грецких орехов
20 г какао-порошка
Крем:
4 желтка
30 г муки
100 г сахара
0,5 л молока
1 палочка ванили
Сироп:
200 г сахара
0,3 л воды
15 г рома
немного лимонной или апельсиновой цедры
20 г какао-порошка
80 г малинового или абрикосового повидла
300 г сладких взбитых сливок
3 порции шоколадной подливки

За день замочить в роме изюм и смолоть грецкие орехи. На следующий день приготовить бисквитное тесто. Белки взбить, понемногу добавляя к ним сахар, затем примешать желтки и, наконец, муку. Тесто разделить на 3 части, в одну часть добавить 40 г молотых грецких орехов, в другую — какао, третью оставить как есть. Каждую часть бисквитного теста раскатать в пласт толщиной с палец и испечь в сухой духовке на умеренном огне.
Приготовить желтый крем: молоко вскипятить с ванилью, примешать желтки, сахар, муку и, если необходимо, чуть-чуть размоченного желатина. Приготовить сироп: сахар вместе с лимонной и апельсиновой цедрой варить в воде 15 минут. Когда он остынет, влить в него ром.
Из приготовленных составных частей «собрать» галушку. Положить на блюдо бисквитное тесто с орехами, полить его ⅓ сиропа, посыпать ⅓ орехов) и ⅓ изюма и обмазать ⅓ желтого крема. На крем положить бисквитное тесто с какао, на него — слои начинки в том же порядке, накрыть тестом без наполнителя и положить начинку, только перед желтым кремом намазать вареньем, а сверху посыпать какао-порошком. Получившийся торт поставить на несколько часов в холодильник.
Торт сметанный
250 г меда
1 стакан сахара
3 яйца
3 ст. ложки растительного масла
50 г молотых грецких орехов
1 ч. ложка соды
мука
Крем:
50 г молотых орехов
сахарная пудра по вкусу
700–800 г сметаны или сливок

Растереть мед, сахар и яйца, добавить по очереди по ложке растительного масла, соду, орехи и под конец муку до получения некрутого теста. Разделить тесто на 5–6 кусков, раскатать каждый на пласт величиной с противень. Посыпать дно противня мукой и выпекать на среднем огне. Когда пласты готовы, выдержать их 2–3 дня, затем смазать кремом.
Для получения крема смешать орехи с сахарной пудрой и соединить со сметаной. Украсить шоколадной стружкой.
Торт с глазированным арахисом
Тесто:
140 г меда
120 г манной крупы
100 г сахарной пудры
80 г сливочного масла
6 яиц
1 ст. ложка рома
немного апельсиновой цедры
100 г карамелизованного арахиса
5 г пекарского порошка
Для карамелизованного арахиса:
140 г сахара
140 г арахиса; его количества хватит и для теста
Нагреть и перемешать на слабом огне сливочное масло и мед; добавить желтки, сахар, апельсиновую цедру, ром, тщательно все перемешать. Истолочь карамелизованный арахис, примешать его к манной крупе и пекарскому порошку. Прибавить к массе вперемешку со взбитыми в пену белками, поставить тесто в духовку. Охладить и разрезать на 3 пласта, смазать масляным кремом с карамелизованным арахисом. Сверху покрыть глазурью из рома. Очищенный арахис выдержать немного в духовке, затем удалить оболочку. Из сахара сделать жженку, всыпать в нее арахис. Когда масса застынет, измельчить ее.
Торт песочно-фруктовый
2 стакана муки
½ стакана сахара
200 г масла или маргарина
1,5 яйца
Для начинки:
1 стакан варенья густого
2 стакана фруктов свежих или консервированных
желе из 2 ст. ложек сахарного песка
½ стакана орехов

Приготовить обычное песочное тесто. Из готового теста раскатать 3 круглые лепешки, положить их на сухой лист, наколоть и выпекать 12–15 минут при температуре 230–250°. Выпеченные лепешки склеить густым вареньем. Поверхность и боковые стороны торта также смазать вареньем (толщина слоя 2–3 мм), украсить поверхность фруктами. Залить фрукты желе, затем обсыпать боковые стороны торта рублеными орехами.
Торт из хлебных крошек
2 стакана хлебных крошек
1 стакан сахарного песка
2 г ванильного сахара
10 яиц
Для начинки:
1 стакан повидла
10 г масла для смазки форм
1 ст. ложка сахарной пудры для посыпки

Приготовить бисквитное тесто с подогревом, но вместо муки во взбитые яйца добавить мелко растертые, просушенные и просеянные белые хлебные крошки и хорошо перемешать. Выпекать бисквит в смазанной маслом и обсыпанной мукой форме в течение 40–50 минут при температуре 200–210°.
После выпечки и охлаждения разрезать его по горизонтали на два или три слоя, прослоить повидлом и посыпать сахарной пудрой.
Бисквит лимонный (апельсиновый)
6 яиц
6 ст. ложек сахарного песка
4 ст. ложки муки
1 ст. ложка картофельной муки
½ лимона или апельсина

Разбить в кастрюлю 6 яиц, всыпать сахар и поставить кастрюлю на водяную баню для подогрева массы до температуры 40–50°. Во время подогрева смесь беспрерывно взбивают металлическим венчиком. Когда масса подогреется до нужной температуры, кастрюлю снимают с водяной бани, сбивая, охлаждают массу до 18–20°, после чего в охлажденную массу добавляют муку и перемешивают до получения однородной массы.
Затем готовят лимонное пюре, растерев ½ лимона на терке или пропустив через мясорубку. Лимонное пюре смешивают с тестом. Взбитое тесто наливают в форму, смазанную маслом и слегка посыпанную мукой.
Бисквит толщиной 25–40 мм выпекают при температуре 200–220°.
Для получения апельсинового бисквита в тесто вместо лимона кладут половину растертого апельсина.
Торт бисквитный с миндалем
6 яиц
120 г сахарной пудры
120 г муки
250 г жженого сахара для покрытия бисквитных пластов
Крем:
200 г сахарной пудры
6 яичных желтков
щепотка ванилина
6 долек шоколада
200 г сливочного масла
миндаль

Яичные желтки растереть с сахарной пудрой в пену, добавить крепкую пену из 6 яичных белков и муку. Из этого легкого бисквитного теста испечь 6–7 пластов одинакового размера.
Остывшие пласты покрыть жженым сахаром, намазать кремом и сложить один на другой. Верх и бока торта также смазать кремом, кроме того, верхний пласт украсить очищенным, поджаренным, нарезанным длинными дольками миндалем.
Способ приготовления жженого сахара и крема: сахарную пудру (без воды) всыпать в кастрюлю, поставить на огонь и подогревать, помешивая, до тех пор, пока сахар не растает и не приобретет светло-коричневый цвет.
200 г сахарной пудры, яичные желтки, ванилин, растопленный шоколад в маленькой кастрюле вымешивать на пару́ до получения массы густой консистенции. К немного охлажденной массе добавить 200 г растертого в пену сливочного масла.
Торт-безе со сливочным кремом и грецкими орехами
7 яичных белков
3 стакана сахара
2 ст. ложки сливочного масла (для смазывания противня при тепловой обработке)
Для крема:
400 г сливочного масла
200 г сгущенного молока с сахаром
3 ч. ложки порошка какао
1 стакан ядер грецких орехов

Для приготовления лепешки взбить в пышную пену 7 белков (лучше это делать вручную, движения при взбивании должны быть направлены в одну сторону). В момент, когда белки начнут взбиваться, осторожно всыпают 2–3 ч. ложки сахарного песка, непрерывно взбивая пену, только в таком случае безе будет пышным и не осядет. Так ввести весь сахар. Пена должна быть плотной, пышной.
Противень, на котором выпекаются лепешки, смазывают маслом (чуть-чуть), можно заложить бумагой, слегка промасленной. Шприцевать (порционировать) массу можно из бумажного корнетика или ложкой. Расстояние между порциями 3–4 см. Выпекают безе при температуре не выше 150° (нужно иметь опыт, и советуем для первого раза приготовить небольшое количество). Готовые лепешки уложить на блюдо.
Приготовить крем. Масло растирают со сгущенным молоком так, чтобы получить однородную массу, можно добавить немного какао-порошка для цвета. На большое блюдо укладывают лепешки в один слой, смазывают кремом (орехи измельченные, цукаты, ягоды по вкусу и желанию), сверху укладывают второй слой лепешек и снова смазывают кремом. Верх украшают по вкусу.
Торт «Пражский»
1 стакан муки
¾ стакана сахара
7 яиц
1 ст. ложка какао-порошка
50 г сливочного масла
Крем:
250 г сливочного масла
5 ст. ложек сгущенного молока
2 ч. ложки какао-порошка
3 яичных желтка
¼ стакана воды
помада для глазировки из 1 стакана сахарного песка

Половину порции сахара растереть с яичными желтками до исчезновения кристалликов сахара. В конце взбивания белков добавить оставшийся сахар и перемешать белки с желтками и мукой, смешанной с какао-порошком, и промесить с растопленным маслом. Выпекать в форме высотой 2,5–3 см в течение 40–50 минут при температуре 190–210°. После охлаждения торт по горизонтали разрезать на 3–4 пласта.
Все продукты для крема, кроме масла, помешивая, нагревать до консистенции густой сметаны. Масло размять, взбить, добавляя мелкими порциями оставшийся яичный крем. Кремом начинить торт. 8–10 ч остужать его в холодильнике, бока торта подровнять ножом и заглазировать шоколадной помадой.
Бисквитный торт с сухарями
3 ст. ложки муки
7–8 яиц
⅔ стакана сахарного песка
7–8 ст. ложек толченых ржаных сухарей
Прослойка:
2 ст. ложки какао
1 стакан сахарного песка
2 яйца
200 г сливочного масла
2 ст. ложки муки
2,5 стакана молока

Яйца, разбитые целиком в кастрюлю, растирают с сахаром до исчезновения крупинок, ставят на слабый огонь и взбивают венчиком, не доводя до кипения, до увеличения в объеме в 4–5 раз. Затем снимают с огня и взбивают еще в течение 10–12 минут, после этого добавляют муку и толченые просеянные ржаные сухари. Осторожно все вымешивают и выливают на ¾ высоты в форму, смазанную маслом и застланную на дне бумагой.
Выпекать бисквит при температуре 200–210°. Испеченный остывший бисквит разрезают по горизонтали на два пласта, нижний намазывают кремом и накрывают вторым пластом, легонько прижимая для уплотнения крема. Поверхность и бока торта смазывают кремом, украшают с помощью металлической трубочки рисунком из крема, плодами и ягодами из варенья или цукатами.
Бисквит с маком
2 стакана муки
1,5 стакана сахарного песка
10–12 яиц
1 стакан сливочного масла
½ порошка ванильного сахара
50 г мака

Бисквит с маком готовят так же, как и простой бисквит.
Поверхность теста, вылитого в форму, посыпают промытым маком или анисом, ставят на подсушивание в теплое место для образования корочки на 1–2 ч, а затем выпекают в печи при температуре 210–220°. Готовый бисквит посыпают сахарной пудрой.
Заварной бисквит
2 стакана муки
1,5 стакана сахарного песка
10–12 яиц
1 стакан сливочного масла
½ порошка ванильного сахара

В кастрюлю разбивают все яйца и высыпают сахар, все хорошо перемешивают и ставят на слабый огонь, беспрерывно взбивая массу венчиком до пышного состояния и белого цвета. После этого кастрюлю ставят на стол и продолжают взбивать до увеличения массы в объеме в 2–3 раза, затем всыпают постепенно муку и ванильный сахар. Все осторожно вымешивают и вливают слегка растопленное масло. Перемешанное тесто выливают в металлическую форму, смазанную маслом и посыпанную картофельной мукой. Тесто не должно занимать более ¾ высоты формы.
Торт песочный со сливочным кремом
1,5 стакана муки
⅓ стакана сахара
150 г масла или маргарина
1 яйцо
Для начинки:
½ стакана густого варенья, джема или повидла
Крем сливочный:
1 стакан сливок
1 ч. ложка сахарной пудры
2 г ванильного сахара
1 стакан фруктов для украшения

Приготовить песочное тесто. Из готового теста раскатать круглую лепешку толщиной 1 см, после выпечки и охлаждения покрыть ее слоем джема. Сделать вокруг лепешки из бумаги бортик высотой 3–4 см, доложить ложкой крем на поверхность торта ровным слоем. Поверх крема разложить фрукты.
Через час снять бумажный бортик.
Для приготовления сливочного крема налить охлажденные сливки в холодную кастрюлю, поставить кастрюлю в холодную воду или на лед и взбивать венчиком до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавить понемногу ванильный сахар и сахарную пудру, хорошо перемешивая.
Яблочный торт с пряностями
1 кг яблок
2 ст. ложки белого вина
2 ст. ложки воды
натертая цедра 1 лимона
1 ч. ложка ванильного сахара
1 дес. ложка корицы
50 г сахара
сливочное масло для смазывания формы
Для карамели:
1 ч. ложка сливочного масла
250 г сахара
Для теста:
2 яйца
80 г сахара
80 г сливочного масла
80 г муки
щепотка соли

Яблоки очистить, каждое разрезать на 8 частей, удалить сердцевину и немного потушить (но не до полной готовности) в белом вине и воде вместе с цедрой лимона, ванильным сахаром, корицей и сахаром. Откинуть на сито, дать подсохнуть.
Растопить в сковороде сливочное масло вместе с сахаром, доведя до светло-коричневого цвета.
Круглую с низкими краями форму обильно смазать сливочным маслом. Карамель, пока она еще горячая, распределить по дну формы. На карамель уложить яблоки. Потом из яиц, сахара, сливочного масла и муки с добавлением щепотки соли замесить тесто и выложить его в форму поверх яблок. Выпекать в духовке при средней температуре примерно 40 минут. Затем 10 минут охлаждать и только после этого опрокинуть на блюдо.
К торту подходят взбитые сливки (или сметана) или винно-пенный соус.
Для приготовления торта можно использовать готовое слоеное тесто.
Французский яблочный торт
150 г муки
щепотка соли
100 г сливочного масла
50 г сахара
2 яичных желтка
1 ст. ложка воды
1,25 кг яблок
80 г сахара
4 полные ст. ложки абрикосового мармелада
1 ст. ложка сахарной пудры
сливочное масло для смазывания формы

Муку смешать с солью, кусочками нарезать в муку мягкое сливочное масло, посыпать сверху сахаром, добавить желтки, смешанные с водой. Все хорошо перемешать, скатать полученное тесто в шар, после чего закрыть его и на 15 минут поставить в холодильник.
Между тем очистить яблоки, каждое разрезать на 4 части, удалить сердцевину и ⅔ яблок нарезать тонкими дольками, а ⅓ — толстыми, чтобы ими можно было украсить торт.
Тесто раскатать так, чтобы получился лист по площади примерно на 3 см больше, чем смазанная сливочным маслом форма. С помощью скалки уложить тесто поверх формы (оно само должно как бы соскользнуть в форму) и прижать его к краям.
Нарезанные тонкими дольками яблоки уложить на середину формы и затем распределить по всей форме, оставив в середине некоторое возвышение. Сверху кругообразно уложить яблоки, нарезанные толстыми дольками, и посыпать их сахаром (количество сахара зависит от кислоты яблок). Выпекать торт в духовке при температуре выше средней, пока яблоки не будут готовы, а тесто не станет золотисто-коричневым. Готовый торт вынуть из духовки и сразу же смазать его размешанным абрикосовым мармеладом и посыпать сахарной пудрой. Еще раз поставить в очень горячую духовку и выпекать 5–10 минут.
Торт под шоколадной глазурью
5 яиц
½ стакана сахара
100 г муки
Крем:
3 желтка
1 ст. ложка муки
100 г сахара
1,5 стакана молока
200 г масла
Глазурь:
100 г шоколада
1 ст. ложка масла сливочного
150 г сахара
⅓ стакана молока

Растереть желтки с сахаром добела, всыпать муку, сверху положить взбитые белки и осторожно, сверху вниз, перемешать. Форму в виде миски или котелка с округлым дном смазать маслом, обсыпать мукой, хорошо остудить и выложить в нее тесто. Испечь в слабо нагретой духовке. Готовый каравай выложить на доску, хорошо остудить, разрезать на 3–4 лепешки по горизонтали и промазать кремом. Сложить, как было до нарезки, сверху покрыть шоколадной глазурью. Этот торт обыкновенно преподносят как хлеб-соль. Тогда надо на него поставить «солонку». Для этого испечь в тарталетке из песочного теста корзиночку, сверху покрыть ее белой или цветной глазурью, а в середину «солонки» насыпать сахарный песок, изображающий соль. Солонку надо приготовить заранее, чтобы ее можно было поставить на незастывшую глазурь.
Приготовление крема. Растереть сахар с желтками, смешать с мукой, разбавить горячим молоком, вливая его не сразу, чтобы не было комков. Помешивая, проварить массу, не давая кипеть. Остудить, помешивая, до температуры парного молока, втереть масло, добавляя его кусочками.
Приготовление глазури. Шоколад поставить в теплое место, чтобы он размягчился. Из сахара и молока сварить сироп, как для варенья. Мягкий шоколад растереть с маслом и, помешивая, влить в него тонкой струей горячий сироп. Эту помадку надо сразу же использовать, пока она горячая.
Венский торт
150 г шоколада или 30 г какао
30 г сахарной пудры
2 ст. ложки сливок
150 г сливочного масла или маргарина
180 г сахара
6 яиц
150 г муки
2–3 ст. ложки абрикосового мармелада
Поливка:
40 г кокосового масла
50 г какао
200 г сахарной пудры
3 ст. ложки горячей воды

Шоколад растопить. Масло хорошо растереть вместе с сахаром, превратив в совершенно однородную массу, постепенно добавить 6 желтков. Влить в массу растопленный шоколад или какао, добавить сахарную пудру и сливки. Затем дважды добавить просеянную муку и взбитые с оставшимся сахаром белки. Белки следует добавлять постепенно, помешивая при этом основную массу. Хорошо смазанную жиром форму наполнить тестом. Печь торт ровно 1 ч при умеренной температуре. Затем торт вынуть из духовки, дать ему остыть, после чего осторожно переложить, ровно обрезать и намазать абрикосовым мармеладом. Сверху полить смесью кокосового масла, какао, сахарной пудры и горячей воды, которую предварительно разогреть на паровой бане.
Торт ореховый со взбитыми сливками
4 ст. ложки муки
4 ст. ложки сахара
6 яичных желтков
8 яичных белков
Крем сливочный:
2 стакана сливок
2 ч. ложки сахарной пудры
4 г ванильного сахара
½ стакана нарубленных орехов
Помада:
¾ стакана сахарного песка
8 ст. ложек воды
1 ст. ложка ликера

Приготовить бисквитное тесто без подогрева. Из теста сформовать на бумаге три круглые лепешки разной величины. Первую маленькую лепешку сделать толщиной 1 см и диаметром около 20 см; вторую лепешку толщиной 6–7 мм и диаметром около 25 см; третью большую лепешку толщиной 5–6 мм и диаметром около 30 см.
Чтобы лепешки при выпечке не засыхали и потом не ломались, их нужно равномерно и быстро выпекать, не засушивая, при температуре 230–240°. После выпечки, охлаждения и удаления бумаги на маленькую лепешку положить горкой половину крема, затем положить вторую лепешку, а края второй лепешки прижать к нижней лепешке, затем положить оставшийся крем и третью большую лепешку, края которой тоже прижать, чтобы получился куполообразный торт. Этот торт заглазировать помадой и украсить половинками грецких орехов.
Для приготовления сливочного крема сливки охладить, налить в холодную посуду, поставить в холодную воду или на лед и взбить венчиком до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавить понемногу ванильный сахар и сахарную пудру, хорошо перемешивая. Добавить ½ стакана орехов или миндаля.
Для приготовления помады сахар всыпать в кастрюлю, залить горячей водой и перемешать до полного растворения сахара. Варить на сильном огне, не помешивая. Когда сироп начнет закипать, снять пену, закрыть плотно крышкой и варить до густоты. Перед концом варки добавить 5 капель раствора лимонной кислоты. После быстрого охлаждения взбивать сироп деревянной лопаточкой в течение 10–12 минут, пока не побелеет и не свернется в белую мелкокристаллическую массу.
Торт белковый с вареньем
4 яйца
1 стакан сахара
1 г ванильного сахара
Для начинки:
1 стакан варенья

Яичные белки взбить в крепкую пену, в конце взбивания положить ванильный сахар и постепенно добавлять сахарный песок. Полученную массу отсадить из корнетика в виде двух лепешек толщиной 10 мм и выпекать их при температуре 110–120° в течение 20–30 минут. После выпечки удалить бумагу, на которую отсаживались лепешки, и прослоить лепешки вареньем.
Торт малиновый
150 г сливочного масла
3 ст. ложки сахарной пудры
2 желтка
½ ч. ложки соды
200 г муки
порошок ванилина
Крем:
2 белка
250 г сахарной пудры
250 г свежей малины

Сливочное масло хорошо растереть с сахарной пудрой. Последовательно прибавить 2 желтка, соду, муку и ванилин, непрерывно взбивая смесь. Приготовленное тесто выложить в смазанную маслом и подпыленную мукой форму для торта. Выпекать до образования бледно-золотистого цвета в средне нагретой духовке. Выпеченный торт выложить на блюдо и покрыть кремом, приготовленным следующим способом. В глубокую посуду влить 2 белка и слегка взбить, прибавить сахарную пудру и спелую перебранную малину. Смесь продолжать взбивать до образования густой белой пены; выложить ее на выпеченный торт и загладить ножом.
Торт украсить крупными ягодами малины.
Торт песочный с белковым кремом
2 стакана муки
½ стакана сахара
200 г масла или маргарина
1,5 яйца
Крем белковый:
3 яичных белка
1 стакан джема
1 ч. ложка сахарной пудры

Приготовить обычное песочное тесто. Выпечь две лепешки, склеить их в теплом состоянии джемом (½ стакана). Остальной джем намазать на поверхность лепешки, поверх джема положить ровным слоем примерно половину крема и обмазать кремом боковые стороны торта. Остальной крем отсадить из корнетика с зубчатой трубочкой на верх торта и посыпать сахарной пудрой. Поставить торт на несколько секунд в горячую духовку для колеровки крема.
Австралийский фруктовый торт
450 г различных фруктов
150 г сливочного масла
1 стакан сахара
2 яйца
½ ч. ложки цедры лимона
1 пакетик ванильного сахара
½ ч. ложки соды
2 ¼ стакана муки
1 ч. ложка сухих дрожжей

Промытые, подготовленные фрукты, масло, сахар и приправы положить в кастрюлю, залить одним стаканом воды и проварить в течение 10 минут. Остудить, добавить питьевую соду и взбитые яйца, затем засыпать муку, смешанную с сухими дрожжами, разведенными в воде, и все хорошо перемешать. Форму для торта диаметром 20 см выстлать промасленной пергаментной бумагой, выложить на нее приготовленную массу и при умеренной температуре выпекать торт в течение 1 ч. Торт нарезать на второй или даже на третий день.
Торт на шоколаде с орехами
60 г масла
120 г сахара
6 яиц
60 г шоколада
80 г муки
40 г орехов
Украшение:
абрикосовое варенье
помада из шоколада или какао
взбитые сливки

Масло растереть с сахаром и желтками до образования густой пенистой массы, после чего добавить разогретый шоколад, взбитые белки и под конец все смешать с мукой, смешанной с орехами. Печь в духовке со средней температурой примерно 45 минут. Когда торт остынет, смазать его сверху тонким слоем абрикосового варенья и залить помадой, для приготовления которой сварить из сахара и воды сироп, добавить в него растертый с маслом растопленный шоколад.
Взбитые сливки приготовить следующим образом. Хорошо остывшие сливки взбить до получения густой пены, затем осторожными легкими движениями смешать взбитые сливки с сахаром.
Венгерский кофейный торт
250 г сахара
250 г ядер грецкого ореха
1 ч. ложка натурального черного кофе
1 ст. ложка рома
8 яиц
Глазурь:
125 г сахара
50 г крепкого натурального кофе
3 яичных белка

Сахар и яичные желтки хорошо растереть, добавить к ним молотые ядра грецких орехов, кофе, ром и пену из яичных белков.
В смазанную маслом, посыпанную мукой форму для выпечки тортов выложить готовую массу и выпекать при средней температуре. Готовый остывший корж покрыть глазурью и посушить в горячей выключенной духовке.
Способ приготовления глазури: черный кофе варить с сахаром в глубокой посуде до получения густой массы и осторожно смешать со взбитыми яичными белками. Готовую массу снять с огня, продолжая взбивать до полного охлаждения.
Торт слоеный с кремом
1 стакан муки
⅔ стакана сахарного песка
8 яиц
Крем:
250 г сливочного масла
¾ стакана сахарного песка
6 яиц
2 ст. ложки какао-порошка
⅓ стакана сахарного песка для глазури

Приготовить бисквитное тесто без подогрева. Намазать его на 6–7 бумажных кружков диаметром 20–25 см и выпекать в течение 7–8 минут при температуре 210–220°. Чтобы испеченные кружки не засохли, положить их один на другой, перекладывая листами бумаги. Для крема сахар и какао-порошок с яйцом нагревать на водяной бане до загустения. Сливочное масло взбивать, постепенно добавляя охлажденный яичный крем. Приготовленным кремом прослоить все бисквитные лепешки, кроме одной, которую глазировать горячим, растворенным на огне сахаром. Сахар над лепешкой выровнять нагретым ножом. Если сахар быстро застывает, то всю лепешку нужно на несколько секунд поставить в горячую печку, после чего быстро выровнять расплавленный сахар. Ножом, смазанным маслом, сделать разрез на еще не затвердевшей лепешке крест-накрест, чтобы получилось 8 кусков, уложить их на торт. Глазировать торт можно помадой или посыпать сахарной пудрой в смеси с какао-порошком.
Торт-безе со сливочным кремом
8 яичных белков
2 стакана сахарного песка
2 г ванильного сахара
Крем:
1 стакан сливок
1 ч. ложка сахарной пудры
2 г ванильного сахара

Приготовить белковую массу. Для этого энергично взбить охлажденные свежие белки с 2 г ванильного сахара. В конце взбивания постепенно прибавить 1 стакан сахарного песка, остальной сахар подмешать к белкам при помощи ложки. Смазать маслом плоскую форму, выложить в нее ⅔ этой массы слоем 2–3 см и выпекать 20–30 минут при температуре 120°. Оставшуюся массу кусочками с помощью ложки положить на смазанный маслом и посыпанный мукой противень, выпечь при той же температуре, что и торт, и после охлаждения расположить маленькие безе венком по краям торта. Середину поверхности заполнить сливочным кремом, приготовив его следующим образом: охлажденные сливки налить в холодную кастрюлю и поставить в холодную воду или на лед и взбивать венчиком до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавлять понемногу ванильный сахар и сахарную пудру, хорошо перемешивая.
Холодный кофейный торт
4 стакана молотых сухарей или тертого пшеничного хлеба
100 г сливочного масла
1 стакан сахарного песка
2 яйца
2 стакана молока
1 ст. ложка молотого или 1 ч. ложка растворимого кофе
2 ст. ложки толченых орехов
1 ч. ложка ванильного сахара

Яйцо растереть с сахарным песком. Молоко (1 стакан) вскипятить, добавить растворимый кофе и залить им молотые сухари или тертый пшеничный хлеб, дать им набухнуть. Оставшееся молоко (1 стакан) постепенно влить в яичную массу, проварить на огне до закипания. Отдельно взбить масло добела и, не прекращая взбивания, добавить охлажденную яичную массу. В полученный крем добавить ванильный сахар. Крем разделить пополам. Одну часть крема смешать с подготовленными сухарями и полученную густую массу выложить на блюдо. Сверху положить оставшийся крем. Посыпать торт толчеными орехами и поставить в холодное место до застывания крема на 1–2 часа.
Торт миндальный под шоколадом
6 яиц
160 г сахара
120 г миндаля или орехов
40 г шоколада (или 20 г какао-порошка и 20 г растительного масла)

Желтки растереть с сахаром. Когда образуется густая пена, добавить растопленный шоколад или какао-порошок, разогретый с маслом, и снова растирать. Затем ввести взбитые белки и перемешать все с неочищенным молотым миндалем. Торт печь в духовом шкафу средней температуры 40–50 минут. Остывший торт прослоить кремом из какао.
Непеченый торт
300 г готового печенья
300 г масла
1,5 стакана сахара
1 яйцо
1 стакан молока
1 ч. ложка муки картофельной
1 ч. ложка муки пшеничной
2 стакана очищенных орехов
ванилин по вкусу

Картофельную и пшеничную муку хорошо смешать в кружке, разбавить ½ стакана холодного молока, добавляя его постепенно, и влить в кастрюлю с кипящим молоком (1 стакан). Помешивая, проварить до густоты, затем остудить. Масло, сахар и яйцо растереть и добавить в эту смесь остывшую мучную массу и ванилин. Когда весь сахар в креме разотрется, всыпать в крем раздробленные орехи и печенье. Размешать массу и положить в форму, выстланную промасленной бумагой. Разровнять массу ножом и поставить на 5–6 часов в холодильник. Вынуть торт из формы, снять с него бумагу и подавать, украсив половинками орехов и измельченным печеньем.
Торт из черного хлеба с орехами
400 г черного хлеба
¼ л молока
100 г изюма
5 яиц
100 г сахарной пудры
50 г горького шоколада
3 ст. ложки рома
половина лимона
100 г грецких орехов
50 г сливочного масла
немного ванили
молотые сухари

Нарезать черный хлеб на кусочки, замочить в теплом молоке и оставить на час. Взбить яичные желтки с сахарной пудрой до консистенции мусса. Добавить туда размоченный в кипятке изюм, тертый шоколад, ваниль, ром, натертый (вместе с цедрой) лимон, молотые орехи и хорошенько размешать. Потом соединить получившуюся массу с размоченным в молоке хлебом и постепенно добавлять взбитые в пену яичные белки.
Смазать маслом большую кастрюлю, посыпав дно и стенки кастрюли молотыми сухарями. Заполнить ее на ¾ высоты получившимся «тестом». Закрыть крышкой и поставить на час на водяную баню.
Вынуть торт из кастрюли, оставить его на 10–15 минут, затем выложить на подогретое блюдо. Подавать с ванильным кремом.

Пирожные

Миндальные Ёжики
½ стакана муки
100 г сливочного масла
1 желток
30 г молока
70 г сахарной пудры
цедра 1 лимона или апельсина
200 г миндаля

Взбить масло с сахарной пудрой. Затем последовательно добавить яичный желток, лимонную цедру или ванилин, молоко или воду, муку и замесить тесто, которое можно было бы легко раскатать. Тесто оставить на полчаса, после чего раскатать его в пласт толщиной 0,5 см. Рюмкой и маленькой круглой выемкой вырезать колечки, смазать белком и посыпать крупно нарезанным миндалем. Выпекать в умеренно горячей духовке, пока ёжики не станут золотистого цвета.
Пирожные с фруктами в сахаре
1 кг муки
0,5 кг сливочного масла
200 г сахарной пудры
6–7 яичных желтков
20–25 г дрожжей
соль
лимонная цедра или ванилин по вкусу
Для крема:
250 г сметаны
30 г сахарной пудры
фрукты в сахаре

Просеять муку и из масла, сахара, желтков, дрожжей, соли, цедры лимона замесить тесто. Тесто завернуть в пергаментную бумагу и положить на несколько часов в холодное место.
Затем тесто раскатать по размеру противня, в котором оно будет выпекаться, переложить на противень, наколоть в нескольких местах и поставить в нагретую духовку. Готовую лепешку разрезать на квадратные пирожные. Сметану взбить с сахарной пудрой (сметана лучше взбивается, если ее перед этим подержать в течение 1 часа. в холодильнике). Фрукты вымыть и засыпать сахаром. Перед подачей на стол на каждое пирожное положить ложку фруктов и полить сметаной.
Пирожные шоколадные
100 г масла
30 г сахарной пудры
4 яйца
50 г сахарной пудры
80 г муки
20 г какао-порошка
5 г муки для посыпки
Для начинки:
100 г шоколада
600 г сливок
30 г абрикосового повидла
150 г шоколадной глазури

Масло тщательно взбить с сахарной пудрой и желтками. Белки взбить с сахарной пудрой в крепкую пену и примешать к желткам, добавить муку и какао-порошок, все хорошо перемешать. Полученную массу равномерно разложить слое в 1,5 см на железный лист, покрытый пергаментной бумагой, и испечь в духовке при температуре 200–220°. Готовое тесто припудрить мукой, перевернуть на блюдо, снять бумагу и дать ему остыть. Пока тесто остывает, в посуде, помещенной в кастрюлю с горячей водой, растопить куски шоколада. Сливки взбить с сахарной пудрой. К растопленному шоколаду добавить сначала немного взбитых сливок и быстро размешать до однородной массы, добавить остальные сливки. Тесто разделить на две одинаковые части, одну часть покрыть тонким слоем повидла, полить шоколадной глазурью и, когда остынет, нарезать на куски размером 5х5 см. На другую половину теста выложить толстым слоем взбитые сливки с шоколадом, сверху вплотную друг к другу разложить квадраты с глазурью и поставить пирожное в холодильник. Когда оно хорошо остынет, нарезать сухим теплым ножом на квадратные пирожные по 5х5 см.
Пирожные «Картошка»
6 яиц
6 ст. ложек сахарного песка
4 ст. ложки муки
1 ст. ложка картофельной муки
Крем масляный:
150 г масла
2 ст. ложки коньяка или рома
2 ч. ложки какао-порошка
1 ч. ложка сахарной пудры

Приготовить бисквитное тесто по основному рецепту. Испечь охлажденный бисквит, протереть через терку или пропустить через мясорубку, в кастрюле тщательно перемешать бисквитные крошки, крем и коньяк. Часть крема оставить для отделки. Полученную массу разделить на два равных куска. Каждому кусочку придать форму картошки. Положить фигурки на доску и поставить в холодильник на 20–30 минут. «Картошку» обсыпать какао-порошком и пудрой.
Пирожные «Наполеон»
1-й вариант
3 стакана муки
300 г масла сливочного куском
2–3 яйца
2 ст. ложки сахарной пудры
1 стакан воды

Приготовленное слоеное тесто раскатывают толщиной 1,5 см, выкладывают на металлический лист, чуть смоченный водой, хорошо разравнивают руками и прокалывают в нескольких местах, чтобы не получилось вздутия теста. Выпекают тесто при температуре 240–260° 12–15 минут. Выпеченное тесто разрезают на две равные части, укладывают одну часть на другую и выравнивают края ножом. Обрезанные кусочки идут на крошку. Один из пластов намазывают кремом, покрывают вторым пластом, который тоже смазывают кремом, сверху крем посыпают крошкой. Крошку, в свою очередь, посыпают сахарной пудрой. Затем нарезают пирожные на порции.

2-й вариант
2 стакана муки
200–300 г масла
2 яйца
¼ ч. ложки соли
2 ст. ложки воды или молока
Масляный крем:
100 г масла
4 ст. ложки сгущенного молока
Заварной крем:
1 стакан молока
4 ст. ложки сахарного песка
1 ч. ложка крахмала
3 яйца

Приготовить скороспелое слоеное тесто. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 4–5 мм, навернуть его на скалку и развернуть на смазанный маслом противень, у которого предварительно смочить края водой, что будет препятствовать деформации пласта. Лишнее тесто удалить. Наколоть кончиком ножа пласт в нескольких местах, выпекать 25–30 минут при температуре 210–220°. Хорошо пропеченный пласт не должен изгибаться при подъеме угла его кончиком ножа. Для пирожных «Наполеон» готовят два таких пласта. Обрезав неровные края, сделать пласты одинаковыми. Положить крем на один пласт и разровнять его ножом, затем сверху положить другой пласт. Поверхность склеенных пластов смазать тонким слоем крема и посыпать слоеными крошками, приготовленными из обрезков теста. Разрезать пласт на прямоугольные пирожные и поверхность обсыпать сахарной пудрой.
Для приготовления масляного крема разогревают масло в кастрюле до консистенции сметаны и взбивают его металлическим венчиком до получения пышной массы белого цвета. Затем, не прекращая взбивания, вливают небольшими порциями сгущенное молоко и взбивают еще в течение 10–15 минут до получения однородной массы.
Для приготовления заварного крема кладут в небольшую кастрюльку сахар, крахмал и выливают яйца. После 1–2-минутного размешивания добавляют молоко, ставят на плиту и, помешивая деревянной палочкой, нагревают почти до кипения. Потом снимают с плиты и охлаждают. Крем готов.
Пирожные песочные десертные
Тесто:
500 г муки
250 г жира (150 г масла и 100 г смальца)
1 ст. ложка подсолнечного масла
100 г сахарной пудры
1 яйцо
2 желтка
2–3 ст. ложки густой сметаны
соль
Для начинки:
сливовый, абрикосовый или смешанный мармелад либо густой джем
сахарная пудра (для посыпания)

Замесить тесто, как для песочных пирожных, и дать ему застыть. На разделочной доске, посыпанной мукой, раскатать пласт толщиной около 8 мм, по величине соответствующий противню, и перенести на противень. Выровнять руками и долепить недостающие части теста так, чтобы все дно противня было покрыто тестом. Перед выпечкой нарезать пласт на полосы шириной около 5 см и выпекать в хорошо нагретой духовке до золотистого цвета. После остывания снять полоски теста длинным ножом, положить на чистую разделочную доску, смазать каждую вторую полоску мармеладом и слепить по две. Верх слепленных полосок также смазать мармеладом и посыпать крошками из теста и сахарной пудрой, чтобы мармелада не было видно. Нарезать тесто на прямоугольные пирожные шириной около 3–4 см.
Слоеные язычки
3 стакана муки
450 г масла сливочного
1 стакан воды
2 яйца
6–7 капель лимонной кислоты
1,3 стакана сахарного песка
соль по вкусу

Слоеное тесто, раскатанное в пласт, нарезают выемкой или стаканом на круглые лепешки. Каждую лепешку посыпают сахаром и затем раскатывают скалкой, придавая ей форму язычка, толщина лепешки должна быть 0,5 см. Лепешки укладывают на металлический лист, слегка смоченный водой, выпекают язычки при температуре 260–280° до расплавления сахара на поверхности язычков.
Пирожные яблочные
2 стакана муки
200–300 г масла или маргарина
2 яйца
¼ ч. ложки соли
2 ст. ложки молока или воды
Для начинки:
250 г яблок свежих
2 ст. ложки сахарного песка
⅛ ч. ложки молотой корицы или цедра одного лимона
1 яйцо для смазки

Приготовить скороспелое слоеное тесто. Из половины теста раскатать прямоугольный пласт толщиной 3–4 мм, положить на сбрызнутый по краям водой противень, наколоть пласт в нескольких местах кончиком ножа и испечь при температуре 220–230°. Это будет нижний слой пирожного.
Из другой половины теста раскатать пласт такого же размера, как первый, положить его на сбрызнутый по краям водой противень и смазать поверхность яйцом. Тупой стороной ножа начертить на пласте контуры пирожных, затем кончиком ножа или вилкой сделать в каждом пирожном дырочки в виде несложных орнаментов. Выпекать 25 минут при температуре 230–240°. Это будет верхний пласт слойки. После выпечки уложить на нижний пласт яблочную начинку, накрыть верхним пластом, немного прижать его к нижнему и нарезать по разметке на отдельные пирожные.
Для приготовления яблочной начинки промыть яблоки, очистить их от кожуры, разрезать на дольки, добавить сахар. Помешивая, сварить почти до готовности и немедленно охладить. Добавить ⅛ ч. ложки корицы или цедру одного лимона.
Полупесочные пирожные на растительном масле
500 г муки
2 ч. ложки с верхом разрыхлителя (соды)
150 г сахарной пудры
5 ст. ложек растительного масла
2 яйца
соль
ванилин или корица
сметана или простокваша
жир (для смазывания пирожных)
сахарный песок или мак с сахаром (для посыпания)

Муку просеять с разрыхлителем на доску, размешать с сахаром, сделать углубление, влить в него масло, вбить яйцо, добавить щепотку соли, ванилин или корицу и 6–7 ст. ложек сметаны (можно пополам с простоквашей). Все перемешать. Сметаны или простокваши добавить столько, чтобы все составные части соединились в однородную массу. Если тесто недостаточно однородно и разделяется, следует добавить еще простокваши или молока. Вымешанное тесто положить на 30 минут в холодное место, а затем раскатать и вырезать разными формочками пирожные. Положить их на смазанный жиром противень, сверху смазать яйцом и посыпать сахарным песком с маком. Выпекать в разогретой духовке до светло-золотистого цвета.
Если вы хотите испечь пирожные с мармеладом или творожной массой, то нужно испечь одинаковые круглые пирожные, а потом слепить их по два, намазав нижнее, предположим, мармеладом, и сверху посыпать сахаром с ванилином или пудрой.
Пирожные на растительном масле легки в приготовлении и дешевы, поэтому именно с них можно начинать учиться печь. Пирожные начинают выпекать при температуре 150°, а потом повышают ее до 200°.
Время выпечки — около 15 минут.
Пирожные песочные с заварным кремом
1,5 стакана муки
⅓ стакана сахара
150 г масла или маргарина
1 яйцо
Крем:
1 стакан молока
4 ст. ложки сахарного песка
1 ч. ложка крахмала
3 яйца

Приготовить песочное тесто. Выпечь три прямоугольных пласта. Из них два, более ровных, склеить кремом, смазать кремом поверхность верхнего пласта. Из третьего пласта сделать мелкую крошку и насыпать ее на поверхность, смазанную кремом. Разрезать подготовленные пласты на прямоугольные или квадратные пирожные и посыпать их сахарной пудрой.
Для приготовления заварного крема положить в кастрюлю сахар, крахмал, вылить яйца. После 1–2-минутного размешивания добавить молоко и, помешивая деревянной лопаточкой, нагреть почти до кипения, то есть до загустения. Снять с плиты и охладить.
Песочное пирожное с фруктовой начинкой
100 г муки
40 г масла сливочного
30 г сахара
½ яйца
ванилин
5 г муки для подпыла
яблочная или абрикосовая начинка

Масло сливочное и сахар перемешать до исчезновения комков, добавить ванилин и постепенно яйца. В образовавшуюся массу положить просеянную муку и все это замесить до получения однородного теста. Затем его охладить, чтобы оно стало рассыпчатым, и протереть сквозь сито. Крошки теста насыпать сплошным пластом на смазанный маслом противень, поверх крошек положить слой фруктовой начинки, а на нее опять слой теста из крошек. Выпекать в горячей духовке, после чего охладить, разрезать на квадратные кусочки и посыпать сахарной пудрой.
Пирожные песочные под белковым кремом
1,5 стакана муки
⅓ стакана сахара
150 г масла или маргарина
1 яйцо
Крем:
2 яичных белка
6 ложек сахарной пудры
5 капель разведенной лимонной кислоты
Для начинки:
½ стакана джема, повидла или густого варенья

Приготовить песочное тесто. Выпечь два пласта, склеить их в теплом состоянии джемом, смазать поверхность тонким слоем крема. Разрезать склеенные пласты на прямоугольные или квадратные пирожные, разложить на противне так, чтобы они не касались одно другого.
Уложить на каждое пирожное крем ложкой и посыпать сахарной пудрой. Поставить противень в горячую духовку на несколько секунд, пока крем не станет светло-коричневым с румяным оттенком.
Для приготовления белкового крема влить в кастрюлю белки, поставить ее в холодную воду или на лед и взбивать металлическим венчиком в течение 10–15 минут до получения густой пышной пены. Не прекращая взбивания, постепенно, небольшими порциями добавлять во взбитые белки сахарную пудру (⅓ порции) и продолжать взбивать еще 2–3 минуты. Затем вынуть венчик, добавить остатки сахарной пудры, лимонную кислоту и быстро перемешать крем.
Рожки из рубленого слоеного теста
350 г муки
200 г масла
2 ст. ложки воды
1 яйцо
2 г соли

Приготовить слоеное рубленое тесто. В последний раз раскатать его в пласт толщиной 3 мм. Пласт разрезать на полоски шириной 3 см, длиной 15 см и накрутить их на бумажные (из твердой бумаги) или специальные конусообразные металлические трубочки, смазанные жиром и обсыпанные сухарями. Поверхность теста смазать яйцом. Трубочки поставить или уложить на лист так, чтобы они не касались друг друга, и выпекать в хорошем жару 15–20 минут.
Выпеченные и немного остывшие рожки снять с трубочек. Когда они совершенно остынут, начинить их кремом.
Заварные пирожные
1 стакан муки
80 г масла или маргарина
6 яиц
¼ ч. ложки соли
⅔ стакана молока или воды
Крем масляный:
150 г масла сливочного
6 ст. ложек сгущенного молока

Приготовить заварное тесто. Отсадить из корнетика на слегка смазанный жиром противень круглые лепешки. Выпекать 30–40 минут при температуре 160–200°. После выпечки срезать верхние части заготовок, заполнить полость кремом, положить на крем верхнюю часть заготовки, а затем обсыпать сахарной пудрой.
Пирожные «Гнездо аиста»
1 стакан муки
80 г масла или маргарина
6 яиц
¼ ч. ложки соли
⅔ стакана воды или молока
2 плода кардамона
1 ст. ложка сахарной пудры и 1 г ванильного сахара для обсыпки
жир для жаренья

Приготовить заварное тесто, добавив в него мелко растертый кардамон. Готовое тесто налить в корнетик, у которого узкий кончик срезать так, чтобы образовалось отверстие диаметром не более 5 мм. Жир кипятить в узкой кастрюле диаметром до 15 см. Когда жир достигнет необходимой температуры, быстро отсадить из корнетика тонкую веревочку теста. Круговыми и перекрещивающимися движениями придать тесту форму гнезда. На каждое «гнездо» расходуется 2–3 ст. ложки теста. Как только одна сторона «гнезда» зарумянится, двумя вилками перевернуть его. Готовое «гнездо» поставить на сито для стекания лишнего жира и посыпать сахарной пудрой и ванильным сахаром.
Миндальные кольца
2 стакана муки
⅓ стакана сахара
150 г масла или маргарина
1 яйцо
Для начинки:
½ стакана миндаля, мелко нарубленного
2 ст. ложки песка
1 яйцо для смазки

Приготовить песочное тесто. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 7–8 мм. Круглой выемкой или чашкой вырезать лепешки, в которых маленькой выемкой посередине сделать отверстия. Поверхность смазать яйцом (желтком) и посыпать рубленым миндалем, смешанным с сахаром. Выпекать пирожные 15–20 минут при температуре 240–250°.
Пирожные «Меренги»
1 стакан сахара
4 яичных белка
1 г ванильного сахара
Крем сливочный:
1 стакан сливок
1 ч. ложка сахарной пудры
2 г ванильного сахара

Яичные белки хорошо взбить, в конце взбивания положить ванильный сахар и постепенно добавлять сахарный песок. Полученную массу положить в корнетик и отсадить на противень (можно отсаживать ложкой), выстланный бумагой, круглые или овальные лепешки диаметром с куриное яйцо. Выпекать лепешки в течение 25–30 минут при температуре 110–120°. После выпечки и охлаждения склеить лепешки попарно кремом. Меренги можно разнообразить, добавляя к белковой массе ½ стакана рубленых орехов или перемешав ее с 1 ст. ложкой какао-порошка.
Для получения крема охлажденные сливки взбивают венчиком до получения густой пены. Не прекращая взбивания, добавляют понемногу ванильный сахар и сахарную пудру, хорошо перемешивая.
Песочные корзиночки с масляным кремом и фруктами
1 стакан муки
¼ стакана сахара
100 г масла или маргарина
½ яйца
Крем масляный:
100 г масла
4 ст. ложки сгущенного молока
1 стакан фруктов свежих или консервированных

Приготовить песочное тесто. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 7 мм, разрезать пласт на 10 квадратов, положить каждый в гофрированную формочку в виде корзиночки и большими пальцами обеих рук прижать тесто к стенкам формочки. Лишнее тесто удалить. После 12–15-минутной выпечки при 240–250° перевернуть формочку и освободить таким образом готовую корзиночку. Охлажденные корзиночки наполнить кремом и фруктами или одним кремом. У корзиночки можно сделать дугообразную ручку из песочного теста, к которому добавить для вязкости несколько капель воды.
Пирожное воздушное безе
4 белка
300 г сахарной пудры
ванильный сахар

Белки свежих яиц тщательно отделить от желтков и охладить. Положить белки в миску и взбивать сначала слабо, а затем все сильнее, пока их объем не увеличится в 3–4 раза. Затем всыпать сахарную пудру, ванильный сахар и продолжать взбивать до образования крепкой пены (объем должен увеличиться в 4–5 раз).
Приготовленную массу шпринцевальным мешком или ложкой выложить в виде пирожных различной формы на смазанный жиром лист. Выпекать в легком жару, пока не высохнет.
Пирожное суфле
100 г сливочного масла
100 г муки
100 г сахара
½ л молока
6 яиц
Для начинки:
1,5 стакана варенья или джема
Глазурь:
100 г сахарной пудры
1 белок

Сливочное масло растереть с мукой, подогреть и развести кипящим молоком с сахаром. Когда все это хорошо прокипит, остудить на холоде. Взбить в крутую пену желтки и белки отдельно, все перемешать с остуженной массой. Лист смазать маслом, посыпать мукой. Массу налить на лист, разровнять и поставить в духовку со средним жаром на 10–15 минут. Готовый пласт нарезать одинаковыми квадратиками и, смазав их джемом или вареньем, сложить по два. Белки растереть с сахарной пудрой до густоты и полученной глазурью обмазать квадратики. Можно посыпать рублеными орехами.
Яблочный мусс с безе
1 кг яблок
1 ст. ложка сливочного масла
150 г сахарной пудры
1 ч. ложка корицы
2 ст. ложки ванильного сахара
3 яичных белка

Яблоки очистить, разрезать каждое на 8 частей, удалить сердцевину. Яблоки, сливочное масло, 7 ст. ложек сахарной пудры тушить до готовности на медленном огне. Затем протереть яблоки через сито, добавить корицу и ванильный сахар. Уложить яблочный мусс в смазанную сливочным маслом форму, сверху яичные белки, взбитые с 4 ст. ложками сахарной пудры. Выпекать в теплой духовке в течение 20 минут.
Можно подрумянить взбитые сливки, но при этом нужно следить за тем, чтобы они подсыхали, а не подгорали.
Земляничные или малиновые ломтики со взбитыми сливками
6 яиц
150 г сахарной пудры
100 г муки
50 г крахмала
щепотка соли
½ ч. ложки цедры лимона
Для начинки:
земляника или малина
взбитые сливки
немного мармелада или шоколада

Сахарную пудру, желток и цедру лимона осторожно смешать и взбивать до тех пор, пока масса не увеличится в объеме вдвое. Затем сильно взбить белки и смешать с мукой и крахмалом, прибавить соль, осторожно добавить желтки, взбитые с сахаром. Бисквитную массу раскатать на 1–2 листа и запечь на очень слабом огне, после чего листы разрезать на четырехугольники. Взбитые сливки смешать с земляникой или малиной, ломтики бисквита намазать этой массой и покрыть такими же ломтиками. Каждое пирожное смазать мармеладом или посыпать тертым шоколадом.
Пирожные медовые
150 г меда
200 г муки
100 г сахарной пудры
5 яиц
немного корицы и аниса

Мед смешивать с желтками и сахаром до получения пены. Отдельно взбить белки до получения крепкой пены. Смешать муку с пряностями и постепенно примешивать ее вперемежку с белковой пеной к смеси из меда; смешивать до получения однородной массы, затем разложить на противне на некотором расстоянии по столовой ложке массы. Выпекать на среднем огне до золотистого цвета. После того как пирожные остыли, наполнить их сливками или ванильным кремом.
Способ наполнения: пирожные разрезать горизонтально. Основу выскоблить, заполнить кремом, сверху положить вырезанную крышечку. Дать постоять на холоде.
Птифуры в сиропе
¾ чашки сахарного песка
3 яйца
1 чашка муки
1,5 ч. ложки пекарского порошка
¼ ч. ложки соли
½ ч. ложки корицы
¼ чашки молока
1 ч. ложка апельсиновой цедры
1 чашка рубленых грецких орехов
Сироп:
1 чашка меда
½ чашки воды
¼ чашки песка сахарного
лимонный сок

Растереть сливочное масло с сахаром, добавить яйца по одному, каждый раз хорошо взбивая. Соединить с мукой, пекарским порошком, солью и корицей. Залить молоко и добавить апельсиновую цедру. Хорошо взбить и всыпать орехи. Залить массу в смазанный маслом противень и выпекать примерно 30 минут. Отдельно варить мед, воду и сахар в течение 5 минут, влить лимонный сок и кипятить еще 2 минуты. Охладить сироп и залить им пирожное, поставить на холод. Разрезать на квадратики.
Пирожные бисквитно-кремовые
6 яиц
6 ст. ложек сахарного песка
4 ст. ложки муки
1 ст. ложка картофельной муки
Крем масляный:
150 г масла
6 ст. ложек сгущенного молока
сироп для промочки из 4 ложек сахарного песка

Приготовить бисквит по основному рецепту. У выпеченного и охлажденного бисквита подровнять края и разрезать бисквит ножом по горизонтали на два или три пласта. Поверхность нижнего пласта пропитать сиропом, положить на пласт крем, разровнять его ножом; затем положить второй пласт, промочить его и смазать кремом. По крему провести зигзагообразные линии. Склеенные пласты разрезать тонким ножом на 20 одинаковых долек-пирожных.
Поверхность каждого пирожного украсить кремом.
Пирожные слоеные
1 стакан муки
200–300 г масла или маргарина
2 яйца
¼ ч. ложки соли
2 ст. ложки молока или воды
Крем:
½ стакана сливок или сметаны
½ стакана джема, повидла или варенья
½ стакана миндаля или других мелко нарубленных орехов

Приготовить скороспелое слоеное тесто. Раскатать его в пласт толщиной 5–7 мм и выпечь. Охлажденный пласт покрыть слоем джема.
Если крем приготовлен с желатином, положить поверх джема слой крема и обсыпать рубленой посыпкой. Поставить пласт в прохладное место и примерно через 1 час нарезать на прямоугольные пирожные.
Если крем приготовлен без желатина, нарезать покрытый джемом пласт на пирожные, после чего отсадить из корнетика на каждое пирожное крем узорами или уложить его ложкой, а затем обсыпать пирожные орехами.
Пирожные плетенки с фруктовой начинкой
2 стакана муки
⅓ стакана сахара
150 г масла или маргарина
1 яйцо
Для начинки:
1 стакан густого варенья или джема
желе из 2 ст. ложек сахарного песка
1 яйцо для смазки

Приготовить песочное тесто. Раскатать его в пласт толщиной 5–6 мм, ⅔ пласта разрезать на полосы шириной 10 см. Полосы положить на сухой противень и по всей их длине положить варенье или джем. Смазать края полосок яйцом. Из остального теста раскатать пласт толщиной 3–4 мм, разрезать его на мелкие полоски и сделать из них над фруктовой начинкой плетения разного фасона. Поверхность плетения смазать яйцом и выпекать 20–30 минут при температуре 220–230°.
Бисквитное пирожное с вареньем
¾ стакана муки
½ стакана муки картофельной
1 стакан сахарного песка
10 яиц
¼ пакетика ванилина

Отделить яичные белки от желтков, белки поставить в холодное место. Желтки растереть с сахаром добела (можно добавить ванилин), затем засыпать муку, перемешать и прибавить яичные белки, взбитые в крепкую пену, смешивая их с тестом осторожно, снизу вверх. Тесто выложить в форму, смазанную маслом и слегка присыпанную мукой. Заполнив форму на ¾ высоты, поставить в духовку со средним жаром (160°) для выпечки. Бисквит выложить и дать остыть, после чего разрезать по толщине на два слоя. Каждый слой смазать вареньем и придать ему первоначальную форму. Сверху можно украсить ягодами варенья, цукатами, орехами.
Пирожные «Эклер»
1 стакан муки
80 г масла или маргарина
6 яиц
¼ ч. ложки соли
⅔ стакана воды или молока
Крем:
может быть любой — масляный, белковый, заварной и т. д.
Сметанный крем:
1 стакан сливок
2 ст. ложки сахарной пудры
4 ст. ложки сметаны
5 г ванильного сахара

Приготовить заварное тесто. Приготовленное тесто отсадить на противень в виде длинных палочек. Противень должен быть смазан очень тонким слоем жира. Выпекать 30–40 минут при температуре 180–200°.
Проколоть заостренной палочкой в одном или двух местах боковую поверхность выпеченной заготовки и наполнить полости внутри изделий сливочно-сметанным кремом. Этим же кремом слегка смазать поверхность эклеров и обсыпать крошкой, полученной из сломанных эклеров. Крошку можно перемешать с ½ ч. ложки какао-порошка. Сверху посыпать еще сахарной пудрой.
Для приготовления сливочно-сметанного крема налить в кастрюлю охлажденные сливки и сметану, поставить в холодную воду или на лед и взбивать венчиком до образования густой пышной пены. Не прекращая взбивания, добавить смесь сахарной пудры с ванильным сахаром и перемешать.
Пирожные с миндалем и какао
¾ стакана муки
1 стакан очищенного жареного миндаля
¾ стакана сахара
12 яичных белков
Для начинки:
100 г масла
1 ст. ложка какао или 50 г шоколада
4 ст. ложки сгущенного молока

Миндаль с половиной порции сахара пропустить 3–4 раза через мясорубку, полученную массу смешать с мукой. Яичный белок хорошо взбить, добавить в конце взбивания остальной сахар и ложкой перемешать с миндалем и мукой. Из полученной массы ложкой сформовать на смазанном маслом и посыпанном мукой противне круглые лепешки. Выпекать 20–25 минут при температуре 150°, затем просушить. Лепешки сложить попарно и обрезать неровности, после чего склеить, обмазать кремом и обсыпать крошками от обрезков.
Для приготовления крема масло взбивают добела и постепенно добавляют сгущенное молоко, продолжая взбивать. В готовый крем добавляют какао-порошок или растопленный шоколад, хорошо все перемешивая.
Пирожное бисквитное с манной крупой
10 яиц
250 г сахара
190 г манной крупы
1 лимон
Для начинки:
масляный крем из 100 г масла и 4 ст. ложек сгущенного молока
красносмородиновое желе

Белки тщательно отделить от желтков. Растирать последние с сахаром деревянной ложкой до образования пышной массы и увеличения объема в 2–3 раза. На это время белки следует поставить на холод и взбивать их только перед выпечкой. В растертые желтки добавить цедру лимона, ввести взбитые белки, постепенно добавляя манную крупу. Вылить на противень и выпекать 30–40 минут в умеренном жару.
Бисквит опрокинуть из формы на салфетку и дать ему остыть. Затем разрезать его на прямоугольные пирожные размером 10х15 см. По краям украсить их масляным кремом, полученным от взбивания масла со сгущенным молоком, а в середину налить начинающее застывать желе.
Пирожные двухслойные
Песочное тесто:
200 г масла сливочного
300 г муки
100 г сахара
3 желтка
1 пакетик порошка ванильного сахара
Бисквитное тесто:
200 г сахарной пудры
150 г муки
100 г грецких орехов
4 яйца
4 ст. ложки воды
1 ст. ложка уксуса 6 %-ного
Для начинки:
150 г масла
1 яйцо
100 г сахарной пудры
100 г шоколада
1 ст. ложка рома
1 пакетик порошка ванильного сахара

Растереть масло с сахаром, добавить по одному желтку, всыпать муку, ванильный сахар и быстро замесить тесто. Поставить его на холод на 10–15 минут. Затем раскатать его на подпыленной мукой доске, переложить на смазанный маслом лист и испечь до светло-золотистого цвета. Снять на доску и остудить. Приготовить бисквитное тесто с орехами. Отделенные от белков желтки растереть с сахарной пудрой в эмалированной миске, поставить на пар и взбивать венчиком. Когда масса загустеет, влить тонкой струйкой подкисленную уксусом кипящую воду, не переставая взбивать. Снять массу с огня и, продолжая взбивать, полностью охладить. На охлажденные желтки всыпать муку, смешанную с измельченными через мясорубку орехами, сверху положить взбитые в крутую пену белки, осторожно перемешать и выложить на тот же лист, где было испечено песочное тесто. Под бисквитное тесто лист покрыть промасленной бумагой. Поместить лист с бисквитом в средне разогретую духовку. Печь на небольшом огне. Готовый бисквит остудить. На остуженный песочный пласт разложить ровным слоем шоколадную начинку, приготовленную из растертых масла, яйца, сахарной пудры, рома и разогретого шоколада (с добавлением ванилина). Сверху накрыть остуженным бисквитом, покрыть фанеркой и слегка прижать небольшим грузом. Когда начинка окрепнет, снять дощечку и нарезать пласт прямоугольниками.
Пирожные «Грильяжные шары»
250 г сливочного масла
250 г сахара
250 г крошек из подсушенного бисквита
2 желтка
1 ст. ложка рома
1 пакетик ванильного сахара
Бисквит:
4 яйца
1 стакан сахара
1 стакан муки
Карамель:
300 г сахара
75 г воды
2 стакана орехов очищенных

Приготовить бисквит: желтки растереть с сахаром, всыпать муку, перемешать со взбитыми белками, выложить на противень, смазанный маслом и посыпанный мукой. Испечь в духовке со средним жаром. Бисквит хорошо остудить, поломать на мелкие кусочки и подсушить до готовности. Положить в стеклянную банку с пластмассовой крышкой и хранить в сухом месте. Масло, сахар, желтки и ром хорошо растереть, всыпать указанное количество крошек, добавить ванилин и хорошо размешать. Скатать валик, нарезать на одинаковые куски, сформовать шарики величиной с яблоко, положить на холод, чтобы хорошо застыли и окрепли. Очищенные орехи измельчить скалкой, добавить стакан так же измельченных крошек, перемешать и рассыпать на доске. Сварить карамель. Для этого смешать сахар с водой, поставить на плиту в узкой глубокой посуде и, мешая, довести до золотистого цвета. Остывшие и затвердевшие шарики брать на тонкую щепочку, опускать в карамель, сейчас же обваливать в измельченных орехах.
Пирожное безе с фруктовой начинкой
1 стакан сахарного песка
6 яичных белков
2 г ванильного сахара
½ стакана воды
Для начинки:
½ стакана варенья

Варить сахар с водой. Одновременно взбить белки в крепкую пену, в конце взбивания добавить ванильный сахар и влить тонкой струйкой в белок сахарный сироп, после чего в течение 1 минуты помешивать ложкой. Чтобы безе при выпечке не затвердело снизу, его надо выпекать на листах, сильно смоченных водой и накрытых бумагой. Массу надо класть на бумагу ложкой так, чтобы образовался красивый гребешок.
Безе сушат в духовке на доске в течение 30–40 минут при температуре 90–100°. Когда образуется твердая корочка, безе с помощью ножа удаляют с бумаги и еще немного подсушивают донышко, а затем попарно соединяют фруктовой начинкой.
Яблочно-грушевое безе
1 кг яблок
25 г сливочного масла
75 г сахарного песка
цедра 1 лимона
6 спелых груш
100 г сахара
¼ л воды
3 яичных белка
100 г сахарной пудры
50 г мелко нарезанных орехов миндаля

Вымытые и крупно нарезанные яблоки со сливочным маслом, сахаром и цедрой лимона уложить в кастрюлю с крышкой. При умеренной температуре, постоянно помешивая, довести яблоки до кипения, пока не начнет выделяться сок. После этого закрыть крышку и тушить яблоки при небольшой температуре, пока они не станут мягкими. Протереть их через сито. Полученный яблочный мусс уложить в огнеупорную форму. Груши очистить от кожуры, но черенки не удалять. Из сахара и воды вскипятить сироп и поместить в сироп груши (в стоячем положении, черенками вверх). Закрыть крышкой и тушить груши в течение 10 минут при небольшой температуре. В яичные белки высыпать половину сахарной пудры, смесь хорошо взбить. Затем взять немного воды, высыпать в нее вторую половину сахарной пудры, выложить туда же взбитые яичные белки и взбить эту смесь снова (до тех пор взбивать, пока она не сделается настолько густой, что сможет хранить придаваемую ей форму). Половину этой массы выложить на яблочный мусс, а сверху насыпать миндаль. Груши извлечь из сиропа и вдавить их в яблочный мусс до дна формы. Из оставшейся смеси яичного белка и сахара с помощью кулинарного шприца вокруг каждой груши сделать венчик из яичного белка и сахара. Форму поставить в духовку и при небольшой температуре выпекать в течение примерно получаса, пока безе не станет светло-коричневым.
Пряный яблочный паштет
1,5 кг яблок
сок 1 лимона
125 г сахара
2 дес. ложки тертого мускатного ореха
3 дес. ложки корицы
1 ст. ложка муки
натертая цедра ½ апельсина
натертая цедра ½ лимона
250 г муки
щепотка соли
1 ч. ложка пряной смеси
1 яйцо
100 г сливочного масла
80 г сахара
50 г изюма без косточек
сок одного апельсина
50 г сливочного масла
для масляных хлопьев

Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать кружками и сразу же положить в лимонный сок, чтобы они не потемнели.
Для приготовления пряной смеси смешать сахар, мускатный орех, корицу и муку. Из этой смеси взять 1 ч. ложку для теста, а к оставшейся добавить лимонную и апельсиновую цедру.
Смешать муку и соль, высыпать ее в миску, а в сделанное в центре муки углубление поочередно ввести пряную смесь, яйцо, сливочное масло и сахар. Замесить тесто и поставить его на 20 минут в холодильник. Высокую круглую огнеупорную форму хорошо смазать маслом и выложить ее дно и стенки тестом. Примерно ¼ теста оставить для приготовления «крышки». На уложенное в форму тесто слоями выложить яблоки. Каждый слой посыпать пряной смесью и изюмом. Когда форма будет заполнена полностью, полить яблоки апельсиновым соком и положить на них масляные хлопья. Закрыть паштет «крышкой» из теста и крепко защипить края «крышки» и «поддона». «Крышку» проткнуть несколько раз вилкой, чтобы через эти отверстия во время запекания выходил пар. Поставить паштет в духовку и запекать при средней температуре примерно 50 минут.

Фруктово-ягодные десерты


Самбуки

Основой самбуков являются различные фруктово-ягодные пюре с добавлением сахара, а обязательным компонентом самбука — сырые яичные белки, которые вводят во фруктово-ягодное пюре перед взбиванием. Поскольку яичные белки не проходят тепловой обработки, их качество и свежесть не должны вызывать подозрений, что яйца могут быть заражены сальмонеллой. Разумеется, это относится к любым блюдам, в которых применяются сырые яйца.
При приготовлении самбуков используется желатин, который готовится так же, как и для желе, мусса, некоторых кремов. Но вводится желатин не перед взбиванием, например, мусса, а после взбивания.
При взбивании самбука следует иметь в виду, что консистенция массы самбука всегда получается более плотной, чем у мусса.
После охлаждения при подаче самбука к столу форму, в которой он застывал, на несколько секунд следует опустить в горячую воду и осторожно выложить в креманку или вазочку.
Очень часто перед подачей самбук поливают фруктово-ягодным сиропом.
Самбук абрикосовый
400 г абрикосов или 150 г кураги
2 ст. ложки меда
2 яичных белка
2 ч. ложки желатина

Из абрикосов удалить косточки, добавить 3 ст. ложки воды, варить до мягкости и протереть. Курагу замочить в двукратном количестве воды в течение часа и сварить до готовности. Вареные абрикосы или курагу протереть и далее готовить, как указано в рецепте «Самбук яблочный».
Самбук яблочный
750 г яблок
15 г сахарного песка
80 г яичных белков
25 г желатина
15 г воды

Промытые, с удаленной сердцевиной яблоки испечь, добавить немного воды, после чего яблоки тщательно протереть. Сердцевину и оставшуюся после протирания мезгу залить водой, довести до кипения, варить 10–12 минут и процедить, в отвар ввести набухший желатин. В яблочное пюре добавить сахар и сырые яичные белки. Смесь поставить на лед или в холодную воду и взбить до образования пышной массы, продолжая взбивать, тонкой струей влить яблочный отвар с растворенным в нем желатином. Полученную массу разлить в порционную посуду и охладить.
Самбук из айвы
750 г айвы
150 г сахарного песка
80 г яичных белков
25 г желатина
160 г воды

Айву промыть, нарезать на 2–4 части, уложить на сковороду или противень, подлить немного воды и испечь, после чего протереть. Оставшуюся мезгу залить водой и варить 8–10 минут, затем процедить. В отваре растворить набухший желатин. В айвовое пюре добавить сахар и сырые яичные белки, после чего пюре взбить до образования пенообразной консистенции. В конце взбивания постепенно влить айвовый отвар с растворенным в нем желатином. Полученную массу разлить в порционную посуду и охладить.
Самбук из конфитюра (клубничного, сливового) или протертых с сахаром яблок
300 г конфитюра или протертых с сахаром яблок
2 яичных белка
2 ч. ложки желатина

В конфитюр добавить яичные белки, взбивать массу и далее готовить по рецепту «Самбук яблочный».
Самбук из слив
400 г слив
3 ст. ложки меда
2 яичных белка
2 ч. ложки желатина
½ стакана воды

Сливы после удаления косточек сварить в небольшом количестве воды и протереть. Далее готовить по рецепту «Самбук яблочный».
Самбук из хурмы
700 г хурмы
160 г сахарного песка
100 г яичных белков
20 г желатина
2 г лимонной кислоты
150 г воды

Промытую, нарезанную на 4–8 частей хурму с удаленными косточками залить небольшим количеством воды и варить 10–12 минут. Сваренную хурму протереть, соединить с сахаром, немного охладить и ввести яичные белки. В отваре от хурмы растворить набухший желатин и лимонную кислоту. Пюре из мякоти хурмы взбить до образования пышной массы и, продолжая взбивать, тонкой струей влить растворенный желатин. Полученную массу разлить в порционную посуду и охладить.
Самбук из чернослива
400 г чернослива
160 г сахарного песка
20 г желатина
2 г лимонной кислоты
450 г воды

Тщательно промытый чернослив залить холодной водой и оставить на 1–2 часа, затем варить в этой же воде на слабом огне до готовности, после чего удалить косточки и протереть чернослив через сито. В охлажденное пюре положить сахарный песок, яичный белок и взбить полученную смесь до образования пышной пенообразной массы. В отваре от чернослива растворить набухший желатин и тонкой струей ввести его в пюре, непрерывно помешивая. Приготовленную массу разложить в порционную посуду и охладить.
Самбук из консервированных яблок, протертых с сахаром
800 г яблок консервированных
100 г сахарного песка
100 г яичных белков
25 г желатина

В яблочное пюре ввести сырой яичный белок, сахар. Смесь поставить в холодную воду или на лед и взбить до образования густой пенной консистенции, не прекращая взбивания, влить тонкой струей растворенный в воде желатин. Полученную смесь разлить в порционную посуду и охладить.
Самбук-крем
45 г манной крупы
250 г сока плодово-ягодного (яблочный, манго, вишневый и др.) или 200 г сиропа (клубничный, малиновый, вишневый и др.)
150 г сахарного песка для самбука с соком
50 г для самбука с сиропом
20 г желатина
550 г воды

Самбук-крем можно готовить как из свежего, так и из консервированного плодово-ягодного сока, сиропа, консервированного нектара и других подобных продуктов. Основой самбука-крема является предварительно размоченная в кислой среде манная крупа. Крупу следует залить холодной водой, добавить лимонную кислоту, тщательно размешать и оставить для набухания на 5–6 часов при комнатной температуре. Набухшую крупу ввести в горячую воду, довести до кипения и варить при непрерывном помешивании 15–20 минут, после чего охладить до 40–45° и влить в смесь плодово-ягодный сок или сироп. Массу, добавив сахар, взбить, как мусс, до образования пышной пенообразной массы, ввести растворенный в воде желатин и вновь взбить, после чего разложить в порционную посуду и охладить.
Самбук из мармелада
400 г мармелада
100 г яичных белков
20 г желатина
1 г лимонной кислоты
450 г воды

В разведенный холодной кипяченой водой мармелад положить сахар, сырой яичный белок и лимонную кислоту, после чего смесь взбить до образования пышной пенообразной консистенции. Растворенный в небольшом количестве воды желатин, не прекращая взбивания, влить тонкой струей в белково-мармеладную массу. Полученную смесь разлить в порционную посуду и поставить в холодное место для застывания.
Самбук из мармелада можно приготовить и другим способом: сварить сахарный сироп, добавить лимонную кислоту, ввести набухший желатин; сироп остудить до 40–50°, после чего соединить его с предварительно разведенным в кипяченой холодной воде мармеладом и тщательно взбить. В процессе взбивания в массу ввести предварительно взбитые яичные белки, после чего смесь разлить в формы и охладить. При подаче на стол форму на несколько секунд опустить в горячую воду и осторожно выложить в креманку или вазочку.
Самбук можно полить фруктово-ягодным сиропом.

Зефир

Зефир яблочный
1-й вариант
400 г яблок
1,5 стакана сахара
2,5 стакана воды
5 г агар-агара
6 белков
лимонная кислота по вкусу

Запеченные яблоки протирают сквозь сито. Промытый агар-агар заливают холодной водой по норме, указанной в рецептуре, и выставляют на 3–4 часа для набухания, затем в этой же воде ставят варить. Как только агар-агар закипит, в него кладут сахар и варят до тех пор, пока капля сиропа, опущенная на тарелку, не будет растекаться; после этого в агар-агар кладут протертое яблочное пюре и вторично доводят его до кипения. Во взбитые к этому моменту белки выливают тонкой струйкой горячий сироп, не переставая взбивать всю массу. Вливают разведенную в столовой ложке лимонную кислоту. Теплый зефир разливают в требуемые формы или противень, смоченный водой, и ставят для охлаждения.
Зефир можно готовить из малины, клубники, абрикосов и других ягод и плодов. Зефиром можно заливать поверхность торта.

2-й вариант
600 г яблок
300 г сахарного песка
150 г яичных белков
10 г лимонного сока
10 г желатина

Промытые яблоки испечь целиком или разрезать на части и протереть. Яблочное пюре, добавив сахар, варить до загустения, непрерывно помешивая. Белки охладить, взбить и соединить с яблочным пюре. В смесь ввести растворенный желатин, добавить лимонный сок, все тщательно перемешать, разложить в порционную посуду и охладить.
Зефир абрикосовый
500 г абрикосов
200 г яичных белков
300 г сахарного песка
10 г желатина

Вымытые абрикосы сварить и протереть. В полученное абрикосовое пюре добавить сахар и варить до загустения. Затем ввести взбитые белки и растворенный в воде желатин, размешать, разложить в порционную посуду и охладить.
Зефир земляничный со сливками
450 г земляники садовой
200 г сливок
200 г сахарного песка
200 г яичных белков
10 г желатина

Перебранную, промытую землянику протереть, соединить с сахаром и, непрерывно помешивая, проварить до загустения. Сливки и белки, охладив, по отдельности взбить, после чего все соединить, ввести растворенный в воде желатин, массу размешать, разложить в креманки или вазочки и охладить.

Суфле

Суфле — в буквальном переводе с французского воздушный пирог. Но в кулинарии понятие этого термина гораздо шире. Обычно это взбитые в пену полужидкие или тонко растертые в пудру продукты.
Фруктовое суфле
530 г яичных белков
150 г персиков
150 г абрикосов
150 г апельсинов
250 г сахарного песка
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры
50 г вишневого ликера

Абрикосы и персики промыть, удалить косточки, протереть. Апельсины очистить и тоже протереть. Затем смешать с абрикосовым и персиковым пюре и сахаром. Полученную смесь поставить на огонь и варить до загустения, соединить с вишневой наливкой, затем ввести во взбитые белки. Выпекать суфле, выложив в смазанную маслом форму. При подаче посыпать сахарной пудрой.
Суфле яичное
400 г яичных белков
400 г сахарной пудры
230 г яичных желтков
75 г сливочного масла
ванильный сахар

Желтки и белки взбить по отдельности, добавив сахарную пудру и ванильный сахар, соединить, осторожно перемешать. Смесь выложить в смазанную маслом форму и запечь в духовке. При подаче посыпать сахарной пудрой.
Суфле из яблок
1-й вариант
350 г яблок
560 г яичных белков
260 г сахарного песка
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры

Яблоки разрезать, удалить сердцевину с семенами и протереть. В полученное пюре добавить сахар и, помешивая, варить до загустения. Приготовленную массу в горячем виде соединить со взбитыми белками и запечь в жарочном шкафу. При подаче посыпать сахарной пудрой.

2-й вариант
7–8 яблок средней величины
1 стакан молока
250 г белого хлеба (батона)
150 г масла
150 г сахарной пудры
8 яиц
миндаль
цедра лимона и ванилин по вкусу

Хлеб замочить в молоке. Яичные желтки растереть с сахаром, сливочным маслом и ванилином. К полученной массе добавить выжатый хлеб, тертый миндаль, цедру лимона. Массу продолжать растирать. В самом конце добавить взбитые белки. Массу осторожно вымесить.
Очищенные от кожуры яблоки разрезать пополам, удалить семенные сумки и в получившиеся углубления положить свежие ягоды или варенье. Затем начиненные яблоки уложить на дно смазанной жиром и обсыпанной сухарями формы, сверху выложить приготовленную массу. Загладить ее смоченной в холодной воде деревянной лопаточкой и поставить в заранее разогретую духовку. Выпекать примерно 45–55 минут при слабом огне.

3-й вариант
10 яичных белков
1 стакан сахара
2 яблока
1 ст. ложка сливочного масла
1 ст. ложка сахарной пудры
1 стакан молока или сливок

Яблоки промыть холодной водой, разрезать на 4 части, удалить сердцевину, положить на противень, смоченный водой, запечь до готовности в жарочном шкафу. Готовые яблоки охладить и протереть через сито. В полученное пюре добавить сахар и, помешивая деревянной ложкой, проварить до загустения. Приготовленную смесь, не охлаждая, влить во взбитые белки, интенсивно помешивая венчиком. Сковороду смазать сливочным маслом, уложить горкой подготовленное суфле или выпустить его из конверта с резной трубочкой. Выпекать суфле в жарочном шкафу при 150–200°.
Посыпать сахарной пудрой, а молоко или сливки подать отдельно.
Суфле из свежих ягод
560 г яичных белков
260 г сахарного песка
330 г земляники или малины
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры

Ягоды перебрать, промыть и протереть. Добавив в пюре сахар, сварить до загустения, после чего, не охлаждая, соединить со взбитыми белками. Порционную сковороду или форму смазать сливочным маслом, приготовленную массу уложить горкой и запечь в жарочном шкафу. При подаче суфле посыпать сахарной пудрой.
Суфле абрикосовое или сливовое
400 г абрикосов или слив
560 г яичных белков
260 г сахарного песка
15 г масла сливочного
30 г сахарной пудры

Из промытых абрикосов или слив удалить косточки. Подготовленные плоды припустить до готовности и протереть. Далее суфле готовить так же, как «Суфле из свежих ягод».
Суфле из лесных ягод
½ стакана лесных ягод (земляника, черника, малина, клюква и т. д.)
½ стакана сливок
1 ст. ложка сахарного песка

Ягоды промыть, обсушить, протереть через сито, выложить в миску и оставить в холодильнике на 1 час.
В сливки добавить сахар и взбить смесь в густую пену. Залить этой пеной охлажденные ягоды и все хорошо перемешать. Подавать суфле в холодном виде.
Суфле апельсиновое
400 г апельсинов или 170 г апельсинового сока и 20 г цедры
150 г молока
35 г сливочного масла
20 г муки пшеничной
500 г яиц
3 г соли
250 г сахарного песка

Растопить сливочное масло, ввести муку и, помешивая, прогреть на огне, не доводя до кипения. Затем залить все это теплым молоком, предварительно растворив в нем соль и сахар. В смесь добавить нарезанную мелкой соломкой, ошпаренную цедру апельсина и все прогреть до загустения 15–20 минут, после чего снять с огня, немного остудить, добавить желток, размешать и осторожно ввести взбитые в пену белки и апельсиновый сок. Суфле выпечь, как указано в рецептуре «Суфле из свежих ягод».
Суфле из крыжовника
600 г крыжовника
250 г сахарного песка
10 г лимонной цедры
10 г муки пшеничной
100 г белого вина
7–8 яиц

Крыжовник промыть, проварить до его размягчения в небольшом количестве воды, добавив цедру лимона и сахара (½ нормы), протереть через сито. Желтки смешать с оставшимся сахаром, затем соединить с пюре и проварить 3–5 минут, постоянно помешивая. Добавить вино, снять с огня и ввести взбитые в пену белки. Полученную массу переложить в смазанную маслом форму и запечь в жарочном шкафу.
Суфле из хурмы
400 г хурмы
560 г яичных белков
260 г сахарного песка
15 г сливочного масла
50 г сахарной пудры

Промытую хурму разрезать на 4 части, вынуть косточки, припустить до готовности, добавив лимонную кислоту, и протереть. В полученное пюре добавить сахар и, помешивая, варить до загустения. Смесь осторожно соединить со взбитыми белками. Порционную сковороду смазать сливочным маслом, уложить на нее горкой приготовленную массу и запечь в жарочном шкафу. Сверху суфле посыпать сахарной пудрой.
Суфле из груш
400 г груш
260 г сахарного песка
550 г яичных белков
15 г сливочного масла

Груши промыть, нарезать крупными дольками, припустить до готовности и протереть. В грушевое пюре добавить сахар и взбитые белки. Массу выложить в порционную сковороду, смазанную маслом, и запечь.
Суфле из бананов
400 г бананов
260 г сахарного песка
30 г сахарной пудры
500 г яичных белков
15 г сливочного масла

Приготовить пюре из очищенных сырых бананов, добавить сахар и ввести взбитые белки. Массу уложить в форму, смазанную маслом, запечь. При подаче сверху посыпать сахарной пудрой.
Суфле с черешней
500 г молока
50 г муки пшеничной
35 г сливочного масла
4–5 яиц
200 г черешни
250 г сахарного песка
25 г шампанского

Сахар, муку, размягченное сливочное масло, желтки растереть, поставить на огонь и, введя молоко, непрерывно помешивая, варить до загустения 10–15 минут, затем остудить. Белки взбить и смешать с яично-молочной массой.
Черешню без косточек пересыпать сахаром и, добавив шампанского, ввести в готовую массу. Все перемешать, уложить в форму, смазанную маслом, и запечь в духовке.
Суфле из чернослива
400 г чернослива
260 г сахарного песка
560 г яичных белков
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры

Тщательно промытый чернослив сварить в небольшом количестве воды до готовности, после чего удалить из него косточки и протереть его через сито (без отвара). В дальнейшем готовить так, как «Суфле из сушеных яблок».
Суфле миндальное
460 г яиц
230 г сахарного песка
230 г молока
45 г муки пшеничной
10 г масла сливочного
150 г миндаля
30 г сахарной пудры

Желтки растереть с сахаром, добавить муку, поджаренный с сахаром и измельченный миндаль, смесь развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, проварить до загустения, затем соединить со взбитыми белками. Приготовленную массу выложить на порционную сковороду, смазанную маслом, и выпечь в жарочном шкафу.
Суфле сверху посыпать сахарной пудрой.
Суфле из варенья
500 г варенья малинового, земляничного и др.
500 г яичных белков
30 г сахарной пудры
15 г масла сливочного

Густое варенье смешать со взбитыми в пену белками, выложить в форму, смазанную маслом, и запечь в жарочном шкафу. При подаче суфле посыпать сахарной пудрой.
Суфле шоколадное
570 г яиц
200 г сахарного песка
120 г шоколада
240 г молока
50 г муки
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры

Шоколад натереть на крупной терке и соединить с растертыми с сахаром желтками и мукой, после чего развести горячим молоком и проварить до загустения. Полученную массу смешать со взбитыми белками, уложить в смазанную маслом форму и запечь. При подаче суфле посыпать сахарной пудрой.
Суфле кофейное
30 г кофе растворимого
550 г яиц
280 г сахарного песка
240 г молока
50 г муки пшеничной
15 г сливочного масла
30 г сахарной пудры

Кофе растворить в горячем кипяченом молоке (¼ нормы). Желтки растереть с сахаром и мукой, соединить с оставшимся молоком и проварить до загустения, после чего в смесь влить молоко с растворенным в нем кофе. В остальном кофейное суфле готовится так же, как шоколадное.
Суфле ванильное
570 г яиц
200 г сахарного песка
240 г молока
50 г муки
15 г сливочного масла
0,5 г ванилина
30 г сахарной пудры

Яичные желтки растереть с сахаром, соединить с мукой, ванилином, развести горячим молоком и, помешивая, проварить до загустения. Приготовленную смесь соединить со взбитыми белками и размешать. Уложить подготовленную массу в форму, смазанную сливочным маслом, и запечь. При подаче посыпать сахарной пудрой.

Мармелад

Для изготовления мармелада сначала готовится пюре как обычно, но с большим содержанием сахара.
Кроме того, при изготовлении мармелада плоды протирают через более частое сито, чтобы в прозрачной глазировке не было заметно частиц плодов.
Для мармелада лучше использовать плоды и ягоды, содержащие много желирующих веществ (яблоки, лучше антоновские, абрикосы, сливы, черную смородину, кизил и т. п.).
Чаще всего готовят фруктово-ягодный мармелад, в котором основным сырьем является яблочное пюре (до 90 %), в него добавляют пюре из других фруктов и ягод.
Технология приготовления мармелада такова: 1 стакан приготовленного пюре размешивают с 1 стаканом сахарного песка и уваривают, непрерывно помешивая деревянной лопаточкой, до тех пор, пока на вынутой лопаточке не останется слой мармелада не менее 2 мм толщиной. Чтобы проверить готовность мармелада, надо размазать массу тонким слоем по блюдечку и провести ложкой борозду. Если она не сомкнется, значит, мармелад готов.
По окончании варки мармелад можно подкрасить в любой цвет, используя пищевые красители.
Мармелад можно также подкислить пищевыми кислотами (лимонной или виннокаменной) и ароматизировать.
При глазировании изделий мармеладом надо использовать его в горячем виде, так как при 60–70° он уже застывает. На поверхности изделия мармелад разравнивают кисточкой или ножом, лопаточкой, а изделия небольшого размера можно просто окунуть в мармеладную горячую массу.
Мармелад из абрикосов для глазирования
1 кг абрикосов
5 стаканов сахара
1 стакан воды

Взять ярко-желтые, зрелые, но не перезрелые абрикосы, так как в перезрелых плодах мало желирующих веществ.
При изготовлении пюре для мармелада плоды протирают через более частое сито, чтобы в прозрачной глазировке не было заметно частиц фруктов.
Приготовленное пюре уваривают с сахаром, непрерывно помешивая деревянной лопаточкой, пока на вынутой лопаточке не останется слой мармелада толщиной около 2 мм.
Изделия глазируют горячим мармеладом, так как при 60–70° он уже застывает. На поверхности изделий слой мармелада разравнивают кисточкой или ножом.
Яблочно-сливовый мармелад
2,5 кг слив
0,5 кг яблок
2 кг сахара

Сливы ошпарить кипятком и оставить стоять с этой водой по меньшей мере 12 часов. Потом дать возможность им просохнуть. Яблоки очистить от кожуры, нарезать и все вместе варить до готовности. Затем все протереть через сито и смешать с сахаром, уложить в большой горшок и варить до тех пор, пока не получится густой мармелад. Готовый мармелад уложить в стаканы и завязать целлофаном.
Яблочный сыр «Мозаика» (мармелад)
7 кг яблок
1,5 кг сахара

Яблоки вымыть, очистить от сердцевины, нарезать дольками, засыпать сахаром. Перемешать, закрыть и оставить на 12–24 часа при комнатной температуре. На следующий день слить в эмалированную посуду образовавшийся сок и варить его до тех пор, пока не останется приблизительно половина. Тогда в кипящий сироп всыпать яблоки, оставив около 1 кг. Варить, время от времени помешивая, на очень сильном огне, а когда яблоки разварятся, мешать интенсивнее. Варить до тех пор, пока масса, если провести по ее середине, не будет сразу сливаться.
Затем всыпать оставшиеся яблочные дольки и еще варить 2–3 минуты. (Важно, чтобы всыпанные позже яблоки не разварились.) Горячую массу сразу же переложить в полотняный мешок, выстланный целлофаном, и завязать. Яблочный сыр, помещенный в мешок, надо хорошо отжать и сильно придавить. Сыр можно варить из яблок с кожурой и без. Яблоки с твердой или некрасивой кожурой варят очищенными.
Яблочно-айвовый мармелад
1 кг яблок
1 кг айвы
1,5 кг сахара
сок из 1 лимона

Яблоки очистить от кожуры, каждое разрезать на 4 части, удалить семенники и нарезать мелкими дольками. Айву очистить, удалить семенники и нарезать мелкими кусочками. Яблоки и айву уложить в горшок (кастрюлю) и залить водой, чтобы она чуть не покрывала смесь. Варить при небольшой температуре, пока яблоки не разварятся и не будет готова айва. Затем к фруктам добавить сахар и дать возможность бурно закипеть, а потом примерно полчаса варить при небольшой температуре, постоянно помешивая. Когда мармелад станет достаточно густым, добавить в него лимонный сок и дать возможность еще раз бурно закипеть. Выложить мармелад в подготовленные стаканы и завязать целлофаном.
Мармелад из дыни
1 кг дыни
1 кг сахара

Очистить дыню от кожи и семечек, нарезать на кусочки и варить на слабом огне, пока не станет мягкой. Вода должна покрывать нарезанную кусочками дыню (в процессе варки воду не добавлять). Потом отбросить на сито и протереть — так получится пюре.
В воду, в которой варилась дыня, добавить сахар и продолжать кипятить, снимая пену. Когда сироп будет готов, положить в него дынное пюре и уваривать до полной густоты. Остудить и нарезать на кусочки. Мармелад может храниться несколько месяцев.
Яблочно-грушевый мармелад
2 целых лимона
8 кусков пиленого сахара
по 1,75 кг очищенных, с удаленной сердцевиной яблок и груш
сок 1 лимона
2,5 кг сахара
125 г апельсинового сока
30 г крупно нарубленных ядер миндаля

Натереть цедру с лимонов. Яблоки и груши нарезать и сложить в большую керамическую миску. Сверху высыпать колотый сахар, цедру и оставить на ночь настаиваться. На следующий день выложить все в большую кастрюлю. Добавить апельсиновый сок и орехи и на слабом огне довести до кипения, а затем варить 30 минут.
Еще горячим выложить мармелад в заранее приготовленные стаканы и хорошо завязать их целлофаном.

Желе

Для приготовления желе, так же как и для приготовления повидла, рекомендуется использовать свежие плоды и ягоды с повышенным содержанием пектина, обладающего желирующими свойствами. К таким плодам и ягодам относятся крыжовник, айва, клюква, яблоки, малина, черная смородина и др.
Очень много пектина содержат плоды боярышника (их сок превращается в желе даже без варки).
Довольно много пектина можно выделить из сердцевины кожицы яблок, незрелых плодов смородины, крыжовника и винограда. Сок для желе выжимают из сырых или сваренных с сахаром плодов, разваренных в воде, а затем процеженных.
Для приготовления желе можно использовать также плодово-ягодные соки и пюре из желирующих плодов и ягод. При приготовлении желе используются экстракты, вина и очень часто молочные продукты, прежде всего свежее молоко.
К малокислым плодам и ягодам следует добавлять лимонную кислоту, так как кислота способствует желированию соков.
Но даже при высоком желирующем свойстве того или иного сока при приготовлении желе используется желатин, который кладут в горячий сахарный сироп. Но перед введением в сироп желатин 30–40 минут размачивают в холодной кипяченой воде для набухания. Следует иметь в виду, что при набухании желатин увеличивается в весе в 6–8 раз. Набухший желатин кладут в горячую (но не кипящую) воду или другую жидкость до полного растворения.
Растворенный желатин вводят в сироп, хорошенько размешивают и настаивают в течение примерно получаса в закрытой посуде, после чего процеживают и только тогда соединяют с плодово-ягодным соком.
Разноцветное желе
По 1 стакану фруктового сиропа, яблочного сока и молока
2–3 ст. ложки сухого желатина
½ стакана сахара
лимонная кислота и пищевые красители

Готовить из разных подцвеченных сиропов или компотов. Отдельно в сироп и молоко добавить распущенный в воде желатин, в первый вмешать сок лимона или лимонную кислоту, во второе — сахар, помешивая, довести до кипения и слегка остудить в холодильнике. Выложить желе разных цветовых сочетаний в формы (можно с фруктами) и сильно остудить в холодильнике.
Яблочное желе
1 л сока незрелых яблок
800 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара

Неочищенные яблоки разрезать на 4 части, уложить в кастрюлю, залить водой, чтобы она чуть покрывала яблоки, и варить до готовности. Потом накрыть кастрюлю крышкой и оставить на ночь. На следующий день слить сок через марлю, но яблоки при этом не выжимать. Сок с сахаром и ванильным сахаром, постоянно помешивая, довести до кипения и дать некоторое время покипеть. Чтобы определить, достаточно ли густым стало желе, зачерпнуть его ложкой и выложить на холодную тарелку.
Если желе после остывания станет густым, то его в горячем виде надо разложить в подготовленные стаканы и завязать их целлофаном.
Желе айвовое
Для желе используют более мелкие и зеленоватые плоды, а также срезанные кожицу и семенники, оставшиеся от приготовления варенья. Плоды хорошенько очищают от пушистого налета, моют и нарезают ломтиками, не срезая кожицы и не удаляя семенной коробочки, так как в них содержится больше всего пектина. Нарезанные плоды залить водой, чтобы она едва их покрывала, и варить до мягкости. Полученный сок процедить через марлю, не отжимая, чтобы сок был прозрачным. На каждый литр полученного сока добавить по 800 г сахара и варить до необходимой густоты. За несколько минут до снятия с огня положить лимонной кислоты по 5 г на 1 кг сахара. Желе горячим разлить в небольшие банки. Чтобы желе получилось более прозрачным, на каждые 2 кг айвы можно положить 2 кг кислых яблок. Оставшуюся гущу протереть через сито (ее можно использовать для повидла). На 2 кг плодового пюре нужно положить по 1 кг сахара и варить до желаемой густоты. Повидло горячим разлить в банки. Хранить в прохладном месте.
Желе крыжовенное
1-й вариант
1 л сока крыжовника
3,5 стакана сахара
цедра лимона
ванилин

Выбрать не совсем зрелые, но сочные зеленые ягоды, а из зрелого красного крыжовника готовить розовое желе.
Ягоды промыть, разварить с водой, растереть, процедить, добавить в сок сахар, цедру лимона, ванилин по вкусу. Уварить до половины объема, удалить цедру лимона. Далее готовить, как яблочное желе.

2-й вариант
Для приготовления желе используют недоспелую ягоду. Ее промывают, помещают в эмалированную посуду, наливают воду и дают отстояться. Сок осторожно сливают, замеряют количество и уваривают до половины объема, снимая пену. Затем добавляют сахар и варят до готовности. Готовое желе разливают в банки и закатывают.
Желе из абрикосов
1 л абрикосового сока
420–500 г сахара

Для приготовления желе используют недозрелые абрикосы. С плодов удаляют плодоножки, моют и дают стечь воде. Плоды разрезают по бороздке и вынимают косточки, кладут в эмалированную кастрюлю, заливают водой так, чтобы она их покрыла, и варят до размягчения. Отвар процеживают, дают отстояться и уваривают, непрерывно снимая пену, до тех пор, пока останется половина сока. После этого добавляют сахар и варят до готовности. Горячее желе закрывают крышками.
Желе из винограда
1 л виноградного сока
400 г сахара

Виноград тщательно промывают холодной водой и осторожно снимают ягоды, которые полностью заливают водой, сложив виноград в таз. Хорошо проваривают, процеживают и дают соку медленно стечь и отстояться. Замеряют количество отстоявшегося сока и уваривают вдвое. Затем добавляют сахар и варят до готовности. Горячее желе разливают в банки и закатывают.
Желе из вишни
1 л вишневого сока
700 г сахара

Спелую, но не переспелую вишню моют, помещают в эмалированную посуду, заливают водой (300 г воды на 1 кг плодов) и варят до выделения сока. Сок процеживают. Уваривают примерно вдвое, добавляют сахар и варят до готовности. Горячее желе заливают в банки и закатывают.
Желе из клюквы
1 л клюквенного сока
800 г сахара

Ягоды моют, кладут в эмалированный тазик, заливают водой так, чтобы она покрыла половину плодов, и варят до размягчения, отвар процеживают, добавляют сахар и варят до готовности. Готовое желе разливают в банки и закатывают.
Желе из красной или черной смородины
1 л сока из красной или черной смородины
450–500 г сахара

Красную или черную смородину перебирают, удаляют плодоножки и веточки, кладут в кастрюлю, заливают водой так, чтобы она покрыла ягоды, и варят до выделения сока. Затем сок процеживают и оставляют до следующего дня для застывания, после чего осторожно сливают и варят, тщательно снимая пену. Когда объем сока уменьшится вдвое, добавляют сахар и варят до готовности. Горячее желе разливают в банки и закатывают.
Желе из красной смородины
Сок красной смородины, пожалуй, единственный, из которого можно приготовить желе холодным способом. Ягоды собирают чуть недозрелыми. Моют с кисточками, чтобы не вытек сок. Просушивают на полотенце или марле и, обобрав стебельки, разминают ягоды толкушкой или бутылкой с плоским дном. Отжав сок, кладут в него сахар из расчета 1,25 стакана сахарного песка на 1 стакан сока. Растирают ложкой, пока сахар полностью не растворится. Полученную массу разливают в мелкую стеклянную посуду, накрывают пергаментной бумагой, пленкой или фольгой и завязывают. Посуда должна быть сухой.
Первые 2–3 дня желе хранят в прохладном месте, а потом при комнатной температуре.
Малиновое желе
1-й вариант
300 г малины (или 1 стакан малинового сиропа)
15 г желатина
2 ¼ стакана воды
200 г сахара

Отжать из малины сок, процедить его и вылить в кастрюлю. Желатин развести в ¾ стакана теплой воды, добавить в нему сахар, 1,5 стакана воды. Поставить смесь на огонь и, когда вода закипит, влить в нее малиновый сок, снять с огня. Залить смесь в охлажденную форму и поставить на холод.

2-й вариант
Малину (1 стакан) перебрать и промыть в холодной воде, ¾ стакана сахара залить водой (1,5 стакана), перемешать и вскипятить. В горячий сироп положить очищенную малину, вскипятить и в закрытой посуде оставить на 15–20 минут. После этого процедить, добавить по вкусу лимонной кислоты, слегка охладить, разлить в формы и дать застыть. Желе можно украсить ягодами.
Желе медовое
½ стакана меда
2 ст. ложки желатина
1 ст. ложка сока лимона
4 стакана воды

Мед развести водой, дать смеси закипеть, снять с плиты, ввести желатин и довести до кипения, затем добавить лимонную кислоту или лимонный сок, немного охладить, разлить в порционную посуду и поставить на холод для полного застывания.
Земляничное желе
500 г земляники
300 г сахара
2,5 стакана воды
15 г желатина
сок 1 лимона
1,5 стакана белого вина
1,5 стакана густых сливок
ванилин по вкусу

Размешать в кастрюле 1,5 стакана воды и 200 г сахара, довести смесь до кипения, всыпать в нее 400 г земляники и прокипятить 2–3 минуты. Вылить компот в миску, плотно закрыть крышкой и дать настояться 1,5–2 ч. Настой процедить через салфетку и смешать с желатином, разведенным стаканом теплой воды. Затем влить в кастрюлю лимонный сок, белое вино и хорошо перемешать. Отлить немного смеси в форму для желе и поместить ее в холодильник. Между тем оставшуюся землянику осторожно смешать со 100 г сахара. Когда желе в форме застынет, на него уложить слой ягод, залить его смесью, снова поставить в холодильник для застывания и так до тех пор, пока форма не будет полностью заполнена. Форму с готовым желе опустить на 10–15 секунд в горячую воду, затем выложить желе на тарелку и украсить взбитыми сливками с ванилью.
Сливочное желе
3 стакана сливок
2 ст. ложки желатина
¾ стакана воды
120 г сахара
10–12 шт. горького миндаля
ванилин по вкусу

Желатин растворить в ¾ стакана теплой воды, всыпать в него сахар, ваниль, натертый миндаль и, дав вскипеть, процедить через сито. Сливки вскипятить и остудить до комнатной температуры, соединить с сиропом и, помешивая, остудить. Залить массу в форму и поставить на холод.
Шоколадное желе
плитка шоколада
13 г желатина
¾ стакана воды
3 стакана сливок
60 г сахара
ванилин по вкусу

Желатин растворить в теплой воде, добавить в него 3 стакана сливок, плитку тертого шоколада, ванилин, сахар, довести смесь до кипения и процедить сквозь сито, помешивая, остудить. Заполнить массой форму и поставить ее на холод.
Лимонное желе с фруктами
1 лимон
3 стакана воды
1 стакан сахара
25 г желатина
300 г консервированных фруктов и ягод

Налейте в кастрюлю воды, всыпьте сахар, размешайте и вскипятите. В горячий сироп положите цедру, срезанную с половины лимона, желатин, предварительно намоченный и отжатый. Помешивая сироп, доведите его до кипения и влейте лимонный сок. Процедите горячий сироп, слегка охладите его, разлейте в вазочки или в формы. Сначала только часть сиропа, чтобы покрывал дно на 1–2 см. Когда он застынет, положите фрукты, снова залейте полузастывшим сиропом и поставьте на холод.
Вишневый холодец
600 г вишни
2 ч. ложки толченой корицы
2 зернышка гвоздики
¾ стакана сахара
½ стакана холодной кипяченой воды
2 стакана столового красного вина
1 ч. ложка лимонной кислоты

Перебрать вишню, промыть, вынуть косточки, протереть сквозь сито и выложить в стеклянную банку. Добавить корицу, гвоздику, сахар, холодную кипяченую воду, вино, лимонную кислоту. Все хорошо перемешать и поставить на холод.
Ягодный холодец
500 г ягодного пюре
1 стакан сахара
1 стакан сухого вина
по 0,5 ч. ложки корицы, гвоздики, цедры
1 ч. ложка лимонной кислоты или 2 ст. ложки лимонного сока
1 стакан воды

Из свежих ягод сделать пюре, протерев их сквозь сито. Оставшуюся непротертую массу смешать с вином, пряностями и сахаром, прокипятить, затем процедить, добавив лимонную кислоту или сок, и залить этим сиропом пюре из свежих ягод. Использовать только эмалированную или фарфоровую посуду. Дать остыть и поставить на холод.
Желе из дыни
450 г дыни
150 г сахарного песка
50 г лимона
30 г желатина
500 г воды

Спелую дыню очистить от кожи и зерен и отжать из нее сок. Сварить на воде сахарный сироп, ввести в него набухший желатин и довести смесь до кипения, после чего смешать сироп с отжатым из дыни соком и соком лимона и снова довести смесь до кипения, разлить в порционную посуду. Желе вынести для окончательного застывания в холодное место.
Желе цитрусовое
80 г лимонов
150 г апельсинов или 150 г мандаринов
140 г сахарного песка
30 г желатина
1 г лимонной кислоты
700 г воды (для желе из апельсинов или мандаринов)
770 г воды (для желе из лимонов)

Сварить на воде сахарный сироп, положить в него цедру, снятую с лимонов (апельсинов, мандаринов), и ввести предварительно замоченный в холодной воде желатин. После того как желатин растворится, влить отжатый сок из лимонов (апельсинов, мандаринов). Для желе из апельсинов в горячий сироп добавить лимонную кислоту. Полученную массу процедить, разлить в порционную посуду и охладить.
Желе ассорти из свежих фруктов и ягод
150 г яблок
150 г груш
75 г мякоти арбуза
75 г мякоти дыни
50 г винограда
50 г земляники садовой
150 г сахарного песка
30 г желатина
0,5 г лимонной кислоты
400 г воды

Кожицу и сердцевины промытых и очищенных яблок и груш залить водой, довести до кипения и варить на слабом огне 15–20 минут. Отвар процедить, добавить сахар, лимонную кислоту, довести до кипения, положить в него нарезанные дольками яблоки и груши и варить их до готовности. Шумовкой аккуратно вынуть из отвара фрукты, влить заранее растворенный желатин, размешать, довести до кипения и процедить.
В порционную посуду положить нарезанную кусочками мякоть дыни, арбуза, виноград, клубнику, яблоки, груши. Залить их желе и охладить.
Желе из свежих мандаринов и консервированных слив
200 г мандаринов
100 г слив
60 г сиропа от фруктового компота
130 г сахарного песка
30 г желатина
1 г лимонной кислоты
500 г воды

Очищенные от кожицы и белых волокон мандарины разделить на дольки. Сироп от компота развести водой, добавить в него сахар, нагреть до кипения, соединить с набухшим желатином, вновь довести до кипения и ввести лимонную кислоту. Охлажденную смесь разлить в формочки слоем 1–1,5 см и дать застыть. Сверху на застывшее желе положить консервированные сливы и дольки мандарина и залить их оставшимся сиропом, после чего формочки оставить на холоде до окончательного застывания желе. Перед подачей формочки на несколько секунд опустить в горячую воду и осторожно выложить желе на тарелку.
Желе «Янтарь»
300 г моркови
100 г сахарного песка
30 г желатина
3 г лимонной кислоты
600 г воды

Очищенную и промытую морковь измельчить. Массу залить водой и варить 15–20 минут, затем процедить, добавить сахар и довести до кипения, после чего ввести предварительно замоченный желатин, смесь размешать, вновь довести до кипения, разлить в формочки и охладить.
Желе из консервированных персиков
300 г персиков консервированных
250 г сиропа от персиков
50 г сахарного песка
30 г желатина
1 г лимонной кислоты
400 г воды

Сироп от консервированных персиков развести водой, добавить сахар, лимонную кислоту и нагреть до кипения. Ввести набухший желатин, снова довести до кипения. Смесь размешать, слегка охладить, разлить в формочки слоем 1–1,5 см и дать застыть. На застывшее желе положить нарезанные тонкими ломтиками консервированные персики и залить их оставшимся желе, после чего формочки оставить на холоде до окончательного застывания желе. Перед подачей формочки на 2–3 секунд опустить в горячую воду, после чего желе осторожно выложить на порционные тарелки.
Желе из белого или красного вина
75 г вина
200 г сахарного песка
1 г лимонной кислоты
30 г желатина

Вино нагреть до кипения, растворить в нем сахар, добавить лимонную кислоту и ввести предварительно замоченный набухший желатин, вновь довести до кипения. Готовое, немного остывшее желе разлить в порционную посуду для застывания.
Для желе пригодно как белое, так и красное вино. Можно также приготовить двухслойное желе, используя оба вида вина.
Желе молочное
750 г молока
30 г желатина
120 г сахарного песка
0,03 г ванилина

Молоко вскипятить, ввести в него сахар и ванилин. Смесь вновь довести до кипения, после чего ввести предварительно замоченный набухший желатин, все тщательно размешать, вновь довести до кипения, разлить в порционную посуду и охладить до полного застывания.
Желе молочное со свежими ягодами (малиной, вишней, садовой земляникой и др.)
250 г ягод
600 г молока
150 г сахарного песка
30 г желатина

Перебранные промытые ягоды с удаленными косточками (вишня, черешня) засыпать сахаром и оставить в холодном месте на 1–2 часа. В горячем кипяченом молоке растворить сахар, ввести набухший желатин и довести до кипения. Смесь охладить до комнатной температуры.
Образовавшийся от ягод сок слить, а сами ягоды разложить в порционную посуду, залить их молочным желе и быстро охладить. При подаче полить желе соком от ягод или подать его отдельно.
Желе молочное с вареньем
650 г молока
300 г варенья (из черной смородины, черноплодной рябины, малины)
30 г желатина
Варенье ввести в холодное кипяченое молоко и хорошо размешать. В смесь влить растворенный в небольшом количестве молока желатин, вновь размешать, разлить в порционную посуду и охладить.
Желе яично-молочное
800 г молока
80 г яичных желтков
120 г сахарного песка
0,15 г ванильного сахара
30 г желатина

Растертые с сахаром желтки постепенно развести теплым кипяченым молоком, затем на водяной бане, непрерывно помешивая, довести до слабого загустения, после чего нагревание прекратить, ввести растворенный в молоке желатин, ванильный сахар, смесь тщательно размешать, разлить в порционную посуду и охлаждать до полного застывания.
Желе сливочное с клубничным вареньем
650 г сливок
200 г варенья
30 г желатина
150 г молока

Варенье смешать с холодными пастеризованными сливками. В смесь ввести растворенный в молоке желатин, вновь тщательно размешать, разлить в порционную посуду и охладить.
Сливочное желе можно подать к праздничному столу: для этого горячее желе надо залить в фигурные формочки, после застывания формочки на несколько секунд опустить в горячую воду и выложить желе на большое плоское блюдо, украсив при помощи кондитерского мешка взбитыми сливками.
В качестве гарнира к сливочному желе можно использовать ягоды клубники.
Желе из ананаса
400 г ананаса
140 г сахарного песка
30 г желатина
1,5 г лимонной кислоты
500 г воды

Ананас очистить, нарезать кубиками, залить горячей водой, варить в течение 5–7 минут, после чего всыпать сахар, размешать, ввести набухший желатин и довести сироп до кипения, непрерывно помешивая. Затем дать сиропу настояться 10–15 минут, добавить лимонную кислоту, аккуратно вынуть шумовкой мякоть ананаса, сироп профильтровать. Формочки заполнить на ⅓ сиропом и дать ему застыть. На остывшее желе положить ломтики ананаса, залить их оставшимся сиропом и охладить до полного застывания.
Желе из слив
250 г слив
150 г сахарного песка
500 г воды
150 г белого вина
30 г желатина

Подготовленные сливы погрузить в холодную воду и сварить до готовности, не допуская чрезмерного разваривания, затем осторожно вынуть шумовкой. В отваре растворить сахар, ввести набухший желатин и, помешивая, довести смесь до кипения, после чего снять с плиты, влить вино и, слегка остудив, разлить в порционную посуду так, чтобы она была покрыта слоем 1,5–2 см. Желе вынести на холод, а после окончательного застывания нижнего слоя уложить на него сливы, залив их оставшимся сиропом, после чего оставить в холодном месте до окончательного застывания.
Желе из яблок и имбиря
2 кг сахара
½ л воды
2,5 кг яблок
примерно 30 г имбиря
натертая цедра 4 лимонов

В воду всыпать сахар и кипятить до образования сиропа (должен медленно капать с ложки). Яблоки очистить, удалить сердцевину. Яблоки, имбирь мелко нарезать, смешать с цедрой лимонов и опустить эту смесь в сироп. Кипятить в течение 1,5 часов (кипение должно быть слабым). О готовности желе будет свидетельствовать его цвет: желе должно быть светло-прозрачным.
Готовое желе вылить в подготовленные стаканы и завязать их целлофаном.

Муссы

В приготовлении мусса нет ничего сложного, особенно для тех, кто освоил приготовление желе. Муссы готовятся из тех же продуктов, что и желе: фруктово-ягодных соков, сиропов, экстрактов, концентратов, отваров, пюре. При приготовлении муссов используется также желатин, который подготавливается так же, как и для желе.
Но есть и различие в приготовлении желе и мусса: желе обычно делается прозрачным, имеет сравнительно более плотную консистенцию, а главное отличие в том, что мусс взбивается. От этого он становится легким, пышным. Перед взбиванием мусс необходимо охладить до 30–35°. Легче всего добиться пышности мусса путем взбивания в миксере, но можно его взбить кондитерским венчиком вручную, что, правда, требует времени и определенных усилий.
При взбивании объем смеси (правильно приготовленной) легко увеличивается в 2–3 раза, и хорошо взбитый, пышный мусс имеет густую пенообразную консистенцию и легко держится на кончике венчика или на ложке «шапкой».
Для удобства «распределения» мусса на порции его разливают в формочки; после застывания и перед подачей на стол формочку на пару секунд помещают в горячую воду и осторожно выкладывают содержимое в десертную посуду.
Некоторые хозяйки, не любящие желатин, заменяют его манной крупой: крупу засыпают в кипящий сироп и, непрерывно помешивая, варят до готовности.
Если мусс плохо поддается взбиванию, его следует охладить до приобретения им желеобразной консистенции и лишь тогда взбивать.
Мусс будет испорчен, если использовать при его приготовлении легко окисляющуюся посуду: алюминиевую, жестяную, чугунную.
Мусс земляничный, клубничный или малиновый
150 г земляники, клубники или малины
150 г сахарного песка
30 г желатина
0,5 г лимонной кислоты
700 г воды

Приготовленные ягоды измельчить миксером или вручную до образования пенообразной массы.
В воде растворить сахар, ввести предварительно замоченный, набухший желатин и, непрерывно помешивая, довести смесь до кипения. Готовый сироп соединить с охлажденной ягодной массой и добавить лимонную кислоту. Смесь охладить до 30–35° и взбить до образования пышной однородной массы.
Готовый мусс быстро разлить в порционную посуду и поставить в холодное место для застывания. При подаче мусс можно полить сиропом.
Мусс из крыжовника
160 г крыжовника
160 г сахарного песка
30 г желатина
700 г воды

Крыжовник перебрать, промыть холодной водой, положить в посуду, залить горячей водой и кипятить 7–10 минут, в зависимости от спелости ягод. Готовый отвар слить в другую посуду. Ягоды тщательно размять, соединить с отваром, довести до кипения и процедить через сито, слегка протирая размятые ягоды, затем всыпать сахар, ввести предварительно замоченный желатин, при непрерывном помешивании довести до кипения, добавить лимонную кислоту. Охладить до 35–40°, после чего массу взбить в густую пену, быстро разлить в порционную посуду и перед подачей выдержать в холодном месте 1–2 часа.
Мусс лимонный
80 г лимона
750 г воды
250 г сахарного песка
30 г желатина

Срезать с лимонов цедру и отжать сок. Цедру залить горячей водой и варить 5–6 минут, после чего процедить. В отвар добавить сахар, нагреть смесь до кипения и ввести предварительно замоченный и набухший желатин, вновь довести до кипения, после чего влить лимонный сок. Массу охладить до 35–40° и взбить до образования пышной пены. Готовый мусс разлить в порционную посуду и оставить в холодном месте для застывания.
Мусс из бананов
400 г мякоти бананов
150 г сахарного песка
30 г желатина
1 г лимонной кислоты
600 г воды

Мякоть зрелых бананов размять, растереть с частью сахара до получения однородной пюреобразной массы. Из остального сахара сварить сироп на воде, в кипящий сироп ввести предварительно замоченный желатин, довести до кипения, добавить лимонную кислоту, охладить до 45–50°, смешать с пюре из бананов, тщательно взбить, переложить в порционную посуду и охладить.
Мусс из ревеня
250 г ревеня
200 г сахарного песка
30 г желатина
20 г лимонной цедры
650 г воды

Стебли ревеня промыть в теплой воде, очистить от кожицы и нарезать кусочками по 5–7 см. Обработанные стебли залить холодной водой и варить до готовности, после чего ревень вместе с отваром протереть через сито. В полученную массу положить сахар и, доведя смесь до кипения, ввести предварительно замоченный и набухший желатин, вновь довести до кипения, охладить до 40–45°, взбить до получения пышной пенистой массы, разложить в порционную посуду и охладить.
Мусс из дыни
400 г дыни
300 г сахарного песка
2 г лимонной кислоты
30 г желатина
400 г воды

Мякоть спелой дыни, очищенной от кожи и зерен, тщательно измельчить с помощью миксера до образования однородной массы. Приготовить сахарный сироп на воде, добавить в него лимонной кислоты, дать закипеть, ввести массу из дыни, предварительно замоченный и набухший желатин. Массу остудить до 40–45° и взбить до образования однородной пенистой консистенции. Готовый мусс быстро разлить в порционную посуду и охладить.
Мусс из красной смородины
200 г красной смородины или черники
160 г сахарного песка
700 г воды
30 г желатина

Ягоды перебрать, промыть, отжать сок, а мезгу отварить. Готовый отвар процедить, всыпать в него сахар, отвар довести до кипения и ввести предварительно замоченный и разбухший желатин, вновь довести до кипения. Сняв отвар с огня, влить в него охлажденный ягодный сок, хорошо размешать, охладить до 30–35° и взбить. Взбитый мусс разлить в порционную посуду и охладить. Перед подачей мусс можно полить клюквенным или другим фруктово-ягодным сиропом.
Клюквенный мусс
500 г клюквы
½ стакана сахара
желатин

Клюкву промыть, откинуть на решето. Когда ягоды обсохнут, уложить их в эмалированную миску и размять деревянным пестиком. Размятую массу процедить и полученный сок поставить в холодное место. Оставшуюся мезгу залить небольшим количеством воды и варить 5–7 минут. Затем отвар процедить, немного охладить, развести в нем сахар и желатин и, постоянно помешивая, довести до кипения. Полученный сироп соединить с клюквенным соком, перемешать и поставить на лед. Затем смесь взбить венчиком до образования густой однородной массы, быстро разлить в охлажденные формочки и поместить в холодное место для застывания. При подаче мусс (как обычно) полить сиропом (клюквенным, малиновым или земляничным).
Клюквенный мусс на манке
150 г свежей клюквы
¾ стакана сахара
½ стакана манной крупы
около 3 стаканов воды

Ягоды перебрать, промыть холодной водой, положить в кастрюлю и размять ложкой или толкушкой. Ягодную массу переложить на марлю, отжать через нее сок и поставить его в холодильник. Выжимки залить кипятком и прокипятить на слабом огне в течение 3–5 минут. Полученный отвар процедить через марлю и добавить в него сахар. Посуду с сиропом поставить на огонь и, когда сироп закипит, постепенно всыпать в него манную крупу, постоянно помешивая. Когда сварится манная каша, снять посуду с огня, влить в нее клюквенный сок и взбить миксером до получения однородной пористой светло-розовой массы. Эту смесь разложить в вазочки и поставить их в холодильник до застывания. К муссу подать молоко или сливки. По этой технологии можно приготовить мусс с любыми фруктами.
Медовый мусс
1 стакан меда
10 яичных желтков
450 г сливок

Яичные желтки растереть до получения однородной массы, постепенно добавляя в них мед. Смесь поставить на слабый огонь и, непрерывно помешивая, довести до загустения, снять с огня и охладить. Заранее охлажденные сливки взбить до получения пышной пены и соединить с охлажденной яично-медовой смесью. Готовый мусс разложить в чашки или креманки и охладить.
Яблочный мусс
1-й вариант
1 кг яблок
⅛ л воды
возможны вкусовые добавки (например, кожура лимона, корица или гвоздика)
100 г сахара

Яблоки очистить или неочищенными разрезать на части и вместе с добавками варить в воде до мягкости. Затем протереть их на сите и в еще горячий яблочный мусс добавить сахар.

2-й вариант
400 г яблок
160 г сахарного песка
30 г желатина
2 г лимонной кислоты
400 г воды

Подготовленные яблоки залить холодной водой и варить до готовности. Затем отвар процедить, яблоки протереть, пюреобразную массу соединить с отваром, всыпать сахарный песок, ввести замоченный желатин, довести до кипения и добавить лимонную кислоту.
Смесь охладить до 30–35° и взбить до образования однородной пенообразной консистенции. Готовый мусс быстро разлить в порционную посуду и поставить в холодное место для застывания.
Запеченный яблочный мусс
10 яблок
⅛ л белого вина
80 г сахара
3 ст. ложки абрикосового мармелада
1 яйцо
2 яичных белка
2 ст. ложки сахара
натертая цедра 1 лимона

Очищенные, с удаленной сердцевиной, нарезанные яблоки варить с белым вином и сахаром до мягкости, затем протереть их через сито и смешать с абрикосовым мармеладом и яйцом. Хорошо взбить яичные белки с сахаром. Яблочный мусс уложить в огнеупорную, смазанную сливочным маслом форму, а сверху на мусс выложить взбитый яичный белок, посыпать сахаром и запекать в духовке при средней температуре до золотистого цвета.
Яблочный мусс, запеченный с миндальным соусом
200 г миндаля
150 г сахара
1 ч. ложка ванильного сахара
2–3 яйца
желе из смородины
для украшения

Все составные части взбить до образования пены и выложить на яблочный мусс. Запекать так, как указано выше. Готовое блюдо украсить желе из смородины.
Мусс из арбуза
900 г мякоти арбуза
100 г сахарного песка
1 г желатина
лимонная кислота

Из мякоти арбуза при помощи соковыжималки отжать сок. Ввести сахар и лимонную кислоту, а затем, доведя смесь до кипения, растворить в ней предварительно замоченный и набухший желатин. Полученную массу охладить до 30–35°, взбить, переложить в формы и снова охладить.
Мусс ягодно-хлебный
1 стакан ягодного сиропа (земляничный, клубничный, клюквенный, малиновый, рябиновый)
400 г ржаного (черствого) хлеба
1 стакан сахара
50 г желатина
корица по вкусу

Срезать у хлеба корки и замочить их в небольшом количестве воды. Когда хлеб размокнет, добавить к нему сахар, мелко истолченную корицу, ягодный сироп и все хорошо перемешать. Желатин размочить в теплой кипяченой воде, соединить с хлебной массой и прогреть (но не кипятить), чтобы растворился. Затем с помощью венчика (или лучше миксера) взбить массу до образования пышной пены и разлить ее в охлажденные формы, поместить их в холодное место.
Перед подачей полить ягодным сиропом.
Мусс фруктовый на манной крупе
300 г яблок
150 г сахара
100 г манной крупы
500–600 г воды

Яблоки разрезают, удаляют семенные коробки и варят. Отвар процеживают, яблоки протирают и смешивают с отваром. Добавляют сахар, лимонную кислоту (если надо) и доводят до кипения. Затем тонкой струйкой всыпают манную крупу и, помешивая, варят 15–20 минут. Смесь охлаждают до 30–40°, взбивают, разливают в формы. Так же готовят муссы с абрикосами, клюквой и другими ягодами и фруктами.
Мусс из фруктово-ягодных сиропов
500 г сиропа (клубничный, апельсиновый, клюквенный, вишневый и др.)
25 г желатина
1 г лимонной кислоты
500 г воды

Сироп развести кипяченой водой, добавить предварительно замоченный и набухший желатин, лимонную кислоту, довести смесь до кипения, охладить до 30–35°, взбить до получения пышной пенистой массы, разлить в порционную посуду и охладить.
В муссы из клюквенного, вишневого, смородинового сиропов лимонную кислоту вводить не следует.
Мусс яблочный без желатина
650 г яблок
150 г сахарного песка
1 г лимонной кислоты
200 г воды

Нарезанные дольками антоновские яблоки положить в кастрюлю, залить до половины водой и нагревать на медленном огне, помешивая, до тех пор, пока они не станут мягкими, после чего яблоки в горячем виде протереть, добавить сахар, лимонную кислоту, взбивать до получения пышной белой массы, разложить в порционную посуду и охладить.

Пудинги

В английской кухне пудинги являются самыми распространенными сладкими блюдами, приготовленными из круп. Хотя пудинги могут быть и несладкими.
Одним из основных компонентов пудингов являются яичные белки, которые следует взбивать не менее тщательно, чем для суфле. Вводить подготовленные взбитые белки в основную массу следует в два приема, осторожно помешивая сверху вниз.
Хороший пудинг можно получить только на водяной бане. Чтобы пудинг получился легким и пористым, воду для водяной бани следует нагревать постепенно и, доведя ее до кипения, поддерживать в этом состоянии. Иначе пудинг осядет и при вторичном закипании воды не сможет подняться, останется невыпеченным, клеклым.
Выпекание пудинга можно проводить и в жарочном шкафу, но начинать процесс выпекания следует в слабо разогретом шкафу, постепенно увеличивая температуру до 200–250°.
Для сладких пудингов рекомендуется использовать рис твердых сортов, так как он не подвержен сильному развариванию, и готовое блюдо будет иметь привлекательный вид.
Кроме риса, при выпекании сладких пудингов используются манная крупа, саго и некоторые другие крупы.
Технология приготовления несладких пудингов дается в соответствующих рецептах.
Яблочный пудинг
1-й вариант
500 г яблок
¼ л воды
тертая цедра от 1 лимона
сок из 2 лимонов
350 г сахара
1 ст. ложка рома
10 пластинок желатина
½ л воды
немного сладкого миндального масла

Вымыть яблоки, от кожуры не очищать (удалить только соцветия и черенки), нарезать и варить в воде до мягкости. Затем протереть их на сите. В полученный яблочный мусс (примерно ½ л) добавить цедру и сок лимона, сахар и ром. Если яблоки очень сладкие, можно уменьшить количество сахара. Желатин размягчить в холодной воде, выжать и растворить в подогретом белом вине. Полученную смесь хорошо перемешать с яблочным муссом. Форму для пудинга смазать миндальным маслом и положить в нее яблочный мусс. Перед тем как опрокинуть, дать пудингу хорошо остыть. К пудингу хорошо подходит ванильный соус. Если использовать яблоки красного цвета, пудинг будет иметь приятный розовый цвет.

2-й вариант
4 стакана муки
0,5 кг сливочного масла
0,7 кг яблок
0,5 кг сахарной пудры
8–10 яиц
300 г сливового джема
250 г абрикосового джема
0,5 л молока
⅔ стакана воды

Яблоки очистить, удалить сердцевину и нарезать тонкими ломтиками. Смешать просеянную муку, соль, сахар, яйца, молоко и сливочное масло (полученная смесь должна иметь консистенцию сметаны), форму смазать жиром, дно покрыть сливовым джемом, затем уложить слой яблок, а сверху — подготовленную смесь. Выпекать при температуре 175° около 1 ч. Перед подачей пудинг выложить в тарелку и полить горячим абрикосовым джемом, смешанным с кипяченой водой.
Запеченный яблочный пудинг
1 кг яблок
175 г сахара
25 г сливочного масла
2 ст. ложки воды
мускатный орех
Тесто:
250 г муки
250 г сливочного масла
¼ ч. ложки соли
1 ч. ложка сахара
½ чашки холодной (ледяной) воды

Яблоки очистить от кожуры, каждое разрезать на 4 части, удалить семенные сумки, вместе с сахаром, 1 ложкой масла, водой и мускатным орехом уложить в огнеупорную форму и тушить около 30 минут при закрытой крышке и средней температуре. После готовности вынуть из духовки. Смешать муку, сливочное масло, соль и сахар, потом осторожно добавить воду и вымесить тесто. Раскатать его в виде крышки, чтобы тесто полностью покрывало форму и чтобы его края чуть свисали с краев формы. Закрыв форму тестом, пудинг опять поставить в духовку и выпекать при слабой температуре до тех пор, пока тесто не сделается светло-коричневым и хрустящим.
Пудинг творожный с яйцом и орехами
300 г творога
3 яйца
½ л молока
4 ст. ложки риса
½ стакана грецких орехов
2 свеклы
½ стакана сметаны
½ стакана кефира

Замоченный рис смешать с нашинкованной соломкой морковью, протертым творогом, орехами, яйцами и молоком. Тщательно перемешать, выложить на смазанный противень и запечь в духовом шкафу. При подаче полить смесью сметаны с кефиром.
Петербургский яблочный пудинг
10 яблок
1,5 стакана сметаны
5 яиц
1 ст. ложка муки
2 ст. ложки сахара
½ лимона
1 стакан фруктового варенья
30 г сливочного масла

Яблоки промыть, удалить сердцевину и выложить их в смазанную маслом форму. Вместо сердцевины залить в яблоки фруктовое варенье. Желтки отделить от белков и растереть их с сахаром, натертой цедрой лимона, мукой и сметаной. В эту массу добавить взбитые в пену яичные белки. Полученной смесью залить яблоки. Форму поставить в духовку и запечь пудинг при слабом огне до готовности. Запеченный пудинг вынуть из духовки, освободить от формы, нарезать красивыми кусками и выложить их на круглое блюдо. К пудингу можно подать фруктовое варенье или охлажденное кипяченое молоко.
Пудинг из творога (запеченный)
0,5 кг творога
50 г риса
½ стакана воды
6 шт. моркови
3 яйца
½ стакана молока
½ стакана сметаны
соль по вкусу

Рис перебрать, промыть, замочить на 2–3 часа в холодной воде. Очищенную морковь нарезать соломкой. Протертый творог, замоченный рис, нашинкованную морковь смешать, добавить соль. Массу тщательно перемешать, уложить на сухой противень и запекать в течение 20–25 минут. На поверхность пудинга вылить яично-молочную смесь и запекать еще 10–15 минут.
Пудинг из блинчиков с крыжовником
4 яйца
1 ч. ложка соли
3 стакана молока
Для компота:
600 г незрелого крыжовника
1,5 стакана сахара
3 стакана воды
Для блинчиков:
3 яйца
1 ч. ложка соли
1,5 стакана молока
1 стакан муки
1,5 стакана воды

Крыжовник очистить, промыть, залить кипятком и оставить настаиваться под крышкой в течение 30–40 минут. Сварить сироп из стакана сахара и стакана воды, положить в него ягоды крыжовника и варить их до размягчения, затем охладить. Испечь тонкие блинчики. На каждый блинчик положить ягоды крыжовника и завернуть его конвертиком. Блинчики сложить в глубокую, смазанную маслом форму. Смешать 4 яйца с солью и хорошо взбить. Разбавить 3 стаканами молока и этой смесью залить блинчики. Форму поставить в разогретую духовку и запечь до загустения яичной массы. Если сироп из крыжовника окажется жидковат, в него следует добавить 1 ч. ложку картофельного крахмала.
Ванильный пудинг (основной рецепт)
0,5 л молока
50 г сахара
1 ч. ложка ванилиновой пудры (или 1 разрезанная ванильная палочка)
щепотка соли
1 ст. ложка сливочного масла
50 г крахмала

375 г молока с добавлением сахара, ванилиновой пудры, соли и масла вскипятить, снять с огня. Развести крахмал в остальном молоке и при помешивании вылить в горячее молоко. Дать еще раз закипеть. Ванильный пудинг можно приготовить из 1 пачки порошка для пудинга с привкусом ванили.
Рисовый пудинг
2 чашки риса
6 чашек молока или 4 чашки яблочного вина
75 г сахара
соль
2–3 яйца
изюм

Высыпать подготовленный рис в молоко и дать ему набухнуть. Сахар, щепотку соли и яичный желток взбить (до появления пены), подмешать промытый обсушенный изюм, рис и в заключение взбитый белок. Полученной массой заполнить пудинговую форму, смазанную жиром и посыпанную толчеными сухарями, варить около 50 минут на водяной бане. Подавать с компотом или фруктовым соком. Из подобной массы можно сделать запеканку. И пудинг, и запеканку по желанию дополняют косточковыми фруктами или ягодами.
Пудинг из белого хлеба (варенный в салфетке)
1 булка
½ стакана кипяченого молока
7 яичных желтков
½ стакана сахара
1 ст. ложка изюма
1 ст. ложка сливочного масла
7 взбитых яичных белков

Черствую французскую булку без корочек натереть на терке, влить холодное кипяченое молоко, хорошо размешать и дать постоять 30 минут. Затем добавить яичные желтки, сахар, массу снова тщательно перемешать и осторожно добавить взбитые в крутую пену яичные белки, перемешать сверху вниз осторожно, чтобы белки не опали.
Смазать плотную ткань (салфетку) сливочным маслом, на середину салфетки уложить подготовленную массу, связать салфетку бечевкой. Салфетку с наполненной массой опустить в кипящую соленую воду. Варить 1,5 часа.
Клубничный пудинг
300–500 г свежей клубники или клубники из компота измельчить, подсластить и полить небольшим количеством ликера «Кюрасао». Разложить полученную массу по бокалам, добавить манный или ванильный пудинг (см. выше) и гарнировать миндальным печеньем или половинками клубники.
Карамельный пудинг
4 ст. ложки сахара поджарить до золотисто-коричневого цвета. Залить небольшим количеством воды и подмешать полученную массу в сливочный, миндальный или манный пудинг, приправить 1 ч. ложкой мелко рубленного поджаренного миндаля и небольшим количеством ликера «Кюрасао».
Карамельный пудинг подают с шоколадным соусом.
Вишневый пудинг
200–300 г вишни без косточек сбрызнуть немного вишневым ликером или коньяком, разложить по бокалам, добавить ванильный или сливочный пудинг. Гарнировать тертым шоколадом.
Миндальный пудинг
Ингредиенты и приготовление те же, что и при ванильном пудинге, но вместо ванилиновой пудры взять 2 ст. ложки рубленого миндаля.
Пудинг «Мокко»
2 ч. ложки растворимого кофе подмешать в манный, ванильный или шоколадный пудинг, приправить ликером «Мокко» или кофейным ликером и гарнировать взбитыми сливками.
Шоколадный пудинг с грушами (персиками)
В каждый бокал положить 1–2 ст. ложки нарезанных кубиками груш (персиков), добавить шоколадный пудинг (см. ниже) и гарнировать рубленым грильяжем.
Теплый шоколадный пудинг
250 г молока
80 г сахара
80 г шоколада
соль
80 г муки
80 г маргарина или масла
4 яйца

В 125 г молока добавить сахар, тертый шоколад или 40 г какао и щепотку соли, довести до кипения при постоянном помешивании. В оставшемся молоке размешать муку, влить в кипящую массу и прокипятить при длительном взбивании. Добавить маргарин, закрыть посуду крышкой и дать смеси остыть. Постепенно подмешать желток и взбитый белок. В смазанной жиром форме варить эту массу 45 минут на водяной бане. Подавать с подслащенным молоком или ванильным соусом.
Манный пудинг (основной рецепт)
0,5 л молока
щепотка соли
50 г сахара
60 г манной крупы
1–2 яйца

375 г молока с добавлением соли и сахара вскипятить, снять с огня. Смешать манную крупу с остальным молоком, сразу же вылить в горячее молоко и дать крупе набухнуть на малом огне при неоднократном помешивании. Немного остудить, подмешать желток и вкусовые вещества (пищевые эссенции, кофе, какао, шоколад, измельченные фрукты и т. д.), добавить взбитый белок.
Пудинг по-английски любительский
100 г говяжьего жира
200 г яблок антоновских
300 г изюма без косточек
100 г цукатов
200 г черствой булки
100 г варенья черносмородинового
200 г сахарного песка
100 г муки пшеничной
4 яйца
150 г рома
10 г ванильного сахара

Говяжий жир, отделенный от пленки, порубить ножом на доске, посыпая его мукой, чтобы жир превратился в крупинки. Затем сложить все в миску, добавить изюм, нарезанные мелкими кубиками яблоки и цукаты (засахаренные и просушенные апельсиновые и лимонные корки), ванилин, черствую булку с обрезанными корками положить на дуршлаг и растереть в крошку, которую соединить с жиром, положить варенье из черной смородины и сахар, влить 100 г рома, яйца. Все хорошо размешать. Большую салфетку смазать маслом, положить в дуршлаг, выложить в нее массу для пудинга, завязать концы узлом, а в узел продеть палку и опустить пудинг в кастрюлю с кипящей водой, положив палку на стенки кастрюли. По мере выкипания воды добавлять кипяток и следить, чтобы пудинг был все время покрыт кипящей водой и не касался дна кастрюли. Варить его нужно долго (1 кг пудинга варится не менее 1,5 часа). Готовый пудинг выложить на блюдо, вылить на него остатки рома, зажечь ром и горящий пудинг подать на стол.
Датский яблочный пудинг
500 г яблок
25 г сливочного масла
25 г сахара
1 ч. ложка крахмала
8 сухарей
50 г сливочного масла
¼ л взбитых сливок (или сметаны)

Яблоки вымыть, нарезать кусочками, добавить масло и сахар и в небольшом количестве воды довести до кипения, а потом варить под крышкой на совсем слабом огне. Готовые яблоки протереть через сито. Бруснику с сахаром тушить до появления сока, а затем тушить под крышкой на слабом огне до готовности. Крахмал развести в небольшом количестве воды и влить в бруснику, чтобы она загустела, после чего охладить ее. Сухари растолочь и смешать с растопленным сливочным маслом. В стеклянную миску послойно уложить бруснику, яблочный мусс, сухари и еще раз в таком же порядке. Для украшения пудинга оставить 1 ст. ложку брусники. С помощью кухонного шприца нанести на пудинг узор из взбитых сливок, а сверху украсить его брусникой. Перед подачей на стол охладить.

Пастила

Нежная пастила получается при взбивании фруктовой массы с сахарным песком, при этом масса увеличивается в объеме и изменяется ее окраска — становится несколько светлее. Плотная пастила готовится из уваренного плодового пюре без взбивания.
Сначала взбивают без сахара пюре из ягод или фруктов, затем, когда оно увеличится в объеме, добавляют сахар: 2 стакана на 1 кг пюре, продолжают взбивать еще 10–15 минут. Взбитое пюре выкладывают слоем 2–3 см на противень, выстланный пергаментом и слегка обсыпанный сахарной пудрой, сверху пласт разравнивают ножом. После подсушивания на воздухе до образования слабой корочки противень ставят в теплый жарочный шкаф. Спустя 2–4 часа, когда поверхность затвердеет, пласт нарезают на кусочки, их переворачивают, посыпают слегка сахаром и окончательно подсушивают со всех сторон. Можно приготовить слоеную пастилу, укладывая подсушенные пласты слоями и смазывая их жидким пюре для склеивания, после чего пастилу подсушивают.
Пастила из красной рябины
1 кг рябины
700 г сахарного песка

В эмалированную кастрюлю всыпают спелую рябину, раздавливают ее ложкой, закрывают крышкой и ставят в духовку на средний жар. Как только начнет выделяться сок, ягоды перемешивают. Когда ягоды станут мягкими, их вынимают из духовки, протирают через сито, остужают, взвешивают и взбивают, постепенно добавляя сахар (700 г сахарного песка на 1 кг ягодной массы), пока сахар полностью не растворится. Взбитую массу выкладывают на противень, покрытый бумагой, и подсушивают на воздухе. Подсушенную пастилу нарезают и укладывают в коробки, выстланные пергаментом.
Пастила из калины
1 кг ягод калины
800 г сахарного песка
1 стакан воды

Отобранные и промытые ягоды калины бланшировать в кипящей воде 3 минуты, воду слить, залить ягоды 1 стаканом свежей воды и варить до размягчения. Протереть через сито, добавить сахарный песок и уварить до тестообразной консистенции. Полученную массу переложить на деревянные лотки и подсушить в духовой печи. Хранить в сухом прохладном месте.

Цукаты

Цукатами называются сваренные с сахаром, а затем подсушенные фрукты или нарезанная дольками кожица некоторых плодов. Цукаты широко используются для украшения кондитерских изделий: тортов, пирожных, куличей, кексов, баб и других изделий, а иногда и для начинки.
Чаще всего для варки цукатов используют цедру лимонов, мандаринов, апельсинов, корку арбузов, дынь.
Технология приготовления цукатов такова: цедру срезают, измельчают и заливают холодной водой несколько раз в день. Вымоченные в течение 3 дней корочки откидывают на сито, потряхивая, просушивают, затем кладут в таз для варенья, заливают сахарным сиропом, доводят до кипения, тут же снимают с огня и оставляют на сутки. На следующий день корочки варят, доводят до пробы, как на варенье, и опять таз оставляют на сутки. После этого цукаты варят до пробы на толстую нитку.
Готовое варенье горячим выливают на сито с крупной ячейкой или дуршлаг и дают стечь сиропу в течение 2–2,5 часов. Просушенные таким образом цукаты раскладывают на металлические листы, застланные бумагой, ставят в теплое место для подсушивания. Чуть подсушенные цукаты обваливают мелким сахаром-песком в тазике, миске или тарелке, сильно встряхивая посуду.
Если цукаты делаются из цельных больших по величине фруктов, а также больших корок, перед засахариванием их нарезают на небольшие куски.
Если фрукты варили с патокой или в подкисленном сиропе, то они не подсыхают; их вынимают из сиропа, промывают в теплой воде, подсушивают, обмакивают в уваренный сахарный сироп, затем раскладывают на редкой сетке для подсыхания.
Цукаты хранят в сухом месте, и они выдерживают долгое хранение.
Цукаты из айвы
Сварить айву, как варенье. Отделить кусочки айвы от сиропа, разложить на сетке в теплом сухом месте для просушивания. Извлеченные из сиропа кусочки айвы можно сначала обмакнуть в сахарный песок, а уже затем просушить.
Цукаты из апельсиновой корки
корки от 10 апельсинов
4 стакана сахарного песка
1 стакан воды

Надрезать концом ножа корку на каждом апельсине крестообразно на части и осторожно ее снять. Корки, чтобы уменьшить в них горечь, проварить 3–4 минуты в кипящей воде, а затем переложить в холодную воду и вымачивать 2–3 суток. Воду надо часто менять. Приготовить сахарный сироп и залить им апельсиновые корки, плотно, одна к одной, уложенные в кастрюлю. Дать им постоять в сиропе 3–4 часа. И затем варить 4–5 минут. Такую варку с выстаиванием повторить 3–4 раза. Можно сохранять корки в сиропе, в котором они варились, или же приготовить цукаты, как указано в предыдущем рецепте.
Цукаты из арбузной корки
1 кг очищенных арбузных корок
5 стаканов сахарного песка
3 стакана воды

Снять с арбуза корку и очистить ее от зеленой оболочки. Варить в воде 5–10 минут до полуготовности, вынуть и переложить в горячий сахарный сироп. Дать выстояться 10–12 часов, затем варить в 3–4 приема с выстаиваниями до получения эффекта стекловидности. Дать стечь, обмакнуть в сахарный песок и сушить на сетке до готовности.

Мороженое

По составу входящих в него продуктов мороженое бывает молочным, сливочным и плодово-ягодным.
Основным компонентом молочного мороженого является молоко, но в его состав входят также яйца и сахар. Обычно оно содержит около 3–3,5 % жира и до 20 % сахара.
Сливочное мороженое более жирное, так как его готовят с добавлением сливок, и оно содержит около 10 % жира и до 16 % сахара. Сливочное мороженое зачастую служит основой различных сортов мороженого (кофейного, шоколадного, орехового, ванильного, пломбира и многих других).
Фруктово-ягодное мороженое состоит из натуральных ягодных и фруктовых соков и сиропов или фруктово-ягодных пюре. Такое мороженое почти всегда бывает очень сладким, так как содержит до 30 % сахара.
В домашних условиях приготовить мороженое довольно трудно, да и вряд ли стоит это делать: в продаже всегда имеется широкий выбор различных сортов мороженого. А из простого сливочного пломбира можно приготовить множество разнообразных десертов. Просто к купленному мороженому надо добавить соответствующие наполнители. Массу для пломбира размораживают до густоты сметаны, смешивают со взбитыми сливками, вводят всевозможные наполнители и замораживают в специальной форме.
При вводе в мороженое цукатов их предварительно замачивают в ликере. Тогда при замораживании массы они не замораживаются и остаются мягкими.
Мороженое сливочное со свежими плодами
850 г сливочного мороженого или пломбира
150 г садовой земляники, малины, вишни и др.

Перебранные, промытые ягоды при помощи миксера измельчить до получения пюреобразной массы; полученное ягодное пюре ввести в готовое мороженое. Смесь тщательно перемешать.
Мороженое с персиками
750 г мороженого сливочного или пломбира
170 г персиков консервированных
100 г сиропа от персиков
50 г сахарного песка
75 г миндаля

Очищенный от кожицы, измельченный миндаль обжарить. В сироп от персиков добавить сахар и довести смесь до кипения.
При подаче в вазочки разложить по 2–3 шарика мороженого, разрезанные пополам консервированные персики. Все это полить охлажденным сиропом и посыпать миндалем.
Мороженое можно подавать с консервированными грушами, абрикосами, сливами.
Мороженое с вареньем
800 г мороженого сливочного или пломбира
200 г миндаля

Поджаренные орехи измельчить и бо́льшую их часть тщательно смешать с размягченным мороженым, разложить в порционную посуду и посыпать оставшимися орехами.
Мороженое с вином
800 г мороженого плодово-ягодного
200 г вина виноградного (красного десертного)

При подаче уложенное в порционную посуду мороженое полить охлажденным вином.
Мороженое ореховое
800 г мороженого сливочного или пломбира
200 г миндаля

Поджаренные орехи измельчить и бо́льшую их часть тщательно смешать с размягченным мороженым, разложить в порционную посуду и посыпать оставшимися орехами.
Мороженое крем-брюле
850 г мороженого сливочного или пломбира
25 г сахарного песка
30 г сливок

Сахарный песок смешать со сливками и, непрерывно помешивая, нагревать до загустения и приобретения светло-коричневой окраски, после чего полученную массу охладить и соединить со сливочным мороженым.
Мороженое с шоколадом
850 г сливочного мороженого или пломбира
150 г шоколада

Сливочное мороженое уложить в порционную посуду. Размягчить шоколад и украсить им мороженое с помощью кондитерского мешочка.
Мороженое с коньячным соусом
800 г сливочного мороженого или пломбира
150 г молока
25 г коньяка
30 г яичных желтков
30 г сахарного песка
0,5 г мускатного ореха

Яичные желтки растереть с сахаром, добавить натертый мускатный орех, тщательно размешать, развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, варить до загустения, охладить и влить коньяк.
Сливочное мороженое уложить в порционную посуду и полить охлажденным коньячным соусом.
Мороженое сливочное с изюмом, цукатами и вареньем
850 г сливочного мороженого или пломбира
50 г цукатов
50 г изюма
50 г варенья

Изюм без косточек тщательно промыть и ввести вместе с цукатами в мягкое сливочное мороженое, массу тщательно перемешать, сформовать в виде шариков, уложить в порционные вазочки и полить вареньем.
Мороженое цитрусовое
800 г сливочного мороженого или пломбира
50 г цукатов
80 г апельсинов
30 г апельсинового сока
10 г лимонного сока
50 г сахарного песка
25 г воды

Цукаты смешать со сливочным мороженым, сформовать мороженое в виде шариков, уложить в порционные вазочки, украсить кусочками апельсина, нарезанного тонкими полукружиями, и полить апельсиновым сиропом.
Мороженое ассорти
200 г мороженого сливочного
200 г мороженого шоколадного
200 г мороженого фруктового
200 г консервированных или свежих фруктов, ягод
100 г орехов
150 г фруктового соуса

Мороженое трех видов, сформовав в виде шариков, уложить в порционные вазочки, украсить гарниром из консервированных фруктов, ягод, посыпать рублеными орехами и полить ароматическим фруктовым соусом.
Мороженое сливочное с фруктово-ягодным гарниром
850 г сливочного мороженого
70 г земляники, малины, вишни или персиков
50 г сахарной пудры
30 г масла сливочного
30 г яичных белков

Перебранные и промытые ягоды при помощи миксера превратить в однородную массу пенообразной консистенции. Размягченное масло, добавив сахарную пудру, взбить до консистенции густой сметаны, смешать с ягодным пюре, ввести белки и смесь взбить в пышную пену.
Мороженое, сформованное в виде шариков, уложить в порционную посуду и украсить подготовленной массой.
Мороженое с шоколадным соусом
850 г сливочного мороженого
40 г ядер грецких орехов
20 г какао-порошка
60 г сахарного песка
80 г сливок

Очищенные и обжаренные ядра грецких орехов измельчить, смешать с сахаром и порошком какао, растереть и залить кипящими сливками. Массу тщательно размешать.
Сливочное мороженое при подаче полить охлажденным шоколадным соусом.
Мороженое «Коньячный аромат»
830 г мороженого сливочного
100 г молока
40 г сахарного песка
40 г яичных желтков
30 г коньяка
0,8 г мускатного ореха

Во взбитые яичные желтки добавить сахар и мускатный орех. Смесь тщательно размешать, развести горячим молоком и, помешивая, варить до загустения, после чего охладить. В охлажденный соус влить коньяк.
При подаче мороженое полить охлажденным коньячным соусом.
Бисквит с мороженым
На металлическое блюдо положить ломтики готового бисквита. На бисквит сверху консервированные фрукты, нарезанные тонкими ломтиками (яблоки, груши, айву), а поверх фруктов — мороженое пломбир (один большой или два маленьких брикета). Сверху брикеты «укрываются» слоем фруктов, а затем снова обкладываются бисквитом.
Предварительно охлажденный яичный белок взбить с сахарной пудрой, покрыть им верх и бока подготовленного бисквита. Поместить его на 1–2 минуты в духовку (жар должен быть не менее 260°). Бисквит сверху запечется корочкой, а внутри — холодное, обжигающее мороженое.

Парфе

Парфе — это специфическая разновидность мороженого, которое готовится из густых взбитых сливок, яично-молочной смеси, какао, кофе, шоколада, ванилина, орехов и др.
Технология приготовления парфе: тщательно взбитые сливки соединяют с яично-молочной смесью (заранее подготовленной) или с сахарной пудрой, а затем добавляют различные ароматические или вкусовые вещества.
Полученную смесь раскладывают в формы, накрывают и замораживают. Замораживание длится 2–2,5 часа.
Перед подачей формы открывают, на несколько секунд погружают в горячую воду (но не в кипяток), выкладывают парфе в специальные вазы и украшают.
Парфе с печеньем
550 г сливок
100 г сахарного песка
100 г молока
80 г яичных желтков
0,5 г ванилина
100 г орехов
80 г сахарного сиропа
25 г коньяка
100 г орехового печенья

Приготовить массу для ванильного парфе, при этом в яично-молочную смесь ввести подсушенные измельченные орехи.
Форму заполнить подготовленной массой наполовину и сделать прослойку из пропитанного фруктовым сиропом и сбрызнутого коньяком печенья, после чего форму до верха заполнить оставшейся массой.
Парфе заморозить в большой форме, а затем выложить на блюдо и осторожно острым ножом нарезать на порционные куски.
Нарезанное на кусочки парфе положить в креманки и посыпать измельченным ореховым печеньем.
Парфе земляничное
600 г сливок
100 г садовой земляники
150 г сахарного песка
120 г молока
90 г яичных желтков

Садовую землянику перебрать, промыть и измельчить до пюреобразного состояния. Яичные желтки растереть с сахаром, развести горячим молоком, проварить до загустения, охладить и смешать с земляничным пюре.
Охлажденные сливки взбить и, непрерывно помешивая, ввести в них подготовленную смесь.
Полученную массу разложить в формы и заморозить.
Парфе ванильное
700 г сливок
150 г сахарного песка
150 г молока
90 г яиц (желтки)
0,5 г ванилина

Яичные желтки растереть с сахаром и ванилином, влить горячее молоко, проварить смесь до загустения и охладить. Охлажденные сливки взбить в пышную пену, ввести в них подготовленную смесь, все осторожно перемешать, уложить в формы и заморозить.
К ванильному парфе отдельно можно подать шоколадный соус или сироп из малины.
Парфе шоколадное
½ стакана молока
⅔ стакана сахара
2–3 сырых желтка
2 стакана сливок
½ плитки обычного шоколада
Желтки растереть с сахаром, добавить тертый шоколад или какао в порошке, развести горячим молоком, проварить, охладить, соединить со взбитыми сливками и далее поступать, как с земляничным парфе.
Парфе малиновое
600 г сливок
300 г малины
200 г сахарного песка
90 г яичных желтков
100 г воды

Малину перебрать, при необходимости осторожно промыть и при помощи соковыжималки отжать сок.
На отваре мезги сварить сахарный сироп, процедить и смешать с соком. В остальном парфе из малины готовится так же, как земляничное.
При подаче парфе загарнировать свежей малиной и взбитыми сливками.
Парфе абрикосовое
600 г сливок
150 г абрикосов
150 г сахарного песка
120 г молока
90 г яичных желтков
100 г воды

Очень спелые абрикосы промыть, разрезать пополам, удалить косточки и припустить в небольшом количестве воды, добавив ½ нормы сахара, затем абрикосы вместе с сиропом измельчить миксером, абрикосовое пюре охладить.
В остальном абрикосовое парфе готовится так же, как земляничное.
Готовое парфе полить фруктовым соком.
Парфе ванильное с бананами
650 г сливок
150 г сахарного песка
150 г молока
90 г яичных желтков
100 г бананов
0,5 г ванилина

Очень спелые бананы очистить, растереть до пюреобразного состояния и соединить с охлажденной яично-молочной смесью. В остальном парфе с бананами не отличается от приготовления обычного ванильного парфе.
Готовое парфе можно украсить сверху взбитыми сливками.
Парфе ореховое
600 г сливок
150 г сахарного песка
120 г молока
90 г яичных желтков
100 г ядер грецких орехов

Очищенные ядра грецких орехов измельчить и смешать с яичными желтками, растертыми с сахаром. Полученную смесь развести горячим молоком, проварить до загустения и охладить. Охлажденные сливки взбить, соединить с готовой смесью, уложить в формы и заморозить.
Парфе кофейное
700 г сливок
150 г сахарного песка
90 г молока
90 г яиц (желтки)
40 г кофе

Заварить кофе на молоке, дать настояться. Яичные желтки растереть с сахаром и развести приготовленным кофе. Смесь проварить до загустения, охладить, смешать со взбитыми сливками, уложить в формы и заморозить.
Парфе шоколадное
650 г сливок
150 г сахарного песка
150 г молока
90 г яичных желтков
30 г какао-порошка

Яичные желтки растереть с сахаром и порошком какао, развести массу горячим молоком, проварить до загустения и охладить.
Охлажденные сливки взбить и ввести в них подготовленную массу, после чего смесь разлить в формы и заморозить.

Десертные закуски из фруктов и ягод

В состав приводимых ниже блюд входят в основном фрукты и ягоды, а иногда овощи.
Десертные сладкие блюда чаще всего подают после плотной еды, к концу трапезы. Поэтому перегрузить и без того нагруженный желудок десертом очень легко. Лучше всего на десерт подавать легкие и полезные фруктово-ягодные блюда.
Ананас в сиропе
700 г ананаса
200 г сахарного песка
25 г рома или ликера
200 г воды

Ананас очистить, удалить сердцевину, нарезать кружочками или ломтиками толщиной 1,5–2 см и разложить в порционную посуду. На отваре сердцевин приготовить сахарный сироп, добавить ликер и залить ананас горячим сиропом. Дать настояться. Подавать в охлажденном виде.
Апельсины или мандарины с сахарным сиропом
600 г апельсинов или мандаринов
250 г сахарного песка
20 г цедры
200 г воды

Апельсины или мандарины очистить от кожи и волокон, нарезать кружочками и удалить зерна. Мандарины можно разделить на дольки. Нарезанную соломкой цедру ошпарить. Приготовить сахарный сироп на воде, положить в него натертую цедру. Апельсины или мандарины разложить в порционную посуду и залить горячим сиропом, дать постоять 2–3 часа. Подавать в холодном виде.
Яблоки в сметане с корицей
600 г яблок
250 г сметаны
1 г лимонной кислоты
150 г сахарной пудры
15 г корицы
5 г сахарного песка

Вымыть яблоки, удалить сердцевину, нарезать кружочками, уложить в сотейник, залить водой, добавить сахар, лимонную кислоту и припустить до готовности. Сметану взбить с сахарной пудрой и корицей и при подаче полить ею разложенные в порционную посуду охлажденные яблоки.
Груши в сиропе
550 г груш
60 г сахарного песка
300 г белого вина
400 г воды

Сварить на воде сахарный сироп. Груши вымыть и, не удаляя сердцевины, сварить в этом сиропе до готовности. Готовые груши осторожно вынуть из сиропа и охладить. В сироп влить вино и уварить. Груши подавать в порционной посуде, залив готовым охлажденным сиропом.
Груши в винном соусе
700 г груш
200 г белого вина
100 г сметаны
100 г сахарной пудры
40 г масла сливочного

Промытые и очищенные от кожицы груши разрезать на 4 части, удалить сердцевину. В растопленное масло добавить сахарную пудру, перемешать и, положив в эту смесь груши, поставить на слабый огонь. Когда груши слегка подрумянятся, влить вино и тушить несколько минут под крышкой, перед окончанием тушения положить сметану.
Подавать груши можно по желанию горячими или холодными.
Брусника со сметаной
400 г брусники
4 ст. ложки меда
3 ст. ложки рубленых орехов
1 стакан сметаны

Бруснику размять толкушкой, добавить мед, перемешать, покрыть взбитой сметаной и посыпать рублеными орехами.
Дыня с орехами
600 г дыни
5 ст. ложек рубленых орехов

Дыню нарезать кубиками и посыпать рублеными орехами.
Яблоки, груши и виноград со сметаной
300 г яблок
300 г груш
200 г винограда
½ лимона
1 стакан сметаны
2 ст. ложки меда

Яблоки и груши натереть на терке, добавить сок лимона, мед, виноград и сверху покрыть взбитой сметаной.
Абрикосы, фаршированные морковью с творогом
20 абрикосов
100 г творога
2 моркови
1 ст. ложка меда

Абрикосы промыть, разрезать пополам и удалить косточки. Очищенную морковь натереть на крупной терке, смешать с протертым через сито творогом, медом. Полученной массой нафаршировать абрикосы.
Сладкая десертная закуска из айвы
3 айвы
2 ст. ложки меда
1 ч. ложка крахмала
1 стакан воды
10 листьев айвового дерева

Кожицу и сердцевину айвы заливают водой, проваривают 10–12 минут и процеживают.
В отвар добавляют кусочки очищенной айвы, рубленые листья айвового дерева, проваривают 5–7 минут, добавляют разведенный в небольшом количестве холодной воды крахмал, проваривают еще 1–2 минуты и охлаждают. Добавляют мед.
Шоколад с клюквой
20 г шоколада
2 ст. ложки клюквы
1 ст. ложка рубленой моркови
1 ст. ложка сахара
¼ стакана воды

Клюкву перебирают, промывают, разминают деревянным пестиком, заливают кипящей водой, доводят до кипения и охлаждают в отваре. Отвар процеживают. В отвар добавляют натертую на крупной терке морковь, сахар, шоколад и доводят до кипения.
Подают в горячем или холодном виде.
Абрикосы, фаршированные творогом с орехами
20 абрикосов
200 г творога
4 ст. ложки рубленых ядер грецких орехов
1 ст. ложка меда
½ стакана сливок

Творог протереть через сито, добавить рубленые орехи, мед, сливки и перемешать массу. Промытые абрикосы разрезать пополам, удалить косточку, а половинки наполнить приготовленной массой.
Абрикосы с рисом и сливками
20 абрикосов
1 стакан риса
2 стакана воды
1 ст. ложка меда
корица на кончике ножа
½ стакана сливок

Сварить в подсоленной воде рассыпчатый рис, охладить его. Мед смешать со сливками, корицей и залить этой смесью холодный рис. Рис выложить горкой в блюдо, а вокруг разместить промытые и нарезанные дольками абрикосы.
Чернослив со сметаной и сливками
200 г чернослива
1 ст. ложка сахара
1 стакан сметаны или сливок
1 ст. ложка сахарной пудры
1 стакан воды

Промытый чернослив залить стаканом кипятка, добавить сахар, довести смесь до кипения, закрыть крышкой и настаивать 1 час. Из чернослива удалить косточки, разложить его в порционную посуду, добавить отвар, а сверху положить взбитую с сахарной пудрой сметану или сливки.
Груши «Ришелье»
1 кг груш
350 г риса
75 г масла сливочного
60 г миндаля молотого
3 яйца
150 г сахара
пюре абрикосовое

Сварить рассыпчатый рис, влить масло, всыпать молотый миндаль. Груши очистить, нарезать ломтиками, удалить сердцевину. Глубокое огнеупорное блюдо смазать маслом, посыпать мукой и положить в него половину риса с миндалем. Затем положить слоями груши и пюре из абрикосов. Покрыть все оставшимся рисом и миндалем. Желтки растереть с сахарным песком, положить взбитые белки, перемешать. Этой массой покрыть рис, посыпать сахарным песком, подрумянить в духовке. Подать сливки или молоко.
Яблоки с марципановой начинкой
4 ароматных яблока
сок 1 лимона
10 г сливочного масла
100 г марципановой массы
1 ст. ложка рома
30 г раздробленных ядер миндаля
50 г сахарной пудры

Яблоки очистить, удалить сердцевину и обмакнуть в лимонный сок. В огнеупорную форму, смазанную сливочным маслом, «поставить» яблоки. Марципановую массу смешать с ромом и миндалем (половинное количество). Сахарной пудрой и этой смесью заполнить углубления в яблоках. Оставшимся маслом смазать яблоки и посыпать их остатками миндаля. Выпекать яблоки в духовке при низкой температуре до готовности, следя за тем, чтобы они не развалились.
Яблоки печеные
800 г яблок
100 г сахарного песка
40 г сахарной пудры.
Для сиропа:
100 г сахарного песка
30 г клюквы
100 г воды

Из промытых яблок (желательно зимних сортов) удалить сердцевину. Яблоки уложить на противень или сотейник, отверстия наполнить сахаром, на дно сотейника налить немного воды. Запекать в жарочном шкафу 15–20 минут. Готовые яблоки разложить в порционную посуду, полить сиропом и посыпать сахарной пудрой. Сахарный сироп приготовить на отваре клюквы.
Инжир в сметане с орехами
450 г инжира
1 стакан сметаны
2 ст. ложки рубленых ядер грецких орехов

Свежий инжир промыть, срезать огрубевшую часть, прилегающую к стеблю. Инжир полить взбитой сметаной и посыпать орехами.
Конфеты из боярышника
3 стакана пюре из боярышника
2 стакана сахарного песка
½ стакана крахмала
2 ст. ложки сахарной пудры

В пюре добавить сахарный песок и крахмал, тщательно перемешать, разложить слоем 1–2 см на деревянном лотке, нарезать прямоугольничками или ромбиками, пересыпать сахарной пудрой, после чего оставить на воздухе для подсушивания.
Готовые конфеты сложить в стеклянные банки для хранения.
Десерт с шоколадом и вишней
140 г сливочного масла
200 г сахара
4 яйца
50 г шоколада
150 г муки
750 г вишни
50 г орехов

Сливочное масло взбить со 150 г сахара в рыхлую массу. Ввести 4 желтка, 50 г нагретого шоколада, 150 г муки и 4 белка, взбитых в крепкую пену. Смесь выложить на смазанный маслом и посыпанный мукой противень слоем 2 см, сверху положить очищенные от косточек вишни, посыпать сахаром и орехами. Запекать в духовке с умеренно сильным жаром. Когда остынет, разрезать на куски и посыпать сахарной пудрой.
Яблоки, жаренные по-французски
800 г яблок
25 г муки пшеничной
50 г сливочного масла
50 г сахара
сок лимона
варенье

Яблоки очистить, удалить семенники, разрезать каждый на 4 части и обвалять в муке, обжарить в масле. Положить на тарелку, посыпать сахаром, сбрызнуть соком лимона. Сверху украсить вареньем. Подавать с молоком или сливками.
Десерт из слив, яблок и земляники
10 свежих слив
2 средней величины яблока
½ стакана свежей земляники (можно заменить клубникой)
½ стакана сливок
2 ст. ложки сахара

Фрукты, ягоды тщательно промыть, обсушить. Из слив удалить косточки, разрезать на 4–6 частей. Яблоки очистить от кожицы, удалить из них сердцевину и нарезать небольшими кубиками. В форму уложить фрукты, залить охлажденными сливками, добавить землянику и посыпать сахаром. Подавать в холодном виде.
Яблочный «снег»
500 г яблок
1 яичный белок
100 г сахара
1 ст. ложка ванильного сахара
3 ст. ложки брусники

Яблоки очистить, удалить сердцевину, мелко натереть. Яичный белок хорошо взбить, добавить сахар, ванильный сахар и вместе с яблоками взбить до образования густой пены. Выложить крем в какую-либо миску (лучше стеклянную), украсить брусникой и сразу подавать на стол.
Грецкие орехи фри
800 г грецких орехов
200 г сахарной пудры
400 г оливкового масла

Очищенные от кожицы ядра грецких орехов ошпарить кипятком и откинуть, а затем пересыпать сахарной пудрой и жарить во фритюре до образования золотисто-желтого цвета, после чего дать маслу стечь. Орехи охладить и уложить горкой на порционные тарелки.
Чернослив, фаршированный творогом
500 г чернослива
160 г творога
80 г яиц
75 г сахарного песка
40 г сливочного масла
160 г сметаны

Чернослив тщательно промыть, залить небольшим количеством воды и дать набухнуть в течение 2–3 часов. Творог растереть с яйцом и сахаром. Из чернослива вынуть косточки и начинить его творожной массой, после чего выложить на сковороду, залить сметаной и запечь.
При подаче полить растопленным сливочным маслом.
Яблочные конфеты «Студенческие»
80 г сушеных яблок с кожурой
150 г овсяных хлопьев
25 г сливочного масла
200 г сахара

Масло растопить на сковороде, всыпать 20 г сахара и овсяных хлопьев, помешивая, жарить до тех пор, пока хлопья не приобретут красивый золотистый оттенок. Яблоки разрезать на мелкие дольки и перемешать с оставшимися хлопьями. Оставшийся сахар обжарить на сухой сковороде, положить яблоки с хлопьями, перемешать и жарить еще 2–3 минуты. Затем массу вылить в смазанное маслом блюдо. Как только масса застынет и затвердеет, разломать на кусочки. Сложить в целлофановый мешочек, хранить в сухом месте.

Восточные сладости

Пашмак (по-азербайджански)
½ стакана муки
1 кг сахара
50 г топленого масла
1 ч. ложка лимонной кислоты
1 стакан воды

Сахар распускают в воде, добавляют лимонную кислоту и уваривают в густую карамельную массу, которую выливают на мраморную плиту и растягивают до появления белого цвета.
К этому времени растапливают в отдельной посуде масло, добавляют в него муку и слегка прогревают их, перемешивая, до светло-желтого цвета, но не давая подгореть.
Подготовленную таким образом муку распределяют ровным слоем по еще горячей растянутой карамельной массе, стараясь перемешивать их как можно лучше, а затем продолжают растягивать полученную массу на тонкие нити, напоминающие лапшу. Готовые нити нарезают небольшими кусками и сворачивают в виде небольших колбасок.
Пашмак — нестойкий продукт, его употребляют сразу после приготовления, поэтому делают в небольших количествах.
Ширвани-нан (по-азербайджански)
4 стакана муки
150 г масла
2 яйца
30 г сахарной пудры
1 стакан молока
50–70 г ореховых ядер (миндаль)
150 г изюма
100 г цукатов
0,3 г пекарского порошка
2 ч. ложки молотой лимонной цедры

Сливочное масло растирают до пенообразного состояния. Желтки растирают с 250 г сахарной пудры добела. Белки взбивают. Перемешивают все, растирают до однородного состояния, добавляют 0,5 стакана молока, взбивают. Миндаль ошпаривают, освобождают от кожицы, подсушивают, затем толкут, растирают его до пастообразного состояния с 50 г сахарной пудры, разводят 0,5 стакана молока, соединяют с остальной массой, взбивают все вместе.
К полученной массе добавляют половину муки, вымешивают жидковатое тесто. Изюм промывают в горячей воде, разрезают на половинки или измельчают в мясорубке, цукаты нарезают квадратиками (0,5х0,5 см), перемешивают с молотой лимонной цедрой, вводят всю изюмно-цукатную массу в жидкое тесто, перемешивают. В оставшуюся муку всыпают пекарский порошок и соединяют ее с жидким тестом, стараясь вымешивать его как можно быстрее. Тесто тотчас же раскатывают в пласт толщиной 0,5 см, вырезают формами или тонким стаканом полукруглые печенья, смазывают сверху яйцом, выпекают на листе, слегка посыпанном мукой, в течение 7 минут.
Пахлава (по-азербайджански)
1,5 стакана муки
60 г масла топленого
4 ст. ложки молока
1 яйцо
8 г дрожжей
200 г миндаля очищенного или грецких орехов
½ стакана сахарного песка
0,2 г ванилина
0,3 г шафрана
20 г меда

В слегка подогретое молоко добавляют дрожжи и соль, размешивают до полного растворения, добавляют яйцо, топленое масло и замешивают крутое тесто. Через 1–1,5 часа тесто раскатывают в пласт толщиной ½ см.
На противень, смазанный маслом, кладут слой теста, сверху посыпают измельченным миндалем или орехами, смешанными с сахаром, и закрывают вторым слоем теста, смазывают маслом и снова посыпают начинкой. Так составляют несколько слоев. Затем разрезают пахлаву на ромбы размером 10х4 см, смазывают желтком, смешанным с шафраном. В середину каждого ромба помещают половинку ядра ореха.
Выпекают пахлаву в духовом шкафу при температуре 180–200° в течение 35–40 минут. За 15 минут до готовности глазируют пахлаву сверху сиропом или медом.
Пахлава «Новогодняя» (по-азербайджански)
3,5 стакана муки
1 стакан масла растопленного
3 ст. ложки сахара
1 яйцо
1 ч. ложка соды
соль на кончике ножа
Для начинки:
½ стакана орехов
1 яйцо
3 ст. ложки сахара
1 ч. ложка корицы
4 бутона гвоздики

На доску насыпают холмиком муку и делают в ней воронку. В эту воронку выпускают яйцо, вливают растопленное сливочное масло, рюмку воды, добавляют питьевую соду, сахарный песок и на кончике ножа соль. Замешивают тесто и формуют из него 2 шарика. Из одного шарика растягивают вручную пласт толщиной приблизительно 1 см и укладывают его на смазанный сливочным маслом противень.
Готовят начинку из указанных продуктов. Смесь хорошо размешивают и наносят на тесто.
Начинку накрывают вторым пластом, слегка прижав его. Перед выпечкой разрезают пахлаву на кусочки в виде ромбов или квадратов. Выпекают в средне разогретом жарочном шкафу.
Хорошо остывшую пахлаву заливают горячим сиропом, приготовленным из 2 стаканов сахара и 1 стакана воды. Сверху накрывают салфеткой и подходящей посудой, опрокинув эту посуду на салфетку.
Казахские сладости
3 яйца (белок)
2,5 стакана сахара
1 ч. ложка желатина
½ стакана воды
Глазировка:
½ стакана орехов (ядра)
50 г шоколада
1 ст. ложка маргарина

Сахар растворить в воде и варить в течение 20–30 минут (до густого сиропа).
Желатин замочить в холодной воде, после его набухания растворить в горячей воде в пропорции 1 ч. ложка желатина на 50 г воды, влить в сахарный сироп и прогреть 2 минуты.
Охлажденные белки взбивать в эмалированной чашке в течение 10–15 минут и затем заварить подготовленным горячим сиропом. Заварку производить следующим образом: сироп добавлять в белки постепенно, при непрерывном помешивании.
Полученную массу продолжать медленно помешивать до образования пышной пены. Готовую массу отсадить из мешочка (шприца) на листы, слегка смазанные маслом, и дать им подсохнуть на воздухе в течение 2 часов. Одновременно маргарин растопить и прокипятить, шоколад растопить, добавить в него маргарин, затем массу охладить до теплого состояния (до 50°).
Подсушенное печенье полить сверху смесью шоколада с маргарином и посыпать нарубленными и поджаренными орехами.
Чак-чак
1-й способ
4 стакана муки
7 яиц
¼ стакана молока
1 ст. ложка сахарного песка
2–3 стакана масла топленого (для жарки)
2 стакана меда
2 ст. ложки коньяка
конфеты «монпансье» (для оформления)

Из муки, молока, сахара, яиц, коньяка замесить мягкое тесто. Разделить тесто на несколько частей, раскатать жгутиками толщиной 1 см, нарезать жгутики на кусочки величиной с кедровые орешки и обжарить их, перемешивая, чтобы ровнее прожарились, в сильно кипящем топленом масле. Готовые шарики принимают золотисто-желтый оттенок.
В отдельной посуде мед с сахаром уварить. Готовность меда можно определить следующим образом: взять на кончик пальца сироп, слегка потереть его между пальцами. Если при разъединении пальцев образуется непрерывная ниточка, кипение следует прекратить. Слишком долго мед кипятить нельзя, так как он может подгореть, потемнеть.
Обжаренные шарики положить в эмалированную посуду, полить приготовленным медом и хорошо перемешать, после чего переложить на тарелку или блюдо и смоченными в холодной воде руками придать им желаемую форму. Сверху украсить мелкими разноцветными леденцами.

2-й способ
5 стаканов муки
4 яйца
½ стакана молока
(или воды)
⅓ ч. ложки соли
1 ч. ложка сахара
2 ч. ложки масла сливочного
1 стакан меда
2 ст. ложки сахарного песка
½ стакана масла топленого (для жарки)

Яйца, сахар, масло тщательно растереть (до исчезновения кристаллов сахара), добавить соль, молоко или воду, затем засыпать муку и быстро замесить крутое тесто, как для лапши.
Тесту дать «отдохнуть» 40 минут, затем раскатать пласт толщиной до 0,4 см. Нарезать поперек полоски длиной 1,5 см, шириной 0,4 см.
Нарезанные полоски слегка стряхнуть, чтобы удалить излишки муки, и жарить их 5–7 минут, перемешивая, чтобы ровнее прожарились, в сильно кипящем топленом масле. Обжаренные изделия вынуть на сито и оставить на 5 минут для стекания излишков жира.
Мед уварить с сахаром в отдельной посуде до тех пор, пока при пробе его на кончики пальцев между ними образуется непрерывная нить. Изделия залить приготовленным медом и хорошо перемешать.
Халва восточная
2 стакана муки
2 стакана масла топленого
¾ стакана сахара
щепотка ванилина

На сковороду насыпать муку слоем 3–4 см и прожарить ее, периодически помешивая, до получения слегка коричневого цвета. В жаровню или кастрюлю с толстым дном положить масло топленое, сахар и кипятить до полного растворения сахара (5 минут), затем всыпать обжаренную муку и все тщательно перемешать. Приготовленную массу разложить ровным слоем на лоток толщиной 5–6 см и уплотнить, нанести сверху ножом или вилкой рисунок и охладить.
После охлаждения нарезать в виде кубиков размером 4х4 см и ромбиков.

Заключение

От кондитерских изделий редко кто может отказаться, это касается и малого, и большого. Однако, вкушая с великим удовольствием кондитерские шедевры, следует иметь в виду, что излишества в их употреблении могут привести к нежелательным последствиям: ваш вес начнет расти так же быстро и неуклонно, как и тесто на дрожжах тех изделий, которыми вы наслаждаетесь.
Почти все кондитерские изделия готовятся на высококалорийных компонентах и содержат, как правило, уйму калорий, которые опасны для людей, склонных к полноте, страдающих некоторыми заболеваниями. Об этом не стоит забывать.
И тем не менее приятного аппетита!
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