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Аннотация
Более 110 рецептов сладкого — печенья, кексов, рулетов, тортов и пирогов, чизкейков, тартов и тарталеток, десертов и конфет — в новом бестселлере от знаменитого шеф-повара Йотама Оттоленги и его помощницы Хелен Го, шеф-кондитера из Австралии. Брауни с тахини и халвой, арахисовое песочное печенье, бисквит «Виктория» с клубникой и кремом на белом шоколаде, пирог с кокосом, миндалем и черникой, пончики с шафранным заварным кремом, тарталетки «Чай брюле», малиновые леденцы… Выбор за вами!
«Многие лакомства из этой книги — результат восторженных воскресных дегустаций. Здесь есть и более старые рецепты, которые восходят к самому началу существования бренда Ottolenghi. Они естественным образом эволюционировали благодаря отзывам посетителей и сотрудников. Многие из них — вклад талантливых кондитеров, работавших с нами в эти годы. И наконец, некоторые рецепты мы создали специально для этой книги, когда нам показалось, что в ней не хватает какого-то ракурса, стиля или просто чего-то, что нам нравится из сладкого». (Йотам Оттоленги, Хелен Го)
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Моей матери, Ченг, которой все удавалось, потому что она вкладывала в готовку душу и сердце, и моей сестре Лили, которая заразила меня любовью к выпечке и всегда поддерживала меня на этом пути.
ХЕЛЕН

Моим любимым — Карлу, Максу и Флинну, — которые никогда не делятся со мной шоколадным печеньем.
ЙОТАМ
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Предисловие: наш сладкий манифест

В этой книге столько сахара, что мы подумывали назвать ее… ну да, «Сахар». Ничто так не поднимает настроение и не дарит такую чистую радость, как безупречно воздушный пряно-цитрусовый бисквит или, скажем, экстра-рассыпчатое, припорошенное сахарной пудрой печенье, только что появившееся из духовки. Этими сладкими моментами мы здесь и наслаждаемся: воспеваем радости жизни.

Не хотим проявить неуважение или показаться легкомысленными — мы прекрасно знаем о возможном неблагоприятном влиянии сахара на здоровье, — просто считаем важным подчеркнуть, что перед вами книга рецептов, в которой собрано более 110 чудесных сладостей.
В непостоянном мире гастрономических трендов и веяний «враг номер один» все время меняется: яйца, жиры, углеводы… Сегодня нам велят ограничить потребление чего-то, а на следующий год велят сделать тот же продукт основой нашего рациона. Тех, кто привык слушаться, это сбивает с толку.
Посреди полной неразберихи мы пытаемся придерживаться простого правила: «вы получаете именно то, что видите». Люди могут осознанно выбирать, что им есть и в каком количестве, если не потребляют что-то безотчетно: скрытые сахара, скрытые соли, скрытые элементы с названиями, которые сложно даже выговорить, не то что понять, что это такое. В лакомствах нет ничего плохого, если мы знаем, что они собой представляют, и наслаждаемся ими не обманываясь.
И, поскольку мы ничего не скрываем, мы не избегаем никаких ингредиентов просто так. Нам повезло, что у нас нет пищевых аллергий, и замечательно, что у людей с непереносимостью глютена есть выбор продуктов, но диетическая кулинария — не то, что доставляет нам удовольствие. Если какой-то из наших рецептов не содержит глютена, орехов или молочных продуктов, это случайность, а не умысел. Безусловно, случайность счастливая — мы и не думали, что у нас тут получится 20 с лишним безглютеновых рецептов, хотя очень рады, что так вышло! Однако в наших изначальных планах об этом речи не было. (Для вашего удобства мы пометили рецепты, где сошлись звезды, значками [image: ] — «без глютена» и [image: ] — «без орехов».)
Ottolenghi — это всегда изобилие, открытость и праздник. Так мы всегда готовили и пекли. Так мы всегда ели и так жили.
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Введение от Йотама

Моей первой работой на профессиональной кухне было взбивание белков. Да, только это. На дворе были девяностые, и днем я учился на повара, а вечером помогал шеф-кондитеру одного модного ресторана в центре Лондона. На ресторанной кухне большую часть заготовок для десертов заканчивают делать еще до начала сервиса. И, поскольку я был младшим сотрудником и предпочитал поздние смены, я много времени проводил за одним занятием: взбивал белки для наших популярнейших ванильных суфле. К концу третьего месяца я стал настоящим экспертом по консистенции белков для идеального суфле.

Наверное, это судьба или вышняя воля — в итоге я сделал имя на яичных белках, сахаре и воздухе. Знаменитые гигантские меренги, украшающие наши оконные витрины вот уже много лет, стали фирменным лакомством Ottolenghi. Я приписываю это провидению, а не своему опыту взбивания белков, потому что по моему плану «А» не предполагалось, что кто-то будет называть Ottolenghi «магазинчиком безе».
Конечно, бывают названия и похуже, но мое двойственное отношение к меренгам ни для кого не секрет. Нет, я правда люблю меренги, но не в таком же количестве! Скажем, сливово-кокосовый пирог Луизы украшен белой меренгой, хрустящими лепестками миндаля и сладким кокосом, и это один из моих самых любимых тортов в книге.
Если взглянуть на витрину Ottolenghi, трудно не заметить, как я люблю сладкое, и очевидно, что в конце концов я отточил и другие кондитерские навыки помимо тех, что связаны со святой троицей — белками, сахаром и воздухом. Рядом с нашими овощами гриль, крупяными салатами и другими несладкими блюдами, вдохновленными Сами Тамими и моим иерусалимским детством, лежат не только пышные и воздушные сладости. Фруктовые галеты, мини-чизкейки, печенье амаретти, дэниши и маффины, тарты с цитрусовым кремом и всевозможные шоколадные лакомства быстро собрали оживленную толпу поклонников, желающих дополнить порцию салата маленьким (или большим) десертом.
Именно это сочетание замечательных и совершенно разных вещей — поразительно аппетитных салатов и чудесных ремесленных сладостей — и стало характерной особенностью Ottolenghi. Под «замечательными вещами» я подразумеваю все свежее, приготовленное с любовью и не без таланта, из хороших продуктов и с большим вниманием к деталям.
Появление Хелен
Думаю, эта невысказанная философия — ну и, разумеется, та самая оконная витрина — привлекла Хелен в Ottolenghi и привела ее к нам в 2006 году, когда она покинула австралийские берега ради британских.
Помню, как она позвонила мне и мы впервые встретились у одного из наших кафе. Она рассказывала мне о себе, а я все не мог понять, что заставило такую звезду бросить столь успешную карьеру в солнечном Мельбурне (Хелен была шеф-кондитером и психотерапевтом, и у нее потрясающий опыт в обеих профессиях) ради неопределенного будущего в довольно сером Лондоне. И только когда я увидел Хелен за работой — сначала она готовила вместе с Сами в Ноттинг-Хилле и управляла нашей кухней в Кенсингтоне, а потом большую часть времени стала проводить за изобретением выпечки, тортов и всевозможных сладостей для нашей компании, — до меня наконец дошло. Я понял, что привело к нам Хелен — ее неугомонность и неутолимое стремление к совершенству. У меня это заняло немного больше времени, а вот Хелен сразу же почувствовала, что у нас есть кое-что общее: мы считаем, что можно до бесконечности печь один и тот же кекс или обдумывать слои тарта, когда пытаешься добиться нужного результата, что можно обсуждать микроскопические подробности рецепта шоколадного мороженого или грильяжа так, будто от этого разговора зависят судьбы мира, и ни на мгновение не задумываться о том, что это, наверное, уже перебор.
К любой своей работе в Ottolenghi Хелен относилась с одинаковым рвением и вовлеченностью. Чего она только не делала за эти годы: готовила канапе, тестировала завтраки, экспериментировала с салатами… Она предлагала свои идеи относительно буквально всего, что появлялось в наших меню или на витринах и требовало именно такой глубины и широты знаний, какими она обладала. И все-таки наиболее яркий след в Ottolenghi оставило созданное ею сладкое — в самом широком смысле слова, от восхитительного печенья с шоколадной крошкой до легкого как перышко меренгового рулета или бандта с ромом, изюмом и потеками карамели.
Наши дегустации
Находить друзей и единомышленников за щедро накрытым столом — это подход Ottolenghi. Так когда-то много лет назад я подружился с Сами, а потом и с Рамаэлем Скалли, соавтором «Поваренной книги NOPI», научившим меня любить мисо и показавшим мне несколько отличных новых кулинарных приемов. Наша с Хелен дружба зародилась и окрепла за столом со сладостями.
У меня перед глазами до сих пор стоит картина: вечер воскресенья, часа четыре; Карл выглядывает в окно нашей квартиры (мы живем в Западном Лондоне, на втором этаже), на его лице появляется предвкушение, и он тихонько произносит: «Тут Хелен… со сладостями». Хелен влетает в дом, как легкий ветерок или, точнее, как облачко сахарной пудры, насыпанной слишком щедрой рукой, втаскивает столько картонных коробок, сколько человеку не поднять, и, еще не выложив их на стол, принимается извиняться за все, что у нее вышло не так, как надо. Вот этот кекс плохо поднялся, этот вспучился по центру, у этого глазурь треснула, сабайон осел, сорбет плохо сбился, сироп кристаллизовался, печенье раскрошилось… и так далее, и так далее.
Потом Хелен открывает коробки и достает из них результат по меньшей мере трех дней усердной работы на кухне. За одну воскресную дегустацию мы могли легко перепробовать по три варианта двух тортов, над которыми она работала, каждый с каким-то небольшим изменением (скажем, в одном ваниль, в другом пандан, а в третьем — «пять специй»), печенье, которое Хелен попробовала в Америке, повторила дома и захотела переделать в стиле Ottolenghi, пару видов конфет (например, орехи в карамели и в шоколаде и итальянскую нугу) и три вида ягодных сиропов, а напоследок она могла на скорую руку испечь панкейки или вафли из принесенного с собой теста — для меню завтраков Ottolenghi Islington.
Вы, наверное, подумаете, что я преувеличиваю, но, клянусь, это чистая правда. Неудивительно, что Карл объявлял о ее приходе с таким трепетом! И хотя, по словам Хелен, торты не удались, печенье раскрошилось и все такое, перестать предаваться этим сладким радостям было ужасно сложно. В сущности, «неудачи» Хелен — это то, о чем грезят простые смертные. К концу такого воскресного вечера все участники, как правило, впадали в сахарную нирвану.
О книге
Многие лакомства из этой книги — результат тех восторженных воскресных дегустаций. То, что получало всеобщее одобрение после бесчисленных проб и бесконечных обсуждений, было, если я могу так говорить, просто великолепно. Здесь есть и более старые рецепты, которые восходят к самому началу существования Ottolenghi. Они естественным образом эволюционировали благодаря отзывам посетителей и сотрудников. Многие из них — вклад талантливых кондитеров, работавших с нами в эти годы; мы выражаем им признательность во вступлениях к соответствующим рецептам. И наконец, некоторые рецепты мы создали специально для этой книги, когда нам показалось, что в ней не хватает какого-то ракурса, стиля или просто чего-то, что нам нравится из сладкого.
Все рецепты объединяет одинаковый подход, характеризующий Ottolenghi. Помните, что я говорил о «замечательных вещах»? Все они придуманы с любовью и не без таланта и приготовлены из хороших продуктов с большим вниманием к деталям. Я уверен, что вы обнаружите все эти компоненты в каждой из наших сладостей.
Напоследок
Теперь наши с Хелен пробы уже не такие, как прежде. Подозреваю, дело в том, что мы оба недавно стали родителями.
В первую нашу встречу после рождения Сэма трехнедельный малыш Хелен лежал в переносной колыбельке рядом с нами, пока мы обсуждали преимущества разных консистенций маршмэллоу для сморов. К моему сожалению, я имел неосторожность написать в Twitter, что младенец стал третьим лишним на наших регулярных дегустациях, и тут же получил шквал негодующих комментариев от озабоченных подписчиков, сообщающих о смертельной опасности кормления новорожденных пирожными. Но даже если не говорить об этом недоразумении, появление Сэма и его брата Джуда, а затем и моих мальчиков, Макса и Флинна, действительно немного изменило характер наших встреч. Теперь нам приходится сдерживаться и быть сосредоточеннее, дискуссии стали короче, а сами сладости, незаметно для нас, немного более подходящими для детей (вы вряд ли так скажете, учитывая, сколько в книге рецептов с солидным количеством алкоголя). Детские праздники естественным образом стали полигоном для проверки бисквитов, а мальчики — нашими самыми строгими критиками. Как-то я предложил Максу кусочек торта, и он тут же спросил: «Это Хелен приготовила?» — «Боюсь, что нет», — отозвался я. «Тогда не хочу», — решительно и категорично ответил он. То, что несколько лет назад вылилось бы в продолжительную дискуссию, закончилось, даже не начавшись. Все, что мне оставалось сделать после того, как меня так недвусмысленно поставили на место, — это вернуться на кухню и взбить немного белков.
ЙОТАМ ОТТОЛЕНГИ
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Печенье
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Печенье — это весело, быстро и просто. Конечно, мы готовы так сказать про любую выпечку, но все-таки печенье печь особенно приятно. Причин тому много. Вот лишь несколько из них.
НИКАКОЙ ЛИШНЕЙ УТВАРИ > Для приготовления печенья много не нужно. Если допустить, что у каждого, кто интересуется выпечкой, уже должны быть противни и формы, пергамент, мерные ложечки, деревянные ложки и миски, получается, что в целом вы готовы к работе. Если вам хочется заниматься выпечкой достаточно серьезно, но у вас еще нет стационарного миксера, рекомендуем потратиться на него. Это прекраснейшая вещь! В рецептах книги мы так часто используем миксер, что взяли на себя смелость предположить, что он имеется и у вас. Но, помимо этого, вам мало что понадобится, чтобы открыть дверь (или дверцу) в дивный мир печенья. В некоторых случаях бывает нужно кое-что еще — скажем, кондитерский мешок и силиконовый коврик для «кошачьих язычков» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff] или штампы для мягкой имбирной черепицы с масляной ромовой глазурью [broken link: #nc2d3e572081c4d32a86fffa286bb9141], — но мы по возможности предлагаем альтернативы или упрощенные варианты рецепта, так что, если не захотите, вам не придется ничего докупать.
НИКАКИХ ЛИШНИХ ХЛОПОТ > Отсутствие длинных списков необходимой утвари и простота рецептов делают выпечку печенья идеальным развлечением для детей. Вообще-то, между нами говоря, выпечка с малышами в теории куда веселее, чем на практике — хаос! Мука́! Явное пренебрежение к деталям! Но в случае с печеньем вы действительно можете занять маленьких помощников раскатыванием, лепкой и смешиванием, не слишком переживая, что тесто слегка перемесили или что размер и форма какого-то печенья несколько отличаются от нормы. В нашей книге достаточно рецептов, где точность и время приготовления решают всё — например, для замороженного парфе с эспрессо требуется пустая кухня и полная сосредоточенность, — но здесь вы можете просто смириться с хаосом и расслабиться, зная, что тесто способно выдержать импровизацию четырехлетки.
НИКАКИХ ЛИШНИХ ПРАВИЛ > Многие рецепты печенья способны выдержать и импровизацию взрослых. Авторы рецептов высказывают довольно противоречивые просьбы: с одной стороны, они говорят, что выпечка — это наука (если у вас нет мерных ложечек, пожалуйста, отложите книгу и срочно в магазин!) и инструкциям нужно следовать внимательно, а с другой — предлагают проявить инициативу и скорректировать рецепт (время выпекания или взбивания, количество воды…). С ингредиентами то же самое. Велев добавить в тесто ровно 1/8 чайной ложки чего-то, мы беспечно добавляем: «Но, если у вас этого нет, замените тем-то или тем-то». Парадокса в этом нет: мы тестировали рецепты снова и снова, пока не решили, что нашли идеальное сочетание. Настоятельно советуем (помахивая скалкой в воздухе для убедительности): действуйте так же. Вместо того чтобы испечь какое-то печенье один раз и перейти к следующему, пеките его (или тестируйте, как вам угодно) снова и снова, пока потихоньку не измените рецепт по своему вкусу и результат не станет именно таким хрустящим или пряным, как вам хочется. Если не любите анис или бренди, не добавляйте их; если у вас нет финикового сиропа, возьмите кукурузный; предпочитаете печенье посуше, подержите его в духовке еще минутку; хотите превратить простой рецепт в нечто особенное, промажьте два печенья чем-нибудь вкусным. Пеките столько раз, пока рецепт не станет вашим. А потом переходите к следующему.
МОЖНО ЗАМОРАЖИВАТЬ > Тесто для печенья охотно подождет немножко в морозильнике, пока не наступит момент отправиться в духовку. Мы думаем, что одно из величайших удовольствий в жизни — знать, что, что бы вокруг ни происходило, вы всего в 14 минутах от безупречного печенья с шоколадной крошкой. Мы предпочитаем печь его из замороженных заготовок (скатываем из теста шарики и замораживаем), а не печь, остужать и замораживать. Из этого правила есть исключения, что мы будем отмечать в рубриках «Хранение» и «Планирование».
ПРАЗДНИЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ > На любой случай найдется подходящее печенье: некоторые из наших изобретений очень нарядные, как, например, снежки с пеканом [broken link: #n107e2591ac0846e88ddb2c91308d3bdb] и амаретти с медом и флёрдоранжем [broken link: #n40cd93d18bfa4af9b088fd2674fb8f8e], похожие на комочки снега, а некоторые — содержат пряности, которые у нас ассоциируются с праздниками, как шортбреды с апельсином и бадьяном [broken link: #n9bd6fcc12a4144958eabfa2235c53ccc]. Словом, всегда можно связать тот или иной рецепт с определенным событием. Печенье с клюквой, овсяными хлопьями и белым шоколадом [broken link: #n894374d734ae4cdab5565613210e5e1a] — подходящий вариант для Дня благодарения, а шоколадные «О» [broken link: #n12480761e3c9419cb49865a2c302f661] — придутся к месту на любом детском празднике.
Некоторые виды печенья из этого раздела мы печем и продаем уже много лет. Нам очень приятно (и немного страшновато) знакомить вас с ними, ведь они нам дороги, как старые друзья. Будьте к ним внимательны, пожалуйста! Некоторые из них — вариации на тему домашнего печенья или классики из нашего детства, например гарибальди [broken link: #nd0699978da3f416399cf66089b217aa8] и сморы с шоколадом и арахисовой пастой [broken link: #nc34cd3c2c8394005b2a716521ba84057]; некоторые были придуманы для продажи, но что-то не вполне удалось — скажем, печенье с шоколадом, бананами и пеканом [broken link: #na5acf92aae5c49f683a32c7ad77db657], как оказалось, быстро становится слишком мягким из-за бананов, но дома оно великолепно; а какие-то — нежные овсяные батончики с финиками [broken link: #n04230c7d15cf41ffb27665a7dfe38fc8] и спекулас [broken link: #nc8174705c31546b4951054f036fa0e83] — были созданы специально для книги.
Кстати, для тех, кто любит задаваться философскими вопросами: в чем все-таки разница между печеньем cookie и печеньем biscuit? Самый простой ответ таков — первое гнется, а второе ломается. К тому же первое обычно мягче и толще, чем второе. Если копнуть немного глубже, можно прийти к заключению, что первое всегда сладкое и часто — с кусочками чего-нибудь, а второе может быть несладким и, как правило, совсем сухое и хрустящее. Однако совсем не трудно представить себе хрустящие cookies, а у нашего печенья «Анзак» [broken link: #nf022f68398154e21991a622767240705] — ‘Anzac’ Biscuits — есть и другое название, Honey, Oat and Raisin Cookies, овсяное печенье с медом и изюмом. Может, это просто очередной пример отличия американского английского от британского? Нам кажется, что не стоит лезть в бутылку по пустякам — куда приятнее залезть в банку с печеньем, как бы оно ни называлось.
Надеемся, что рецепты, которые вам приглянутся, вас не разочаруют. Ведь в настоящем доме всегда должно быть печенье!
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Йо-йо с заварным кремом и начинкой из запеченного ревеня

Печенье под названием «йо-йо» было неотъемлемой частью австралийского детства Хелен — оно продавалось во всех кафе, где она пестовала свою любовь к сладкому. Их популярность у наших клиентов объясняется тем, что старое доброе сочетание запеченного ревеня и заварного крема многим напоминает о лакомствах юности.
Вместо сухой смеси для заварного крема можно взять кукурузный крахмал. С ним ваши йо-йо получатся не такими олдскульно желтыми, но вкус все равно будет восхитительный: единственное, стоит увеличить дозу ванильного экстракта до 1/2 чайной ложки. А если вы не имеете ничего против пищевых красителей, пара капель желтого поможет воссоздать тот самый цвет заварного крема.
15 ШТУК

175 г муки плюс 1 ст. л. для посыпки
65 г сухой смеси для заварного крема
65 г сахарной пудры
1/8 ч. л. соли
170 г нарезанного кубиками сливочного масла (комнатной температуры)
1/4 ч. л. экстракта ванили (или 1/2 ч. л., если используете кукурузный крахмал)

РЕВЕННАЯ НАЧИНКА
1 небольшой стебель ревеня, зачистить, сполоснуть и нарезать кусочками длиной около 3 см (70 г)
65 г нарезанного кубиками сливочного масла (комнатной температуры)
130 г сахарной пудры
1/2 ч. л. лимонного сока
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Начинку можно приготовить за 2 дня до выпекания печенья и держать в холодильнике. Если она немного жидковата — это возможно, если вы ее перевзбили, — холодильник все исправит, консистенция станет плотнее. Это тесто лучше раскатывать в день приготовления, в холодильнике оно слишком сильно затвердеет.
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После сборки йо-йо можно хранить до 5 дней в герметичном контейнере, но только если в помещении не слишком жарко, а то начинка размягчится.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Застелите небольшой противень пергаментом для выпечки.
2. Чтобы приготовить ревенную начинку, выложите кусочки ревеня на противень с бумагой и запекайте 30 минут или до мягкости. Достаньте ревень из духовки, остудите его и сложите в емкость кухонного комбайна. Измельчите в пюре, затем добавьте сливочное масло. Просейте на ревень с маслом сахарную пудру, добавьте лимонный сок и продолжайте смешивать еще пару минут: это долго, но мы хотим, чтобы начинка загустела, а для этого ее нужно хорошенько взбить. Переложите начинку в мисочку и уберите в холодильник на пару часов, чтобы она застыла. Консистенция не должна быть текучей, начинка должна держаться между половинками печенья, так что при необходимости добавьте чуть больше сахарной пудры.
3. Чтобы приготовить тесто, просейте муку, смесь для заварного крема, сахарную пудру и соль в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Перемешайте на низкой скорости. Добавьте сливочное масло и продолжайте перемешивать на низкой скорости, пока смесь не станет напоминать крошки. Влейте ванильный экстракт, увеличьте скорость до средней и перемешивайте около 30 секунд, пока тесто не соберется в ком.
4. Убавьте нагрев духовки до 170 °C (150 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
5. Отщипывая небольшие кусочки теста, скатывайте их между ладонями в трехсантиметровые шарики. Этого количества теста должно хватить на 30 шариков весом примерно по 15 г. Выложите их на подготовленные противни на расстоянии около 4 см друг от друга. Опустите обратную сторону маленькой вилки в оставшуюся муку и аккуратно, но уверенно придавите каждый шарик. Диаметр при этом должен увеличиться примерно до 3,5 см. Не продавливайте донизу: ваша задача — получить четкие отпечатки на тесте, а не расплющить заготовки.
6. Выпекайте 25 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Печенье должно стать сухим снизу, но не слишком подрумяниться. Оно довольно хрупкое, пока теплое, но плотное на ощупь. Оставьте печенье на противнях на 5 минут, чтобы оно немного остыло, а затем переложите на решетку и полностью остудите.
7. Соберите йо-йо: намажьте печенье ревенной начинкой и сложите попарно. Отпечатки вилки должны смотреть наружу. На каждое печенье нужно около 15 г начинки. Вам покажется, что этого многовато, но доверьтесь нам — печенье выдержит.

Арахисовое песочное печенье

Это печенье прекрасно само по себе — простое, ореховое, соблазнительное, — но можно использовать его и как основу для чего-то посложнее. Прослоите его растопленным шоколадом или «Нутеллой» прямо из банки и подайте с шариком мороженого — получится своего рода деконструированный мини-сникерс. Маршмэллоу из рецепта сморов с шоколадом и арахисовой пастой [broken link: #nc34cd3c2c8394005b2a716521ba84057] — тоже отличный вариант начинки, а в дополнение к нему смажьте печенье растопленным шоколадом или малиновым джемом.
ПРИМЕРНО 18 ШТУК (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 7 СМ)

90 г сырого арахиса (без кожицы и несоленого); впрочем, подойдет и жареный
150 г муки
125 г сливочного масла комнатной температуры
50 г сахарной пудры
1 ч. л. экстракта ванили
1/4 ч. л. соли
1/4 ч. л. разрыхлителя
2 ст. л. сахара демерара

[image: ]
Если хотите приготовить побольше печенья, количество ингредиентов можно удвоить. А еще половину порции можно отложить про запас: раскатать, вырезать печенье и заморозить, а потом выпечь, когда захочется.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до недели.

1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией).
2. Выложите арахис на противень и обжаривайте в течение 8–10 минут (или 3–4 минуты, если используете жареный), до золотисто-коричневого цвета. Дайте ему полностью остыть, затем пересыпьте в кухонный комбайн, добавив 50 г муки. Как следует перемелите и отставьте в сторону. Духовка вам понадобится больше чем через час, так что пока можно ее выключить.
3. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахарную пудру, установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 2 минут, до пышной консистенции. Добавьте экстракт ванили, перемешайте, зачистите чашу силиконовой лопаткой и включите миксер на средне-низкой скорости. Всыпьте оставшуюся муку, соль и разрыхлитель и снова перемешайте. Добавьте перемолотый арахис и перемешайте до однородности.
4. Выложите тесто на чистую рабочую поверхность и слегка промесите, а потом соберите в комок. Свободно заверните его в пищевую пленку, расплющите в лепешку и уберите в холодильник не менее чем на час, чтобы тесто стало плотнее.
5. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
6. Раскатайте тесто примерно до 0,5 см между двумя листами пергаментной бумаги. Вырежьте из него 18 кружков с помощью вырубки диаметром 7 см, раскатывая обрезки по мере необходимости. Выложите заготовки на противни на расстоянии около 1 см друг от друга. Посыпьте сахаром и выпекайте около 15 минут, до равномерного золотисто-коричневого цвета. Перед подачей остудите печенье прямо на противнях.
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Галеты с миндалем, фисташками и вишней

Такими галетами приятно перекусить с чашечкой чая или кофе, но из них выйдет и отличный десерт, если добавить ложку мороженого. Пусть получающееся из одной буханки количество печенья вас не смущает: ломтики совсем тонкие, можно съесть четыре-пять и не заметить! Пофантазируйте с сухофруктами: вместо вишни (или в дополнение к ней) можно взять изюм, крупно нарезанный инжир или курагу.
Спасибо Кэрол Броф, бывшему шеф-кондитеру Ottolenghi, за то, что она поделилась с нами этим рецептом.
1 БОЛЬШАЯ БУХАНКА (55–60 ТОНКИХ ГАЛЕТ)

400 г муки
1 ч. л. пищевой соды
1/2 ч. л. молотой корицы
1/2 ч. л. соли
100 г сливочного масла, нарезанного кубиками
240 г мягкого темно-коричневого сахара
70 мл воды
150 г неочищенных ядер миндаля
90 г фисташек (без скорлупы)
100 г вяленой вишни
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Мы в пекарне нарезаем галеты на ломтерезке — тогда ломтики получаются очень тонкие и совершенно одинаковые. Но большой кухонный нож тоже сгодится. Заморозьте тесто в виде буханки (до нарезки и выпекания), а когда соберетесь печь, переложите его в холодильник и оставьте на ночь или просто выдержите при комнатной температуре пару часов: резать намного легче, когда тесто не заморожено полностью. Оно должно быть холодным, но податливым.
[image: ]
Сырое тесто можно хранить в морозильнике до 3 месяцев.
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Готовые галеты хранятся до 1 недели в герметичном контейнере.

1. Проложите прямоугольную форму для кекса (на 900 г) кулинарной бумагой и отставьте в сторону.
2. Просейте муку, соду, корицу и соль в большую миску.
3. Поместите сливочное масло, сахар и воду в маленький сотейник и поставьте на умеренно слабый огонь. Нагревайте около 5 минут, пока сахар не растворится, затем влейте в сухие ингредиенты и добавьте миндаль, фисташки и вишню. Перемешайте тесто до однородности и гладкости и, утрамбовывая, выложите в подготовленную форму. Накройте куском пергаментной бумаги и уберите форму в холодильник или морозильник на несколько часов, чтобы тесто стало плотным: оно должно быть холодным, но податливым — так его будет проще нарезать (см. примечания).
4. Когда тесто застынет, разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментной бумагой.
5. Нарежьте «буханку» как можно тоньше, но так, чтобы ломтики не ломались, — в идеале до 2–3 мм — и выложите заготовки на противень с бумагой. При выпекании они не растекаются, так что можете укладывать их вплотную друг к другу.
6. Выпекайте порциями, по 10–14 минут (время будет зависеть от толщины ломтиков), до золотисто-коричневого цвета. Достаньте готовые галеты из духовки и дайте им полностью остыть: они мягковаты, пока теплые, но по мере остывания твердеют и становятся хрустящими.

Печенье с клюквой, овсяными хлопьями и белым шоколадом

В этом печенье есть все, чтобы порадовать каждое из пяти чувств: горчинка клюквы, приятная текстура овсяных хлопьев, ореховые нотки цельнозерновой муки и миндаля и роскошная сладость белой шоколадной глазури. Вместо клюквы можно взять вишню или мясистую калифорнийскую черешню.
ПРИМЕРНО 30 ШТУК (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 7 СМ)

150 г неочищенных ядер миндаля
150 г муки плюс еще немного для посыпки
75 г цельнозерновой муки
150 г овсяных хлопьев «экстра»
1/4 ч. л. соли
225 г сливочного масла, нарезанного кусочками по 3–4 см (комнатной температуры)
100 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
125 г вяленой клюквы (половинками), залить 25 мл апельсинового сока
250 г белого шоколада
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Печенье можно хранить в герметичном контейнере до 1 недели.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Распределите миндаль по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы он поджарился. Когда орехи достаточно остынут, чтобы их можно было взять в руки, порубите их на кусочки размером 0,5–1 см. Пересыпьте в большую миску, добавьте оба вида муки, овсяные хлопья и соль. Перемешайте и отставьте в сторону.
3. Увеличьте нагрев духовки до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите два или три противня пергаментной бумагой.
4. Сложите сливочное масло, сахар и цедру апельсина в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости пару минут, до однородной и пышной консистенции. Всыпьте миндаль и другие сухие ингредиенты и продолжайте перемешивать на низкой скорости, пока тесто не начнет собираться в ком. Добавьте клюкву и апельсиновый сок. Перемешивайте еще несколько секунд, затем выложите тесто на припыленную мукой рабочую поверхность. Слепите из теста шар, подсыпав еще немного муки, если оно слишком липкое.
5. Разрежьте шар пополам и раскатайте одну половину до толщины чуть больше 0,5 см. Вырежьте из нее круги вырубкой диаметром 7 см. Переложите на противень, раскатайте обрезки и продолжайте вырезать печенье, пока не используете все тесто. Выпекайте 18 минут; печенье должно слегка подрумяниться. Достаньте противни из духовки и дайте им полностью остыть.
6. Тем временем сложите белый шоколад в маленькую миску, поставленную на кастрюлю со слабо кипящей водой, и нагревайте, время от времени помешивая, пока он не растопится. Следите за тем, чтобы дно миски не касалось кипятка. Выливая на каждое печенье по столовой ложке растопленного шоколада, распределяйте его выпуклой стороной десертной ложки. Выложите глазированное печенье на решетку и дайте шоколаду застыть (это займет около часа).
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Печенье с шоколадной крошкой и пеканом

Наша версия классического американского печенья сделалась настоящим хитом Ottolenghi. Каждое наше кафе печет его немного по-разному. Завсегдатаи кафе на Ледбери-роад любят, чтобы края были хрустящими, а серединка мягкой. Чтобы этого добиться, нужно раскатывать и печь тесто, пока оно холодное, а не комнатной температуры. А посетителям с Аппер-стрит нравится, когда хрустит всё. Для этого нужно просто слегка расплющить шарики теста перед выпеканием и подержать их в духовке на минуту больше.
Пекан можно заменить грецкими орехами или фундуком, если вам захочется. Но, какие бы орехи вы ни взяли, их нужно обжарить. Такое печенье можно испечь и без орехов вообще, только тогда количество шоколада нужно увеличить до 370 г. Важно использовать шоколад в виде «капель» или каллет, а не крошить плиточный.
ПРИМЕРНО 36 ШТУК (ДА, НЕМАЛО, НО ШАРИКИ МОЖНО РАСКАТАТЬ, ЗАМОРОЗИТЬ, А ПОТОМ ВЫПЕЧЬ, НЕ РАЗМОРАЖИВАЯ, И ЭТО ТАК ПРОСТО, ЧТО МЫ ДАЖЕ НЕ ПЫТАЛИСЬ УМЕНЬШИТЬ ПОРЦИЮ)

120 г половинок пекана (или грецких орехов, или фундука)
250 г сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
200 г светло-коричневого сахара
200 г мелкого сахара
1 1/2 ч. л. экстракта ванили
2 крупных яйца
560 г самоподнимающейся муки (с разрыхлителем)
1 ч. л. соли
250 г темного шоколада в виде «капель» или каллет (60–70 % какао)
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Шарики сырого теста можно заморозить и хранить до 3 месяцев. Можно выпечь их, не размораживая; нужно только подержать их в духовке на минуту дольше (если, конечно, вы не предпочитаете мягкую серединку, как наши покупатели с Ледбери-роад).
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Готовое печенье хранится 5 дней в герметичном контейнере.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией).
2. Распределите орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Когда орехи остынут достаточно, чтобы их можно было взять в руки, порубите их на кусочки размером 1,5 см и отложите. Духовку можно пока выключить: тесто нужно будет хорошенько охладить перед выпеканием.
3. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте весь сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на высокой скорости около 2 минут, до пышной консистенции. Не выключая миксер, добавьте экстракт ванили, а затем по одному яйца, тщательно взбивая после каждого. Убавьте скорость до низкой, просейте в чашу муку и соль и продолжайте перемешивать до однородности. Всыпьте шоколад и обжаренные орехи, снова слегка перемешайте. Выключите миксер и соберите тесто в ком руками: оно должно быть плотным, но легко слипаться.
4. Скатайте из него крупные шарики размером с мячики для гольфа (примерно по 45 г) и уберите их в холодильник на час, чтобы они застыли.
5. Перед выпеканием разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
6. Выложите шарики теста на подготовленные противни — выпекать придется в два приема — на расстоянии не менее 6 см друг от друга. Выпекайте 12 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Готовое печенье должно стать золотисто-коричневым и слегка растрескаться. Остужайте его на противнях минут десять, пока не затвердеет, а затем переложите на решетку и дайте полностью остыть.

«Кошачьи язычки»

Langues de Chat, Lenguas de Gato, Katte Tong, Cats’ Tongues, «кошачьи язычки» — как ни назови, эти длинные и хрупкие печеньица такие легкие, что съесть можно очень много. Мы нарочно сохранили простой вкус, чтобы наше печенье можно было подать с любым мороженым, сорбетом и десертом, например с сорбетом из грейпфрутов с «Кампари» [broken link: #nbcd22fc5ce1d495a9afc85bae5690f13] или с йогуртовой панакотой с базиликом и размятой клубникой [broken link: #n0b7c1bedc8c5408f802593bd077392d6]. Для лакомства посытнее можно прослоить язычки ганашем.
Попробуйте заменить цедру лимона апельсинной или лаймовой или добавить щепотку пряностей — молотой гвоздики, имбиря, кардамона, махлеба…
ПРИМЕРНО 36 ШТУК

120 г нарезанного кубиками сливочного масла (комнатной температуры)
120 г мелкого сахара
семена 1/4 стручка ванили
тонко натертая цедра 1/2 лимона (1/2 ч. л.)
1/8 ч. л. соли
60 г белков (от 1 1/2 крупного яйца)
90 г муки
пара капель лимонного масла

[image: ]
Вместо пергаментной бумаги для этого рецепта лучше использовать силиконовый коврик, если он у вас есть. На нем нежные «кошачьи язычки» пропекутся равномернее. Если у вас нет ничего, кроме пергаментной бумаги, не страшно: просто включите нагрев без вентилятора (конвекции), чтобы бумагу не поднимало потоком воздуха и легкое печенье не деформировалось; возможно, в этом режиме придется подержать его в духовке на минуту дольше.
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Вам понадобится кондитерский мешок с простой насадкой диаметром 1 см. Можно потратиться на многоразовый, с набором насадок, или купить одноразовый и просто срезать кончик на 1 см.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней или в морозильнике до 10 дней. Надо сказать, замороженные «кошачьи язычки» очень хороши!
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1. Разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией).
2. Сложите сливочное масло, сахар, семена ванили, цедру лимона и соль в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости минуты три, до пышной консистенции. Убавьте скорость до низкой и постепенно влейте белки, постоянно взбивая и зачищая стенки чаши, чтобы масса была однородной. Просейте муку в чистую миску, затем, не увеличивая скорость миксера, в три приема введите ее в масляную смесь. Когда все как следует перемешается, капните немного лимонного масла — буквально пару капель, — снова перемешайте и переложите тесто в кондитерский мешок с насадкой диаметром 1 см.
3. Отсадите колбаски длиной 9 см на силиконовый коврик или противень с пергаментной бумагой на расстоянии 4 см друг от друга: при выпекании они растекутся. Поставьте в духовку на 9 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противень. Готовое печенье по краям должно стать светло-коричневым. Достаньте противень из духовки и дайте ему постоять пару минут, а потом переложите печенье на решетку. Полностью остудите и уберите на хранение в герметичный контейнер с пергаментной бумагой (бумага не даст хрупкому печенью раскрошиться при перекладывании).

[image: ]

Печенье с шоколадом, бананами и пеканом

Это рецепт Джима Уэбба из первого состава Ottolenghi. Именно Джим предложил добавить в тесто бананы — ради влажности и особого вкуса, который они придают печенью. Пекан и бананы — классическое сочетание, но, если хотите, можно взять грецкие орехи.
Секрет в том, чтобы немного недопечь печенье: тогда оно останется мягким и тающим. Именно поэтому мы никогда не выставляли его на продажу: если сложить печенье в миску, оно погнется и поломается через пару часов, особенно летом. Но, согласитесь, необходимость съесть все печенье за день или около того — не самое ужасное, что может случиться в жизни.
ПРИМЕРНО 24 ШТУКИ

110 г нарезанного кубиками сливочного масла (комнатной температуры)
110 г мелкого сахара
1 крупное яйцо, слегка взбить
125 г муки
1/2 ч. л. разрыхлителя
20 г алкализованного какао-порошка
1/2 ч. л. молотой корицы
1/4 ч. л. соли
100 г шоколада в виде «капель» (70 % какао) или 100 г плиточного темного шоколада, нарезанного кусочками 0,5 см
50 г размятого банана (примерно 1/2 маленького банана)
170 г половинок пекана, мелко порубить
100 г сахарной пудры для посыпки
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Шарики сырого теста можно хранить в холодильнике до 2 дней или в морозильнике до 3 месяцев. Их можно выпечь не размораживая: нужно только подержать в духовке на минуту дольше.
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Вкуснее всего это печенье в день приготовления.

1. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбейте на умеренно высокой скорости до пышной консистенции, затем постепенно влейте яйцо и продолжайте взбивать до однородности. Просейте в миску муку, разрыхлитель, какао-порошок, корицу и соль, добавьте к маслу с сахаром. Перемешивайте на низкой скорости около 15 секунд, затем добавьте шоколад и банан. Перемешайте до однородности и уберите готовое тесто в холодильник на 2 часа, чтобы оно застыло.
2. Когда тесто станет плотным, скатайте из него трехсантиметровые шарики примерно по 20 г каждый. В процессе вам, вероятно, придется пару раз помыть руки, если они станут слишком липкими. Пересыпьте пекан в миску среднего размера и покатайте в ней шарики теста, чтобы они полностью покрылись орехами. Прижмите орехи руками, чтобы они как следует прилипли.
3. Застелите противень пергаментной бумагой и выложите на нее заготовки (на этом этапе расстояние между ними оставлять не нужно) и уберите в холодильник не менее чем на час.
4. Перед выпеканием разогрейте духовку до 190 °C (160 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
5. Насыпьте сахарную пудру в миску и обваляйте в ней шарики теста, прижимая их, чтобы пудра прилипла. Выложите печенье на противни с бумагой на расстоянии 2–3 см друг от друга и расплющите до толщины 1 см.
6. Выпекайте 10 минут. Свежевыпеченное печенье будет мягким на ощупь, так что дайте ему постоять минут десять, а потом аккуратно переложите на решетку. Его можно подать теплым — тогда серединка будет немного липкой — или полностью остудить.

Миндальные тюили на коричневом масле

Эти тюили (фр. tuile — «черепица»), как и «кошачьи язычки» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff] — изумительно простое печенье. Ешьте его с мороженым, сорбетом (например, из грейпфрутов с «Кампари») или просто с кофе. Орехово-карамельные нотки придает им коричневое масло. Кстати, если вы приготовили мороженое самостоятельно, у вас должны были остаться белки, которым нужно найти применение.
По традиции тюили остужают, выложив на скалку, чтобы они приобрели характерную изогнутую форму. Мы предпочитаем плоские — так они лучше хранятся и реже ломаются, — но вы можете следовать традиции, если пожелаете.
ПРИМЕРНО 20 ШТУК

45 г сливочного масла, нарезанного кубиками
120 г пластинок миндаля
120 г мелкого сахара
35 г муки
70 г белков (от 2 крупных яиц)
1/4 ч. л. экстракта ванили
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Как следует пропеченные (хрустящие) тюили можно хранить до 10 дней в герметичном контейнере. Если они размягчатся, отправьте их в разогретую до 180 °C (160 °C с конвекцией) духовку на 5 минут, а потом полностью остудите, чтобы они снова стали хрустящими.

1. Чтобы приготовить коричневое масло, поместите масло в маленький сотейник и поставьте на средний огонь. Дайте ему растопиться и продолжайте нагревать, пока оно не вспенится. Время от времени вращайте сотейник, чтобы осадок подрумянивался равномернее. Нагревайте, пока на стенках и на дне не появятся темно-коричневые крупинки. Продолжайте, пока масло не приобретет насыщенный золотисто-коричневый цвет. Аромат от него пойдет божественный — как от обжаренных орехов и карамели. Снимите сотейник с огня и дайте ему постоять 5 минут, чтобы все подгоревшие частички осели на дне. Процедите через очень мелкое сито (или через сито с муслином), чтобы избавиться от осадка. Для печенья вам понадобится 25 г коричневого масла. Излишки перелейте куда-нибудь (и сохраните для готовки), а остальное остудите до комнатной температуры.
2. Сложите миндаль, сахар и муку в миску среднего размера и залейте остывшим маслом. Добавьте белки и ваниль, перемешайте деревянной ложкой до однородности.
3. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментной бумагой.
4. Столовой ложкой выложите порции (примерно по 15 г) миндальной смеси на противень на расстоянии около 5 см друг от друга. Расплющите смесь мокрыми пальцами (поставьте мисочку теплой воды рядом с собой): миндаль должен лежать практически в один слой, а диаметр тюилей будет около 6 см.
5. Выпекайте 18 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противень. Готовые тюили станут золотисто-коричневыми. Достаньте противень из духовки и дайте ему постоять 5 минут, а потом с помощью маленькой металлической лопатки аккуратно перенесите тюили на решетку (или на скалку, если предпочитаете традиционную форму). Дайте им остыть.
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Гевульде спекулас

Спекулас — это пряное песочное печенье, чрезвычайно популярное в Нидерландах. «Гевульде» означает «фаршированный», — и спекулас действительно фаршированные: марципаном. Едят их 5–6 декабря, на День святого Николая, которого нидерландцы зовут Синтеркласом: этот мифический персонаж въезжает в город на белом коне, везя подарки тем, кто хорошо себя вел.
Вам будет казаться, что тесто рассыплется при раскатывании, но доверьтесь рецепту — он работает!
У вас получится в два раза больше смеси пряностей, чем нужно для печенья, но она хорошо хранится в герметичной емкости, так что вы сможете приберечь ее для очередной порции гевульде спекулас или для обычных спекулас [broken link: #nc8174705c31546b4951054f036fa0e83] — вам понадобится ровно столько, сколько у вас останется.
Спасибо Хенни Франссен за рецепт (и за перевод всех книг Йотама на нидерландский).
12 ШТУК

СМЕСЬ ПРЯНОСТЕЙ
1 ст. л. молотой корицы
1 ч. л. молотого аниса
3/4 ч. л. молотого белого перца
3/4 ч. л. молотого имбиря
1/2 ч. л. молотого кориандра
1 ч. л. молотого кардамона
1/4 ч. л. молотого мускатного ореха
1/4 ч. л. молотой гвоздики

ТЕСТО
100 г размягченного несоленого сливочного масла плюс еще 15 г растопленного для смазывания
100 г темно-коричневого сахара
1 ст. л. цельного молока плюс еще около 1 ст. л., если тесто будет слишком сухим
1/2 ч. л. пищевой соды
180 г муки плюс еще немного для посыпки
1/3 ч. л. соли

МАРЦИПАН
200 г бланшированных ядер миндаля
150 г мелкого сахара
1 крупное яйцо
мелко натертая цедра 1 маленького лимона (3/4 ч. л.) плюс 2 ч. л. сока
60 г смеси цукатов из цитрусовых корок

ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
1 крупное яйцо, слегка взбить
30 г бланшированных ядер миндаля
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней.

1. Смешайте все пряности в миске и отставьте в сторону.
2. Положите сливочное масло в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Всыпьте сахар, влейте молоко и взбейте на средней скорости до гладкости. Просейте в миску соду, 4 ч. л. смеси пряностей, муку и соль. Пересыпьте в чашу с масляной смесью. Продолжайте перемешивать, пока тесто не станет мягким и податливым. При необходимости добавьте еще немного молока. Выложите тесто на рабочую поверхность и слегка промесите. Заверните его в пищевую пленку и уберите в холодильник до использования.
3. Чтобы приготовить марципан, насыпьте миндаль в кухонный комбайн и перемалывайте 30 секунд. Текстура не должна быть совершенно гладкой. Добавьте сахар, яйцо и лимонный сок и снова включите комбайн. Масса должна стать более однородной, но все же немного зернистой. Теперь добавьте цедру и цукаты и включите комбайн еще на пару секунд, просто чтобы все перемешалось. Марципан будет липким, мягче, чем тесто, но он должен держать форму. Переложите его в мисочку и отставьте в сторону.
4. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией).
5. Раскатайте тесто на слегка присыпанном мукой листе пергаментной бумаги 40 × 30 см в прямоугольный пласт 35 × 20 см толщиной чуть больше 0,5 см. Если понадобится, посыпьте его мукой еще раз, чтобы оно не липло к скалке.
6. Переложите тесто вместе с бумагой на противень и равномерно намажьте двумя третями растопленного масла. Выложите марципан по центру пласта, формируя колбаску шириной около 6 см. Смажьте начинку оставшимся маслом, а затем, помогая себе бумагой, накройте ее левым краем теста. Теперь заверните поверх начинки правый край теста (опять-таки помогая себе бумагой): тесто ляжет немного внахлест. Слегка прижмите его, чтобы запечатать начинку внутри, и переверните рулет швом вниз — как огромную сосиску в тесте. Равномерно смажьте поверхность теста взбитым яйцом, выложите сверху миндаль (как вам больше нравится) и снова смажьте яйцом.
7. Поставьте противень с рулетом в духовку и выпекайте 30 минут. Тесто начнет подрумяниваться, а миндаль станет золотистым. Пусть вас не тревожит, что рулет сплющился — так и должно быть! Полностью остудите его на противне, а затем разрежьте на 12 ломтиков толщиной около 2,5 см и подавайте.
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Спекулас

Это хрустящее печенье — безусловный праздничный хит. И гевульде спекулас, и обычные спекулас по традиции пекут в Нидерландах в первую неделю декабря, ближе ко Дню святого Николая. Конечно, они одинаково вкусны в любое время года — идеальный перекус или добавка к мороженому.
Возьмите вырубку любой формы и размера, подходящую к случаю или ко времени года. Чем рельефнее вырубка, тем быстрее печенье пропечется по краям, так что следите за временем — возможно, вам понадобится выключить духовку на минуту или две раньше. Однако важно, чтобы печенье все-таки пропеклось: оно должно быть суперхрустящим и насыщенно-коричневым.
ПРИМЕРНО 60 ШТУК (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 7 СМ)

450 г муки
1 ст. л. разрыхлителя
3 1/2 ч. л. смеси пряностей (приблизительно; см. рецепт гевульде спекулас [broken link: #n16f882961dca416287e00f204bf55621])
1/2 ч. л. соли
250 г сливочного масла комнатной температуры
330 г мягкого темно-коричневого сахара
50 мл темного рома или бренди
1 белок от крупного яйца (слегка взбить, чтобы он вспенился) для смазывания
100 г пластинок миндаля для украшения
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Тесто можно заморозить сразу после замешивания или же в виде готового к выпеканию печенья; в последнем случае пеките его не размораживая и увеличьте время приготовления на 1 минуту.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до недели.

1. Просейте муку, разрыхлитель, смесь пряностей и соль в миску среднего размера и отставьте в сторону.
2. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут, до пышной консистенции. Добавьте ром или бренди и взбейте до однородности. Наконец, всыпьте просеянные сухие ингредиенты и продолжайте мешать на низкой скорости; возможно, сначала тесто покажется вам сухим и непослушным, но доверьтесь нам: оно замесится. Выложите его на чистую рабочую поверхность и слегка промесите, чтобы все комочки слиплись. Разделите тесто на две порции, свободно заверните каждую в пищевую пленку и расплющите в лепёшку. Уберите в холодильник на 30 минут (если хотите испечь 30 печеньиц, заморозьте вторую порцию).
3. Перед выпеканием разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Застелите два или три противня пергаментной бумагой.
4. Раскатайте тесто на припыленной мукой рабочей поверхности до толщины чуть менее 0,5 см. Вырубкой диаметром 7 см (или любой другой) вырежьте печенье и выложите на противни с бумагой на расстоянии 2 см друг от друга. Снова раскатайте обрезки, чтобы вырезать еще печенье. Кулинарной кисточкой смажьте каждое печенье капелькой белка, а потом посыпьте пластинками миндаля (если вы заморозили половину теста, используйте только 50 г).
5. Выпекайте 12 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Печенье станет золотисто-коричневым, и миндаль поджарится. Достаньте противни из духовки и дайте им постоять 10 минут, чтобы печенье немного остыло, потом переложите его на решетку и полностью остудите.

Амаретти с медом и флёрдоранжем

20 ШТУК

200 г миндальной муки
110 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
1/8 ч. л. соли
60 г белков (от 1 1/2 крупного яйца)
25 г жидкого меда
1/8 ч. л. высококачественного экстракта миндаля
1/4 ч. л. флёрдоранжевой воды
100 г пластинок миндаля для обваливания
25 г сахарной пудры для посыпки
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В этом рецепте главное поймать правильный момент. Как во всех рецептах с итальянской меренгой, сахарный сироп — в данном случае, медовый — должен дойти до нужной температуры как раз тогда, когда белки взобьются до мягких пиков. Хитрость в том, чтобы взбивать их медленно, а потом, когда мед начнет закипать, сразу увеличить скорость.
[image: ]
Колбаски сырого теста можно хранить в холодильнике (в пленке) до 2 дней.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 10 дней.
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1. Смешайте миндальную муку, сахар, цедру лимона и апельсина и соль в большой миске и отставьте в сторону.
2. Налейте белки в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик и начните взбивать на средней скорости. Нагрейте мед в маленьком сотейнике на среднем огне. Когда он начнет закипать, увеличьте скорость миксера до умеренно высокой и дайте меду покипеть 30 секунд. Белки тем временем должны взбиться до мягких пиков. Снимите мед с огня и аккуратно, непрерывной струйкой влейте во взбивающиеся белки. После добавления меда продолжайте взбивать еще около минуты, пока меренга не станет плотной и не остынет. Выключите миксер, снимите венчик и установите вместо него лопатку.
3. Добавьте миндальную смесь, экстракт миндаля и флёрдоранжевую воду. Перемешивайте, пока не получите мягкую, пластичную пасту. Можно перемешать тесто и руками или деревянной ложкой. Переложите тесто в миску, затяните пищевой пленкой и уберите в холодильник на 1 час, чтобы оно немного застыло. Оно все равно останется очень мягким, но охлаждение поможет формовать печенье.
4. Разделите охлажденное тесто на четыре порции примерно по 90 г. Высыпьте четверть пластинок миндаля на чистую рабочую поверхность и обваляйте в них одну порцию теста, формируя покрытую миндалем колбаску длиной 30 см и толщиной 1,5 см.
5. Застелите противень (такого размера, какой влезет в холодильник) пергаментной бумагой и либо переложите колбаску на него руками, либо перекатите ее на чистую линейку и перенесите так. Продолжайте, пока не сделаете колбаски из всего теста, каждый раз подсыпая четверть пластинок миндаля. Когда все колбаски окажутся на противне, затяните его пищевой пленкой и уберите в холодильник не менее чем на 2 часа (до 2 дней).
6. Перед выпеканием разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментной бумагой.
7. Достаньте тесто из холодильника и разрежьте каждую большую колбаску на пять колбасок покороче, длиной 6 см. Просейте сахарную пудру в миску и обваляйте в ней каждую заготовку со всех сторон. Выложите их на противень с бумагой на расстоянии 2 см друг от друга и выпекайте 13–15 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противень. Амаретти должны подрумяниться, но остаться мягкими. Достаньте противень из духовки и дайте ему постоять 10 минут. Печенье можно подать теплым или переложить на решетку и дать ему остыть и затвердеть.
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МЯГКИЕ ИМБИРНЫЕ ПЛИТКИ С РОМОВОЙ ГЛАЗУРЬЮ


Мягкие имбирные плитки с ромовой глазурью

Хелен была слегка одержима этим печеньем с тех пор, как увидела его на обложке книги «Тартин» (Tartine) Элизабет М. Прюитт и Чада Робертсона. Они использовали старинную рельефную скалку, чтобы создать на тесте узор, а потом нарезали его прямоугольниками; мы же берем круглые штампы для печенья, делаем отпечатки, а потом вырезаем круглой вырубкой. Когда мы наносим глазурь, получаются точь-в-точь старинные плитки. Попробуйте раздобыть штампы для печенья — они очень популярны в Скандинавских странах, и их легко приобрести через интернет. Но если все-таки вам не удалось их найти, можно вырезать печенье круглыми вырубками либо разрезать тесто ножом на прямоугольники или квадраты.
Если не хотите добавлять в глазурь алкоголь, вместо рома можно взять лимонный сок.
12–14 ШТУК (В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЗМЕРА ШТАМПА И ВЫРУБКИ)

85 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
90 г мягкого темно-коричневого сахара
100 г темной патоки или мелассы
1 крупный желток
235 г муки плюс еще немного для посыпки и штамповки
1/2 ч. л. пищевой соды
1 ч. л. молотого имбиря
1/2 ч. л. молотой корицы
1/8 ч. л. молотой гвоздики
1 ст. л. алкализованного какао-порошка
1/4 ч. л. соли
1/4 ч. л. свежемолотого черного перца

РОМОВАЯ ГЛАЗУРЬ
80 г сахарной пудры
1/8 ч. л. молотой корицы
15 г теплого растопленного сливочного масла
1 ст. л. темного рома (или лимонного сока)
1 ч. л. теплой воды
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Сырое тесто можно завернуть в пищевую пленку и хранить в холодильнике до 2 дней.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней. Глазурь станет бесцветной и немного растрескается, но на вкусе это не скажется.
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1. Сложите сливочное масло, сахар и мелассу в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости и однородности на средней скорости. Добавьте желток и продолжайте перемешивать до полной однородности.
2. Просейте все сухие ингредиенты в миску, убавьте скорость миксера и всыпьте сухие ингредиенты к маслу и патоке. Когда тесто соберется в ком, выложите его на припыленную мукой рабочую поверхность и слегка промесите. Раскатайте до толщины около 6 мм. Если тесто слишком мягкое, подержите его в холодильнике.
3. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
4. Окуните штамп для печенья в мисочку с мукой, стряхните излишки и плотно вдавите штамп в тесто, чтобы получить четкий оттиск. Глубина, на которую нужно вдавливать штамп, зависит от рисунка: некоторые узоры рельефнее других. Помните, что при выпекании печенье немного поднимется, так что слишком слабый оттиск сгладится. С помощью вырубки чуть большего размера, чем оттиск, вырежьте печенье с узором. Переложите заготовки на противни с бумагой на расстоянии 2 см друг от друга. Снова раскатайте обрезки и продолжайте делать оттиски и вырезать печенье, пока не используете все тесто.
5. Выпекайте 9–10 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Готовое печенье станет твердым на ощупь. Оно продолжит твердеть по мере остывания, так что не поддавайтесь искушению подержать его в духовке дольше.
6. Пока печенье в духовке, приготовьте глазурь: ее нужно наносить, пока печенье еще теплое. Просейте сахарную пудру и корицу в мисочку. Добавьте растопленное сливочное масло, ром (или лимонный сок) и воду и перемешайте ложкой до гладкости. Глазурь немного загустеет, если будет долго стоять. При необходимости добавьте немного теплой воды — консистенция должна быть как у жидкого меда.
7. Достаньте печенье из духовки, дайте ему постоять 5 минут, а затем смажьте глазурью с помощью кисточки. Переложите печенье на решетку и полностью остудите его.
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Нежные овсяные батончики с финиками

Мы решили назвать их батончиками (bars), потому что слово «флэпджек» (flapjacks) у многих ассоциируется с американскими панкейками, а это совсем не наш случай. Эти ломтики с орехами и семечками получаются хрустящими по краям и нежными, немного тягучими внутри. Если хотите сделать их поплотнее — уберите в холодильник, там они быстро застынут.
ПРИМЕРНО 14 ШТУК

50 г неочищенного миндаля
50 г кешью
200 г овсяных хлопьев «экстра»
35 г тыквенных семечек
35 г семян подсолнечника
15 г кунжута
7–8 крупных фиников меджул без косточек (120 г), разрезать пополам вдоль, затем каждую половинку разрезать на 3 кусочка
200 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками 3–4 см
180 г сахара демерара
75 г финикового (или кукурузного) сиропа
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
2 ч. л. флёрдоранжевой воды
1 ч. л. молотой корицы
1/4 ч. л. соли
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите бумагой противень 30 × 40 см.
2. Выложите миндаль и кешью на другой противень и жарьте в духовке 10 минут, или пока орехи слегка не подрумянятся. Достаньте их из духовки, дайте немного остыть, а потом порубите кусочками около 1,5 см. Пересыпьте в большую миску и отставьте в сторону.
3. Пока орехи еще в духовке, насыпьте 80 г овсяных хлопьев в кухонный комбайн и крупно перемелите: должны получиться мелкие кусочки, а не порошок. Смешайте измельченные хлопья (именно за счет них батончики будут держать форму) с цельными.
4. Насыпьте семечки на сухую сковороду и обжарьте до равномерного золотистого цвета на умеренно слабом огне, часто встряхивая. Добавьте семечки к рубленым орехам вместе с финиками и овсяными хлопьями. Перемешайте и отставьте в сторону.
5. Поместите сливочное масло, сахар, финиковый сироп и цедру апельсина в сотейник среднего размера и поставьте на умеренно слабый огонь. Аккуратно перемешивайте, пока масло не растопится (ничего страшного, если сахар демерара не разойдется — он будет приятно похрустывать в батончиках), до объединения всех ингредиентов. Снимите с огня, добавьте флёрдоранжевую воду, корицу и соль и вылейте всё на смесь орехов и семечек. Тщательно перемешайте и выложите массу на противень с пергаментной бумагой. Маленькой лопаткой или выпуклой стороной ложки распределите массу ровным слоем и утрамбуйте.
6. Выпекайте около 35 минут, или пока масса не начнет пузыриться и не станет темно-золотистой. Достаньте противень из духовки и дайте постоять 30 минут, а потом нарежьте квадратиками или прямоугольниками 8 × 3 см. Независимо от формы, это важно сделать раньше, чем масса застынет. Не снимайте батончики с противня, пока они не остынут полностью, иначе они развалятся.

Шортбреды с апельсином и бадьяном

Здесь мы использовали два вида муки — пшеничную итальянскую, тип 00, тонкого помола, и рафинированную рисовую — вместе они придают шортбредам хрустяще-тающую текстуру. Рисовая мука нужна зернистая — например, марки Bob’s Red Mill, — а не похожая на пудру азиатская, из которой делают тесто для дамплингов.
Если вам нужны идеи съедобного подарка, это печенье определенно стоит включить в список: оно достаточно твердое, чтобы его можно было разложить по пакетикам, и хранится достаточно долго, чтобы можно было есть не спеша.
В рецепте предлагается использовать круглую вырубку, но вы можете взять любую другую, подходящую к случаю, если собираетесь дарить печенье на праздник.
ПРИМЕРНО 40 ШТУК (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 7–8 СМ)

360 г итальянской муки типа 00
70 г белой зернистой рисовой муки
165 г мелкого сахара
1/8 ч. л. разрыхлителя
1 1/2 ч. л. молотого бадьяна (примерно 3 звездочки)
1 ч. л. морской соли хлопьями
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
семена 1/2 стручка ванили
250 г холодного сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см
1 крупное яйцо, слегка взбить
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Тесто можно приготовить накануне и убрать в холодильник на ночь; не забудьте достать его из холодильника за полчаса до раскатывания, чтобы оно стало податливее. Его можно заморозить перед раскатыванием и формовкой или после; в последнем случае выпекайте не размораживая и увеличьте время приготовления на 1 минуту.
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Готовое печенье можно хранить в герметичном контейнере до 10 дней.
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1. Просейте в большую миску оба вида муки, сахар, разрыхлитель и молотый бадьян. Добавьте соль, цедру апельсина и семена ванили, перемешайте. Добавьте сливочное масло и кончиками пальцев перетрите с сухими ингредиентами. В смеси не должно остаться крупных кусочков масла, она должна напоминать панировочные сухари. Разбейте в миску яйцо и постепенно замесите руками или деревянной ложкой, пока тесто не соберется в ком. Придайте ему форму прямоугольника и плотно заверните в пищевую пленку. Уберите в холодильник не менее чем на 1 час, чтобы оно стало тверже.
2. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
3. Разрежьте тесто пополам и раскатайте одну половину на припыленной мукой рабочей поверхности до толщины чуть менее 0,5 см. Круглой вырубкой диаметром 7–8 см вырежьте из него печенье и выложите на противни с бумагой на расстоянии 1 см друг от друга. Снова раскатайте обрезки, чтобы вырезать еще печенье.
4. Выпекайте 16–17 минут, при необходимости порциями. В процессе приготовления один раз разверните противни, чтобы печенье подрумянилось равномерно. Оно должно стать золотисто-коричневым по краям и снизу и светло-золотистым посередине. Переложите на решетку и дайте полностью остыть.
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Сморы с шоколадом и арахисовой пастой

Это наша версия сморов — походная классика из расплавленного маршмэллоу, расплющенного между двумя печеньями и покрытого растопленным шоколадом. Конечно, рецепт немного сложнее, но ведь за собственноручное приготовление маршмэллоу наверняка дают скаутский значок!
Хелен из-за детских воспоминаний о Wagon Wheels — печенье в шоколадной глазури с начинкой из маршмэллоу — предпочитает вкус попроще, без арахисовой пасты с кусочками орехов. А Йотам, лакомившийся в детстве ореховой тахини, любит арахисовый вариант. Но оба рецепта имеют право на существование.
22 ШТУКИ (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 6 СМ)

ПЕЧЕНЬЕ
150 г сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
75 г мелкого сахара
1 крупный желток (белок отложите для маршмэллоу)
40 г кленового сиропа
50 г жареного (несоленого) арахиса, как следует перемолоть в маленьком кухонном комбайне
260 г муки
1/8 ч. л. соли

МАРШМЭЛЛОУ
1 1/2 листка (примерно 11 × 7 см) платинового желатина или 1 1/2 ч. л. порошкового желатина
85 мл холодной воды
90 г мелкого сахара
1 1/2 ч. л. сиропа глюкозы
семена 1/4 стручка ванили
30 г белков (от 1 яйца среднего размера)

ОФОРМЛЕНИЕ
140 г арахисовой пасты с кусочками орехов
15 г жареного (несоленого) арахиса, порубить кусочками примерно по 0,5 см
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
130 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками примерно по 0,5 см
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Вам понадобится кондитерский мешок с простой насадкой диаметром 1 см. Можно потратиться на многоразовый, с набором насадок, или купить одноразовый и просто срезать кончик на 1 см. Для приготовления маршмэллоу нужен термометр для карамели.
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Тесто для печенья можно приготовить накануне и хранить в холодильнике.
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Готовое печенье, прослоенное маршмэллоу, можно хранить в герметичном контейнере 3 дня.

1. Чтобы приготовить печенье, положите масло и насыпьте сахар в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 2 минут, до пышной консистенции. Добавьте желток и, когда все перемешается, — кленовый сироп и молотый арахис. Затем всыпьте муку и соль и перемешивайте до получения теста. Выложите его на чистую рабочую поверхность и слегка промесите, чтобы все комки слиплись. Свободно заверните тесто в пищевую пленку, расплющите в лепешку и уберите в холодильник не менее чем на час или на ночь.
2. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
3. Достаньте тесто из холодильника за 5 минут до раскатывания, чтобы оно стало пластичнее. Раскатайте тесто на припыленной мукой рабочей поверхности до толщины чуть меньше 0,5 см; можно разделить его на две части, так будет проще. Вырубкой диаметром 6 см вырежьте из теста 44 круга и переложите их на противни с пергаментной бумагой. Выпекайте около 15 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Печенье должно затвердеть и слегка подрумяниться по краям. Достаньте противни из духовки и дайте печенью остыть.
4. Когда оно остынет, переверните его. Намажьте половину печенья арахисовой пастой и отложите.
5. Теперь приготовьте маршмэллоу. Поместите листовой или порошковый желатин в мисочку. Залейте 40 мл воды и отставьте в сторону.
6. Сахар, глюкозу, семена ванили и оставшуюся воду поместите в маленький сотейник и поставьте на средний огонь. Нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется, а потом увеличьте огонь до умеренно сильного. Доведите до кипения и варите 8–10 минут, пока сироп не станет светло-янтарным и не начнет густеть (термометр должен показать 128 °C).
7. Приглядывайте за сиропом и, когда температура поднимется примерно до 120 °C, налейте белки в чашу миксера. Начните взбивать вручную, обычным венчиком (белков слишком мало, на этой стадии миксер не справится). Когда у вас получится крепкая пена, включите миксер.
8. Как только сироп дойдет до 128 °C, снимите его с огня, положите в него размягченный желатин вместе с водой и перемешайте. Не выключая миксер, медленно и осторожно влейте сироп в белки и продолжайте взбивать минут пятнадцать, пока масса не заблестит и не загустеет. Чаша миксера должна полностью остыть. Сразу же переложите маршмэллоу в кондитерский мешок и отсадите по спирали на оставшееся перевернутое печенье, покрывая щедрым слоем всё донышко. Накройте печеньем с арахисовой пастой и слегка прижмите. Точно так же соберите оставшиеся половинки печенья и оставьте где-то на полчаса, чтобы маршмэллоу застыло.
9. В мисочке смешайте рубленый арахис с хлопьями соли, растирая их пальцами. Отставьте в сторону.
10. Теперь растопите шоколад. Сложите его в миску, поставленную на кастрюлю с кипящей водой, и нагревайте, время от времени помешивая, пока он не станет жидким. Следите за тем, чтобы дно миски не касалось кипятка.
11. Взяв один «сэндвич» за печенье с арахисовой пастой, слегка окуните его в шоколад, чтобы второе печенье покрылось им полностью. Посыпьте середину глазированного печенья щепоткой арахиса с солью. Перед подачей дайте шоколаду застыть.
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СМОРЫ С ШОКОЛАДОМ И АРАХИСОВОЙ ПАСТОЙ


Печенье «Анзак», или овсяное печенье с медом и изюмом

Печенье «Анзак» — овсяные хлопья с кокосовой стружкой и сахаром, к которым добавляют муку, кукурузный сироп и сливочное масло, чтобы не рассыпались, — очень популярно в Австралии и Новой Зеландии. По традиционному рецепту оно получается сладким, плоским и хрустящим. А по нашему, совершенно нетрадиционному (о чем прямым текстом сообщили Йотаму его подписчики-антиподы, когда он запостил фотографию нашего «Анзака» в соцсетях), оно будет пышным, влажным и слегка солодовым. Мы оба приветствовали жителей Южного полушария, хранящих верность местной выпечке, но защищали наш рецепт как вариацию на тему оригинала, а не оскорбительное отступление от него. За особую «жевательную» текстуру отвечают изюм и мед, а хлопья из отрубей придают легкую, но отчетливую солодовую нотку. Такое печенье стоит держать на кухонном столе в качестве приятного перекуса.
22 ШТУКИ

100 г овсяных хлопьев «экстра» (не быстрого приготовления)
50 г хлопьев из отрубей, слегка раскрошить руками
90 г кокосовой стружки
185 г муки
100 г мелкого сахара
40 г мелкого светло-коричневого сахара
100 г изюма
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
185 г несоленого сливочного масла
60 г жидкого меда
30 мл воды
1 ч. л. пищевой соды
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Не храните это печенье в герметичном контейнере — оно очень быстро размякнет. Сложите его в открытую емкость, переложив пергаментом для выпечки, и заверните в фольгу. В таком виде его можно хранить 3–4 дня.
[image: ]

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Застелите два или три противня пергаментной бумагой.
2. Смешайте овсяные хлопья, хлопья из отрубей, кокосовую стружку, муку, сахар, изюм и цедру лимона в большой миске и отставьте в сторону.
3. В маленьком сотейнике на слабом огне нагревайте сливочное масло с медом и водой, пока оно не растает. Снимите с огня, всыпьте соду и быстро перемешивайте секунд пятнадцать, пока смесь не станет пышной и пенной. Вылейте ее на сухие ингредиенты, тщательно перемешайте и сформируйте из получившегося теста шарики размером с мячик для гольфа (примерно по 40 г). Выложите их на два противня на расстоянии около 5 см друг от друга.
4. Выпекайте 18–20 минут. Печенье должно стать золотисто-коричневым, но остаться мягковатым. Достаньте противни из духовки и дайте им постоять 5 минут, чтобы печенье немного остыло, потом переложите его на решетку и полностью остудите. Снаружи оно должно быть хрустящим, а внутри — достаточно мягким и влажным.
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Шоколадные «О»

Хелен поставила перед собой задачу приготовить печенье, которое могло бы соперничать по популярности с нашим печеньем с шоколадной крошкой. Вот результат — теперь это нечто вроде фирменного печенья Ottolenghi. Сочетание соленого, сладкого и пряного кажется нам изумительно вкусным и интригующим.
«О» в названии отсылает, во-первых, к Томасу Келлеру, чья версия печенья Oreo вдохновила нас на создание нашей, во-вторых, к его форме, напоминающей фунтовую монету, а в третьих, конечно же, к большой круглой «О» на нашей двери.
22 ШТУКИ (ЕСЛИ ВЗЯТЬ ВЫРУБКУ ДИАМЕТРОМ 6 СМ)

ПЕЧЕНЬЕ
190 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры)
130 г мелкого сахара
1/2 ч. л. морской соли хлопьями
220 г муки
75 г алкализованного какао-порошка
1/4 ч. л. пищевой соды

ВОДЯНОЙ ГАНАШ
1/2 палочки корицы
нарезанная полосками цедра 1/2 апельсина
1/2 ч. л. хлопьев чили
90 мл кипятка
125 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 1 см
семена 1/2 стручка ванили
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
50 г мелкого сахара
50 г сиропа глюкозы
50 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см
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Тесто можно приготовить заранее и хранить в холодильнике до 2 дней или заморозить про запас.
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Готовое печенье, прослоенное ганашем, можно хранить в герметичном контейнере 5 дней.
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1. Чтобы приготовить печенье, положите масло и насыпьте сахар и соль в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут, до пышной консистенции. Просейте муку, какао-порошок и соду в миску, убавьте скорость до низкой и в два приема всыпьте сухие ингредиенты; перемешивайте до получения теста. Выложите его на чистую рабочую поверхность и слегка промесите до гладкости и однородности. Свободно заверните тесто в пищевую пленку, расплющите в лепешку и уберите в холодильник не менее чем на час.
2. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
3. Достаньте тесто из холодильника за 5 минут до раскатывания, чтобы оно стало пластичнее. Раскатайте тесто на припыленной мукой рабочей поверхности до толщины около 3 мм; можно разделить его на две части, так будет проще. Вырубкой диаметром 6 см вырежьте из теста 44 кружочка и переложите их на противни с пергаментной бумагой. Выпекайте 13–15 минут. По прошествии половины времени разверните противни. Когда печенье затвердеет, достаньте его из духовки и дайте полностью остыть.
4. Чтобы приготовить ганаш, поместите корицу, цедру и хлопья чили в мисочку и залейте кипятком. Дайте настояться в течение 30 минут. По прошествии 20 минут начните готовить сахарный сироп.
5. Сложите шоколад, семена ванили и соль в миску среднего размера и отставьте в сторону.
6. Поместите сахар и глюкозу в маленький сотейник и нагрейте на среднем огне, время от времени помешивая, пока сахар не растопится. Увеличьте нагрев до умеренно сильного и варите сироп около 5 минут, пока он не станет светло-янтарным. Снимите с огня и добавьте воду с пряностями. Если сахар застынет, ничего страшного: снова поставьте его на плиту и, помешивая, нагревайте до растворения. Когда карамельный сироп закипит, процедите его на шоколад и ваниль; оставшиеся в сите пряности можно выбросить. Через 2–3 минуты, когда шоколад расплавится, перемешайте всё.
7. По кусочку добавляйте сливочное масло, каждый раз тщательно перемешивая, пока оно не разойдется и смесь не станет гладкой. Уберите ганаш в холодильник минут на тридцать, до застывания.
8. Выложите на одно печенье чайную ложку с горкой ганаша и ножом или выпуклой стороной десертной ложки равномерно распределите его по поверхности. Накройте ганаш другим печеньем (основанием вниз) и прижмите. Отложите в сторону и повторите процедуру с оставшимся печеньем и ганашом.

Гарибальди

Это еще более декадентская версия печенья «с мушками» (англ. squashed fly biscuit). Оригинальное печенье сухое и не слишком сладкое, а в нашем много сливочного масла, оно рассыпчатое и буквально истекает карамелью. Фабричные гарибальди продают в виде полосок из слепленного вместе печенья, которое можно отламывать по одному. Ну а наше склеивается само, когда карамель вытекает из него в духовке. Не переживайте: когда оно достаточно остынет, его можно будет разрезать и подровнять ножницами. На вид довольно небрежно, но так и должно быть!
20 ШТУК

НАЧИНКА
120 г изюма
20 мл марсалы (крепленого десертного вина)
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
20 мл апельсинового сока

ТЕСТО
250 г муки
75 г сахарной пудры
тонко натертая цедра 1/2 лимона (1/2 ч. л.)
1/8 ч. л. соли
160 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см
1 крупный желток
1 ст. л. холодной воды
1 крупное яйцо, слегка взбить (для глазирования)

КАРАМЕЛЬ
60 мл воды
120 г мелкого сахара
90 мл жирных сливок
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
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Карамель можно сварить накануне; если она застынет слишком сильно, слегка подогрейте ее: она должна размазываться, а не растекаться. Тесто тоже можно приготовить заранее и хранить в холодильнике 3–4 дня. Собранное, но не выпеченное печенье можно заморозить, а потом отправить в духовку не размораживая. В таком случае оно будет готовиться на минуту дольше.
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Выпеченное печенье хранится в герметичном контейнере неделю.
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1. Подготовьте начинку: сложите изюм в баночку или контейнер, добавьте марсалу, цедру и апельсиновый сок. Закройте и выдержите при комнатной температуре от 6 до 24 часов, время от времени встряхивая, пока изюм не впитает всю жидкость и не разбухнет.
2. Чтобы приготовить тесто, поместите муку, сахарную пудру, цедру лимона и соль в емкость кухонного комбайна и включите его ненадолго, чтобы всё перемешалось. Добавьте сливочное масло и измельчите до консистенции мелких крошек. Убедитесь, что крупных комков масла не осталось. Добавьте желток и воду и продолжайте перемешивать, пока тесто не начнет собираться вместе. Постарайтесь не перемешивать дольше необходимого: тесто не будет таким однородным, как если бы вы его слепили в ком, не переживайте, если оно покажется вам слегка рассыпчатым. Однако возможно, что вам все-таки потребуется добавить пару столовых ложек воды.
3. Выложите тесто на чистую рабочую поверхность и легонько промесите, чтобы из него можно было слепить гладкий шар. Разделите его пополам; половину заверните в пленку и уберите в холодильник на то время, пока будете раскатывать остальное. Выложите на рабочую поверхность большой кусок пергамента для выпечки и припылите его мукой. Раскатайте первую порцию теста на бумаге в прямоугольник приблизительно 30 × 25 см, 3 мм толщиной.
Переложите его на противень вместе с пергаментом и точно так же раскатайте вторую порцию теста. Переложите второй пласт на первый, также вместе с бумагой. Затяните всё пищевой пленкой и уберите противень в морозильник не менее чем на 30 минут. На холоде тесто затвердеет, и вы сможете собрать «сэндвичи».
4. Чтобы приготовить карамель, налейте воду и насыпьте сахар в маленький сотейник. Поставьте его на средний огонь. Перемешайте; когда сахар растворится, увеличьте нагрев до умеренно сильного. Варите около 6 минут, пока сироп не станет светло-янтарным. Снимите сотейник с огня и медленно влейте в карамель сливки. Снова поставьте на слабый огонь, перемешайте до полной однородности, добавьте морскую соль и остудите до комнатной температуры.
5. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
6. Достаньте пласты теста из морозильника и быстро тонким слоем распределите по обоим карамельный соус. Оказавшись на ледяном тесте, карамель тут же начнет застывать, так что выкладывайте ее понемногу, чтобы слой получился тоньше и равномернее. Посыпьте один из пластов изюмом, распределив его по всей поверхности, а потом накройте вторым пластом, карамелью вниз.
7. Накройте листом пергамента для выпечки и слегка прокатайте по нему скалкой, чтобы слои как следует слиплись. Смажьте верх яйцом и подрежьте края на полсантиметра — для аккуратности. Нарежьте пласт полосками равной ширины (5 разрезов по длине и 4 по ширине; получится 20 прямоугольничков), переложите прямоугольники на застеленные пергаментом противни на большом расстоянии друг от друга.
8. Выпекайте 22–25 минут или до красивого золотисто-коричневого цвета. Достаньте противни из духовки и дайте им постоять 10 минут. Если немного изюма вывалилось вместе с вытекающей карамелью, его можно легко затолкать обратно в печенье, пока оно еще горячее. С помощью лопатки с прорезями или кондитерской лопатки аккуратно переложите печенье на решетку и полностью остудите, прежде чем пробовать.
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ГАРИБАЛЬДИ
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Снежки с пеканом

Многочисленные разновидности этого печенья пользуются популярностью во всем мире. Иногда их называют мексиканскими свадебными кексиками (хоть это и не кексики, а рассыпчатое ореховое печенье) и раздают на фестивалях и празднествах. А в Греции они известны под именем курабьедес, и пекут их с грецкими орехами или миндалем, сдабривая узо. Для нашего рецепта мы взяли бренди, но вы берите то, что у вас открыто: отлично подойдут узо, перно или ром. А можете и вовсе обойтись без алкоголя. Если вы готовите с детьми (или сами не прочь облизать ложку и вылизать миску), имейте в виду, что перед этим сырым тестом непросто устоять.
Такое печенье станет прекрасным подарком, если его разложить по прозрачным пакетикам и перевязать ленточками, — особенно к Новому году или Рождеству, ведь оно такое снежно-зимнее на вид благодаря слою сахарной пудры.
ПРИМЕРНО 21 ШТУКА

90 г половинок пекана
120 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры)
65 г сахарной пудры плюс еще 50 г для обваливания
семена 1/4 стручка ванили
1/4 ч. л. экстракта ванили
1/2 ч. л. бренди (необязательно)
1/8 ч. л. соли
165 г муки плюс еще немного для посыпки
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Это печенье хорошо хранится — до 7 дней в герметичном контейнере. В морозильнике его можно хранить до месяца (выпеченное). И оно неожиданно вкусное в замороженном виде!

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Выложите пекан на противень и жарьте в духовке 8–10 минут, пока орехи немного не подрумянятся и не станут ароматнее. Остудите. Пересыпьте пекан в кухонный комбайн и перемелите в муку — сразу же выключите прибор, иначе получится маслянистая паста — и отставьте в сторону.
3. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахарную пудру. Установите насадку-лопатку. Взбейте на умеренно высокой скорости до пышности, время от времени зачищая стенки чаши. Не выключая миксер, добавьте семена ванили, экстракт, бренди (если используете), соль и молотый пекан. В последнюю очередь всыпьте муку. Перемешивайте на низкой скорости, пока тесто не начнет собираться в ком и вкрапления муки не исчезнут. Выложите тесто на чистую рабочую поверхность и слегка промесите, а потом сформируйте шар. Свободно заверните его в пищевую пленку, расплющите в лепешку и уберите в холодильник на полчаса, чтобы тесто стало плотнее.
4. Увеличьте нагрев духовки до 190 °C (170 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментной бумагой.
5. Слепите из теста 20-граммовые шарики. Выложите их на противень, расплющите и выпекайте 16–18 минут: они должны затвердеть и подрумяниться снизу. Достаньте противень из духовки и дайте постоять 3 минуты.
6. Просейте в миску оставшуюся сахарную пудру и по одному обваляйте в ней теплое печенье. Переложите на все еще горячий противень, чтобы сахарная пудра превратилась в тонкую корочку. Дайте печенью постоять 5 минут, затем обваляйте в сахарной пудре повторно; возможно, вам понадобится добавить еще 1–2 столовые ложки.
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Ругелах. Не совсем как у Бонни!

Бонни Стерн, канадская мама Йотама и Сами, присматривала за «своими мальчиками» с тех пор, как они стали колесить по Канаде с автограф-сессиями. Помимо обязательных рекомендаций ресторанов, Сами и Йотам привыкли получать от нее пакетик исключительно вкусных рогаликов с начинкой из абрикосового джема, пекана и тростникового сахара демерара. Они простые, хрустящие и чудесно масляные.
Наши ругелах не совсем как у Бонни — мы заменили абрикосовый джем мембрильо (айвовым мармеладом), а в тесто добавили разрыхлитель, благодаря которому текстура получается более рассыпчатой. Тем не менее абрикосовый джем — хороший вариант (и его куда проще раздобыть, чем мембрильо), так что возьмите его, если хотите. За последние годы мы распробовали несколько видов этого печенья, от дрожжевой версии, очень популярной в Израиле, до вот таких рассыпчатых рогаликов, какие любят в Северной Америке. Дрожжевые ругелах больше похожи на хлеб и хранятся хуже, чем наши.
24 ШТУКИ

ТЕСТО
160 г муки
1/8 ч. л. соли
1/4 ч. л. разрыхлителя
тонко натертая цедра 1 маленького лимона (3/4 ч. л.)
семена 1/4 стручка ванили
125 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками около 3 см
125 г холодного сливочного сыра

НАЧИНКА
40 г грецких орехов (половинками)
100 г мелкого светло-коричневого сахара
1/2 ч. л. молотой корицы
150 г покупного айвового мармелада (мембрильо)
1 ч. л. лимонного сока

ДЛЯ ГЛАЗИРОВАНИЯ
1 крупное яйцо, слегка взбить
25 г сахара демерара
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Таким легким и слоистым тесто получается благодаря добавлению разрыхлителя — и благодаря способу приготовления (металлическое лезвие в кухонном комбайне «рубит», а не взбивает ингредиенты). А еще мы кладем в него сливочный сыр — с ним тесто необычайно пластичное. Больше о тесте на сливочном сыре читайте далее.
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Тесто можно приготовить накануне и убрать в холодильник или заморозить и хранить до 3 месяцев. Когда соберетесь его использовать, переложите в холодильник с вечера, чтобы оно оттаяло. Сырые ругелах (не смазанные яйцом) тоже можно заморозить и хранить до 3 месяцев. Перед выпеканием размораживать их не нужно, просто смажьте яйцом, посыпьте сахаром и подержите в духовке на минуту или две дольше.
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Готовые ругелах можно хранить в открытом контейнере до 4 дней: переложите печенье пергаментной бумагой и свободно оберните контейнер фольгой. Герметичный контейнер не подойдет: сахар потечет и рогалики станут мягкими и липкими.

1. Чтобы приготовить тесто, поместите муку, соль, разрыхлитель, цедру и семена ванили в емкость кухонного комбайна и перемешивайте около 15 секунд. Добавьте нарезанное масло и измельчайте, пока масса не станет похожа на свежие хлебные крошки. Добавьте сливочный сыр. Перемешивайте, пока тесто не начнет собираться в ком вокруг ножа. Не переусердствуйте, иначе печенье получится слишком жестким. Выложите его на чистую рабочую поверхность и слегка промесите, чтобы все комки слиплись.
2. Разделите тесто на две порции, свободно заверните каждую в пищевую пленку и расплющите в лепешку. Уберите в холодильник не менее чем на 1 час.
3. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
4. Чтобы приготовить начинку, выложите грецкие орехи на противень и поставьте в духовку на 5 минут. Остудите, мелко порубите и пересыпьте в мисочку. Добавьте коричневый сахар и корицу. Перемешайте и отставьте в сторону.
5. В другой миске тщательно перемешайте айвовый мармелад с лимонным соком до получения гладкой пасты. Если мармелад слишком плотный, слегка подогрейте его на слабом огне, чтобы он размягчился (или поставьте в микроволновку на 10 секунд). Консистенция должна быть густой, но такой, чтобы его можно было размазать.
6. Возьмите половину теста и раскатайте на припыленной мукой поверхности в круг диаметром 24 см и около 2 мм толщиной. Маленькой лопаткой или обратной стороной ложки равномерно распределите по нему половину пасты из айвы и посыпьте половиной смеси сахара с орехами. Острым ножом или ножом для пиццы разрежьте тесто на 12 равных треугольников, как торт: проще всего сначала разрезать круг на четыре части, а потом каждую четверть еще на три. Достаточно туго скрутите каждый треугольник от широкого наружного края до уголка, чтобы начинка оказалась запечатана внутри. Выложите получившиеся рулетики на подготовленные противни «хвостиком» вниз на расстоянии около 3 см друг от друга. Повторите всю процедуру с оставшейся порцией теста и остатками начинки, а потом выдержите заготовки в холодильнике не менее получаса.
7. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C.
8. Перед отправкой печенья в духовку смажьте его слегка взбитым яйцом и посыпьте демерарой. Выпекайте 20–25 минут, до золотисто-коричневого цвета. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Если начинка немного вытечет, ничего страшного: это придаст печенью приятный карамельный привкус. Остужайте его на противнях 5 минут, а затем переложите на решетку и дайте полностью остыть.
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Кексики
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Нам нравятся маленькие кексики по целому ряду причин. Во-первых, можно съесть несколько штук за один присест. Во-вторых, они просто очаровательны: миниатюрные, часто с яркой шапочкой крема — невольно расплываешься в улыбке. А в-третьих, они бывают самых разных форм и размеров, их одинаково увлекательно и готовить, и есть.
В этом разделе вы найдете много наших фирменных рецептов. Один только вид безупречно ровного строя кексиков притягивает голодных посетителей к витрине. И в общем-то, это неудивительно. В миниатюрной выпечке есть нечто такое, что заставляет нас особенно заботливо подходить к ее изготовлению и презентации. И нечто такое, что заставляет людей находить для нее место — утром, днем или даже ночью.
У нас есть пропитанные сиропом кексики, напоминающие о детстве Йотама, безглютеновые кексики, кексики с «пьяной» карамелью, вечные хиты, которые мы продаем со дня открытия, — например, шоколадные «чайные» кексики без муки [broken link: #ne6baed058906473d90b2667bd42f0504]. Словом, если вы хотите дать волю любви к сладкому, именно эти страницы стоит начать посыпать шоколадной крошкой и мукой.
ЧЕМ ЛАКОМСТВО МЕНЬШЕ, ТЕМ БОЛЬШЕ МОЖНО СЪЕСТЬ > Некоторые кексики такие миниатюрные и легкие, что вы проглотите несколько штук и даже не заметите! Наши шоколадные и апельсиновые кексики [broken link: #n14c19339df524a9b89c271beab320ec9] и «подушечки» [broken link: #nd523e1c4f95f4d2d8e5fbb3dd17202c5] такие нежные, как будто пробуешь воздух; суперлегкие бисквиты, прослоенные взбитыми сливками и свежей клубникой; цитрусовые капкейки; крошечные свежие мадленки — все это лакомства на один укус.
КЕКСЫ ДЛЯ РАССЛАБЛЕНИЯ, КЕКСЫ ДЛЯ БУНТА > Некоторые кексики больше подходят для дней, когда «весь мир против нас» и хочется чего-то особенного, чтобы восстановить силы и душевное равновесие. Конечно, не каждый день будешь печь и есть донаты с шафрановым кремом или брауни с кусочками халвы и завитками тахини… Но после этого вы точно победите всех, кто осмелится встать у вас на пути!
МАЛЕНЬКИЙ ДА УДАЛЕНЬКИЙ > Хотя мы привыкли воспринимать кексики скорее как перекус, многие из них можно очень эффектно подать и на десерт. Никто не почувствует себя обделенным, если его угостят, например, брауни с тахини и халвой [broken link: #n3d4bce893fbf488cb788f7bef5f8d728], добавив большой шарик ванильного мороженого, или банановым кексом с ромовой карамелью [broken link: #naecaf40b276b44889d16aafabb80b647] и шариком мороженого с ромом и изюмом в придачу. Всего одна ложка может сделать простой кексик чем-то особенным!
ИСПЕКИ И СЪЕШЬ (ИЛИ НЕТ) > Для мини-кексиков будет лучше, если их съесть в день, когда их глазировали. Но всегда можно что-то приготовить заранее — «чайные» кексы (как, впрочем, и бисквиты, если нужно) можно испечь накануне и держать в герметичном контейнере. Главное — не торопиться с глазурью до дня подачи. Глазированные кексики нельзя долго держать при комнатной температуре, а в холодильнике глазурь потеряет блеск уже на следующий день. Однако насчет остатков можно не переживать: в холодильнике они продержатся день или два, пока вы не соберетесь ими перекусить.
Некоторые кексы, даже неглазированные, вкуснее в день приготовления, как, например, мадленки с шафраном, апельсином и медом [broken link: #nbacd4c0ef5e04d069ec06d7c2de5e25d] или кекс с фундучным крамблом [broken link: #n80e4832da52144a4b369367f55d5eefc]. А другие, наоборот, на следующий день становятся лучше: скажем, вкус и текстура персидских любовных кексиков [broken link: #n940630ac98304c6fb036a886eaad6bdd] после выдержки становятся интереснее.
Утварь
Раз кексики бывают самых разных форм и размеров, значит, тут не обойтись без самой разной утвари — для этих рецептов ее понадобится больше, чем для других разделов. Мы постарались не слишком увлекаться редкими формами и, где это возможно, предлагаем альтернативы, чтобы вы могли импровизировать с тем, что у вас уже имеется. Но надо сказать, что форма обычно стоит не дороже двух-трех покупных кексов, и это отличное оправдание (если оно вам нужно) для покупки чего-то новенького. Да здравствуют домашние бандты!
Вот перечень форм, которые вам понадобятся, чтобы опробовать все рецепты из этого раздела. В рецептах вы найдете возможные альтернативы и корректировки времени приготовления в соответствии с размерами форм.
СТАНДАРТНЫЕ ФОРМЫ ДЛЯ МАФФИНОВ > В таких формах 12 ячеек, верх — 7 см в диаметре, низ — 5 см в диаметре, глубина — 3,5 см.
БОЛЬШИЕ ФОРМЫ ДЛЯ МАФФИНОВ «ДЖАМБО» > В таких формах 6 ячеек, верх — 8,5 см в диаметре, низ — 6 см в диаметре, глубина — 4 см. Вместо них можно использовать стандартные формы для маффинов — просто у вас получится больше маффинов размером поменьше, и время выпекания нужно будет уменьшить.
ФОРМЫ ДЛЯ МИНИ-МАФФИНОВ > В них 24 ячейки, верх — около 5 см в диаметре, низ — 3 см в диаметре, глубина — 2–2,5 см. Опять-таки можно взять стандартную форму — маффинов будет меньше, и получатся они покрупнее.
КОЛЬЦА ДЛЯ ВЫПЕЧКИ > Мы предпочитаем печь мини-бисквиты «Виктория» [broken link: #n8c9c4407425a41039d95b28c325241cf] в металлических кольцах диаметром 8 см. Но можно испечь один большой — в разъемной форме диаметром 20 см, увеличив время приготовления. Имейте в виду, что такие кольца мы используем и для порционных чизкейков, и если вы собираетесь опробовать и этот рецепт, все-таки стоит ими обзавестись.
ФОРМЫ ДЛЯ ПОРЦИОННЫХ БАНДТОВ > Наши «чайные» кексики мы печем в формах с ячейками диаметром 10 см и глубиной 5 см. Они достаточно большие, чтобы вдоволь ими полакомиться, но достаточно легкие, чтобы эта перспектива вас не пугала, да и делиться ими очень приятно. И это еще до того, как вы польете их глазурью, которая застынет неравномерными потеками на боках и в отверстии посередине.
Можете взять одну большую форму для бандта, верх 20 см в диаметре, низ — 14 см в диаметре, глубина 10 см. Метод приготовления такой же, а вот время выпекания нужно будет увеличить. Или попробуйте использовать форму для больших маффинов — ячейки в ней поменьше, чем в форме для бандтов, так что, скорее всего, у вас получится на один кексик больше.
СИЛИКОНОВАЯ ФОРМА «ПОЛУСФЕРЫ» > Мы печем наши шоколадные и апельсиновые кексики на один укус [broken link: #n14c19339df524a9b89c271beab320ec9] в силиконовых формах с ячейками в виде полусфер (верх 5 см в диаметре, глубина 2,5 см). В них получаются очаровательные шарики. Но если у вас есть традиционная форма для рождественских тарталеток минс-пай, в которой мы печем тарталетки с ананасом, панданом и бадьяном [broken link: #n195d052e2f284252bd0b91c9e3bd26f5], можете использовать ее.
СИЛИКОНОВАЯ ФОРМА ДЛЯ МИНИ-ФИНАНСЬЕ > Персидские любовные кексики [broken link: #n940630ac98304c6fb036a886eaad6bdd] мы печем в маленьких прямоугольных формочках 8 × 3 × 3 см. Можно взять стандартную форму для маффинов, только обязательно используйте бумажные капсулы — кексики не вытащить, если просто смазать ячейки маслом и посыпать мукой.
ФОРМЫ ДЛЯ МАДЛЕНОК > Наши мадленки с шафраном, апельсином и медом [broken link: #nbacd4c0ef5e04d069ec06d7c2de5e25d] выпечены в стандартной форме для мадленок — с ячейками-раковинами примерно 7,5 × 5 см. Они бывают силиконовые и металлические, и мы предпочитаем последние — в силиконе такой хрустящей корочки не выйдет, хотя это не принципиально. Металлические формы нужно смазать маслом и посыпать мукой перед тем, как разливать тесто. Обычно в форме 12 ячеек, но один человек легко может съесть чуть ли не треть, поэтому мы бы вам посоветовали купить сразу две формы и испечь 24 штуки! В мадленках главное — наружность, но если вам все-таки нужна альтернатива, возьмите форму для мини-маффинов или для тарталеток минс-пай. И в том и в другом случае у вас получится больше кексиков меньшего размера.
ФОРМЫ ДЛЯ ПОПО́ВЕРОВ > Они похожи на большие формы для маффинов, в них тоже 6 глубоких ячеек, но стенки прямые (диаметром 6,5 см и глубиной 5 см). Мы печем в них кексики с клубникой и ванилью [broken link: #nac86c785132b45c7add1397b633a1062], но подойдет и обычная или большая форма для маффинов.
МИНИ-БУХАНКИ > Шоколадные кексики с «Гиннессом» и ликером «Айриш-крим» [broken link: #n36d80c63cd4147c386b67fbf35933f80] мы печем в формах с ячейками в виде миниатюрных буханок (верх — 9,5 × 6,5 см, низ — 7 × 4 см). Если хотите, можете приготовить по этому рецепту один большой кекс в разъемной форме диаметром 18 см. Все необходимые корректировки вы найдете в соответствующем примечании к рецепту.
ВООБЩЕ БЕЗ ФОРМ > Если вам не хочется забивать кухонные ящики утварью, мы вас понимаем! Тогда ваш выбор — пончики, брауни и «подушечки».
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Персидские любовные кексики

Эти персидские кексики попали к нам благодаря нашему коллеге из Глазго Джону Мичану, адаптировавшему рецепт Джерарда Яксли из журнала Gourmet Traveller. Джону пришла в голову гениальная идея — добавить немного гречневой муки с ее характерным ореховым вкусом и легкой кислинкой, а еще пряность махлеб — молотые ядра магалебской вишни[1]. Если не сможете раздобыть эту пряность, отличная альтернатива — пара капель экстракта миндаля.
Кексики можно подать теплыми, без топпинга из маскарпоне с фисташками и гранатом, или комнатной температуры, с топпингом. Для красивой подачи накройте каждый кексик куском пергаментной бумаги наискосок и, придерживая бумагу, посыпьте открытую часть кексика сахарной пудрой.
12 ШТУК

240 г миндальной муки
135 г сахара демерара
135 г мелкого светло-коричневого сахара
50 г гречневой муки
80 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками
3/4 ч. л. соли
160 г натурального йогурта типа греческого
90 г яиц (примерно 1 1/2 крупного яйца)
1 ст. л. махлеба (или 1/2 ч. л. экстракта миндаля)
3/4 ч. л. молотого мускатного ореха

ДЛЯ ПОДАЧИ (КОМНАТНОЙ ТЕМПЕРАТУРЫ)
60 г маскарпоне
1 1/2 ч. л. тонко нарезанных или мелко порубленных фисташек
12 зерен граната (необязательно)
сахарная пудра для посыпки
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Мы печем эти кексики в форме для финансье — прямоугольнички смотрятся очень изящно. Вместо нее можно взять стандартную форму для маффинов.
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Вкуснее всего любовные кексики на следующий день. Но, конечно, их можно съесть сразу — или хранить в герметичном контейнере до 2 дней (без маскарпоне). Дольше они не продержатся, что удивительно, ведь они такие влажные, — станут липкими. Кексы с топпингом из маскарпоне нужно хранить в холодильнике. Перед подачей доведите их до комнатной температуры.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Поместите миндальную муку, оба вида сахара, муку, сливочное масло и соль в кухонный комбайн и измельчите в крошку, напоминающую панировочные сухари. Две трети смеси — около 430 г — переложите в большую миску, добавьте йогурт, яйца, махлеб и мускатный орех. Перемешайте и отставьте в сторону.
3. В 12 ячеек формы для финансье (или для маффинов) разложите оставшуюся треть смеси: она должна доходить примерно до трети высоты стенок. Пальцами или чайной ложкой утрамбуйте крошки в форме как для основы чизкейка.
4. Двумя чайными ложками наполните ячейки формы тестом доверху и разровняйте спатулой. Поставьте форму на противень и выпекайте 30–35 минут. По прошествии половины времени разверните противень. Кексики должны стать золотисто-коричневыми, а при прокалывании шпажка должна оставаться чистой. Они будут казаться слегка непропеченными и влажными, но так и должно быть — в этом-то и их прелесть. Дайте им постоять в форме 15–30 минут, а потом вытряхните. Подавайте чуть теплыми или дайте им полностью остыть, выложите на каждый немного маскарпоне, посыпьте фисташками и украсьте зернышком граната. Посыпьте половинку каждого кекса сахарной пудрой (см. вступление к рецепту).
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Мадленки с шафраном, апельсином и медом

Традиционные мадленки лучше всего есть с пылу с жару. Благодаря взбиванию яиц с сахаром они получаются супервоздушными, но быстро черствеют из-за того, что внутри столько воздуха.
Но в нашем традиционном рецепте мы пропускаем этап взбивания, замешивая тесто в кухонном комбайне. В результате мадленки выходят не такими легкими, как при взбивании, но не менее нежными и чудесно маслянистыми — текстура мечты. Зато такой метод приготовления делает их более стойкими — если обычные мадленки нужно съесть буквально в первые же минуты после выпекания, с этими счет идет на часы.
Нам очень нравится шафран в мадленках, но эту пряность любят не все (особенно если речь о сладком), так что вы можете обойтись без нее, если пожелаете, и сосредоточиться на апельсиново-медовых нотках.
ПРИМЕРНО 22 ШТУКИ

90 г несоленого сливочного масла плюс еще 20 г растопленного для смазывания
2 ч. л. меда плюс еще 3 ст. л. для глазирования
1/4 ч. л. шафрана (необязательно — см. выше)
2 крупных яйца
75 г мелкого сахара
семена 1/4 стручка ванили
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
90 г муки плюс еще немного для посыпки
1 ч. л. разрыхлителя
1/8 ч. л. соли
20 г тонко смолотых очищенных фисташек
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Для этого рецепта лучше всего использовать стандартную форму для мадленок, металлическую или силиконовую.
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Вкуснее всего они в день приготовления — чем свежее, тем лучше. Мы знаем, что так не принято, но остатки можно убрать в герметичный контейнер и съесть на следующий день. Подогревать не нужно.

1. В маленьком сотейнике на слабом огне нагрейте сливочное масло с медом и шафраном (если используете), пока оно не растает. Снимите с огня и остудите до комнатной температуры.
2. Яйца, сахар, семена ванили и цедру апельсина поместите в кухонный комбайн и перемешайте до гладкости. Просейте в миску муку, разрыхлитель и соль, а затем добавьте в яичную смесь. Перемешайте парой коротких импульсов, затем добавьте остывшее масло с медом и шафраном. Еще раз перемешайте и перелейте готовое тесто в мисочку. Затяните пищевой пленкой и выдержите в холодильнике около 1 часа.
3. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Если у вас металлические формы для мадленок, смажьте ячейки растопленным сливочным маслом и обильно посыпьте мукой. Силиконовые формы в такой подготовке не нуждаются, но при желании все-таки можно их смазать капелькой сливочного масла. Похлопайте по дну формы, чтобы мука распределилась равномерно, а потом вытряхните излишки.
4. Разложите тесто, по чайной ложке с горкой в каждую ячейку — примерно на две трети высоты. Если у вас только одна форма для мадленок, уберите оставшееся тесто в холодильник до готовности первой партии. Перед тем как печь вторую партию, вымойте и тщательно просушите форму, а потом снова смажьте ее маслом и посыпьте мукой.
5. Выпекайте 9–10 минут, пока мадленки не начнут румяниться по краям. Если слегка надавить на серединку, она должна тут же расправиться. Достаньте форму (или формы) из духовки и дайте минуту постоять, прежде чем извлекать мадленки. Если форма металлическая, проще всего это сделать, если сначала аккуратно провести вдоль края каждой ячейки маленьким ножом или лопаткой-спатулой (чтобы убедиться, что тесто не прижарилось). А потом постучите краем формы о стол, и они выпадут. Из силиконовой формы они должны вывалиться безо всяких усилий. Остудите мадленки на решетке.
6. Насыпьте молотые фисташки на тарелку, формируя полоску, и отставьте в сторону. Растопите 3 столовые ложки меда в маленьком сотейнике (или в миске в микроволновке), чтобы он стал совсем текучим, и слегка смажьте рифленую поверхность одной мадленки. Держа ее за верх, приложите узкий смазанный медом край к орехам, чтобы в основании мадленки получилась ровная полоска шириной около 1 см. Точно так же глазируйте и украсьте оставшиеся мадленки, выкладывая готовые на блюдо орехами вверх.
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Капкейки с лимоном и малиной

Как нам кажется, разница между капкейком, который выдерживает испытание временем, и тем, которому суждено кануть в Лету, заключается в креме. Сам кекс, конечно, должен быть легким, нежным и сочным, но вот крем должен быть просто потрясающим. Не поэтому ли некоторые предпочитают капкейки другим лакомствам? Простой трюк — взбивание лимонного крема с маскарпоне — дает совершенно изумительный результат.
Лимонный крем домашнего приготовления — это очень вкусно, но не стесняйтесь сокращать себе работу и использовать покупной. Хелен признаётся, что с тех пор, как она обнаружила в супермаркете бренд Seriously zesty, ее объемы производства лимонного крема несколько снизились.
12 ШТУК

ЛИМОННЫЙ КРЕМ
1 крупное яйцо плюс 2 желтка
90 мл лимонного сока (2 лимона; цедра нужна для кексов, так что натрите ее перед тем, как выжимать сок)
90 г мелкого сахара
75 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)

КАПКЕЙКИ
125 г сливочного масла комнатной температуры
тонко натертая цедра 2 лимонов (2 ч. л.)
225 г мелкого сахара
3 крупных яйца
120 г сметаны
160 г муки
1 1/2 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
150 г свежей малины плюс еще 12 ягод для украшения (около 60 г)

КРЕМ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
Лимонный крем (270 г)
300 г маскарпоне
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Лимонный крем можно приготовить заранее и хранить в холодильнике до 3 дней. Чтобы лимонная цедра не высохла, сложите ее в пакет с застежкой или пластиковый контейнер и заморозьте — в морозильнике она хранится пару месяцев.
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Готовые капкейки лучше всего съесть в тот же день. Но без крема их можно хранить в герметичном контейнере еще сутки.
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1. Приготовьте лимонный крем. Взбейте яйцо и желтки в миске и отставьте в сторону. Налейте лимонный сок в маленький сотейник, добавьте сахар и поставьте на умеренно сильный огонь. Перемешивайте, пока сахар не растворится. Когда сироп закипит, влейте его в яичную смесь, взбивая венчиком. Перелейте все обратно в сотейник и заваривайте на слабом огне 4–5 минут, постоянно мешая деревянной ложкой, пока крем не загустеет и на поверхности не появятся один-два пузырька.
2. Снимите с огня и по кусочку введите в крем сливочное масло. Не добавляйте следующий кусочек, пока предыдущий не разойдется. Когда подмешаете все масло и крем станет гладким, перелейте его в чистый контейнер и накройте пленкой: пленка должна лечь прямо на поверхность крема, чтобы она не подсыхала. Дайте крему полностью остыть, а потом уберите в холодильник до использования.
3. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией) и разложите бумажные капсулы по ячейкам стандартной формы для маффинов (на 12 штук). Если у вас нет капсул, смажьте ячейки и верх формы полужидким сливочным маслом, посыпьте мукой, а затем стряхните излишки.
4. Чтобы приготовить тесто для капкейков, положите сливочное масло, добавьте цедру и насыпьте сахар в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут, до пышной консистенции. Добавьте яйца по одному, каждый раз зачищая лопатку и стенки чаши. Добавьте сметану и взбейте до однородности. Просейте в миску муку, разрыхлитель и соль, а затем добавьте в чашу миксера. Перемешайте, затем снова зачистите лопатку и стенки чаши. Увеличьте скорость до высокой и взбивайте еще 20 секунд. Убавьте скорость, всыпьте малину и мешайте несколько секунд, чтобы ягоды раскрошились и равномерно распределились в тесте.
5. Разложите тесто ложкой по бумажным капсулам, наполняя их почти доверху, и выпекайте около 22 минут, или пока зубочистка не будет выходить из серединки чистой. Дайте капкейкам постоять в форме 5 минут, а затем переложите на решетку и полностью остудите.
6. Когда капкейки остынут, приготовьте крем для украшения. Поместите лимонный крем и маскарпоне в чашу миксера, установите венчик. Взбейте крем до загустения (около 1 минуты), а затем украсьте капкейки с помощью маленькой лопатки или ножа для масла. Выложите на каждый капкейк ягодку малины, посыпьте сахарной пудрой и подавайте.
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«Подушечки»

Хелен впервые попробовала «подушечки» на похоронах в австралийском городе Виктория более 20 лет назад. Не решившись спросить, что это такое (похороны — не лучший момент для поиска новых рецептов), она терялась в догадках много лет, пока снова не наткнулась на это лакомство благодаря Стефани Александер, чьи волшебное троекратное просеивание и совет не перемешивать слишком интенсивно помогли ей осознать, в чем тут дело.
Если оценивать бисквиты сами по себе, немудрено задаться вопросом, из-за чего весь сыр-бор. Это просто воздушное печенье — что-то вроде итальянского савоярди, с которым готовят тирамису. Но когда их прослаивают кремом и выдерживают несколько часов, они становятся такими нежными, что кажется, будто вы откусываете кусочек пустоты.
Мы включили в книгу две версии: летнюю, с малиной и розой, и более осеннюю, с шоколадом и каштаном. Если у вас нет розовой воды, или вы ее не любите, отличный вариант «летней» начинки — клубничный джем и взбитые сливки с ванилью из рецепта «подушечек» с шоколадом и каштаном.
ПРИМЕРНО 24 ШТУКИ

Малина и роза
3 крупных яйца, отделить белки от желтков
1/2 ч. л. винного камня
180 г мелкого сахара
1 ч. л. экстракта ванили
75 г муки
70 г кукурузного крахмала
1/2 ч. л. пищевой соды
1/8 ч. л. соли
около 130 г малинового джема
15 г сахарной пудры для посыпки

ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ С РОЗОВОЙ ВОДОЙ
300 мл жирных сливок
25 г просеянной сахарной пудры
1 1/4 ч. л. розовой воды

Шоколад и каштан
3 крупных яйца, отделить белки от желтков
1/2 ч. л. винного камня
180 г мелкого сахара
1 ч. л. экстракта ванили
75 г муки
50 г кукурузного крахмала
1/2 ч. л. пищевой соды
1/8 ч. л. соли
3 ст. л. алкализованного какао-порошка плюс еще 1 ст. л. для посыпки
250 г каштанового крема (подслащенной каштановой пасты)
1 1/2 ч. л. сахарной пудры для посыпки
100 г глазированных каштанов в сиропе, тонко нарезать (необязательно)

ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ С ВАНИЛЬЮ
300 мл жирных сливок
25 г просеянной сахарной пудры
1/2 ч. л. экстракта ванили
1/8 ч. л. соли
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Троекратное просеивание сухих ингредиентов — один из секретов невероятной воздушности «подушечек». Хелен всегда восхищалась результатами просеивания, и всецело поддерживает идею просеивать не один раз и не два, а целых три. Это позволит ввести столько воздуха, сколько нужно для легкой текстуры.
Не вымешивайте тесто слишком долго. Очень важно не перемесить: не мешайте, если вся мука уже разошлась, иначе образуются воздушные карманы и тесто осядет.
Дайте им время, чтобы настояться и размягчиться. Не менее важно выдержать прослоенное сливками печенье указанное в рецепте время, тогда оно станет действительно нежным. 5 часов в холодильнике вполне достаточно, но это время можно увеличить до 24 часов.
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Бисквитное печенье без начинки можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней. В заморозке оно хранится до 3 месяцев.
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После сборки пирожные можно хранить в холодильнике до 24 часов, только не спешите посыпать их сахарной пудрой — это нужно делать перед самой подачей. Достаньте их из холодильника за час до подачи: они должны быть не холодными, а комнатной температуры.
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(только вариант с малиной и розой)

1. Разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Застелите четыре противня пергаментом для выпечки (или два, тогда печь придется в два приема).
2. Налейте белки в чашу миксера, установите венчик и взбивайте на умеренно высокой скорости около 1 минуты, до образования пены. Добавьте винный камень и взбивайте еще минутку, до мягких пиков. Постепенно всыпьте сахар и продолжайте взбивать еще около 5 минут, пока меренга не станет плотной и блестящей. Добавьте экстракт ванили и желтки по одному, взбейте до объединения.
3. Насыпьте в миску муку, крахмал, соду, соль и какао-порошок (если готовите вариант с шоколадом и каштаном). Просейте дважды, а затем третий раз, прямо в чашу с меренгой: троекратное просеивание необходимо для того, чтобы максимально разрыхлить смесь. Аккуратно, но тщательно подмешайте сухие ингредиенты к меренге. Как только масса станет однородной, остановитесь. После этого больше перемешивать тесто не следует.
4. Двумя чайными ложками выложите порции теста на подготовленные противни. У вас должны получиться кружки диаметром около 4 см; оставляйте между ними расстояние 5 см. Не поддавайтесь искушению использовать кондитерский мешок — весь воздух из теста выйдет. Поставьте противни в духовку и выпекайте 11–12 минут. По прошествии половины времени приготовления разверните противни. Края печенья должны подрумяниться и начать становиться хрустящими. Достаньте противни из духовки и дайте им постоять минут десять, чтобы они полностью остыли. Если печете в два приема, снимите готовое печенье лопаткой, протрите пергамент чуть влажным полотенцем и приступайте к приготовлению второй партии.
5. Аккуратно отделите печенье от бумаги и разложите по парам в зависимости от размера.
6. Чтобы взбить сливки с розовой водой, налейте сливки в чашу миксера, добавьте сахарную пудру и розовую воду и установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости около минуты, до мягких пиков. Постарайтесь не перевзбить: сливки станут плотными и зернистыми. Чтобы взбить сливки с ванилью, налейте сливки в чашу миксера и установите венчик. Добавьте сахарную пудру, экстракт ванили и соль и взбивайте на высокой скорости около минуты, до мягких пиков. Постарайтесь не перевзбить: сливки станут плотными и зернистыми.
7. Не менее чем за 5 часов (и до 24 часов) до подачи распределите 1 столовую ложку взбитых сливок по донышку половины печенья, затем добавьте примерно 1/2 чайной ложки джема или 1 чайную ложку с горкой каштанового крема, в зависимости от рецепта. Накройте вторыми половинками, сложите «подушечки» в герметичный контейнер, проложив пергаментом для выпечки, и выдержите в холодильнике около 4 часов, до полного размягчения. Достаньте их из холодильника за час до подачи — они должны нагреться до комнатной температуры. Если готовите малиновые «подушечки», просто посыпьте их сахарной пудрой. Для шоколадных просейте сахарную пудру в миску, смешайте с 1 столовой ложкой какао-порошка, а потом снова просейте через мелкое ситечко на «подушечки». Украсьте кусочком глазированного каштана (если используете), слегка сбрызните сиропом из банки и подавайте.
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«ПОДУШЕЧКИ» С МАЛИНОЙ И РОЗОЙ
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«ПОДУШЕЧКИ» С ШОКОЛАДОМ И КАШТАНОМ
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Брауни с тахини и халвой

Сочетание тахини, халвы и шоколада так восхитительно, что некоторым нашим сотрудникам (Тара, да-да, мы про тебя!) пришлось усилием воли отказаться от этих брауни на время работы над этой книгой. Очень уж сложно ограничиться всего одним кусочком.
Чтобы добиться безупречного баланса между нежностью и тягучестью — это, кстати, важно для любых брауни, — нужно тщательно выверить время приготовления. Обычно это вопрос минуты или двух, в зависимости от духовки и расположения противня, так что не спускайте с них глаз.
16 КУСОЧКОВ

250 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см, плюс еще немного для смазывания
250 г темного шоколада (70 % какао), наломать кусочками по 3–4 см
4 крупных яйца
280 г мелкого сахара
120 г муки
30 г алкализованного какао-порошка
1/2 ч. л. соли
200 г халвы, наломанной кусочками по 2 см
80 г тахини
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Мы использовали квадратную форму со стороной 23 см, но прямоугольная 30 × 20 тоже отлично подойдет.
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Брауни хранятся до 5 дней в герметичном контейнере. А еще они хорошо переносят заморозку — заверните их в пищевую пленку и храните в морозильнике до 1 месяца. Имейте в виду, что полуразмороженные брауни тоже очень вкусные!
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1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой квадратную форму со стороной 23 см или прямоугольную 30 × 20 см и отставьте в сторону.
2. Поместите сливочное масло и шоколад в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте пару минут, чтобы все растопилось, а потом снимите миску с кастрюли. Перемешивайте, пока у вас не получится густой блестящий соус, затем отставьте его в сторону и дайте остыть до комнатной температуры.
3. Разбейте яйца в большую миску, всыпьте сахар и взбивайте, пока масса не станет светлой и кремообразной и не загустеет настолько, что от венчика будет оставаться след. Электрический миксер справится с этой задачей минуты за три, а вручную взбивать придется дольше. Добавьте шоколад с маслом и бережно перемешайте спатулой — на этом этапе важно не перемесить.
4. Просейте муку, какао-порошок и соль в чистую миску, затем аккуратно подмешайте к шоколадной смеси. Наконец, добавьте кусочки халвы, снова аккуратно перемешайте и выложите тесто в застеленную форму. Разровняйте лопаткой. Выложите тахини на тесто маленькими порциями примерно в 12 разных местах, а потом слегка перемешайте шпажкой, чтобы получились мраморные разводы по всей поверхности, до самых краев формы.
5. Выпекайте около 23 минут. Если покачать форму, серединка брауни еще будет слегка подрагивать, а внутри тесто останется тягучим. На это может уйти от 22 до 25 минут. В форме 30 × 20 см брауни будет готов на пару минут раньше. Он может показаться вам немного недопеченным, но при остывании станет плотнее. Если хотите подать брауни чуть теплым (и влажным), дайте ему постоять полчаса, а потом разрежьте на 16 кусочков. В противном случае остужайте дольше, до комнатной температуры.

«Чайные» кексики с лимоном, голубикой и миндалем

В Ottolenghi мы всегда называли эти кексики «чайными». Надо сказать, они совсем не похожи на традиционные британские teacakes, дрожжевые булочки с изюмом, которые принято поджаривать и есть со сливочным маслом; просто они действительно очень хороши с чаем. Мы печем их в форме для маффинов — без бумажных капсул, чтобы края остались ровными, — а потом переворачиваем на решетку и глазируем. Но нам кажется, что «маффины-перевертыши» звучит не так красиво, как «чайные кексики», поэтому мы взяли на себя смелость использовать старое название в новом смысле.
12 ШТУК

190 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
190 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
4 крупных яйца, слегка взбить
190 г молотого миндаля
45 г муки плюс еще немного для посыпки
1/4 ч. л. разрыхлителя
1/8 ч. л. соли
60 мл лимонного сока
100 г голубики или черники плюс еще 70 г для украшения

ГЛАЗУРЬ
160 г сахарной пудры
35 мл лимонного сока
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Без глазури кексики можно хранить 3 дня в герметичном контейнере. Они хорошо переносят заморозку. После глазирования их нужно держать в холодильнике, также в контейнере, и съесть за пару дней.

1. Разогрейте духовку до 180 °C. Слегка смажьте сливочным маслом 12 ячеек стандартной формы для маффинов и равномерно посыпьте мукой. Стряхните излишки муки и отставьте форму в сторону.
2. Сложите сливочное масло, сахар и цедру лимона в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте до пышности на умеренно высокой скорости, затем в три-четыре приема добавьте яйца, чередуя с миндальной мукой. Просейте муку, разрыхлитель и соль в чистую миску и всыпьте в чашу миксера, убавив скорость до низкой. В последнюю очередь влейте лимонный сок. Разложите тесто по ячейкам формы и добавьте 100 г ягод, слегка вдавливая их в тесто. Мы добавляем голубику на этой стадии, а не подмешиваем к тесту, чтобы в каждом кексике ягод было поровну.
3. Выпекайте 30–35 минут. Кексики должны слегка подрумяниться по краям, а шпажка должна выходить из теста чистой. Дайте форме постоять 10 минут, а затем аккуратно вытряхните кексики на решетку вверх тормашками. Полностью остудите.
4. Приготовьте глазурь: добавьте в сахарную пудру лимонный сок и перемешивайте до густой, но текучей консистенции. С помощью ложки полейте кексики глазурью: она не должна покрыть их полностью, пусть на боках будут небольшие потеки. На середину выложите оставшиеся ягоды — по три на каждый кексик — и подавайте.
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Кексы с фундучным крамблом и глазурью с джандуйей (или «Нутеллой»)

В Ottolenghi мы используем для глазури джандуйю, шоколад с фундучной пастой, от которого мы просто без ума — он великолепно сочетается с фундучным крамблом. Джандуйя продается в кондитерских магазинах и через интернет, но мы на всякий случай добавили вариант рецепта с «Нутеллой» (не отпирайтесь, мы знаем, что у вас припрятана баночка).
Спасибо Белинде Джеффри, чудесному австралийскому повару: этот рецепт — адаптация ее кекса с грецкими орехами.
11 ШТУК (В ФОРМЕ ДЛЯ МИНИ-БАНДТОВ) ИЛИ 12–14 ПОРЦИЙ (В ОДНОЙ БОЛЬШОЙ ФОРМЕ ДЛЯ БАНДТА)

250 г сметаны
130 г греческого йогурта из цельного молока
1 1/2 ч. л. пищевой соды
3 крупных яйца
280 г мелкого сахара
250 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 3 см (комнатной температуры), плюс еще немного для смазывания
1 ст. л. рома или бренди
2 ч. л. экстракта ванили
460 г муки плюс еще немного для посыпки
2 ч. л. разрыхлителя
1 ч. л. соли
10 г фундука, бланшированного или неочищенного (тонко нарезать с помощью мандолины; не переживайте, если получатся скорее крошки, чем лепестки)

ФУНДУЧНЫЙ КРАМБЛ
80 г фундука, бланшированного или неочищенного
80 г мелкого сахара
1 1/4 ч. л. молотой корицы
1/4 ч. л. соли

ГАНАШ С ДЖАНДУЙЕЙ
150 г джандуйи, порубленной сантиметровыми кусочками
100 мл жирных сливок

ГАНАШ С «НУТЕЛЛОЙ»
80 г молочного шоколада (60 % какао), порубленного сантиметровыми кусочками
80 г «Нутеллы»
100 мл жирных сливок
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Для этой книги мы испекли порционные бандты, но вы можете взять одну большую форму, если вам так больше нравится. Вам понадобится кондитерский мешок, чтобы распределять тесто по ячейкам формы (в большую форму тесто можно просто наливать и распределять лопаткой).
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Крамбл можно приготовить за 2 дня и убрать в герметичный контейнер до использования.
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Фундук ведет себя иначе, чем другие орехи, — такие кексы черствеют очень быстро, так что лучше их съесть в день приготовления. На следующий день тоже можно, просто будет не так здорово.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Выложите фундук для крамбла на противень и жарьте в духовке 12 минут до подрумянивания и появления орехового аромата. Достаньте противень из духовки. Если орехи были неочищенные, высыпьте их на чистое полотенце, соберите края вместе и потрите орехи в получившемся узелке, чтобы вся шелуха облетела. Если фундук бланшированный, его нужно просто остудить. Остывшие орехи сложите в кухонный комбайн, добавьте сахар, корицу и соль и тонко перемелите. Отставьте в сторону.
2. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте ячейки формы для мини-бандтов сливочным маслом, посыпьте мукой и отставьте в сторону.
3. Чтобы приготовить кексы, смешайте сметану с йогуртом в миске среднего размера и венчиком введите соду. Дайте постоять 15 минут: смесь вспенится и станет воздушной.
4. Тем временем поместите яйца и сахар в кухонный комбайн и смешивайте в течение минуты. Добавьте сливочное масло и смешивайте еще минуту. Если на этом этапе смесь будет казаться немного расслоившейся, ничего страшного: потом консистенция станет однородной. В миску со сметаной и йогуртом влейте ром или бренди и экстракт ванили. Добавьте в кухонный комбайн. Перемешайте короткими импульсами, зачищая стенки емкости, чтобы масса стала однородной. Выложите ее в большую миску. Просейте муку, разрыхлитель и соль в чистую миску, пересыпьте в миску с яично-сметанной массой и быстро перемешайте до однородности.
5. Перелейте тесто в кондитерский мешок и тонким слоем отсадите на дно ячеек подготовленной формы. Посыпьте щедрой порцией орехового крамбла, заполняя ячейки примерно на треть. Продолжайте выкладывать тесто и крамбл слоями; всего должно получиться три слоя теста. Закончите слоем крамбла. Лопаткой слегка вдавите орехи в тесто, чтобы они не высыпались, когда вы будете переворачивать готовые кексики.
6. Выпекайте 25 минут (или 55–60 минут, если вы взяли одну большую форму), или пока шпажка не будет выходить из середины чистой. Дайте форме постоять 10 минут, затем аккуратно отделите края кексиков и переверните их на решетку. Остудите.
7. Чтобы приготовить ганаш с джандуйей, сложите джандуйю в миску и отставьте в сторону. Налейте сливки в маленький сотейник и поставьте на средний огонь. Нагревайте 1–2 минуты, пока по краям не начнут появляться пузырьки. Когда сливки начнут закипать, сразу же снимите их с огня и вылейте в миску с шоколадом. (Если готовите ганаш с «Нутеллой», смешайте в миске шоколад с «Нутеллой» и залейте горячими сливками.) Дайте постоять пару минут, а потом перемешайте ганаш до гладкости; он должен быть текучим, но не слишком жидким, иначе стечет с кексов полностью. Равномерно полейте им остывшие кексы с помощью ложки, чтобы на боках образовались красивые потеки. Если вы испекли большой бандт, можно либо вылить на него весь ганаш, либо оставить около трети и подать к каждой порции отдельно. Посыпьте нарезанными орехами и подавайте.
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КЕКСЫ С ФУНДУЧНЫМ КРАМБЛОМ И ГЛАЗУРЬЮ С ДЖАНДУЙЕЙ (ИЛИ «НУТЕЛЛОЙ»)

Шоколадные и апельсиновые кексики на один укус

Нам нравится печь эти простые «чайные» кексики в подарок и раскладывать по пакетикам два цвета сразу. Особенно здорово готовить их к Хеллоуину — для тех, кто явится к вам с ежегодным «сладость или шалость?». Мы приводим здесь оба варианта рецепта, так выбирайте сами, какой вам больше нравится. А если хотите испечь сразу оба, увеличьте вдвое количество белков, сахара и растопленного масла. Но лучше готовить каждую порцию отдельно с самого начала, а не взбивать всё вместе и потом делить.
ПРИМЕРНО 22 ШТУКИ

60 г белков (от 1 1/2 крупного яйца)
80 г мелкого сахара
70 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания

ДЛЯ АПЕЛЬСИНОВЫХ КЕКСИКОВ
30 г муки
20 г миндальной муки
10 г кукурузного крахмала
тонко натертая цедра 1 апельсина (1 1/2 ч. л.)

ДЛЯ ШОКОЛАДНЫХ КЕКСИКОВ
20 г муки
20 г миндальной муки
25 г алкализованного какао-порошка
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Мы печем эти кексы в силиконовой форме для полусфер с ячейками диаметром 5 см и глубиной 2 см. Вы можете использовать вместо нее форму для мини-маффинов: таких аккуратных полусферок не выйдет, но размер все равно будет в самый раз, на один укус.
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Готовые кексы можно хранить в герметичном контейнере до 3 дней.

1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Слегка смажьте маслом 22 ячейки силиконовой формы или металлической формы для мини-маффинов. Отставьте в сторону. При необходимости можно испечь кексики в два приема: тесто подождет.
2. Налейте белки в чашу стационарного миксера, всыпьте сахар и установите насадку-венчик. Взбивайте пару минут на умеренно высокой скорости, пока сахар не растворится и масса не станет густой и блестящей. Чтобы проверить, достаточно ли хорошо все взбилось, разотрите немного меренги между большим и указательным пальцами: крупинок сахара почти не должно ощущаться. Продолжая взбивать меренгу на умеренно высокой скорости, тонкой струйкой влейте в нее растопленное сливочное масло по краю чаши. Взбейте до однородности, зачистите стенки чаши и снова включите миксер на низкой скорости.
3. Если вы готовите апельсиновые кексики, просейте в чистую миску муку, миндальную муку и крахмал, а затем добавьте в чашу миксера вместе с цедрой апельсина. Для шоколадных кексиков просейте в миску муку, миндальную муку и какао-порошок; добавьте в чашу миксера. Перемешайте, выключите миксер и зачистите стенки чаши.
4. С помощью кондитерского мешка (или двух чайных ложек) наполните ячейки формы тестом примерно на 3/4. Выпекайте 12 минут или пока кексики не станут упругими на ощупь. Дайте форме постоять 10 минут, а затем вытряхните кексики на решетку и полностью остудите.

Кексики с клубникой и ванилью

Сочетание клубники с ванилью — одно из тех, что напоминают Йотаму о детстве. Это настолько приятное воспоминание, что он даже приготовил по такому рецепту торт в форме цифры 1 на первый день рождения своего второго сына, Флинна. Если захотите последовать его примеру, следуйте рецепту, просто увеличьте время выпекания. Для ориентировки — большая цифра 1 Йотама пеклась чуть больше 60 минут.
12. (В ФОРМАХ ДЛЯ БОЛЬШИХ МАФФИНОВ ИЛИ ПОПОВЕРОВ) ИЛИ 18 ШТУК (В СТАНДАРТНОЙ ФОРМЕ)

250 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
250 г мелкого сахара
1 ч. л. экстракта ванили
семена 1/2 стручка ванили
4 крупных яйца, слегка взбить
120 г муки с разрыхлителем (самоподнимающейся) плюс еще немного для посыпки
1/4 ч. л. соли
140 г миндальной муки
200 г клубники, удалить плодоножки, нарезать кубиками со стороной 1 см
6 целых ягод клубники (или 9, если вы используете стандартную форму для маффинов), разрезать пополам поперек, или 2 ст. л. нарезанной лиофилизированной клубники для украшения (необязательно)

КЛУБНИЧНАЯ ГЛАЗУРЬ
60 г клубники, удалить плодоножки, крупно порубить
300 г сахарной пудры
20 г сиропа глюкозы (или кукурузного сиропа)
семена 1/4 стручка ванили
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Для этого рецепта мы используем довольно большие формы — для поповеров. В качестве альтернативы можно взять стандартную или большую форму для маффинов.
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С глазурью или без глазури, эти кексики можно хранить в герметичном контейнере до 3 дней. На второй день они будут выглядеть не так эффектно, но вкус не изменится.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте ячейки формы сливочным маслом и посыпьте мукой.
2. Поместите сливочное масло, сахар, экстракт и семена ванили в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте до пышности на средней скорости, затем понемногу влейте яйца, время от времени зачищая стенки чаши. Постепенное добавление яиц должно предотвратить расслаивание смеси, но не переживайте, если она все-таки расслоилась: на вид она может быть немного свернувшейся, но на результат это не повлияет. Продолжайте взбивать до полной однородности. Просейте муку и соль в миску, добавьте миндальную муку и перемешайте. Убавьте скорость миксера до умеренно низкой и в три приема всыпьте сухие ингредиенты. В последнюю очередь добавьте нарезанную клубнику.
3. Ложкой разложите тесто по ячейкам формы, заполняя их примерно на три четверти (или на две трети, если у вас стандартная форма для маффинов). Выпекайте около 22 минут (или около 20 в стандартной форме), пока шпажка не будет выходить из кексов чистой. По прошествии половины времени разверните противень. Дайте форме постоять 15–20 минут, а затем извлеките из нее кексики. Перед глазированием полностью остудите их на решетке.
4. Чтобы приготовить глазурь, сложите все ингредиенты для нее в емкость кухонного комбайна и взбейте до гладкости. Полейте глазурью перевернутые кексики; пусть она стекает каплями по бокам. Украсьте каждый кексик свежей клубникой (срезом вверх) или посыпьте сушеной.

Бисквит «Виктория» с клубникой и кремом на белом шоколаде

Ничто так не ассоциируется с пикником в саду, как эти пирожные: нежнейший бисквит, сладкая сезонная клубника, крем на белом шоколаде… Остается добавить к этому свежескошенную лужайку и чашечку чая. По крайней мере, такую сцену мы себе воображали до фотосессии, организованной для книги дуэтом Peden + Munk. Тейлор Педен с удовольствием привнес в наши сдержанные композиции немного анархии (или «нагромождения», по его словам). Эти безупречно аккуратные пирожные прошли обработку Тейлора, и лучшего результаты мы даже представить себе не можем.
Секрет невероятно воздушного, но при этом сливочно-маслянистого бисквита — в тщательно взбитых яйцах, которые обеспечивают подъем теста вместо разрыхлителя. А потом мы подмешиваем растопленное сливочное масло для еще более насыщенного вкуса. Все это требует сноровки и легкой руки (и немного усердной работы), но зато вы дополните свой репертуар изумительно универсальным бисквитом. В приготовлении идеального женуаза определенно есть немного волшебства. Но за этим волшебством кроется техничность. Ничего сложного здесь нет, но все этапы одинаково важны. Больше об идеальном женуазе читайте на далее.
8 ПОРЦИЙ (8 ПОРЦИОННЫХ ПИРОЖНЫХ ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ ТОРТ)

КРЕМ НА БЕЛОМ ШОКОЛАДЕ
70 г мелко порубленного белого шоколада
70 мл жирных сливок плюс еще 120 мл для оформления

КЛУБНИЧНЫЙ ДЖЕМ
250 г клубники, удалить плодоножки и крупно нарезать
70 г мелкого сахара
1 1/2 ч. л. лимонного сока

БИСКВИТ
4 крупных яйца
100 г мелкого сахара
семена 1/2 стручка ванили (стручок сохраните для клубничного джема)
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
60 г несоленого сливочного масла
100 г муки
1/8 ч. л. соли
150 г клубники, удалить плодоножки, нарезать кружками толщиной 0,5 см
1 ч. л. сахарной пудры для посыпки
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Мы использовали кольца диаметром 8 см. Но, если у вас не наберется восьми штук, испеките один большой бисквит в разъемной форме диаметром 20 см.
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Вкуснее всего этот бисквит в день приготовления, но при необходимости его можно испечь и накануне и убрать в герметичный контейнер. А еще его можно заморозить, завернув в пищевую пленку, и хранить в морозильнике до 1 месяца.
[image: ]
После сборки пирожные нужно съесть в течение дня — чем быстрее, тем лучше, этот крем не любит долго ждать.
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1. Сначала приготовьте крем на белом шоколаде. Насыпьте шоколад в небольшую миску и отставьте в сторону. Налейте сливки в маленький сотейник с толстым дном и поставьте его на умеренно слабый огонь. Нагревайте, пока они не начнут закипать, а потом залейте ими шоколад. Дайте постоять 3 минуты, чтобы шоколад размягчился, а затем аккуратно перемешайте до полной однородности. Накройте крем пищевой пленкой и уберите в холодильник на 1 час или пока он не охладится.
2. Чтобы приготовить джем, поместите клубнику, сахар и лимонный сок в маленький сотейник (бросьте туда же пустую половинку стручка ванили) и тщательно перемешайте. Доведите до кипения на среднем огне и варите 4–5 минут, регулярно помешивая, пока сахар не разойдется и смесь не загустеет. Снимите с огня и остудите.
3. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Застелите большой противень пергаментом для выпечки, выложите на него восемь восьмисантиметровых колец для торта, не смазывая их маслом и не прокладывая бумагой. Если будете печь бисквит в разъемной форме диаметром 20 см, противень не нужен, а вот дно формы нужно выстелить пергаментной бумагой.
4. В сотейник среднего размера налейте около 5 см воды: чаша вашего миксера должна надежно стоять на сотейнике, не касаясь дном воды. Вскипятите воду и убавьте нагрев до слабого кипения.
5. Чтобы приготовить бисквит, поместите яйца, сахар, ваниль и цедру лимона в чашу миксера и поставьте ее на сотейник со слабо кипящей водой. Проверьте (снова), что дно чаши не касается воды. Непрерывно взбивайте вручную около 5 минут, пока масса не станет пышной, похожей на крем и теплой. Поставьте чашу на миксер и установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости, пока объем смеси не увеличится втрое. За время взбивания она должна остыть.
6. Пока миксер делает свое дело, растопите сливочное масло и отставьте его в сторону, чтобы оно остывало. Смешайте муку с солью в миске и просейте дважды. Когда яичная масса взобьется и остынет, просейте прямо в нее половину муки (да, третий раз!) и аккуратно подмешайте большой силиконовой или резиновой лопаткой. Просейте оставшуюся муку и опять перемешайте. Теперь по краю чаши влейте остывшее растопленное масло. Бережно подмешайте его к тесту.
7. Разложите тесто по кольцам ложкой, заполняя их на две трети, и выпекайте 15–18 минут (или 25 минут, если используете одну большую форму). Бисквиты должны стать золотисто-коричневыми и пружинистыми на ощупь. Достаньте противень из духовки и дайте бисквитам постоять 20 минут, а потом снимите кольца, проведя острым ножом вдоль стенок. Будьте осторожны, не раскрошите бисквиты. Переложите бисквиты на решетку и полностью остудите.
8. Перед сборкой переложите крем на белом шоколаде в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Влейте еще 120 мл сливок и взбивайте на умеренно высокой скорости около 30 секунд, пока крем не загустеет. Он должен держать форму, но его очень легко перевзбить, так что будьте бдительны.
9. Разрежьте бисквиты вдоль на два коржа. По нижнему распределите клубничный джем (стручок ванили выбросьте). Сверху выложите ложкой половину крема, затем добавьте кружочки клубники и покройте оставшимся кремом. Накройте верхними половинками бисквитов. Если вы испекли один большой бисквит, разрезайте его очень аккуратно, а когда будете переносить верхнюю половину, придерживайте ее снизу. Если у вас есть большая лопатка для торта, здесь она вам очень пригодится! Посыпьте пирожные сахарной пудрой и подавайте.
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Банановые кексы с ромовой карамелью

6. (В ФОРМЕ ДЛЯ ПОРЦИОННЫХ БАНДТОВ) ИЛИ 7 ШТУК (В БОЛЬШОЙ ФОРМЕ ДЛЯ МАФФИНОВ)

100 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см (комнатной температуры), плюс еще немного для смазывания
70 г мелкого сахара
70 г мелкого светло-коричневого сахара
2 крупных яйца
1 ч. л. экстракта ванили
110 г муки с разрыхлителем (самоподнимающейся) плюс еще немного для посыпки
100 г миндальной муки
2 ст. л. сухого солодового молока (например, марки Horlicks)
1/8 ч. л. соли
1/2 ч. л. молотой корицы
3/4 ч. л. пищевой соды
2–3 спелых банана среднего размера, очистить и размять (225 г)
100 г сметаны
2 ст. л. темного рома

РОМОВАЯ КАРАМЕЛЬ
200 г мелкого сахара
125 мл воды
130 мл жирных сливок
1 1/2 ст. л. темного рома
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Мы печем эти кексики в форме для порционных бандтов, но подойдет и форма для больших маффинов.
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Неглазированные кексики можно хранить в герметичном контейнере до 5 дней. После глазирования их нужно съесть в течение суток.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Слегка смажьте сливочным маслом ячейки формы для порционных бандтов или маффинов, посыпьте мукой и отставьте в сторону.
2. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте весь сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут: масса станет легкой, но не слишком пышной. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взбивая, затем влейте экстракт ванили. Взбивайте еще минуту.
3. Просейте муку, миндальную муку, сухое солодовое молоко, соль, молотую корицу и соду в большую миску; на сите останутся крупные частички миндаля — просто добавьте их туда же. Перемешайте венчиком и отставьте в сторону.
4. В другой миске смешайте размятые бананы, сметану и ром. Тщательно перемешайте, добавьте четверть этой смеси во взбитое масло и перемешайте на низкой скорости. Не выключая миксер, всыпьте сухие ингредиенты и продолжайте поочередно, небольшими порциями добавлять остатки смесей, пока миски не опустеют.
5. Разложите готовое тесто по ячейкам форм, заполняя их примерно на три четверти. Выпекайте 25–28 минут, или пока шпажка не будет выходить из середины кексиков чистой. Достаньте формы из духовки и дайте им полностью остыть. Переверните остывшие кексики на решетку, поставленную на противень или на лист пергамента для выпечки.
6. Приготовьте карамель, пока кексики еще в духовке. Смешайте сахар и воду в сотейнике среднего размера. Доведите до кипения и варите на умеренно сильном огне 8–10 минут, пока сироп не начнет менять цвет и не станет янтарно-коричневым. Не мешайте его — лучше время от времени аккуратно вращать сотейник для равномерного распределения тепла. Снимите сотейник с огня и, помешивая, осторожно влейте сливки и ром. Если карамель застынет, снова поставьте сотейник на слабый огонь и мешайте, пока она не станет однородной. Дайте постоять 30 минут, а потом щедро полейте ею кексики так, чтобы она застыла на них красивыми потеками.
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Фрианы с ежевикой и бадьяном

Глазированные фрианы просто шикарны — заслуживают самого верхнего подноса на любой многоярусной подставке, — но и без глазури неплохи: можно сложить их в банку для печенья и угощаться понемногу. На следующий день они будут не такими сочными, но все равно очень вкусными. Вместо ежевики можно взять чернику или малину. Только не добавляйте клубнику — она слишком водянистая.
12 ШТУК

180 г несоленого сливочного масла плюс еще 10 г растопленного для смазывания
60 г муки плюс еще немного для посыпки
200 г сахарной пудры
120 г миндальной муки
1 1/2 ч. л. молотого бадьяна (или 3 звездочки, смолоть в мельничке для специй и просеять через мелкое сито)
1/8 ч. л. соли
150 г белков (от 4 крупных яиц)
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
18 целых ягод ежевики (около 120 г), разрезать вдоль пополам

ГЛАЗУРЬ (НЕОБЯЗАТЕЛЬНО)
60 г ежевики (около 8 ягод) плюс еще 24 маленькие ягодки для украшения
3/4 ст. л. воды
1 ч. л. лимонного сока
165 г сахарной пудры
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Мы для этого рецепта используем стандартную форму для маффинов, но подойдет любая: для больших маффинов, для мини-маффинов, для прямоугольных или овальных (как на фото) кексиков…
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Без глазури фрианы можно хранить до 4 дней. В теплую погоду их лучше держать в холодильнике. Перед подачей отправьте их в микроволновку на несколько секунд (буквально на три!), чтобы текстура снова стала маслянисто-влажной. Также фрианы можно заморозить на срок до 3 месяцев, разморозить в холодильнике и подогреть, поставив на 5 минут в разогретую до 170 °C духовку: кстати, благодаря этому краешки снова станут хрустящими. Глазированные фрианы лучше съесть в течение дня.

1. Разогрейте духовку до 220 °C (200 °C с конвекцией). Смажьте 12 ячеек стандартной формы для маффинов растопленным сливочным маслом и равномерно посыпьте мукой. Легонько постучите по форме, чтобы мука распределилась лучше, а затем переверните, чтобы вытряхнуть излишки. Уберите форму в холодильник, пока занимаетесь тестом.
2. Чтобы приготовить коричневое масло, поставьте масло в маленьком сотейнике на средний огонь и растопите его. Продолжайте нагревать, пока масло не начнет пениться. Время от времени вращайте сотейник, чтобы твердые частицы подрумянивались равномернее. На стенках и дне начнет образовываться темно-коричневый осадок. Нагревайте, пока масло не приобретет насыщенный золотисто-коричневый цвет и не запахнет жареными орехами и карамелью. Снимите сотейник с огня и дайте ему постоять 5 минут, чтобы все подгоревшие частички осели на дне. Процедите через очень мелкое сито (или через сито с муслином), чтобы избавиться от осадка. Слегка остудите коричневое масло перед использованием. При добавлении в тесто оно должно быть еще теплым; слишком горячее масло «заварит» белки, а слишком холодное сложно будет размешать.
3. Пока масло остывает, просейте муку, сахарную пудру, миндальную муку, бадьян и соль в миску. Налейте белки в маленькую миску и слегка взбейте венчиком или вилкой — буквально несколько секунд, плотная пена вам не нужна. Влейте их в просеянные сухие ингредиенты и перемешайте до однородности. Добавьте цедру апельсина и коричневое масло; перемешайте до гладкости.
4. Достаньте форму для маффинов из холодильника и заполните ячейки тестом на две трети. Выложите в каждую по три половинки ежевики срезом вверх и выпекайте 10 минут. Убавьте нагрев до 210 °C (190 °C с конвекцией) (сильный нагрев в начале и его понижение в середине процесса приготовления обеспечит чудесную румяную корочку), разверните противень для равномерного выпекания и пеките еще около 8 минут, пока фрианы не станут золотисто-коричневыми по краям. Серединки должны немного подняться и стать упругими на ощупь. Дайте изделиям остыть, прежде чем извлекать их из формы: возможно, вам понадобится пройтись по краям лезвием маленького ножа.
5. Если будете глазировать фрианы, сложите 60 г ежевики в мисочку, добавьте воду и лимонный сок. Разомните ягоды и протрите их через мелкое сито, стараясь извлечь как можно больше жидкости: у вас должно получиться около 60 мл. Просейте сахарную пудру в миску среднего размера, влейте туда же ежевичный сок и перемешайте. Получится светло-лиловая текучая глазурь, достаточно густая, чтобы покрыть кексики тонким слоем. С помощью ложки полейте фрианы глазурью, размазывая ее по всей поверхности, чтобы она стекала с краев. Лучше всего это делать на решетке: если будете глазировать кексики на тарелке или на листе бумаги, глазурь скопится внизу. На каждый фриан выложите по две ягодки ежевики и дайте постоять 20–30 минут, чтобы глазурь застыла, а потом подавайте.

Финансье с кофе и грецкими орехами

Финансье, как золотые слиточки, по сходству с которыми они были названы, обычно пекут в форме прямоугольников. Но мы предпочитаем печь их в глубоких формочках для поповеров, чтобы глазурь стекала по бокам.
Проблема в том, что эти формы не везде продаются, поэтому мы скорректировали рецепт под стандартную форму для маффинов или форму для мини-маффинов. В виде мини-маффинов они станут великолепным завершением трапезы — с чашечкой кофе.
Финансье похожи на фрианы — еще одна разновидность французских кексиков, изысканность которых каким-то образом выдает, сколько в них сливочного масла (причем «жженого»). Именно коричневое масло — бёр нуазет — придает финансье насыщенный вкус с ореховыми нотками.
12. (В СТАНДАРТНОЙ ФОРМЕ ДЛЯ МАФФИНОВ) ИЛИ 24 (В ФОРМЕ ДЛЯ МИНИ-МАФФИНОВ) ШТУКИ

80 г половинок грецких орехов плюс еще 12–24 половинки для украшения
120 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см, плюс еще немного для смазывания
220 г сахарной пудры
90 г муки плюс еще немного для посыпки
1 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
80 г миндальной муки
230 г белков (от 6 крупных яиц)
1 ст. л. гранул растворимого кофе, развести в 70 мл кипятка
1 1/2 ч. л. кофе эспрессо мелкого помола (например, Lavazza)

ГЛАЗУРЬ
250 г сахарной пудры
2 1/2 ч. л. гранул растворимого кофе
35 мл горячего цельного молока
15 г сиропа глюкозы
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Тесто можно приготовить заранее и хранить в холодильнике до 2 дней.
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Финансье вкуснее всего в день выпекания, но их можно хранить в герметичном контейнере до 2 дней, даже с глазурью. Она станет тверже, но на вкус это не повлияет.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Когда орехи остынут достаточно, чтобы их можно было взять в руки, порубите их на кусочки размером 0,5–1 см. Отложите.
2. Приготовьте коричневое масло для теста. Поставьте сливочное масло на средний огонь в маленьком сотейнике и растопите. Продолжайте нагревать, пока масло не начнет пениться. Время от времени покачивайте сотейник круговыми движениями, чтобы твердые частицы подрумянивались равномернее. На стенках и дне начнет образовываться темно-коричневый осадок. Нагревайте, пока масло не приобретет насыщенный золотисто-коричневый цвет и не запахнет жареными орехами и карамелью. Снимите сотейник с огня и дайте ему постоять 5 минут, чтобы все подгоревшие частички осели на дне. Процедите через очень мелкое сито (или через сито с муслином), чтобы избавиться от осадка. Слегка остудите коричневое масло перед использованием. При добавлении в тесто оно должно быть еще теплым; слишком горячее масло «заварит» белки, а слишком холодное сложно будет размешать.
3. Пока масло остывает, просейте сахарную пудру, муку, разрыхлитель и соль в миску среднего размера. Добавьте миндальную муку и перемешайте венчиком. Налейте белки в другую миску и слегка взбейте венчиком или вилкой — буквально несколько секунд, плотная пена вам не нужна. Влейте белки и разведенный кофе к сухим ингредиентам и перемешайте. Добавьте коричневое масло. Мешайте, пока тесто не станет блестящим и гладким. Подмешайте орехи и молотый кофе и накройте тесто пищевой пленкой, укладывая ее прямо на поверхность. Уберите в холодильник не менее чем на 2 часа.
4. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте ячейки выбранной формы сливочным маслом и посыпьте мукой. Вытряхните излишки муки, постукивая по перевернутой форме, а затем разложите тесто по ячейкам, заполняя их на три четверти. Выпекайте около 25 минут, если используете стандартную форму для маффинов, или 14 минут, если у вас форма для мини-маффинов. Верхушка кексов должна слегка растрескаться, а шпажка при накалывании серединки будет оставаться чистой.
5. Пока кексы в духовке, приготовьте глазурь. Просейте сахарную пудру в миску среднего размера. Добавьте все оставшиеся ингредиенты. Перемешайте до гладкости и отставьте в сторону. Если в глазури остались нерастворившиеся кофейные гранулы, не переживайте — так даже красивее!
6. Достаньте форму из духовки и дайте ей постоять 5 минут, а потом вытряхните кексы, аккуратно постучав ею о стол. Если какие-то упрямцы прилипли и не хотят вылезать, аккуратно высвободите их ножом для масла. Полностью остудите финансье на решетке. Перед подачей распределите по кексам глазурь, украсьте половинкой грецкого ореха, слегка посыпьте сахарной пудрой и, если хотите, щепоткой кофе тонкого помола.
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Шоколадные «чайные» кексики без муки

Наши «чайные» кексики, в отличие от классических британских, больше похожих на хлеб, плотных и сдобренных изюмом, легкие, нежные и не содержат глютена. Это отличное дополнение к чашечке чая на полдник, но они достаточно сытные и для полноценного десерта — просто украсьте их полоской миндального пралине.
С водяным ганашем нас познакомила Коллин Мёрфи, проработавшая с нами много лет. Пожалуй, это звучит противоречиво (как это — ганаш без сливок?), но нам он очень нравится. Во-первых, он очень стабильный, не теряет блеска, как случается с обычным ганашем на сливках, а во-вторых, очень гладкий и насыщенно шоколадный.
Не поддавайтесь искушению пропускать последний этап перед выпеканием: тесто должно постоять, чтобы миндальная мука хорошенько впитала жидкость. Именно благодаря этому кексики получаются такими влажными.
6. «ЧАЙНЫХ» КЕКСИКОВ (В ФОРМЕ ДЛЯ ПОРЦИОННЫХ БАНДТОВ) ИЛИ 12 МАФФИНОВ (В СТАНДАРТНОЙ ФОРМЕ ДЛЯ МАФФИНОВ)

160 г несоленого сливочного масла плюс еще 20 г растопленного для смазывания
200 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить
160 г мелкого сахара
1 ч. л. гранул растворимого кофе, развести в 1 ч. л. кипятка
25 мл «Амаретто»
160 г миндальной муки
5 крупных яиц, отделить белки от желтков
1/4 ч. л. соли

ВОДЯНОЙ ГАНАШ
85 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 2 см
35 г мелкого сахара
35 г сиропа глюкозы
60 мл воды
семена 1/2 стручка ванили
35 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
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Вы можете испечь 6 порционных бандтов или 12 маффинов (в стандартной форме).
Ганаш можно хранить при комнатной температуре до 4 дней, накрыв пищевой пленкой так, чтобы она касалась его поверхности. В холодильнике его можно хранить дольше, до 2 недель. Перед использованием дайте ему нагреться до комнатной температуры.
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Неглазированные кексы можно хранить в герметичном контейнере до 4 дней. Глазированные лучше съесть в тот же день, но они хранятся до 2 дней. Глазурь немного потускнеет, но на вкусе это не скажется.
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1. Чтобы приготовить кексики, поместите сливочное масло и шоколад в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Мешайте венчиком, пока шоколад и масло не растают, а потом снимите миску с огня. Добавьте половину сахара, кофе, «Амаретто», миндальную муку и желтки. Перемешайте и отставьте в сторону.
2. Налейте белки в чашу стационарного миксера, добавьте соль и установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости около 1 минуты, пока не образуются мягкие пики. Постепенно всыпьте оставшийся сахар и продолжайте взбивать еще 3–4 минуты, пока масса не станет пышной и плотной.
3. Добавьте ложку взбитых белков в шоколадную массу и перемешайте, а потом аккуратно введите оставшиеся белки. Выдержите при комнатной температуре около часа.
4. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Обильно смажьте растопленным сливочным маслом дно и стенки ячеек формы для бандтов или маффинов. Переверните на бумажное полотенце и дайте излишкам масла стечь.
5. Когда тесто для кексов настоится, разложите или отсадите его в 6 ячеек формы (или 12, если вы взяли форму для маффинов), заполняя их на три четверти. Поставьте форму на противень и выпекайте на среднем уровне духовки 20–25 минут; по прошествии половины времени приготовления разверните противень. Кексы готовы, если при прокалывании серединки шпажкой на ней остается только пара крошек (а не жидкое тесто). Достаньте форму из духовки и дайте ей постоять 10 минут, а потом переверните на решетку. Дайте кексам полностью остыть в перевернутом виде. Аккуратно вытряхните их из формы, постукивая по дну.
6. Чтобы приготовить ганаш, сложите шоколад в миску среднего размера и отставьте в сторону. Налейте сироп глюкозы в маленький сотейник, добавьте сахар и поставьте сотейник на умеренно слабый огонь. Перемешайте. Когда сахар растопится, увеличьте нагрев до среднего и дайте сиропу закипеть, время от времени слегка его помешивая. Продолжайте варить около 7 минут, пока он не станет светло-янтарным. Снимите получившуюся карамель с огня и аккуратно влейте в нее воду. Если карамель затвердеет, ничего страшного: снова поставьте сотейник на огонь, добавьте семена ванили и нагревайте, постоянно мешая, пока смесь снова не закипит. Снимите ее с огня, подождите минутку, а затем вылейте на шоколад. Дайте постоять 5 минут, потом перемешайте венчиком. Добавьте сливочное масло порциями, буквально по паре кубиков, каждый раз тщательно перемешивая. Когда масло закончится, снова тщательно перемешайте ганаш до гладкости и блеска.
7. Распределите немного ганаша по каждому кексику; пусть по бокам образуются потеки. Перед подачей дайте ганашу застыть.
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Сочные лимонные кексики из манной крупы

Это лакомство напоминает Йотаму о детстве в Иерусалиме, где такие кексики, пропитанные ароматным сиропом с флёрдоранжем, розовой водой или цитрусами, были повсюду. Они невероятно сочные и отлично сочетаются с утренним кофе, чашечкой чая на полдник или на десерт, с йогуртом, сметаной или крем-фрешем.
Тонкий ломтик лимона сверху усиливает цитрусовый вкус, и нам это нравится, но мы знаем, что нашу любовь к лимонам в любых их формах разделяют не все. Кто-то нас поддержит, кто-то нет, — но это не проблема, ведь кусочек лимона можно просто убрать.
8 ШТУК

120 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
135 г мелкого сахара
1 1/2 лимона; с целого лимона снимите цедру с помощью мелкой терки (должна получиться 1 ч. л.) и выжмите сок (20 мл), а половинку разрежьте на 8 тонких кружков
110 г миндальной муки
2 крупных яйца, слегка взбить
70 г манки
1/2 ч. л. разрыхлителя
1/8 ч. л. соли

СИРОП
60 мл лимонного сока
50 г мелкого сахара
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Эти кексы можно хранить в герметичном контейнере 3 дня.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом 8 ячеек стандартной формы для маффинов и вложите в каждую квадратик пергамента для выпечки такого размера, чтобы он выступал за края на 2 см.
2. Сложите сливочное масло, сахар и цедру лимона в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на высокой скорости около 3 минут до пышной консистенции. Добавьте миндальную муку. Перемешивайте еще минуту, а затем понемногу введите яйца. Убавьте скорость и всыпьте манку, разрыхлитель и соль. Перемешивайте в течение 30 секунд, затем влейте лимонный сок. Разложите тесто по подготовленным ячейкам формы и выложите сверху по кружочку лимона.
3. Выпекайте 25–30 минут. Кексики хорошенько подрумянятся, а лимон начнет карамелизоваться. Проколите серединку шпажкой — на ней не должно оставаться теста.
4. Пока кексы в духовке, займитесь сиропом. Налейте лимонный сок в маленький сотейник, добавьте сахар и доведите до кипения на умеренно слабом огне. Перемешайте, чтобы сахар полностью разошелся, и варите еще 2–3 минуты. Снимите сироп с огня. Когда кексики испекутся, щедро смажьте верх сиропом с помощью кисточки или полейте ложкой. Дайте им остыть, а потом извлеките из формы. Не снимайте бумагу перед подачей — они и так хороши.
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Пончики Ромы с шафранным заварным кремом

Это переделанный (настолько, что сходства с оригиналом уже и не осталось!) рецепт свекрови Хелен, Ромы Каусман — она вырвала его из номера газеты Jerusalem Post 1973 года. Рома пекла пончики суфганийот на Хануку, но нам кажется, что нет такого праздника, на котором обвалянные в сахаре пончики, напоминание о том, какой сладкой бывает жизнь, были бы неуместны.
Разумеется, каждый день их печь не станешь, слишком уж много возни, но большая часть времени приготовления приходится на ожидание, когда подойдет тесто. Мы предлагаем поставить его в холодильник на ночь после первого подъема, чтобы на следующий день, когда вы будете их печь и есть, оно поднялось быстрее. Но все ваши старания будут вознаграждены, поверьте. К тому же потом вы сможете говорить, что сами пекли пончики!
Важно выложить пончики на расстойку на маленькие квадратики пекарского пергамента: если попытаетесь взять их в руки, они тут же осядут, а с помощью бумаги вы сможете отправить их в масло, не трогая тесто.
И да, кладите их в масло вместе с бумагой: звучит странно, но доверьтесь нам (а точнее, Питеру Гордону, от которого мы узнали об этом способе). Когда пончики начнут жариться, бумага отклеится сама собой, и вы сможете выловить ее щипцами.
Если вам хочется как-то упростить рецепт, замените шафрановый заварной крем более традиционным клубничным джемом. Еще можно обойтись без бренди: оно придает тесту приятные тонкие нотки, но пончики достаточно вкусны и без него, если у вас нет под рукой открытой бутылки.
10 ШТУК

ПОНЧИКИ
130 г сильной хлебной муки (с повышенным содержанием белка)
130 г обычной муки плюс еще немного для посыпки
20 г мелкого сахара
2 ч. л. быстродействующих сухих дрожжей
1/4 ч. л. соли
25 г растопленного несоленого сливочного масла
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
1 крупный желток
70 мл цельного молока, слегка подогреть
70 мл чуть теплой воды
1 ч. л. бренди (необязательно)
около 1 л подсолнечного масла для жарки

ШАФРАННЫЙ ЗАВАРНОЙ КРЕМ
160 мл цельного молока
1/8 ч. л. нитей (рылец) шафрана
2 крупных желтка
50 г мелкого сахара
1 полная ст. л. кукурузного крахмала (10 г)
семена 1/4 стручка ванили
25 г несоленого сливочного масла, нарезанного небольшими кусочками
80 мл жирных сливок

САХАР С КАРДАМОНОМ
80 г мелкого сахара
1 ч. л. молотого кардамона (см. далее, если хотите помолоть его самостоятельно)

[image: ]
Чтобы начинить пончики кремом, вам понадобится кондитерский мешок.
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Шафрановый заварной крем можно приготовить за 2 дня до подачи пончиков (но сливки добавляйте в него перед самой подачей) и хранить в холодильнике. Тесто нужно замесить накануне — оно должно выстояться ночь в холодильнике.
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Эти пончики вкуснее всего в день приготовления.
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1. Чтобы приготовить тесто для пончиков, насыпьте оба вида муки в чашу миксера, добавьте сахар, дрожжи и соль. Перемешайте обычным венчиком (не насадкой), затем установите насадку-крюк. Влейте растопленное сливочное масло, добавьте цедру апельсина и желток и перемешивайте на умеренно низкой скорости примерно полминуты. В небольшом кувшине смешайте молоко с водой и бренди (если используете) и, не выключая миксер, влейте эту смесь в чашу. После того как введете все жидкие ингредиенты, увеличьте скорость до умеренно высокой и вымешивайте 3–4 минуты, при необходимости зачищая время от времени стенки чаши, пока тесто не станет гладким и эластичным.
2. Выложите тесто на припыленную мукой поверхность и легонько промесите, подсыпав, если понадобится, еще немного муки. Тесто должно перестать липнуть к рукам. Переложите его в слегка смазанную растительным маслом миску и оставьте в теплом, защищенном от сквозняков месте, пока оно не увеличится в объеме вдвое: это займет от 1 до 4 часов в зависимости от температуры на кухне. Когда тесто поднимется, обомните его кулаком, затяните миску пищевой пленкой и уберите в холодильник на ночь.
3. Чтобы приготовить заварной крем, налейте молоко в маленький сотейник. Добавьте шафран. Нагревайте на небольшом огне, пока молоко не начнет закипать (у стенок должны начать появляться пузырьки). Тем временем в маленькой миске смешайте желтки с сахаром, крахмалом и семенами ванили. Перемешайте венчиком до пастообразной консистенции. Когда молоко начнет закипать, медленно влейте половину в желтковую смесь, помешивая ее венчиком (удобно поставить миску на влажное полотенце, чтобы она не опрокинулась, пока вы будете одной рукой держать сотейник, а другой — мешать), а потом перелейте все обратно в сотейник с оставшимся молоком и опять перемешайте. Заваривайте на умеренно слабом огне около 5 минут, постоянно мешая венчиком, пока крем не станет очень густым и гладким. Если вы приподнимете венчик над сотейником, крем немного повисит на прутьях, а потом плюхнется обратно. Снимите сотейник с огня и введите в крем масло по кусочку, перемешивая до полной однородности. Переложите готовый заварной крем в чистую миску или кувшин, накройте пищевой пленкой, укладывая ее прямо на поверхность крема, чтобы он не подсох, и хорошенько остудите в холодильнике. Этот крем можно хранить в холодильнике пару дней, но лучше приготовить его в день выпекания пончиков.
4. Отрежьте 10 квадратиков пергаментной бумаги 10 × 10 см и выложите на два противня. После того как тесто отстоится в холодильнике ночь, выложите его на рабочий стол, скатайте в колбаску и разрежьте на 10 частей примерно по 45 г. Сформируйте из каждого кусочка шарик: выложите порцию теста на стол и, накрыв его «чашечкой» из ладони с согнутыми пальцами, прокатайте по столу, чтобы он превратился в гладкий «мячик». По мере готовности перекладывайте шарики теста на квадратики бумаги. Свободно накройте противни смазанной растительным маслом пленкой и оставьте где-нибудь в тепле, пока заготовки не увеличатся в объеме почти вдвое. Это опять-таки займет от 45 минут до 4 часов в зависимости от температуры в помещении.
5. Смешайте сахар и кардамон в большой миске; отставьте в сторону.
6. Когда пончики поднимутся, налейте в сковороду среднего размера (диаметром около 18 см) пятисантиметровый слой растительного масла. Нагрейте масло до 180 °C. Чтобы проверить, достаточно ли оно горячее, используйте специальный термометр или бросьте в сковороду небольшой кусочек хлеба: если он тут же всплывет и подрумянится примерно за минуту, можно печь пончики.
7. Берясь за края бумаги, аккуратно опускайте пончики в масло бумагой вверх (да-да, вместе с ней) порциями по три штуки. Жарьте 3 минуты, один раз перевернув в середине процесса приготовления. Тесто должно равномерно подрумяниться. Через некоторое время бумага соскользнет с пончиков. Вытащите ее щипцами. Готовые пончики вытаскивайте шумовкой. Слегка обсушите их на бумажных полотенцах, а потом обваляйте в кардамонном сахаре. Их можно съесть прямо так, с пылу с жару, или дать остыть до чуть теплого состояния и начинить шафрановым заварным кремом (или джемом, см. вступление к рецепту).
8. Когда будете готовы начинять пончики, налейте сливки в миску среднего размера и слегка взбейте их вручную до мягких пиков. Добавьте охлажденный заварной крем и перемешайте легкими движениями венчика.
9. Проколите пончик маленьким ножом, аккуратно проверните лезвие, чтобы получился ведущий к середине «туннель». Наполните кондитерский мешок заварным кремом и начините пончики (примерно по столовой ложке крема на каждый).

[image: ]

Шоколадные кексики с «Гиннессом» и ликером «Айриш Крим»

На создание этих кексиков нас вдохновил рецепт из замечательной книги Найджеллы Лоусон, «Праздничный стол» (Feast). Мы усилили ирландский мотив, отсадив в них крем с маскарпоне и ликером «Айриш Крим». Спасибо Дэниелу Карлссону за эту идею! Затем мы поливаем их ганашем и украшаем шоколадной стружкой. Звучит экстравагантно, знаем, но рецепт правда очень простой, тесто нужно просто перемешать венчиком.
А секрет приготовления по-настоящему блестящего ганаша — в кухонном комбайне.
8 ШТУК

120 мл пива «Гиннесс»
120 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания
30 г алкализованного какао-порошка
200 г мелкого сахара
65 г сметаны
1 крупное яйцо
2 ч. л. экстракта ванили
130 г муки
1/4 ч. л. соли
1 ч. л. пищевой соды
5 г шоколада (70 % какао), натертого стружками с помощью овощечистки, — это всего один квадратик, но так мало натереть сложно, так что лучше взять целую плитку и срезать стружки с нее

КРЕМ С ЛИКЕРОМ «АЙРИШ КРИМ»
125 г маскарпоне
45 мл ликера «Айриш Крим» (Baileys)
40 г просеянной сахарной пудры

ГАНАШ
100 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 2 см
100 мл жирных сливок
1 1/2 ч. л. кукурузного сиропа
1 1/2 ч. л. размягченного сливочного масла
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Для этого рецепта мы предпочитаем брать восемь прямоугольных формочек (верх — 9,5 × 6,5 см, основание — 7 × 4 см). Если у вас такие же, вам понадобится кондитерский мешок, чтобы начинить их кремом. Но можно взять и круглую разъемную форму диаметром 18 см. В таком случае просто застелите дно пергаментной бумагой (в этом случае двухсантиметровые края не нужны). Время выпекания придется увеличить до 40 минут. Когда кекс остынет, разрежьте его на два коржа, распределите по нижнему крем и накройте верхним.
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Ганаш можно хранить при комнатной температуре, если в помещении не жарко, до 3 дней, или в холодильнике до 2 недель. Без крема кексы можно хранить до 3 дней в герметичном контейнере при комнатной температуре.
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После сборки кексики нужно держать в холодильнике и съесть в течение суток.
[image: ]

1. Разогрейте духовку до 195 °C (175 °C с конвекцией). Смажьте восемь маленьких прямоугольных форм маслом и проложите их полоской бумаги по длинным сторонам и дну. По обе стороны оставьте края шириной 2 см — за них будет удобно вытаскивать выпеченные кексики.
2. Налейте пиво в сотейник среднего размера, добавьте сливочное масло и поставьте на умеренный огонь. Нагревайте, помешивая, пока масло не растопится, но не доводите до кипения. Просейте в сотейник какао-порошок и мелкий сахар. Перемешайте венчиком и перелейте все в миску среднего размера.
3. В другой миске смешайте сметану, яйцо и ваниль. Перелейте в пивную смесь, слегка взбивая венчиком. Просейте муку, соль и соду в чистую миску, пересыпьте в миску с жидкими ингредиентами и снова перемешайте венчиком до однородности. Разлейте получившееся тесто по формочкам и выпекайте минут двадцать. При прокалывании серединки кекса шпажка должна выходить из теста чистой. Достаньте формочки из духовки, дайте им постоять 10 минут, а потом аккуратно вытащите кексики за бумагу. Проведите ножом вдоль стенок по коротким сторонам форм, если тесто прилипло, и выложите кексы на решетку. Дайте им остыть.
4. Чтобы приготовить крем, взбейте маскарпоне с ликером с помощью миксера или обычного венчика. Добавьте сахарную пудру и взбейте до однородности на низкой скорости. Переключите скорость на умеренно высокую и продолжайте взбивать, пока крем не загустеет достаточно, чтобы держать форму. Уберите его в холодильник до использования.
5. Когда кексики полностью остынут, сделайте в каждом длинную прорезь с помощью маленького ножа, отступая от краев на 2 см. Переложите крем в кондитерский мешок с насадкой диаметром 1,5 см. Аккуратно введите насадку в прорезь. Отсаживайте крем, пока он не начнет выступать наружу.
6. Чтобы приготовить ганаш, сложите кусочки шоколада в кухонный комбайн, измельчите их и отставьте в сторону.
7. Налейте сливки и сироп в маленький сотейник и поставьте на умеренно сильный огонь. Как только появятся первые пузырьки перед самым началом кипения, снимите сотейник с огня. Снова включите кухонный комбайн, не выкладывая из него шоколад, и струйкой влейте горячие сливки. Перемешивайте около 10 секунд, затем добавьте сливочное масло. Продолжайте перемешивать, пока масса не станет блестящей и гладкой.
8. Этот ганаш можно приготовить и вручную: просто мелко накрошите шоколад ножом, прежде чем добавлять сливки с сиропом. Перемешайте все деревянной ложкой почти до полной однородности, затем добавьте сливочное масло. Снова перемешайте до гладкости.
9. Вне зависимости от способа приготовления ганаша, переложите его в миску с помощью силиконовой лопатки и накройте пищевой пленкой. Дайте ганашу постоять и загустеть до желаемой консистенции, а потом глазируйте им кексы. Если хотите, чтобы глазурь легла тонким слоем по всей поверхности, полейте их ею, пока она еще жидкая: тогда покрытие будет равномерным и блестящим. Чтобы ганаш приобрел более густую консистенцию и его можно было намазывать, выдержите его пару часов при комнатной температуре, а затем размажьте по кексам лопаткой или ножом. Выкладывайте примерно по столовой ложке на кекс: глазурь должна скрыть прорезь с кремом. Украсьте шоколадными стружками и подавайте.
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Большие кексы, торты, рулеты и пироги
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В выпекании чего-то большого определенно есть толика волшебства, а еще это приносит колоссальное удовлетворение. Начинаем мы всего с нескольких базовых элементов — мука, яйца, масло, сахар, разрыхлитель, — но из этой малости можно создать вдохновляющее разнообразие.
В этом разделе вы найдете выпечку на любой случай: простые кексы на каждый день и торты, рецепты которых стоит приберечь для праздников; пироги с алкогольной пропиткой для взрослых и кексы с розовой глазурью, которые приведут в восторг детей. Некоторые нужно съесть в день приготовления, а другие пролежат хоть целую неделю, и с ними ничего не случится. Здесь есть круглые кексы, буханки, бандты, рулеты, большие торты, воздушные кексы, плотные кексы, кексы, в которых главное — глазурь (только никому не говорите!), и кексы, которые хороши сами по себе. Здесь даже найдутся рецепты без глютена и рецепты, в которых мало сахара, потому что достаточно сладких от природы ингредиентов — например, корнеплодов или тропических фруктов.
Это был краткий обзор основных путей, которыми мы сможем проследовать. А теперь расскажем подробнее о главных достопримечательностях.
НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ И ДЛЯ ОСОБЫХ СЛУЧАЕВ > Простые буханочки вроде лимонного кекса с маком [broken link: #n69a3feb05e6d49eeb812dc3f6b331c98] и пряного кекса от Тессы [broken link: #n02cdec994f7c4e479f9733e39e3ea827] идеально подойдут для повседневной выпечки. Их удобно резать ломтями, они не нуждаются в сложной глазури или креме и будут храниться несколько дней в ожидании своей чашечки чая. Кексы с корнеплодами — свекольный кекс с имбирем и сметаной [broken link: #na39b573212224363be3a9b200a0f6ed0] и кекс с пастернаком, пеканом, анисом и апельсином [broken link: #nde67b0bab8344319a2b0335ad8ca2117] тоже хранятся долго. Это тоже хороший вариант на будни.
Другие рецепты больше подходят для особых случаев. Праздничный торт [broken link: #n703314ec454d46d5b7362e4d2cf793ce] (да, очень удачное название!), сливово-кокосовый пирог Луизы [broken link: #nea499c084b2f4b15ab1914130297c8ed], шифоновый бисквит с ананасом и бадьяном [broken link: #n0215fa0d5818452b9175e98f8e7dee57] и пирог с манкой, фисташками и розовой водой [broken link: #n99c51819e25341bc80c52b27eae5a59d] — настоящие плоды любви. Что в общем-то вполне уместно — ведь мы же печем для тех, кого любим!
К ЧАЮ И НА ДЕСЕРТ (И НА ЗАВТРАК) > Разумеется, рецепт для особых случаев всегда можно упростить, или превратить что-то простое в нечто особенное — к празднику можно и расстараться! Скажем, простой шоколадный пирог [broken link: #nd240cc213a0e4f7ba44564935bc35dda] можно превратить во впечатляющий десерт, если подать его с кремом на маскарпоне с добавлением кофе и корицы, а черничный пирог с кокосом и миндалем [broken link: #n65c0a1a9f66147968e31d433ba064544], который мы предлагаем испечь к чаю, можно съесть на десерт теплым, со сливками.
Обратное тоже верно. Такой праздничный хит, как шифоновый бисквит с ананасом и бадьяном [broken link: #n0215fa0d5818452b9175e98f8e7dee57], украшенный самодельными цветками из ананаса, будет хорош и без декора; пирог с манкой, фисташками и розовой водой [broken link: #n99c51819e25341bc80c52b27eae5a59d] останется чудесным лакомством и без засахаренных лепестков. Хотя торт, пирог или кекс с засахаренными вручную цветками настолько близок к признанию в любви, насколько это вообще возможно, никто не подумает, что вы любите его меньше, если лепестков не будет.
Мы прекрасно провели время, выясняя, так ли хороши кексы к чаю, если их съесть после ужина, и годится ли свадебный торт для дождливых выходных. В процессе обнаружилось, что крамбл с ревенем и клубникой [broken link: #n1f8c1dde9a934aa28b95d5d7af898f3a], который обычно подают на десерт, необычайно вкусен на завтрак в сочетании с густым греческим йогуртом.
0+ И 18+ > Сочетание алкоголя и фруктов совершенно беспроигрышное, нам кажется, что устоять перед ним невозможно. Чернослив и арманьяк, граппа и виноград, ром и изюм, вино и сливы — замачивание сухофруктов и припускание свежих фруктов со спиртным придает выпечке влажность и насыщенность, что нам очень нравится. Фруктовый кекс с граппой [broken link: #n772fcb18e5bc42a48be1694226789926] или кекс с изюмом, ромом и ромовой карамелью [broken link: #n0d097afcc97743fbaf1b17325014976e] не годятся, если вы выбираете рецепт для детской вечеринки. Большое количество пряностей вроде кардамона и бадьяна или крепкий кофе, как, например, в фунтовом кексе с кофе и кардамоном [broken link: #nb3e2eab0f10f40fc8037aa21dee29d3e], тоже, вероятно, не совсем то, о чем мечтают шестилетки. Но тех, для кого кекс, пирог или торт — не просто основа для глазури и свечей, эти рецепты точно порадуют.
Между по-детски розовыми лакомствами и по-взрослому алкогольными лакомствами есть много вариантов, которые придутся по нраву всем. Кокосово-шоколадный пирог без муки от Белинды [broken link: #n78b588453d584fb3a6a9107707d8d497] пользуется особой популярностью во время семейных застолий, как, впрочем, и сливово-кокосовый пирог Луизы [broken link: #nea499c084b2f4b15ab1914130297c8ed] и крамбл с ревенем и клубникой [broken link: #n1f8c1dde9a934aa28b95d5d7af898f3a].
Утварь
Мы честно старались не слишком увлекаться, но не могли отказаться от удовольствия разнообразить формы и размеры кексов, пирогов и тортов: круглых, квадратных, прямоугольных, бандтов, свернутых в рулет… Ведь если выпечка не приносит удовольствия — эстетического, творческого и гурманского, — это поистине печально.
Для каждого рецепта мы рекомендуем какую-то определенную форму, но по возможности предлагаем и альтернативы, если она редкая. Скажем, вместо формы для бандта или квадратной формы можно взять круглую. Однако в некоторых случаях форма действительно имеет значение. Так, пирог «Виноградник» [broken link: #n1c85ab62d3e744db9e43029d90d8093f] и шифоновый бисквит с ананасом и бадьяном [broken link: #n0215fa0d5818452b9175e98f8e7dee57] нужно печь в форме для шифонового бисквита (ее также называют формой для бисквита «Пища ангелов»); тут дело не в удовольствии — этот дизайн влияет на то, как тесто пропекается и остывает. Без этой формы просто не получится ничего хорошего. То же верно и для разъемных форм. Обычно они используются, когда пирог нужно извлечь из формы, не переворачивая. У многих наших пирогов сверху много всяких разностей, и, если их просто перевернуть на решетку (как поступают с простыми формами), крамблу и топпингам не поздоровится.

Кекс с изюмом, ромом и ромовой карамелью

8–10 ПОРЦИЙ

200 г темного изюма
120 мл темного рома
300 г муки плюс еще немного для посыпки
1 ч. л. разрыхлителя
1 ч. л. пищевой соды
1/2 ч. л. молотой корицы
1/4 ч. л. соли
250 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
250 г светлого мусковадо
1 ч. л. экстракта ванили
2 крупных яйца
200 г сметаны

РОМОВАЯ КАРАМЕЛЬ
60 г сливочного масла
80 г светлого мусковадо
3 ст. л. молока
1 ст. л. темного рома
100 г просеянной сахарной пудры
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Мы печем этот кекс в форме для бандта диаметром 23 см. Если у вас такой нет, можете взять круглую разъемную того же диаметра. Кекс будет смотреться не так эффектно, но все равно получится хорошо.
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Изюм нужно залить ромом за день до выпекания кекса, чтобы он хорошенько пропитался и набух.
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С глазурью или без нее, этот кекс можно хранить 2–3 дня в герметичном контейнере.
[image: ]

1. За день до выпекания кекса насыпьте изюм в большой контейнер или банку с крышкой и залейте ромом. Закройте, хорошенько встряхните и оставьте набухать. Встряхивайте банку или контейнер каждый раз, когда проходите мимо.
2. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Смажьте маслом и посыпьте мукой круглую форму для бандта диаметром 23 см.
3. Просейте муку, разрыхлитель, соду, корицу и соль в миску среднего размера и отставьте ее в сторону.
4. Поместите сливочное масло, сахар и экстракт ванили в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости и пышности на умеренно высокой скорости. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взбивая массу. Переключите скорость на низкую и, не выключая миксер, понемногу добавьте муку, чередуя со сметаной (начинайте с муки и заканчивайте ею же, чтобы стабилизировать тесто и предотвратить его расслаивание). И наконец, добавьте набухший изюм вместе с ромом. Снова перемешайте на низкой скорости до соединения. Лопаткой выложите тесто в форму для бандта, разровняйте верх и выпекайте около 50 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму с кексом из духовки и дайте ей постоять 15 минут, потом переверните на решетку и полностью остудите.
5. Перед самой подачей приготовьте ромовую карамель. Поместите сливочное масло в маленький сотейник и растопите на слабом огне. Всыпьте сахар и нагревайте 1 минуту, постоянно помешивая, чтобы он разошелся. Влейте молоко, увеличьте нагрев и доведите смесь до кипения. Снимите сотейник с огня, влейте в него ром, тщательно перемешайте и остудите до комнатной температуры. Когда карамель остынет, подмешайте в нее половину сахарной пудры деревянной ложкой. Затем добавьте оставшуюся половину и энергично перемешайте до получения густой и гладкой глазури. Распределите карамельную глазурь с ромом по верху кекса: пусть она медленно стекает по бокам.

Кекс с черносливом, арманьяком и грецкими орехами

12 ПОРЦИЙ

250 г чернослива без косточек, разрезать на четвертинки
100 мл арманьяка или бренди
тонко натертая цедра 1 апельсина (1 1/2 ч. л.)
300 г муки плюс еще немного для посыпки
1 ч. л. разрыхлителя
1 ч. л. пищевой соды
1/2 ч. л. соли
200 г несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
200 г мелкого сахара
1 ч. л. экстракта ванили
2 крупных яйца
230 г крем-фреша, достать из холодильника за 30 минут до использования
сахарная пудра для посыпки

КРАМБЛ
(В СКОБКАХ УКАЗАНЫ КОЛИЧЕСТВА ИНГРЕДИЕНТОВ ДЛЯ КРУГЛОЙ ФОРМЫ ДИАМЕТРОМ 23 СМ; СОЛИ НУЖНО СТОЛЬКО ЖЕ)
40 г (или 60 г) мягкого светло-коричневого сахара
2 ч. л. (1 ст. л.) молотой корицы
40 г (60 г) половинок грецких орехов, порубить кусочками около 0,5 см
1/8 ч. л. соли
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Лучше всего этот кекс смотрится, если его печь в форме для бандта диаметром 23 см, но и круглая разъемная форма того же диаметра вполне подойдет. Если вы взяли разъемную форму, крамбла вам понадобится немного больше; мы указали в рецепте количества ингредиентов для обоих вариантов.
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Чернослив нужно залить алкоголем за день до выпекания кекса, чтобы он хорошенько пропитался и набух. Крамбл можно приготовить за 3 дня до выпекания кекса и хранить в герметичном контейнере. Этот кекс совершенно изумителен, пока теплый, и лучше всего съесть его в день приготовления.
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Но если не справитесь, не переживайте: в герметичном контейнере он пролежит до 3 дней. Перед подачей просто поставьте его на 5 минут в разогретую до 180 °C духовку (160 °C с конвекцией), свободно завернув в фольгу.

1. Сложите чернослив в миску, добавьте цедру апельсина и залейте арманьяком или бренди. Затяните миску пищевой пленкой и оставьте при комнатной температуре до завтра. Пару раз перемешайте.
2. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом и посыпьте мукой форму для бандта диаметром 23 см или круглую разъемную форму того же диаметра. Отставьте в сторону.
3. Чтобы приготовить крамбл, смешайте все ингредиенты в небольшой миске. Отставьте в сторону.
4. Просейте муку, разрыхлитель, соду и соль для кекса в другую миску и отставьте ее в сторону.
5. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости и пышности на умеренно высокой скорости. Добавьте ваниль и яйца по одному, каждый раз тщательно взбивая и зачищая стенки чаши, чтобы масса была однородной. Переключите скорость на низкую и, не выключая миксер, понемногу добавьте мучную смесь, чередуя с крем-фрешем (начинайте с мучной смеси и заканчивайте ею же, чтобы стабилизировать тесто и предотвратить его расслаивание). Переставьте чашу на стол и силиконовой лопаткой подмешайте в тесто набухший чернослив и алкогольный сироп из-под него.
6. Выложите половину теста в форму и посыпьте ее ореховым крамблом. Распределите сверху оставшееся тесто и выпекайте 50–55 минут (60–65 минут в круглой разъемной форме) или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет выходить чистой. Достаньте форму из духовки и дайте ей постоять 10 минут. Если используете форму для бандта, переверните ее на блюдо для подачи, а если форма разъемная, просто снимите бортик и переложите кекс на блюдо. Посыпьте его сахарной пудрой, если будете подавать теплым, или сначала дайте остыть, а потом посыпьте пудрой и подайте.
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КЕКС С ИЗЮМОМ, РОМОМ И РОМОВОЙ КАРАМЕЛЬЮ
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КЕКС С ЧЕРНОСЛИВОМ, АРМАНЬЯКОМ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ


Кекс с пастернаком, пеканом, анисом и апельсином

Йотам всегда скептически относился к кексам с корнеплодами. За эти годы его не раз пытались переманить на сторону свеклы, пастернака и моркови, но процесс обращения начался, только когда он попробовал этот кекс: именно тогда Йотам начал понимать, к чему вся суета вокруг натурально сладкого и влажного теста.
Этот рецепт — удачный результат разногласий по поводу того, что собой представляет идеальный морковный кекс. Йотам считает, что он должен быть «легким и рыхлым», а Хелен — что «плотным и фруктовым». Как известно, Запад есть Запад, Восток есть Восток, и с мест они не сойдут[2], так что Хелен дипломатично оставила морковь в покое и занялась пастернаком. К счастью, «плотный и фруктовый» результат устроил нас обоих.
Ничего удивительного, что пастернак так хорош в кексе, ведь он из того же семейства зонтичных, что и морковь. Наиболее сладок и сочен он зимой, когда крахмал превращается в сахар, поэтому этот кекс лучше всего печь именно в холодное время года.
8–10 ПОРЦИЙ

150 г половинок пекана
3 больших корневища пастернака, очистить и натереть на крупной терке (450 г); если сердцевина жесткая и волокнистая, выбросьте ее
100 г изюма-коринки
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
3 крупных яйца
225 г мелкого сахара
280 мл подсолнечного масла плюс еще немного для смазывания
190 г муки
1 ч. л. молотой корицы
1 1/2 ч. л. разрыхлителя
1 1/2 ч. л. пищевой соды
1 ч. л. молотого мускатного ореха
1 ч. л. молотого аниса (или 1 ч. л. тонко смолотых семян фенхеля)
3/4 ч. л. соли

КРЕМ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
300 г сливочного сыра комнатной температуры
150 г просеянной сахарной пудры
125 мл жирных сливок
1 1/2 ч. л. молотого аниса
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
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Крем можно приготовить за 2 дня до использования и хранить в холодильнике. Просто слегка взбейте его перед тем, как украшать кекс.
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Без крема кекс можно хранить до 3 дней, положив в герметичный контейнер или завернув в фольгу. После того как вы украсите кекс кремом, его нужно будет съесть в течение суток.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую форму диаметром 23 см.
2. Распределите орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Достаньте их из духовки и, когда они остынут достаточно, чтобы взять их в руки, крупно порубите и пересыпьте в большую миску. Полностью остудите, затем добавьте пастернак, изюм и цедру апельсина.
3. Увеличьте нагрев духовки до 210 °C (190 °C с конвекцией).
4. Поместите яйца и сахар в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте пару минут на высокой скорости, пока масса не загустеет и не станет похожей на крем. Не выключая миксер, ровной тонкой струйкой влейте масло и дождитесь, чтобы масса снова стала однородной. Просейте в миску муку, корицу, разрыхлитель, соду, мускатный орех, анис и соль, затем добавьте в чашу миксера. Перемешайте, выключите миксер и подмешайте орехи, пастернак, изюм и цедру.
5. Выложите тесто в форму и выпекайте около 60 минут, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Приглядывайте за кексом по прошествии 55 минут: влажная серединка может дойти до готовности буквально за считаные минуты. Возможно, форму придется накрыть фольгой на последние 5–10 минут, если верх будет темнеть слишком быстро. Достаньте форму из духовки и дайте кексу полностью остыть, прежде чем его извлечь.
6. Чтобы приготовить крем для украшения, поместите сливочный сыр в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Перемешивайте на высокой скорости 1 минуту (до гладкости), затем всыпьте сахарную пудру и влейте сливки. Продолжайте перемешивать еще 1–2 минуты: крем должен загустеть. Всыпьте анис и цедру. Перемешайте, чтобы эти добавки распределились, а потом уберите крем в холодильник до использования (он хранится до 2 дней). В день подачи распределите крем по кексу лопаткой, слегка приподнимая ее круговыми движениями, чтобы получились завитки.

Свекольный кекс с имбирем и сметаной

Эсме, работающая с Йотамом на тестовой кухне, так высоко оценила этот кекс, что решила сделать средний ярус своего свадебного торта именно с таким вкусом, утроив количество ингредиентов в рецепте (для тех, кому интересно, — нижний ярус был шоколадным, а верхний традиционным фруктовым).
Таблетка витамина С позволяет сохранить и «закрепить» свекольный цвет теста. Точно так же Йотам сохраняет цвет айвы в несладких блюдах, и метод этот здесь отлично работает. Разрезая бисквит на коржи, невозможно не улыбнуться при виде пурпурных крапинок свеклы.
6–8 ПОРЦИЙ

75 г половинок грецких орехов
200 г муки
150 г мелкого сахара
2 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. пищевой соды
1/4 ч. л. соли
2 сырые красные свеклы среднего размера, очистить и крупно натереть (250 г)
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
100 г консервированного имбиря (в сиропе), мелко порубить
2 крупных яйца
60 г сметаны
125 мл подсолнечного масла
1 большая таблетка витамина С (1500 мг), истолочь в ступке или растереть обратной стороной ложки в тонкий порошок (необязательно)

КРЕМ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
150 г сливочного сыра комнатной температуры
60 г просеянной сахарной пудры
70 мл жирных сливок
6 см корня имбиря, натереть в мелкое сито, поставленное на миску, а потом отжать сок (около 20 мл)
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Для натирания имбиря лучше всего использовать терку «Микроплан»: чем тоньше он натерт, тем проще будет выжать из него сок.
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Без крема кекс можно хранить 3 дня в герметичном контейнере при комнатной температуре. После украшения кремом его лучше съесть в течение суток, но остатки можно хранить в холодильнике пару дней. Как всегда, перед подачей его нужно будет довести до комнатной температуры.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую форму диаметром 20 см.
2. Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Выньте из духовки и порубите на кусочки по 1 см, затем отложите в сторону. Увеличьте нагрев духовки до 195 °C (175 °C с конвекцией).
3. Поместите муку, сахар, разрыхлитель, соду и соль в большую миску и перемешайте венчиком, чтобы избавиться от комочков. Добавьте свеклу, цедру апельсина, грецкие орехи и консервированный имбирь, но не мешайте.
4. В маленькую миску разбейте яйца, добавьте сметану и перемешайте венчиком. Добавьте масло и толченую таблетку витамина С (если используете), снова перемешайте. Вылейте эту смесь в большую миску с мукой и свеклой и тщательно перемешайте руками или большой лопаткой.
5. Выложите получившееся тесто в форму и выпекайте на среднем уровне духовки 50–55 минут или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте кекс из духовки и дайте ему постоять 30 минут, а потом выложите из формы на решетку и полностью остудите. Бумагу можно снять или оставить: с бумагой кекс не подсохнет, что важно, если вы не собираетесь есть его сразу после выпекания.
6. Чтобы приготовить крем для украшения, поместите сливочный сыр в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку и взбивайте около 10 секунд, до гладкости (время взбивания зависит от консистенции сыра). Всыпьте сахарную пудру и тщательно перемешайте. Влейте сливки и перемешивайте еще около минуты, пока крем не загустеет и на станет гладким. Добавьте имбирный сок и взбивайте еще несколько секунд. Распределите крем по поверхности кекса с помощью металлической лопатки и подавайте.
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Яблочный кекс с оливковым маслом и кремом с кленовым сиропом

В кафе Ottolenghi этот кекс пользуется таким спросом, что мы включили его в первую нашу книгу, «Поваренную книгу Ottolenghi». Как бывает со всеми ремейками, он стал больше и лучше.
Если хотите обойтись без кленового крема, вперед: просто посыпьте кекс сахарной пудрой. Но имейте в виду, что наши посетители, которые раз за разом выбирают все тот же кекс, признаются, что в первую очередь их привлекает именно крем.
10 ПОРЦИЙ

100 г золотистого изюма
275 мл воды
350 г муки
1/2 ч. л. молотой корицы
1 1/2 ч. л. пищевой соды
1 1/2 ч. л. разрыхлителя
1/2 ч. л. соли
3 крупных яблока сорта «брэмли» или «грэнни смит» (800 г)
200 г мелкого сахара
150 мл оливкового масла extra virgin
2 крупных яйца, слегка взбить, плюс 2 белка
семена 1/2 стручка ванили
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)

КЛЕНОВЫЙ КРЕМ
100 г сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
100 г мелкого светло-коричневого сахара
85 г кленового сиропа
220 г сливочного сыра
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Оливковое масло придает кексу глубокий вкус и сочность, а еще увеличивает срок его хранения (более того, на второй или на третий день он становится вкуснее). Кекс без крема можно хранить в холодильнике, завернутым в пищевую пленку, до 1 недели. В день подачи доведите его до комнатной температуры и прослоите кремом.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и выстелите пергаментной бумагой дно и стенки круглой формы диаметром 23 см. Края бумаги должны быть на 2–3 см выше формы. Отставьте в сторону.
2. Насыпьте изюм в сотейник среднего размера и залейте его 200 мл воды. Тушите на слабом огне, пока он не впитает всю воду, а затем отставьте в сторону.
3. Просейте муку, корицу, разрыхлитель, соду и соль в миску и отставьте ее в сторону. Очистите яблоки, удалите сердцевину, нарежьте мякоть кубиками со стороной 2–3 см и сложите в другую миску.
4. Поместите сахар, оливковое масло, яйца, семена ванили и цедру лимона в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости около 6–7 минут, пока масса не посветлеет, не увеличится в объеме вдвое и немного не загустеет. Не поддавайтесь искушению увеличить скорость, иначе в яйцах будет слишком много воздушных пузырьков, а это нам совсем не нужно. Переставьте чашу на стол и большой лопаткой подмешайте к содержимому яблоки, изюм и оставшиеся 75 мл воды. Добавьте просеянные сухие ингредиенты и снова аккуратно перемешайте.
5. Белки налейте в чистую миску и взбейте до мягких пиков: их в этом рецепте совсем мало, так что, вероятно, вам придется взбивать вручную. Бережно, но тщательно подмешайте взбитые белки к тесту, а затем выложите его в форму. Разровняйте поверхность лопаткой и выпекайте 55 минут (или чуть дольше, если вы взяли яблоки сорта «грэнни смит»: они размягчаются медленнее, чем «брэмли»), или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму с кексом из духовки и остудите прямо в ней.
6. Пока кекс остывает, займитесь кремом. Поместите сливочное масло, сахар и кленовый сироп в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте в пышную светлую массу, затем в четыре приема добавьте сливочный сыр. Взбивайте еще пару минут: крем должен получиться густым и гладким.
7. Когда кекс полностью остынет, разрежьте его на два коржа хлебным ножом. Распределите половину крема по нижнему коржу и накройте верхним. Сверху распределите оставшийся крем (бока не замазывайте, чтобы был виден слой крема в середине) и подавайте.

Кекс «Виноградник», или «Клеопатра»

Этот рецепт к нам попал от подруги Йотама Кит Уильямс (которая нашла его в журнале Gourmet), работавшей в то время в сети Baker & Spice. Мы его переработали ко Дню святого Валентина и назвали «Клеопатра» из-за того, что для него нужна большая гроздь винограда[3].
Список ингредиентов может показаться неожиданным для кекса — оливковое масло, крепленое вино, — но, поверьте, попробовать стоит. Не на каждый кекс уходит целая бутылка вина, но в результате вкус получается действительно исключительный, необычайно насыщенный.
12 ПОРЦИЙ

500 г муки плюс еще немного для посыпки
2 ч. л. разрыхлителя
1/2 ч. л. пищевой соды
3/4 ч. л. соли
340 г мелкого сахара
175 г сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
75 мл оливкового масла extra virgin
тонко натертая цедра 2 лимонов (2 ч. л.)
тонко натертая цедра 1 небольшого апельсина (2 ч. л.)
семена 1/2 стручка ванили
4 крупных яйца
450 мл крепленого вина Carte Or Muscat de Beaumes de Venise комнатной температуры
100 г красного винограда без косточек, промыть и разрезать ягоды вдоль пополам

ТОППИНГ
70 г сливочного масла комнатной температуры
70 г мелкого сахара
100 г красного винограда без косточек, промыть и разрезать ягоды вдоль пополам
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Для этого рецепта подходит только специальная форма для шифонового бисквита. Кекс такой большой, что равномерно пропечется только благодаря отверстию в середине. Форма для бандта не подойдет, потому что нам нужно, чтобы сахарная корочка и виноград при подаче остались сверху, а бандт подают в перевернутом виде.
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Этот кекс можно хранить в герметичном контейнере при комнатной температуре до 5 дней.
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1. Разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Смажьте маслом и слегка посыпьте мукой форму для шифонового бисквита диаметром 25 см и глубиной 10 см. Вытряхните излишки муки.
2. Просейте муку, разрыхлитель, соду и соль в миску и отставьте ее в сторону.
3. Насыпьте сахар в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Добавьте сливочное и оливковое масло, цедру лимона и апельсина, семена ванили и взбивайте пару минут на умеренно высокой скорости, пока масса не станет пышной и гладкой. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взбивая массу. Уменьшите скорость до минимума и добавьте треть мучной смеси, а затем половину вина. Добавьте еще треть мучной смеси и оставшееся вино, а затем оставшуюся мучную смесь, продолжая перемешивать на низкой скорости. Когда тесто станет однородным, выложите его в форму и равномерно разложите по поверхности 100 г винограда. Поставьте в духовку и выпекайте 20 минут.
4. Пока кекс печется, подготовьте сахарный топпинг. Поместите сливочное масло и сахар в небольшую миску и перемешайте деревянной ложкой до получения густой пасты. По прошествии 20 минут быстро, но аккуратно достаньте кекс из духовки и маленькими порциями разложите по поверхности топпинг. Посыпьте оставшимися 100 г винограда и снова поставьте кекс в духовку. Убавьте нагрев духовки до 180 °C (160 °C с конвекцией) и продолжайте печь еще 35–40 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте кекс из духовки и дайте ему постоять 30 минут, а затем извлеките из формы. Подавайте сразу или уберите в герметичный контейнер.
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Кекс из консервной банки, часть 1
Тыква, мед и миндаль

Наполовину кекс, наполовину хлеб — первая часть нашей «скаутской» трилогии: конечно, мы пекли его не в лесу и не на костре, но в жестяной консервной банке, и в этом есть что-то вневременное и правильное. Конечный результат хорошо хранится (и замораживается), а значит, вы сможете взять его с собой в долгую прогулку по лесу, чтобы подкрепить силы.
По традиции такие кексы пекутся в цилиндрических формах диаметром около 8 см и высотой 17 см. Раньше они были намного доступнее, чем сейчас. Иногда они попадаются в продаже на eBay, но все-таки это диковинка. Наша альтернатива — обычные 400-граммовые консервные банки — отлично работает. Выпекание кекса в жестянке придает ему великолепную форму, его так удобно нарезать толстыми ломтями, чтобы делиться, как заповедано скаутам.
Открывайте банки, держа открывалку перпендикулярно, чтобы срезать крышку полностью. Содержимое переложите в другую емкость (используете потом), а банки промойте и просушите. У консервов с колечком на крышке остается выступ, из-за которого кекс сложно будет извлечь. Но если у вас только такие банки, ничего страшного: просто переверните их и откройте открывалкой со дна. После использования открывалки края банки будут очень острыми: выстилайте жестянку бумагой аккуратно!
2 КЕКСА В ЖЕСТЯНКАХ ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ КЕКС (В ОБЫЧНОЙ ФОРМЕ НА 900 Г)
1/4 небольшой тыквы «баттернат», очистить и нарезать кусочками около 4 см (100 г)
125 г сливочного масла комнатной температуры, нарезанного кубиками; плюс еще немного растопленного для смазывания; плюс для подачи
100 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
25 г жидкого меда
1 крупное яйцо, слегка взбить
100 г изюма
50 г обжаренных пластинок миндаля
160 г муки с разрыхлителем
1/8 ч. л. соли
60 мл цельного молока
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Чтобы проверить готовность кекса, вам понадобятся длинные шпажки (лучше всего подойдут бамбуковые для шашлычков). Мы печем кексы в банках из-под 400-граммовых консервов, но вы можете испечь один большой, если хотите. Используйте стандартную прямоугольную форму для 900-граммового кекса. Позаботьтесь о том, чтобы края бумаги выходили за банку примерно на 5 см, тогда вам будет проще вытащить кекс.
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Тыкву можно отварить за 2 дня до выпекания кекса и убрать в холодильник. Перед выпеканием вскройте две консервные банки и вымойте их (см. выше).
[image: ]
Готовые кексы хранятся до 3 дней в пленке при комнатной температуре, а в морозильнике пролежат до 2 месяцев.

1. Сложите тыкву в маленький сотейник и залейте водой. Доведите до слабого кипения на умеренно сильном огне и варите около 10 минут, до мягкости. Слейте воду и разомните тыкву в пюре вилкой.
2. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией).
3. Подготовьте две жестянки (см. вступление к рецепту). Чтобы выстелить их бумагой, сначала слегка смажьте их изнутри сливочным маслом с помощью кисточки. Обведите дно банок на пергаментной бумаге и вырежьте круги. Черенком длинной деревянной ложки заправьте кружки бумаги в банки: на самом деле сделать это куда проще, чем кажется по описанию, нужно только быть аккуратным, чтобы не порезаться о края банок. Чтобы проложить бумагой стенки, сначала измерьте окружность и высоту банок, а затем отрежьте кусок бумаги примерно на 5 см шире, чем высота банки, и чуть длиннее, чем ее окружность: пусть концы лежат внахлест.
4. Сложите сливочное масло, сахар, мед и цедру апельсина в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте около 3 минут до пышной, кремовой консистенции, затем понемногу влейте взбитое яйцо (когда добавите половину яйца, зачистите стенки чаши). На этом этапе масса может выглядеть немного расслоившейся, но не переживайте. Добавьте остывшее тыквенное пюре, изюм и миндаль и перемешайте на низкой скорости до соединения. Просейте в миску муку и соль, затем порциями введите в тыквенную массу, чередуя с молоком. Перемешайте на низкой скорости, чтобы добиться однородности; не вымешивайте слишком долго.
5. Наполните банки тестом до самых краев (импровизированной формы, а не бумаги): это придется делать ложкой, поскольку тесто довольно густое, а банки узкие. Поставьте банки с тестом на противень и выпекайте 45–50 минут (в стандартной форме столько же), или до тех пор, пока шпажка (длинная!) при прокалывании серединки не будет оставаться чистой.
6. Достаньте противень из духовки и дайте кексам постоять в банках около 15 минут, а потом извлеките их. Это нетрудно сделать: положите банку набок (ухватив ее полотенцем, чтобы не обжечься) и аккуратно потяните за выступающую бумагу. Кекс должен легко выскользнуть наружу вместе с бумагой. Дайте ему полностью остыть, а потом нарежьте толстыми ломтями с помощью хлебного ножа. Подавайте прямо так или поджарьте — в обоих случаях щедро намажьте сливочным маслом.
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Кекс из консервной банки, часть 2
Ананас, пекан и коринка

Для этого рецепта берите кольца ананаса в собственном соку, а не в сиропе. А вообще, если получится, лучше всего купить консервированную мякоть, тогда вам не придется измельчать кольца.
3 КЕКСА В ЖЕСТЯНКАХ ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ КЕКС (В ОБЫЧНОЙ ФОРМЕ НА 900 Г)
80 г половинок пекана
430 г консервированных ананасовых колец в соке (не в сиропе)
125 г сливочного масла комнатной температуры, нарезанного кубиками; плюс еще немного растопленного для смазывания; плюс для подачи
150 г сахара демерара
80 г изюма-коринки
2 крупных яйца, взбить
320 г муки с разрыхлителем
1/4 ч. л. соли
1/4 ч. л. молотой гвоздики
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Мы печем кексы в банках из-под 400-граммовых консервов, но вы можете испечь один большой, если хотите. Используйте стандартную прямоугольную форму для 900-граммового кекса. Позаботьтесь о том, чтобы края бумаги выходили за банку примерно на 5 см, тогда вам будет проще вытащить кекс. Форму нужно наполнить тестом на три четверти.
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Перед выпеканием вскройте три консервные банки и вымойте их (см. здесь).
[image: ]
Готовые кексы хранятся до 3 дней в герметичном контейнере и в пленке при комнатной температуре, а в морозильнике пролежат до 2 месяцев. Они немного подсохнут, если полежат, поэтому на второй или третий день лучше их поджарить.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Распределите орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Когда они остынут достаточно, чтобы их можно было взять в руки, крупно порубите и отложите. Увеличьте нагрев духовки до 190 °C (170 °C с конвекцией).
3. Слейте сок из банки с ананасами — у вас должно получиться около 150 мл — и налейте его в небольшой сотейник. Разрежьте каждое колечко ананаса на четыре части и сложите в кухонный комбайн. Измельчите в импульсном режиме: нам нужны очень мелкие кусочки, а не пюре. Переложите мякоть ананаса в сотейник с соком, добавьте сливочное масло и сахар. Нагревайте на умеренно слабом огне, пока масло и сахар не разойдутся, затем увеличьте нагрев до умеренно сильного. Доведите до кипения и варите 4 минуты. Снимите с огня, добавьте изюм и дайте смеси остыть до комнатной температуры.
4. Тем временем аккуратно выстелите три консервные банки пергаментной бумагой.
5. Когда ананасовая смесь остынет, добавьте в нее яйца и перемешайте до однородности. Просейте в чистую миску муку, соль и молотую гвоздику, затем подмешайте в ананасовую смесь вместе с рубленым пеканом. Не вымешивайте тесто слишком интенсивно: нужно только объединить все ингредиенты.
6. Наполните банки тестом примерно на три четверти: это придется делать ложкой, поскольку тесто довольно густое, а банки узкие. Поставьте банки с тестом на противень и выпекайте около 50 минут (в стандартной форме столько же) или до тех пор, пока шпажка (длинная!) при прокалывании серединки не будет оставаться чистой.
7. Достаньте противень из духовки и дайте кексам постоять в банках около 15 минут, а потом извлеките их. Это легко сделать: положите банку набок (ухватив ее полотенцем, чтобы не обжечься) и аккуратно потяните за выступающую бумагу. Кекс должен легко выскользнуть наружу вместе с бумагой. Подавайте теплым или остывшим, нарезав толстыми ломтями с помощью хлебного ножа и щедро намазав сливочным маслом.

Кекс из консервной банки, часть 3
Бананы, финики и грецкие орехи

3 КЕКСА В ЖЕСТЯНКАХ ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ КЕКС (В ОБЫЧНОЙ ФОРМЕ НА 900 Г)

60 г половинок грецких орехов
200 г фиников меджул, удалить косточки и порубить на кусочки около 2 см
200 г мелкого светло-коричневого сахара
60 г сливочного масла комнатной температуры, нарезанного кубиками; плюс еще немного растопленного для смазывания; плюс для подачи
180 мл воды
1/2 ч. л. пищевой соды
1 крупное яйцо, слегка взбить
1 банан среднего размера, очистить и размять (100 г)
1/2 ч. л. экстракта ванили
200 г муки с разрыхлителем
1/4 ч. л. соли
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Мы печем кексы в банках из-под 400-граммовых консервов, но вы можете испечь один большой, если хотите. Используйте стандартную прямоугольную форму для 900-граммового кекса. Позаботьтесь о том, чтобы края бумаги выходили за банку примерно на 5 см, тогда вам будет проще вытащить кекс. Форму нужно наполнить тестом на две трети.
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Перед выпеканием вскройте три консервные банки и вымойте их.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 5 минут, чтобы они поджарились. Когда орехи остынут достаточно, чтобы их можно было взять в руки, крупно порубите их и отложите. Увеличьте нагрев духовки до 190 °C (170 °C с конвекцией).
3. Поместите финики, сахар, масло и воду в сотейник среднего размера и нагревайте на небольшом огне, время от времени помешивая, пока сахар не растворится и масло не растает. Увеличьте нагрев, доведите смесь до кипения, затем сразу же снимите с огня. Переложите смесь в большую миску и остудите до комнатной температуры.
4. Тем временем аккуратно выстелите три консервные банки пергаментной бумагой.
5. Добавьте к финикам соду, яйцо, банан и ваниль. Перемешайте деревянной ложкой. Всыпьте грецкие орехи; просейте туда же муку с солью. Снова перемешайте — тщательно, но недолго.
6. Наполните банки тестом примерно на две трети: это придется делать ложкой, поскольку тесто довольно густое, а банки узкие. Поставьте банки с тестом на противень и выпекайте около 35 минут (в стандартной форме около 40 минут), или до тех пор, пока шпажка (длинная!) при прокалывании серединки не будет оставаться чистой.
7. Достаньте противень из духовки и дайте кексам постоять в банках около 15 минут, а потом извлеките их. Это легко сделать: положите банку набок (ухватив ее полотенцем, чтобы не обжечься) и аккуратно потяните за выступающую бумагу. Кекс должен легко выскользнуть наружу вместе с бумагой. Подавайте теплым или остывшим, нарезав толстыми ломтями с помощью хлебного ножа и щедро намазав сливочным маслом.

Фруктовый кекс с граппой

Сочетание цукатов, изюма, цитрусов и ванили придает этому кексу сходство с итальянским панеттоне. Но больше у них ничего общего нет: благодаря йогурту и подсолнечному маслу мякиш получается влажным, маслянистым и нежным.
Купите лучшую граппу, какую только можете себе позволить: дешевая иногда отдает средством для снятия краски. Если граппу вам раздобыть не удалось, возьмите бренди, «Гран-Марнье» или «Куантро». С цукатами из лимонных корочек хорошо сочетается и водка.
10 ПОРЦИЙ

Несоленое сливочное масло для смазывания
50 г золотистого изюма
50 г изюма-коринки
30 мл хорошей граппы (или другого крепкого алкоголя, см. выше)
70 г яиц (2 маленьких яйца), слегка взбить
125 г мелкого сахара
семена 1/2 стручка ванили
60 г греческого йогурта
75 мл подсолнечного масла
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
35 г хороших цукатов из корочек цитрусов, или цукатов из лимонных корочек, или цукатов из апельсиновых корочек, плюс еще для украшения
120 г муки плюс еще немного для посыпки
1/2 ч. л. разрыхлителя
1/8 ч. л. соли

ГЛАЗУРЬ
120 г просеянной сахарной пудры
1 ст. л. лимонного сока
1 1/2 ч. л. граппы (или другого крепкого алкоголя, см. выше)
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Мы испекли этот кекс в форме для бриоши диаметром 18 см, но вы можете взять и квадратную форму со стороной 20 см. На Пасху мы печем его в порционных формочках для бриоши в качестве альтернативы крестовым булочкам. Обычная форма для маффинов тоже подойдет.
[image: ]
С глазурью или без нее, кекс можно хранить в герметичном контейнере до 4 дней. Он постепенно становится плотнее, но это ему не вредит — надо сказать, на второй или третий день он нам нравится даже больше. Глазурь будет выглядеть не так свежо, как в первый день, — она немного сморщится, — но вкус ее хуже не станет.
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1. Смажьте маслом и посыпьте мукой большую форму для бриоши, или квадратную форму, или порционные формочки. Отставьте в сторону. Разогрейте духовку до 195 °C (175 °C с конвекцией).
2. Сложите весь изюм в мисочку, залейте граппой и дайте постоять 10 минут.
3. Яйца, сахар и семена ванили поместите в большую миску и перемешайте венчиком. Добавьте йогурт и подсолнечное масло, снова перемешайте и добавьте цедру, изюм, граппу и цукаты.
4. Просейте туда же муку, разрыхлитель и соль, перемешайте до однородности и переложите получившееся тесто в форму. Большую форму нужно наполнить на три четверти, а маленькие — примерно на две трети. Выпекайте 55 минут или около 16 минут, если формы маленькие, или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму или формы из духовки и дайте постоять 30 минут.
5. Чтобы приготовить глазурь, поместите сахарную пудру, лимонный сок и граппу в миску и перемешайте венчиком до гладкости.
6. Выложите еще чуть теплый кекс (кексы) на решетку. Распределите глазурь по верху, давая ей стекать по бокам. Украсьте цукатами. Подавайте кекс теплым или остудите и храните в герметичном контейнере.
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ФРУКТОВЫЙ КЕКС С ГРАППОЙ
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Полосатый торт с лимоном и черной смородиной

Когда мы собрали рецепты для книги и обнаружили, что нам не хватает яркости, девизом стал цвет, цвет и еще раз цвет! Этот торт — один из удачных итогов. Начинается все с простого плоского бисквита, выпеченного на противне. Когда его сворачиваешь, промазывая шелковистым масляным кремом, получается небольшой бочонок. Разрежьте его, открывая полоски, и увидите, как замечательно (и ярко) он смотрится.
Далее вы узнаете, как важна точность при варке сахарного сиропа: с этим лучше разобраться перед приготовлением масляного крема.
8–10 ПОРЦИЙ (ТОРТ НЕБОЛЬШОЙ — ВСЕГО 14 СМ В ДИАМЕТРЕ, — НО ВЫСОКИЙ)

8 крупных яиц, отделить белки от желтков
140 г мелкого сахара, плюс еще 20 г
1 ст. л. лимонного сока (снимите с лимона цедру, прежде чем выжимать сок)
80 г муки
1/8 ч. л. соли
тонко натертая цедра 1 маленького лимона (3/4 ч. л.)
сахарная пудра для посыпки

ЧЕРНОСМОРОДИНОВОЕ (ИЛИ ЯГОДНОЕ) ПЮРЕ
300 г черной смородины (или смеси ягод), свежей или размороженной, плюс еще 40 г для украшения
60 г мелкого сахара

ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫЙ (ИЛИ ЯГОДНЫЙ) МАСЛЯНЫЙ КРЕМ
85 г кукурузного или глюкозного сиропа
120 г мелкого сахара
семена 1/2 стручка ванили
4 крупных желтка
300 г несоленого сливочного масла, нарезать кубиками 3 см и размягчить
100 г ягодного пюре (см. выше)
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Масляный крем можно приготовить за 3 дня до сборки торта и хранить в холодильнике или морозильнике. Перед использованием доведите его до комнатной температуры и быстро взбейте, чтобы восстановить пышную текстуру.
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Хотя вкуснее всего этот торт в день подачи, остатки можно убрать в холодильник и съесть на следующий день. Как всегда, перед подачей его нужно будет довести до комнатной температуры.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Застелите неглубокий противень 40 × 32 см пергаментной бумагой и отставьте в сторону.
2. Поместите яичные желтки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Добавьте 140 г сахара и лимонный сок. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут, пока масса не посветлеет и не загустеет. Выложите ее в большую миску и просейте сверху в два приема муку и соль, перемешивая массу силиконовой лопаткой. Насыпьте туда же цедру лимона и отставьте в сторону.
3. Налейте белки в чистую чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбейте на умеренно высокой скорости до мягких пиков, затем медленно всыпьте оставшиеся 20 г сахара. Продолжайте взбивать до стойких пиков. Аккуратно подмешайте треть взбитых белков в желтковую массу. Добавьте оставшиеся белки, перемешайте до однородности и выложите получившееся тесто на противень. Разровняйте верх маленькой лопаткой и выпекайте 15 минут, или пока бисквит не станет золотисто-коричневым. Проверьте готовность зубочисткой: при прокалывании серединки она должна оставаться чистой. Достаньте противень с бисквитом из духовки, поставьте на решетку и дайте постоять 5 минут, а затем слегка посыпьте бисквит сахарной пудрой. Накройте бисквит чистым кухонным полотенцем и переверните. Аккуратно снимите бумагу с бисквита и подрежьте края. Не срезайте слишком много: вам нужно только их подровнять.
4. Теперь осторожно сверните бисквит в рулет по узкой стороне, прямо вместе с полотенцем. Это будет «тренировкой» к сворачиванию вместе с начинкой. Минут через двадцать, или когда бисквит остынет полностью, разверните его. Выложив его узкой стороной к себе, отмерьте три полосы по всей длине (каждая шириной чуть меньше 11 см). Если у вас есть нож для пиццы, удобнее всего нарезать полоски им. Накройте их чистым полотенцем и отложите.
5. Чтобы приготовить пюре, поместите черную смородину или смесь ягод в сотейник среднего размера и поставьте на умеренно слабый огонь. Нагревайте 4–5 минут, пока ягоды не размягчатся, а сахар — не растворится. Переложите содержимое сотейника в кухонный комбайн и измельчите в пюре. Протрите через мелкое сито, поставленное на миску: вам понадобится 150 г. Излишки уберите в холодильник — съедите потом с йогуртом.
6. Чтобы приготовить масляный крем, поместите кукурузный сироп, сахар и семена ванили в сотейник среднего размера. Поставьте его на слабый огонь и мешайте, пока сахар не растворится: получится сироп.
7. Тем временем налейте желтки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбейте на умеренно высокой скорости до получения густой светло-лимонной массы. Не выключая миксер, проведайте сироп: когда весь сахар растворится, снова перемешайте, увеличьте нагрев до среднего и варите, пока в сиропе не начнут появляться пузырьки. Повращайте сотейник и продолжайте варить, пока пузыри не станут крупными и не покроют всю поверхность сиропа. Снимите сотейник с огня и аккуратно, тонкой ровной струйкой влейте горячий сироп во взбивающиеся желтки по краю чаши. Когда добавите весь сироп, переключите скорость на высокую и продолжайте взбивать еще минут десять, пока чаша не остынет. Постепенно, по одному кубику, добавьте сливочное масло, каждый раз давая ему полностью разойтись. Когда масло закончится, зачистите стенки чаши и взбивайте еще около минуты, пока масляный крем не станет очень гладким и пышным. Добавьте 100 г черносмородинового или ягодного пюре и взбейте на средней скорости до полной однородности.
8. Для сборки торта распределите по каждой полоске бисквита около 80 г черносмородинового масляного крема: у вас должно остаться еще около 300 г для покрытия торта. Возьмите одну полоску и сверните ее в рулет по узкой стороне. Приложите край этой полоски к началу второй полоски и продолжайте сворачивать. Затем — цилиндр станет толще — приложите точно так же третью полоску и продолжайте. У вас получится цилиндрический торт-рулет! (Представьте себе, что выложили три ленты встык, формируя одну очень длинную. А теперь представьте, что скатываете ее от одного конца до другого. Получится спираль в форме бочонка.) Переверните торт и выложите плашмя на блюдо для подачи.
9. Распределите оставшийся масляный крем по верху и бокам, выравнивая его лопаткой. Выложите сверху оставшиеся 50 г черносмородинового (или ягодного) пюре и посыпьте отложенными для украшения ягодами. Перед подачей дайте торту постоять не менее 1 часа при комнатной температуре (или в холодильнике, если слишком жарко).
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Крамбл с ревенем и клубникой

12 ПОРЦИЙ

КРАМБЛ
120 г растопленного сливочного масла
150 г мелкого светло-коричневого сахара
190 г муки
30 г кокосовой стружки
1/4 ч. л. соли

НАЧИНКА
250 г ревеня (2–3 стебля среднего размера), нарезать кусочками толщиной 1 см
250 г клубники, удалить плодоножки, нарезать кружками толщиной 0,5 см
25 г мелкого светло-коричневого сахара
30 г тапиоковой муки (или кукурузного крахмала)
2 ч. л. лимонного сока
семена 1/2 стручка ванили
1/8 ч. л. соли

КЕКС
185 г муки
3/4 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
160 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры)
220 г сахарной пудры
3 крупных яйца
1 ч. л. экстракта ванили
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Мы пекли этот кекс в круглой форме диаметром 23 см, но если у вас есть только квадратная, используйте ее. Главное, чтобы форма была разъемной — с бортиком на защелке или со съемным дном.
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Готовый кекс можно хранить 2 дня в пищевой пленке или в герметичном контейнере. Начинка немного поблекнет, но на вкусе это не скажется.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Слегка смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой квадратную форму со стороной 23 см или круглую разъемную форму (или форму для кекса со съемным дном). Отставьте.
2. Сложите все ингредиенты для крамбла в большую миску и перемешайте руками или деревянной ложкой: мешать нужно довольно усердно, пока не получатся крупные влажные комочки. Консистенция будет более влажной и рыхлой, чем вы могли ожидать, но так и должно быть. Отставьте в сторону.
3. Сложите все ингредиенты для начинки в миску среднего размера, бережно перемешайте и отставьте.
4. Чтобы приготовить кекс, просейте муку, разрыхлитель и соль в чистую миску и отставьте в сторону. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахарную пудру. Установите насадку-лопатку. Взбивайте около 3 минут на умеренно высокой скорости, пока масса не станет легкой и пышной. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взбивая массу. Добавьте экстракт ванили, затем сухие ингредиенты и перемешайте до однородности. Сразу же выключите миксер и выложите тесто в подготовленную форму. Разровняйте его лопаткой или обратной стороной ложки. Выложите сверху фруктовую начинку и равномерно посыпьте крамблом.
5. Поставьте кекс в духовку и выпекайте около 70 минут, пока крамбл не станет золотисто-коричневым, а на шпажке при прокалывании серединки будет оставаться немного влажных крошек. Проверьте кекс за 15–20 минут до готовности: если верх темнеет слишком быстро, накройте его фольгой, чтобы он не подгорел. Дайте кексу полностью остыть в форме, а затем выложите его на поднос или блюдо для подачи.
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Пирог с кокосом, миндалем и черникой

Уберите из названия слово «пирог» — и получится почти что список суперфудов. Хотя мы считаем, что любые продукты достойны приставки «супер», особенно в сочетании со словом «пирог»! Это вариация рецепта кокосово-шоколадного пирога без муки от Белинды [broken link: #n78b588453d584fb3a6a9107707d8d497] — с добавлением некоторого количества муки для компенсации сочности черники. Он суперпростой и изумительно влажный. А еще он универсальный — его можно подать и теплым на десерт, полив жирными сливками, и остывшим, к чаю.
10–12 ПОРЦИЙ

180 г миндальной муки
60 г кокосовой стружки
250 г мелкого сахара
70 г муки с разрыхлителем
1/4 ч. л. соли
4 крупных яйца
200 г растопленного несоленого сливочного масла комнатной температуры
1 1/2 ч. л. экстракта ванили
тонко натертая цедра 2 лимонов (2 ч. л.)
200 г свежей черники или голубики
20 г пластинок миндаля
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Этот пирог хранится в герметичном контейнере или в фольге до 3 дней. Заморозить его можно на срок до 1 месяца.

1. Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую форму диаметром 23 см. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Насыпьте миндальную муку, кокосовую стружку, сахар, муку и соль в большую миску и перемешайте венчиком, чтобы разрыхлить и удалить комки.
3. Разбейте яйца в другую миску среднего размера и слегка взбейте. Добавьте растопленное сливочное масло, экстракт ванили и цедру и снова взбейте до однородности. Перелейте жидкие ингредиенты к сухим и перемешайте венчиком. Добавьте 150 г ягод и выложите тесто в форму. Посыпьте оставшимися ягодами и пластинками миндаля и выпекайте 50–55 минут или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Ближе к концу приготовления начните приглядывать за пирогом: поскольку яиц в тесте довольно много, еще жидкая серединка может дойти до готовности буквально за считаные минуты.
4. Дайте пирогу постоять в форме 30 минут, затем переверните форму, снимите бумагу и переложите пирог на блюдо для подачи. Подавайте его теплым со сливками или дайте остыть.

Шоколадный пирог навынос

Этот рецепт впервые был опубликован в статье о Хелен еще в те времена, когда она держала кафе Mortar & Pestle в Мельбурне. Вышла она под довольно пугающим (по мнению Хелен) заголовком: «Лучший в мире шоколадный пирог». Но высокая планка — это прекрасно! Надо сказать, ее пирог успешно выдерживает испытание временем.
Его можно было бы назвать и «самым простым пирогом», ведь для замешивания теста понадобится всего одна большая миска. Или «самым универсальным пирогом», ведь его можно подать без глазури, припудрив какао-порошком, или принарядить, как это сделали мы, покрыв слоем шоколадного ганаша, и подать к нему крем с маскарпоне, эспрессо и корицей.
Но у нас он продается под названием «шоколадный пирог навынос». Дело в том, что мы обычно печем его в небольших формах (как на фото) как десерт на четверых. Здесь мы предлагаем приготовить версию покрупнее, но название так прижилось, что мы его оставили. Кстати, пирог прекрасно хранится, а значит, наши покупатели все равно могли бы купить его целиком даже для семьи из четырех человек.
12 ПОРЦИЙ

250 г сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см (комнатной температуры), плюс еще немного для смазывания
200 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 2 см
1 1/2 ч. л. гранул растворимого кофе, развести в 350 мл кипятка
250 г мелкого сахара
2 крупных яйца, слегка взбить
2 ч. л. экстракта ванили
240 г муки с разрыхлителем
30 г алкализованного какао-порошка плюс еще 1 1/2 ч. л. для посыпки
1/4 ч. л. соли

ГАНАШ (НЕОБЯЗАТЕЛЬНО)
200 г темного шоколада (70 % какао), наломать или порубить кусочками около 2 см
200 мл жирных сливок
1 ст. л. кукурузного сиропа
1 ст. л. размягченного несоленого сливочного масла

КРЕМ С МАСКАРПОНЕ, ЭСПРЕССО И КОРИЦЕЙ (НЕОБЯЗАТЕЛЬНО)
375 мл жирных сливок
190 г маскарпоне
семена 1/2 стручка ванили
2 1/2 ч. л. кофейных зерен для эспрессо, тонко помолоть
3/4 ч. л. молотой корицы
2 1/2 ст. л. сахарной пудры
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Ганаш можно хранить при комнатной температуре, если в помещении не жарко, до 3 дней, или в холодильнике до 2 недель. Его можно и заморозить, правда, после разморозки он станет чуть менее блестящим.
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С ганашем или без него, пирог можно хранить 4–5 дней в герметичном контейнере.
[image: ]

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую форму диаметром 23 см.
2. Поместите сливочное масло, шоколад и горячий кофе в большую жаропрочную миску и тщательно перемешайте до полной однородности и гладкости. Добавьте сахар и перемешивайте венчиком, пока он не растворится. Добавьте яйца и ваниль и снова тщательно перемешайте до полной однородности. Просейте в миску муку, какао-порошок и соль и венчиком подмешайте к шоколадно-яичной массе. Тесто получится жидким, но так и должно быть, не переживайте, что что-то забыли положить. Перелейте его в подготовленную форму и выпекайте 1 час или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой или почти чистой, с парой сухих крошек. Корочка на пироге немного потрескается, это нормально. Дайте пирогу постоять в форме 20 минут, затем извлеките из нее и полностью остудите.
3. Чтобы приготовить ганаш, положите шоколад в кухонный комбайн, измельчите и отставьте в сторону.
4. Налейте сливки и кукурузный сироп в маленький сотейник и поставьте на умеренно сильный огонь. Как только появятся первые пузырьки перед самым началом кипения, снимите сотейник с огня. Снова включите кухонный комбайн, не выкладывая из него шоколад, и струйкой влейте горячие сливки. Перемешивайте около 10 секунд, затем добавьте сливочное масло. Продолжайте перемешивать, пока масса не станет блестящей и гладкой.
5. Этот ганаш можно приготовить и вручную: просто мелко накрошите шоколад ножом, прежде чем добавлять сливки с сиропом. Перемешайте все деревянной ложкой почти до полной однородности, затем добавьте сливочное масло. Снова перемешайте до гладкости.
6. Вне зависимости от того, как вы готовили ганаш — в комбайне или вручную, — выложите его в миску с помощью силиконовой лопатки и накройте пищевой пленкой, прижимая ее прямо к поверхности ганаша. Дайте ему загустеть до желаемой консистенции, а потом украсьте пирог. Если хотите, чтобы он лег тонким слоем по всей поверхности, как глазурь, полейте им пирог, пока ганаш еще жидкий: тогда покрытие будет равномерным и блестящим. Чтобы ганаш приобрел более густую консистенцию и его можно было намазывать, выдержите его пару часов при комнатной температуре, а затем размажьте по пирогу лопаткой или ножом.
7. Если хотите приготовить крем с маскарпоне, эспрессо и корицей, поместите все ингредиенты в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте 1–2 минуты до мягких пиков.
8. Разложите куски пирога по тарелкам и выложите рядом крем с маскарпоне (если вы его готовили).
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Пирог с абрикосами, миндалем и коричным топпингом

Мы взяли для этого пирога абрикосы, но хорошо подойдут и другие косточковые фрукты, скажем персики или сливы. Просто позаботьтесь о том, чтобы кусочки фруктов были не слишком крупными и тяжелыми, иначе они уйдут на дно.
Топпинг готовится довольно неравномерно — местами проваливается, а то и «просачивается» в тесто, но пусть это вас не тревожит: отчасти в этом и состоит безыскусное очарование пирога.
10 ПОРЦИЙ

КОРИЧНЫЙ ТОППИНГ
60 г несоленого сливочного масла
100 г мелкого сахара
2 ч. л. молотой корицы
1/8 ч. л. соли
2 крупных яйца, слегка взбить

КЕКС
85 г сливочного масла комнатной температуры
200 г мелкого сахара
2 крупных яйца
тонко натертая цедра 1 маленького лимона (3/4 ч. л.)
1 ч. л. экстракта ванили
1/4 ч. л. миндального экстракта
220 г муки с разрыхлителем
1/8 ч. л. соли
160 г сметаны
35 г миндальной муки
8 крупных абрикосов (500 г), разрезать пополам и удалить косточки, или 20 консервированных половинок абрикосов (500 г без сиропа)
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Этот пирог переворачивать не стоит из-за фруктов сверху, поэтому без разъемной формы с защелкой или формы со съемным дном не обойтись. Мы взяли круглую форму, но подойдет и квадратная, при условии, что она того же размера и тоже разъемная.
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Готовый пирог можно хранить в герметичном контейнере до 3 дней. Если хотите, подогрейте его перед подачей, поставив на 10–15 минут в духовку, разогретую до 200 °C (180 °C с конвекцией).

1. Чтобы приготовить топпинг, растопите сливочное масло в маленьком сотейнике и добавьте сахар, корицу и соль. Перемешайте и снимите с огня. Отставьте на 5 минут, чтобы смесь немного остыла, а потом подмешайте слегка взбитые яйца.
2. Разогрейте духовку до 195 °C (175 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую разъемную форму диаметром 23 см.
3. Чтобы приготовить тесто, положите масло и насыпьте сахар в чашу стационарного миксера. Установите насадку-лопатку. Взбейте на средней скорости до пышности, затем добавьте яйца по одному, каждый раз хорошо взбивая и зачищая стенки чаши. Добавьте цедру лимона и экстракты, перемешайте. Просейте муку и соль в миску, переключите скорость миксера на низкую и всыпьте в кремовую массу сухие ингредиенты, чередуя их со сметаной (начните с сухих ингредиентов и закончите ими же). Когда тесто станет однородным, выложите его в форму. Разровняйте верх лопаткой или выпуклой стороной ложки и посыпьте тесто миндальной мукой. Разложите по поверхности половинки абрикосов срезами вверх, двигаясь от края формы к центру, а потом ложкой выложите коричный топпинг на абрикосы и вокруг них.
4. Выпекайте около 1 часа, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой (хотя топпинг может остаться липковатым). В конце приготовления приглядывайте за пирогом: переход от состояния «недопеченный» к «пересушенный» происходит очень быстро. Дайте ему постоять в форме 20 минут, потом извлеките и подавайте теплым, со сливками.
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Фисташковый рулет с малиной и белым шоколадом

Наш метод «тренировки» бисквита для рулета — отличный трюк, если вы еще не в курсе. Когда вы его освоите, станете настоящим профи по скручиванию рулетов, и они больше не будут трескаться.
10 ПОРЦИЙ
70 плюс 15 г очищенных фисташек, крупно порубить
4 крупных яйца, отделить белки от желтков
130 г мелкого сахара
2 ст. л. горячей воды
80 г муки с разрыхлителем
1/8 ч. л. соли
1/8 ч. л. экстракта миндаля
20 г сахарной пудры
300 г свежей малины

КРЕМ НА БЕЛОМ ШОКОЛАДЕ
200 г белого шоколада в каллетах или 200 г плиточного кондитерского шоколада, порубить кусочками около 1 см
75 г несоленого сливочного масла, размягченного, но не текучего
280 г сливочного сыра
270 мл жирных сливок
1/8 ч. л. экстракта миндаля
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Крем из белого шоколада можно приготовить накануне сборки рулета и убрать его в холодильник. Достаньте его из холодильника примерно за полчаса до использования, чтобы он немного размягчился.
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Готовый рулет лучше съесть в течение дня, хотя остатки можно при необходимости хранить в холодильнике еще день. Перед подачей дайте ему постоять полчаса при комнатной температуре.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментом неглубокую форму для запекания 35 × 30 см.
2. Насыпьте 70 г фисташек в маленький кухонный комбайн (или в мельницу для специй) и перемелите в тонкий, но не маслянистый порошок. Ничего страшного, если в нем останутся кусочки покрупнее: на результате это не скажется. Отставьте в сторону.
3. Налейте желтки в чашу стационарного миксера, всыпьте сахар и установите насадку-венчик. Взбивайте около 4 минут, пока масса не загустеет и не станет похожей на крем. Выложите ее в большую миску и влейте по стенкам горячую воду. Посыпьте фисташками и аккуратно перемешайте: если на этом этапе масса не будет однородной, не переживайте.
4. Просейте муку и соль в другую миску, затем просейте второй раз в яичную массу. Аккуратно перемешайте.
5. Налейте белки в чистую чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбейте до мягких пиков и подмешайте в фисташковую массу в три приема вместе с миндальным экстрактом. Выложите тесто в форму и выпекайте 15–18 минут, или пока бисквит не станет пружинистым на ощупь. Достаньте его из духовки и дайте постоять 5 минут.
6. Равномерно посыпьте бисквит половиной сахарной пудры через ситечко и накройте чистым кухонным полотенцем. Положите сверху решетку и переверните бисквит: решетка окажется под полотенцем и бисквитом. Аккуратно уберите форму, отделите бумагу и слегка посыпьте бисквит оставшейся сахарной пудрой.
7. Пока бисквит еще теплый, разверните его узкой стороной к себе и сверните в рулет вместе с полотенцем. Дайте ему полежать 10 минут в таком виде (это «тренировка» к сворачиванию с начинкой), затем разверните и остудите до комнатной температуры. Не переживайте, если края немного завернулись или на поверхности появилась пара трещин: это часто случается.
8. Пока бисквит остывает, приготовьте шоколадный крем. Насыпьте шоколад в миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Растопите, время от времени перемешивая, затем снимите миску с кастрюли и немного остудите. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 30 секунд до однородности, затем добавьте сливочный сыр. Тщательно взбейте и добавьте растопленный шоколад. Продолжайте взбивать до гладкости, затем влейте сливки и миндальный экстракт. Взбивайте, пока венчик не начнет оставлять волны на поверхности.
9. Когда крем будет готов, равномерно распределите примерно две трети по поверхности бисквита с помощью маленькой лопатки. Оставьте двухсантиметровый край по короткой стороне без крема. Разложите по крему малину (12 ягод отложите) и сверните бисквит так же, как в первый раз, только без полотенца. Длинной лопаткой переложите кекс на вытянутое блюдо или поднос. Маленькой лопаткой или ножом для масла распределите оставшийся крем по всей поверхности рулета и загладьте поверхность. По центру выложите в ряд отложенные ягоды малины и посыпьте рулет фисташками.

Торт с тропическими фруктами

Это на редкость сочный торт — что неудивительно, ведь в нем столько ананасов и бананов, и к тому же растительное масло. В Австралии, Новой Зеландии и Канаде он известен под названием «Колибри», и обычно его прослаивают простым кремом на сливочном сыре без каких-либо добавок, мы же ароматизируем его манговым пюре. Вообще-то этот бисквит так хорош, что его можно есть вообще без крема, но нам нравится хромово-желтый цвет манго, который дополняет тропические фрукты в тесте. Если украсить его горкой свежих фруктов, получится неожиданно освежающий торт.
Свежий ананас можно заменить консервированным, если пожелаете. Слейте сок из банки и измельчите мякоть в кухонном комбайне, как указано в рецепте.
8 ПОРЦИЙ

1 ананас среднего размера, срезать кожуру и удалить сердцевину: для бисквита нарежьте 300 г мякоти кусочками 3–4 см, а 50 г нарежьте кусочками 2–3 см для украшения
2 крупных яйца
1 ч. л. экстракта ванили
100 г мелкого светло-коричневого сахара
100 г мелкого сахара
160 мл подсолнечного масла
2 спелых банана, очистить и размять (150 г)
45 г кокосовой стружки
225 г муки
1 ч. л. пищевой соды
1/2 ч. л. молотой корицы
1/2 ч. л. молотого имбиря
1/2 ч. л. молотого кардамона
1/2 ч. л. соли

КРЕМ
1/4 большого спелого манго, очистить и порубить мякоть (50 г)
65 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
100 г сливочного сыра
75 г просеянной сахарной пудры

ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
1/2 банана, нарезать кусочками примерно по 1 см (50 г)
1/3 большого спелого манго, нарезать мякоть длинными тонкими полосками (70 г)
50 г мякоти ананаса (см. выше)
мякоть 1 плода маракуйи (вместе с семенами)
20 г кокосовых хлопьев
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Крем можно приготовить накануне подачи. Поскольку ему нужно постоять не меньше 2 часов в холодильнике, чтобы как следует загустеть, лучше приготовить его пораньше.
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Кекс без глазури можно хранить около 3 дней в герметичном контейнере. А с кремом, в виде торта, его лучше съесть в течение дня. Но остатки, конечно, можно хранить в холодильнике пару дней: перед подачей просто дайте торту снова дойти до комнатной температуры.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом и выстелите пергаментной бумагой дно и стенки круглой разъемной формы диаметром 20 см.
2. Положите 300 г ананасов в кухонный комбайн и измельчите в импульсном режиме: у вас должны получиться мелкие кусочки, а не пюре. Если вы взяли свежий ананас, переложите измельченную мякоть в сотейник среднего размера и поставьте на средний огонь. Доведите до кипения и варите 4–5 минут (следите за тем, чтобы мякоть кипела не очень сильно, иначе из нее выпарится слишком много жидкости), затем переложите в большую миску (такого размера, чтобы в ней потом можно было смешать тесто) и остудите. Если используете консервированный ананас, можете его не варить.
3. Поместите яйца, экстракт ванили и весь сахар в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте около 3 минут до кремообразной консистенции, а затем, переключив миксер на среднюю скорость, тонкой струйкой влейте масло. Переложите эту смесь в миску с остывшими ананасами, добавьте размятые бананы и кокосовую стружку. Перемешайте.
4. Просейте муку, соду, пряности и соль в миску с жидкими ингредиентами и перемешайте большой силиконовой лопаткой до соединения. Переложите получившееся тесто в форму и выпекайте около 40 минут до коричневой корочки. Убавьте нагрев духовки до 180 °C (160 °C с конвекцией) и продолжайте печь еще 10–15 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму с кексом из духовки и оставьте остывать на решетке около часа. Выложите кекс на блюдо для подачи, аккуратно снимите бумагу и полностью остудите.
5. Чтобы приготовить крем, положите мякоть манго в маленький кухонный комбайн и измельчите до полной однородности. Выложите получившееся пюре в мисочку и отставьте в сторону. В кухонный комбайн положите масло и сливочный сыр (емкость можно не мыть) и перемешайте до гладкой консистенции. Добавьте сахарную пудру, перемешайте в импульсном режиме и влейте манговое пюре. Снова перемешайте до однородности в импульсном режиме и выложите готовый крем в миску. Затяните его пленкой и уберите в холодильник не менее чем на 2 часа — ему нужно загустеть, — прежде чем покрывать им кекс.
6. Перед подачей намажьте кекс толстым слоем мангового крема, распределяя его маленькой лопаткой или ножом по всей поверхности и по бокам. Все фрукты для украшения сложите в мисочку, аккуратно перемешайте и выложите ложкой на середину торта: пусть они лежат красивой горкой, не старайтесь распределить их по поверхности. Оформите бока хлопьями кокоса, прижимая их к крему, и подавайте.
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Пирог с манкой, фисташками и розовой водой

Когда готовишь этот пирог, сердце радуется, что нам кажется естественным, ведь он украшен лепестками роз. Но если хотите сэкономить время, можете обойтись без них или использовать покупные сушеные: пирог сам по себе достаточно необычен, чтобы те, кого вы собираетесь им угостить, поняли, как вы их любите. Если же все-таки собираетесь повозиться с розами, красные или розовые — вопрос вкуса, имейте в виду, что при засахаривании красный станет темно-пурпурным.
10–12 ПОРЦИЙ

3 стручка кардамона
150 г очищенных ядер фисташек плюс еще 20 г, мелко порубленных для подачи
100 г миндальной муки
170 г манки
1 1/4 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
300 г нарезанного кубиками сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
330 г мелкого сахара
4 крупных яйца, слегка взбить
мелко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.) плюс 1 ст. л. лимонного сока
2 ст. л. розовой воды (не экстракта)
1/2 ч. л. экстракта ванили

КРЕМ
200 г греческого йогурта
200 г крем-фреша
1 ст. л. сахарной пудры
1 ст. л. розовой воды

СИРОП
100 мл лимонного сока
80 мл розовой воды
100 г мелкого сахара

ЗАСАХАРЕННЫЕ ЛЕПЕСТКИ РОЗЫ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
1 большой белок
10 г не обработанных пестицидами лепестков красной или розовой розы (примерно 40 штук среднего размера)
25 г мелкого сахара
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Этот пирог можно хранить до 5 дней в герметичном контейнере. Украшайте его лепестками непосредственно перед подачей.

1. Разогрейте духовку до 100 °C (90 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментом для выпечки. Смажьте маслом и застелите пергаментом разъемную форму диаметром 23 см.
2. Если хотите засахарить лепестки розы, взбейте белок в пену венчиком, затем маленькой кондитерской или обычной кисточкой слегка смажьте белком каждый лепесток с обеих сторон и сразу же посыпьте небольшим количеством сахара. Лучше это сделать, разделив лепестки на 2–3 порции. Стряхните излишки сахара и выложите лепестки на подготовленный противень. Поставьте их в духовку на 30 минут, чтобы они высохли и стали хрустящими, затем остудите.
3. Увеличьте нагрев духовки до 180 °C (160 °C с конвекцией).
4. Раздавите стручки кардамона плоской стороной лезвия ножа и насыпьте семена в маленький кухонный комбайн: получится меньше 1/4 ч. л. семян. Остатки стручков можно выбросить. Добавьте фисташки и перемелите в порошок (семена кардамона при этом почти не измельчатся), затем пересыпьте в миску. Добавьте миндальную муку, манку, разрыхлитель и соль. Перемешайте и отставьте в сторону.
5. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости до полной однородности, но не слишком долго — много воздуха нам не нужно. Не выключая миксер, понемногу влейте яйца. В процессе пару раз зачистите стенки чаши; убедитесь, что яйца полностью разошлись, прежде чем добавлять следующую порцию. Масса немного расслоится, когда вы добавите все яйца, но не переживайте: на конечный результат это не повлияет.
6. Переставьте чашу на стол и добавьте сухие ингредиенты. Перемешайте лопаткой, но опять-таки не слишком долго. Теперь добавьте цедру и сок лимона, розовую воду и ваниль и выложите тесто в форму. Разровняйте лопаткой и выпекайте 55–60 минут или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой (но маслянистой).
7. Пока пирог в духовке, займитесь кремом. Поместите все ингредиенты для крема в миску и взбивайте ручным миксером около 2 минут до загустения. Уберите готовый крем в холодильник до использования.
8. За 10 минут до готовности пирога начните варить сироп: к тому моменту, когда будет пора доставать пирог из духовки, сироп должен быть теплым. Поместите все ингредиенты для сиропа в маленький сотейник и поставьте на средний огонь. Доведите до кипения и помешивайте, пока сахар не растворится, потом снимите сироп с огня. Если он жиже, чем вы предполагали, не беспокойтесь, так и должно быть.
9. Когда достанете пирог из духовки, полейте его всем сиропом. Его много, но не теряйте самообладания: все впитается! Посыпьте пирог мелко рубленными фисташками и оставьте остывать в форме. Затем извлеките из формы и посыпьте засахаренными лепестками. Подавайте с большой ложкой крема.

Праздничный фруктовый кекс

Мы продаем такой кекс на Рождество и на Пасху. Кроме того, это хорошая основа для свадебного (или любого другого праздничного) торта. Небольшое количество молотого миндаля в тесте служит связующим ингредиентом и увеличивает срок хранения. Добавление алкоголя нетипично для пасхального кекса, но нам кажется, что перед сочетанием сухофруктов и крепкого спиртного устоять очень сложно. Возьмите лучшие сухофрукты, какие только сможете найти: это действительно важно.
ПРИМЕРНО 20 ПОРЦИЙ

200 г муки
15 г миндальной муки
1/3 ч. л. пищевой соды
3/4 ч. л. смеси пряностей для рождественского пудинга (или «Четыре специи»)
3/4 ч. л. молотой корицы
1/3 ч. л. мускатного ореха
1/4 ч. л. соли
150 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками со стороной 2 см (комнатной температуры), плюс еще немного для смазывания
120 г мягкого темно-коричневого сахара
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
15 г темной патоки или мелассы
25 г апельсинового джема без кожуры или с мелко нарезанной кожурой
2 больших яйца, взбить, плюс еще 1 яйцо, слегка взбить (добавляется в конце)
35 мл бренди
35 мл темного рома

СМЕСЬ СУХОФРУКТОВ
140 г изюма-коринки
380 г темного изюма
120 г мягкой кураги, удалить жесткие плодоножки и крупно порубить
5 фиников меджул, удалить косточки и крупно порубить (75 г)
75 г чернослива без косточек, крупно порубить
75 г цукатов из вишни, крупно порубить
100 г качественных цукатов из корочек цитрусовых (или из апельсиновых корочек)
75 мл темного рома
75 мл бренди

ТОППИНГ
60 г апельсинового джема без кожуры или с мелко нарезанной кожурой (если вы нашли в продаже только джем с крупными кусочками кожуры, мелко нарежьте их сами)
300 г марципана (25–30 % миндаля)
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Этот кекс можно испечь в квадратной форме со стороной 18 см либо в круглой диаметром 20 см. Хорошо, если у вас есть горелка — ею удобно колеровать марципан. Но можно поставить кекс под гриль.
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Сухофрукты для кекса должны настаиваться в алкоголе 24–48 часов. Сам кекс тоже нужно выдержать хотя бы сутки перед украшением и подачей. Со временем его вкус станет богаче, так что лучше испечь его за неделю и убрать в герметичный контейнер.
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Покрытый марципаном кекс можно хранить в герметичном контейнере до 3 месяцев.

1. Чтобы подготовить сухофрукты для кекса, сложите их в большой контейнер с крышкой. Залейте ромом и бренди и тщательно перемешайте. Закройте и оставьте при комнатной температуре на 24–48 часов. Раз в несколько часов встряхивайте.
2. Разогрейте духовку до 160 °C (140 °C с конвекцией). Смажьте маслом квадратную форму со стороной 18 см или круглую диаметром 20 см и проложите дно и стенки двумя слоями пергаментной бумаги. Бумажный бортик должен быть выше бортика формы на 5 см. Два слоя пергамента изолируют кекс от металлической формы, и бока будут пропекаться медленнее. Отставьте в сторону.
3. Чтобы приготовить кекс, насыпьте муку, миндальную муку, соду, пряности и соль в миску среднего размера. Перемешайте венчиком, чтобы все комочки миндальной муки разошлись.
4. Сложите сливочное масло, сахар и цедру в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости 2–3 минуты, пока масса не станет бледной и однородной. Добавьте патоку и джем, перемешайте. Добавьте 2 яйца по одному, каждый раз тщательно взбивая массу до полной однородности и зачищая стенки чаши. Переключите скорость на низкую и понемногу всыпьте сухие ингредиенты. Когда все перемешается, добавьте настоявшиеся сухофрукты. Аккуратно перемешайте и переставьте чашу на стол. Деревянной ложкой подмешайте оставшееся яйцо.
5. Переложите тесто в подготовленную форму и лопаткой сделайте небольшое углубление в центре, чтобы при выпекании верх получился ровным. Выпекайте 2 часа — 2 часа 15 минут или до тех пор, пока при прокалывании серединки шпажка не будет выходить чистой (если вам кажется, что кекс сильно потемнел, накройте форму фольгой).
6. Смешайте бренди и ром в миске и отставьте в сторону. Как только кекс будет готов, пропитайте его алкоголем с помощью кисточки. Дайте ему полностью остыть и уберите в герметичный контейнер для выдержки (в идеале на неделю), а затем украсьте.
7. Намажьте кекс тонким слоем джема, отложив 1/2 ч. л. Слегка посыпав стол сахарной пудрой, раскатайте на нем марципан до толщины 0,5 см. Используя форму из-под кекса в качестве шаблона, вырежьте из марципана квадрат или круг такого же размера, что и кекс, и выложите его на кекс. Слегка прижмите, чтобы он приклеился. Из обрезков марципана скатайте 12 шариков примерно по 5 г. Окуная низ шариков в оставшийся джем, прилепите их к кексу, по три штуки в каждый угол; если кекс круглый, прилепите три шарика в середину, а оставшиеся — по краю.
8. Если у вас есть газовая горелка, слегка опалите верх кекса и шарики, чтобы немного колеровать марципан. Если горелки нет, можете на пару минут поставить кекс под гриль, но приглядывайте за ним, чтобы он не подгорел.
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Шоколадный торт без муки с кофе, грецкими орехами и розовой водой

Сначала это был рулет. Но поскольку в бисквите нет муки, он очень нежный, и его не удавалось нормально свернуть: он трескался, образуя три более-менее одинаковых слоя. В таком «разобранном» виде он смотрелся так здорово, что мы решили превратить его в торт. Вывод: если на кухне план «А» не срабатывает, не отчаивайтесь — быть может, план «Б» лучше! Сочетание кофе с розовой водой может показаться странноватым, но ведь рахат-лукум обычно едят вприкуску с крепким черным кофе.
Прежде чем добавлять грецкие орехи в тесто, попробуйте их — с орехами всегда нужно проявлять осторожность. Разница в качестве может быть колоссальной, они способны сделать бисквит по-настоящему замечательным — или испортить его. Съешьте один орешек — и сразу поймете, повезло ли вам. Пусть большое количество орехов вас не смущает: без них торт выходит слишком нежным, они обеспечивают баланс текстур.
8 ПОРЦИЙ

КЕКС
120 г половинок грецких орехов
6 крупных яиц, отделить белки от желтков
215 г мелкого сахара
215 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить или наломать
2 1/2 ч. л. гранул растворимого кофе
50 мл горячей воды

ТОППИНГ ИЗ КАРАМЕЛИЗОВАННЫХ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ
30 г мелкого сахара
40 г половинок грецких орехов, крупно порубить

КРЕМ С РОЗОВОЙ ВОДОЙ
380 мл жирных сливок
2 1/2 ст. л. сахарной пудры
1 1/2 ст. л. розовой воды (не экстракта)
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Лучше всего съесть этот торт в день приготовления. Остатки можно хранить в холодильнике до 2 дней, завернутыми в пищевую пленку. Достаньте торт из холодильника не менее чем за 30 минут до подачи, чтобы он был не слишком холодным.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментом форму для рулета 35 × 25 см.
2. Распределите по противню 120 г грецких орехов и поставьте их в духовку на 8 минут, чтобы они поджарились. Остудите их, затем крупно порубите и отставьте в сторону. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией).
3. Чтобы приготовить бисквит, налейте желтки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Включите миксер на умеренно высокой скорости и понемногу всыпьте сахар. Продолжайте взбивать, пока масса не станет густой и светлой и не увеличится в объеме втрое.
4. Пока желтки взбиваются, насыпьте шоколад в миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Насыпьте кофе в чашку и разведите его в 50 мл горячей воды. Влейте кофе в шоколад и нагревайте, легонько помешивая (если будете мешать слишком часто или слишком энергично, он загустеет), пока шоколад не расплавится полностью. Выключите огонь и в три приема подмешайте в шоколад взбитые желтки с сахаром.
5. Налейте белки в чистую чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбейте до стойких пиков на высокой скорости, затем аккуратно подмешайте их в шоколадную массу. Выложите ее в форму и разровняйте. Выпекайте 20 минут или до тех пор, пока при прокалывании серединки кекса шпажка не будет оставаться чистой. Дайте полностью остыть.
6. Чтобы карамелизовать грецкие орехи, застелите пергаментом маленькую форму для запекания с высоким бортиком. Насыпьте сахар и 40 г орехов в маленький сотейник или сковороду и нагревайте на умеренно сильном огне, пока сахар не начнет плавиться и не станет светло-янтарным. Лопаткой перемешайте орехи с сахаром, чтобы они были покрыты им равномерно. Готовьте еще минут пять, пока карамель не станет темно-янтарной, а орехи — золотисто-коричневыми. Снимите с огня и выложите орехи в подготовленную форму. Дайте им остыть, а потом разломайте слипшиеся комочки на кусочки помельче. Орехи можно карамелизовать заранее и хранить в герметичном контейнере.
7. Когда бисквит остынет, приготовьте крем с розовой водой. Поместите все ингредиенты для крема в чашу стационарного миксера, установите венчик. Взбейте до мягких пиков и уберите в холодильник до момента сборки.
8. Переверните остывший бисквит на разделочную доску, снимите форму и бумагу. Накройте бисквит второй доской и снова переверните, чтобы корочка оказалась сверху. Обрежьте края примерно на 0,5 см и разрежьте бисквит на три равные части примерно 25 × 11 см. Осторожно перенесите один корж на блюдо для подачи и равномерно распределите по нему треть крема с розовой водой. Посыпьте половиной обжаренных грецких орехов и накройте вторым коржом. Распределите сверху еще треть крема и оставшиеся орехи, накройте третьим коржом. Покройте оставшимся кремом. Посыпьте торт карамелизованными орехами и подавайте.
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Сливово-кокосовый пирог Луизы

На создание этого рецепта нас вдохновил пирог Луизы, чрезвычайно популярный в Новой Зеландии, где его подают к чаю, но совершенно другой. Это действительно скорее пирог, чем торт; в основе у него тонкий корж из кексового теста, который намазывают малиновым вареньем и покрывают кокосовой меренгой. Мы сохранили идею слоистости, но внесли много изменений.
У нас он продается как «летний пирог», и мы кладем в него лучшие косточковые фрукты, от персиков и абрикосов до черешни — по сезону. Какие бы фрукты вы ни взяли, они должны быть спелыми, но не слишком мягкими.
9 ПОРЦИЙ

125 г сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
100 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
3 крупных желтка
125 г муки
1 1/2 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
20 г кокосовой стружки
80 мл цельного молока
1 ч. л. экстракта ванили
5 темно-красных слив среднего размера, спелых, но плотных (450 г), либо персиков, абрикосов, черешни и т. п.

МЕРЕНГА
60 г пластинок миндаля
140 г белков (от 3,5 крупного яйца)
1/8 ч. л. соли
185 г мелкого сахара
1 ч. л. экстракта ванили
1 ч. л. белого винного уксуса
1 ч. л. кукурузного крахмала
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Пирог Луизы принято печь в прямоугольной форме и нарезать квадратиками, которые получаются довольно тонкими. Мы взяли высокую квадратную форму со стороной 20 см и съемным дном. В ней пирог получается в три раза выше, чем прототип. Нам это нравится — чувствуешь себя ребенком, перед которым поставили тарелку с большим куском пирога, — но вы, если хотите, можете взять круглую разъемную форму диаметром 23 см. Треугольные кусочки будут не такими аккуратными, как квадратные, но все равно получится вкусно.
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Этот пирог вкуснее всего в день приготовления, но его можно хранить до двух дней в герметичном контейнере в холодильнике. Кексовый слой немного размокнет из-за сливового сока, но на вкус это не повлияет.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Распределите пластинки миндаля по противню и жарьте их в духовке 10 минут, до светло-золотистого цвета.
2. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону.
3. Увеличьте нагрев духовки до 185 °C (170 °C с конвекцией). Проложите пергаментной бумагой дно и стенки высокой квадратной формы со стороной 20 см или круглой формы диаметром 23 см (со съемным дном).
4. Сложите сливочное масло, сахар и цедру лимона в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости до пышной кремообразной консистенции. По одному добавьте желтки и взбейте до однородности. Просейте муку, разрыхлитель и соль в миску. Добавьте кокосовую стружку и перемешайте. Переключив скорость миксера на низкую, постепенно всыпьте сухие ингредиенты в чашу, чередуя с молоком и экстрактом ванили. Выложите получившееся тесто в подготовленную форму — оно займет всего одну пятую объема — и разровняйте. Поставьте форму в духовку и выпекайте около 25 минут, до готовности: при прокалывании серединки кекса шпажка должна оставаться чистой.
5. Тем временем подготовьте сливы. Разрежьте каждую вдоль пополам. Удалите косточки и разрежьте половинки на четыре дольки: таким образом, из каждой сливы получится восемь долек, а всего их будет 40. Если вы взяли небольшие сливы или другие более мелкие косточковые плоды, разрежьте каждый плод на четыре части.
6. Когда кекс будет готов, извлеките его из духовки и увеличьте нагрев до 200 °C (180 °C с конвекцией). Разложите дольки слив по поверхности кекса близко друг к другу, срезами вниз. Не кладите их друг на друга, иначе прослойка выйдет слишком водянистой.
7. Чтобы приготовить меренгу, налейте белки в чистую чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости около 1 минуты, пока не образуются мягкие пики. Добавьте сахар по столовой ложке и продолжайте взбивать на высокой скорости, пока масса не станет плотной и блестящей. Добавьте экстракт ванили, уксус и крахмал и снова слегка взбейте, чтобы ингредиенты разошлись. И наконец, подмешайте обжаренные пластинки миндаля.
8. Выложите меренгу в форму поверх слив и разровняйте. Круговыми движениями «нарисуйте» волны и гребни на поверхности, а затем поставьте форму в духовку. Сразу же убавьте нагрев до 180 °C (160 °C с конвекцией) и выпекайте 35 минут, или пока твердая корочка, образовавшаяся на меренге, не начнет подрумяниваться. Достаньте пирог из духовки и дайте ему постоять в форме не менее 30 минут, а потом извлеките, сняв основание формы. Удалите бумагу, переложите пирог на блюдо и подавайте.

[image: ]

Миндальный кекс с кардамоном и запеченными сливами

Когда Хелен была шеф-кондитером в мельбурнском ресторане Donovan’s, однажды вечером столик забронировали настоящие знаменитости: Стефани Александер и Мэгги Бир, звезды австралийской гастрономической сцены. Переживая, что бы испечь по такому случаю, Хелен наткнулась на свежую вишню «морелло», и решила подать ее с этим кексом. Десерт понравился обеим гостьям. Словом, рецепт — и день — был удачный! Вишню «морелло» не всегда легко раздобыть, поэтому мы решили переключиться на запеченные сливы. Получилось здорово. Возьмите вишню, если найдете ее в продаже (годится и консервированная), но не поддавайтесь искушению заменить ее черешней: она недостаточно ароматная и слишком сладкая для этого рецепта. А вот припущенная айва хорошо подойдет.
О разных видах марципана мы пишем здесь и здесь.
8–10 ПОРЦИЙ

ЗАПЕЧЕННЫЕ СЛИВЫ
650 г слив (около 8–10 штук)
100 мл сухого белого вина
80 г мелкого сахара
10 целых стручков кардамона, слегка растолочь в ступке
1/4 ч. л. молотой корицы
1 длинная полоска апельсиновой цедры
100 мл воды

КЕКС
200 г марципана (50 % миндаля), разломить на 4–5 кусков
200 г мелкого сахара
250 г сливочного масла комнатной температуры
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
3/4 ч. л. свежемолотого кардамона
6 крупных яиц
1/8 ч. л. экстракта миндаля
140 г муки
20 г кукурузного крахмала
1 1/2 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
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Сливы можно запечь за 3 дня до выпекания кекса и подогреть (10 минут при 200 °C или 180 °C с конвекцией).
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Кекс можно хранить при комнатной температуре до 3 дней, завернув в пленку или фольгу.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Уложите сливы в один слой в жаропрочную форму 22 × 16 см и отставьте в сторону.
2. Поместите белое вино, сахар, кардамон, корицу, цедру апельсина и воду в сотейник среднего размера и доведите до кипения. Снимите с огня и аккуратно вылейте получившийся сироп на сливы. Плотно заверните форму в фольгу и запекайте от 20 до 40 минут (время зависит от размера и спелости слив), пока сливы не размягчатся — но не настолько, чтобы превратиться в пюре. Вы можете проверить их готовность, проколов одну зубочисткой. Достаньте форму из духовки и отставьте в сторону, не снимая фольги. Сливы можно подавать теплыми или комнатной температуры.
3. Убавьте нагрев духовки до 180 °C (160 °C с конвекцией).
4. Чтобы испечь кекс, смажьте маслом и посыпьте мукой форму для бандта диаметром 23 см. Положите марципан в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку, всыпьте сахар и перемешивайте на умеренно низкой скорости около 3 минут, пока марципан не раскрошится на мелкие кусочки. Добавьте сливочное масло, цедру апельсина и молотый кардамон и продолжайте взбивать. Добавьте яйца по одному, каждый раз тщательно взбивая и зачищая стенки чаши и насадку. Влейте экстракт миндаля и перемешайте. Просейте муку, крахмал, разрыхлитель и соль в миску и добавьте в чашу миксера. Перемешайте на умеренно низкой скорости.
5. Лопаткой выложите тесто в форму для бандта и выпекайте 50–55 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте кекс из духовки и дайте ему постоять в форме 15 минут, а потом переверните на блюдо. Подавайте еще горячим или комнатной температуры, с запеченными сливами и выделившимся из них соком. Не забудьте, что сливы с косточками — такая подача подчеркивает деревенский стиль кекса. Будьте осторожны! Если вы все-таки хотите удалить косточки, просто разломайте сливы, и сделайте это перед подачей.
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Шифоновый бисквит с ананасом и бадьяном

Этот пирог большой, но воздушный, и это, безусловно, плюс — каждый сможет съесть солидный кусок, не боясь потом не встать из-за стола. Легкая текстура и упругость обусловлены, во-первых, отсутствием сливочного масла (его нет ни в бисквите, ни в глазури), а во-вторых — добавлением воздушных взбитых белков в тесто прямо перед выпечкой.
«Цветки» из ананаса очень красивы, и для их изготовления не нужны никакие особенные инструменты, но бисквит хорош и без них, если вам это кажется слишком сложным. Раз уж у вас есть ананас, советуем все-таки попробовать! Неплохой вариант украшения — тонко нарезанная цедра апельсина или звездочки бадьяна (только не пытайтесь их есть!).
Этот пирог хорош всем: вкусный, легкий как облачко и очень эффектный. Так что возьмите форму для шифонового бисквита, сделайте ананасовые цветки и не забудьте внимательно прочитать примечания к рецепту. А в остальном это просто старый добрый пирог.
12 ПОРЦИЙ

1 большой ананас (около 1,2 кг), очистить от кожуры и удалить сердцевину: две трети мякоти (400 г) крупно порубить для бисквита; еще треть (200 г) оставить целой для цветков
225 г муки с разрыхлителем
240 г мелкого сахара плюс еще 50 г для взбивания белков
1 1/2 ч. л. молотого бадьяна (или 3 звездочки, смолоть в мельничке для специй и просеять через мелкое сито) плюс целые звездочки для украшения
1/2 ч. л. соли
125 мл подсолнечного масла
130 г желтков и 300 г белков (7–8 крупных яиц)
тонко натертая цедра 2 крупных апельсинов (2 ст. л.)
семена 1/2 стручка ванили
1 1/4 ч. л. винного камня

КРЕМ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
300 г сахарной пудры (лучше всего без добавок, если вы такую найдете), просеять
60 мл ананасового сока (из большого ананаса, см. выше)

ЦВЕТКИ ИЗ СУШЕНОГО АНАНАСА
30 г мелкого сахара
30 мл воды
1/3 большого ананаса (см. выше), нарезать как можно более тонкими кружками; удобнее всего это делать хлебным ножом. В идеале у вас должно получиться 10–12 кружков толщиной 1–2 мм
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Очень важно выпекать этот пирог в форме для шифонового бисквита со съемным дном и без антипригарного покрытия. Это правда критически важный момент, поверьте! Форму с бисквитом нужно перевернуть сразу же после выпекания и оставить остывать в таком виде. Если в ней антипригарное покрытие, бисквит просто выпадет на стол, а нам нужно, чтобы он остался внутри, приподнятый над столом на маленьких ножках формы. Бисквит немного просядет, но ничего страшного: главное, чтобы он не касался стола. Если у вашей формы нет ножек, приподнимите ее над поверхностью, поставив на стаканы. Итак, повторимся: форма должна быть не антипригарная и ее не следует смазывать маслом. Иначе хорошего бисквита вам не видать.
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Цветки можно сделать за день до выпекания бисквита и хранить в прохладном сухом месте. Не убирайте их в контейнер, в нем они размякнут.
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Без глазури бисквит можно хранить до трех дней, завернув в фольгу или убрав в очень большой герметично закрывающийся контейнер. После глазирования его лучше съесть в течение дня.
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1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией).
2. Поместите 400 г нарезанного ананаса в кухонный комбайн и измельчите в пюре. Перелейте пюре в сотейник среднего размера и доведите до кипения на умеренно сильном огне. Варите 3 минуты, затем снимите с огня. Отложите 200 г пюре для бисквита и остудите. Оставшееся пюре выложите в мелкое сито, поставленное на миску, чтобы сцедить 60 мл сока для глазури. Если у вас получится меньше, разбавьте водой или апельсиновым соком.
3. Насыпьте муку, 240 г сахара, молотый бадьян и соль в большую миску и перемешайте венчиком, чтобы разрыхлить. Сделайте в центре углубление и налейте в него 200 г ананасового пюре и подсолнечное масло, добавьте желтки, цедру апельсина и семена ванили. Венчиком смешайте желтки с жидкими ингредиентами, а потом начните понемногу подмешивать сухие, пока не получится гладкое жидкое тесто.
4. Налейте белки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости около 30 секунд до образования пены, затем добавьте винный камень. Продолжайте взбивать до мягких пиков, затем понемногу всыпьте 50 г сахара. Взбивайте еще около 5 минут, пока масса не станет плотной и блестящей. Большим венчиком или силиконовой лопаткой осторожно, но тщательно подмешайте получившуюся меренгу в тесто; в нем не должно остаться комочков белков.
5. Выложите тесто в несмазанную форму для шифонового бисквита (см. примечание о важности отсутствия масла). До верха должно остаться где-то 3–4 см. Выпекайте 50 минут или до тех пор, пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. За 25 минут до готовности можно накрыть бисквит фольгой, если он уже сильно подрумянился. Достаньте форму из духовки и сразу же переверните. Если при этом дно формы немного просядет, не беспокойтесь: бисквит останется висеть, потому что вы не смазывали форму маслом. Оставьте бисквит в таком положении по крайней мере на 1 час, до полного остывания. Убавьте нагрев духовки до 120 °C (100 °C с конвекцией).
6. Чтобы приготовить глазурь, насыпьте сахарную пудру в миску и добавьте 60 мл ананасового сока. Перемешайте деревянной ложкой до полной однородности и отставьте в сторону.
7. Чтобы сделать ананасовые цветки, насыпьте сахар и налейте воду в маленький сотейник, поставьте его на средний огонь и нагревайте, пока сахар не растворится. Увеличьте огонь и варите сироп 30 секунд, затем снимите с плиты. Слегка смажьте кружки ананаса теплым сиропом с обеих сторон и выложите их на решетку, поставленную на застеленный пергаментной бумагой противень. Поставьте противень с решеткой в духовку и сушите кружки ананаса 1–2 часа (в зависимости от спелости), пока они не станут золотистыми и из них не испарится весь сок. Они должны остаться достаточно гибкими.
8. Достаньте кружки ананаса из духовки и сразу же выложите на выпуклые ячейки коробки из-под яиц или в формы для маффинов, чтобы получились маленькие чашечки. Остудите в таком виде — на коробке или в формах, — чтобы они затвердели.
9. Когда бисквит остынет, снова переверните форму, пройдитесь длинной металлической лопаткой или длинным тонким ножом вдоль бортиков (в том числе и по центру, вокруг отверстия), отделяя от них бисквит. Так же отделите его от дна формы. Переверните бисквит на блюдо для подачи. Полейте верх и бока бисквита глазурью и произвольно украсьте цветками из ананаса. Посыпьте молотым бадьяном и подавайте.

Фунтовый кекс с кофе и кардамоном

Два следующих кекса (очень похожих) — адаптация рецепта «безупречного фунтового кекса» из «Библии кексов и пирогов» (Cake Bible) Роуз Леви Беранбаум. Поскольку этот фунтовый кекс действительно безупречный — влажный и плотный, — от рецепта Розы отойти сложно. И все-таки в одном мы с ней не согласны: Роза пишет, что этот кекс не получится испечь в большой форме, мы же убедились, что форма для бандта с трубкой посередине, обеспечивающей равномерное распределение тепла при выпекании, прекрасно работает.
Предлагаем вам две вариации: одна более «взрослая», с кофе и кардамоном, другая основана на вкусе неаполитанского мороженого и подходит для всей семьи.
Лучше всего подавать эти кексы полностью остывшими, чтобы вкусы раскрылись. В идеальном мире его пекут утром и подают через шесть-восемь часов. Но мы понимаем, что реальность часто далека от идеала, и ради пары часов не стоит жертвовать сном.
10–12 ПОРЦИЙ

90 мл цельного молока комнатной температуры плюс еще 20 мл для кофе
6 крупных яиц комнатной температуры
2 ч. л. экстракта ванили
200 г муки с разрыхлителем
100 г муки плюс еще немного для посыпки
1/2 ч. л. соли
300 г мелкого сахара
300 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, размягченного, но не текучего, плюс еще немного для смазывания формы
1 1/2 ч. л. свежемолотого кардамона
1 1/2 ст. л. гранул растворимого кофе
2 ч. л. алкализованного какао-порошка

ГЛАЗУРЬ
1 1/2 ст. л. гранул растворимого кофе
45 мл цельного молока, подогреть
240 г просеянной сахарной пудры
30 г размягченного несоленого сливочного масла
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Без глазури кекс можно хранить при комнатной температуре до 3 дней, завернув в пленку, или заморозить его на срок до 3 месяцев. После глазирования его лучше съесть в течение дня.
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1. Разогрейте духовку до 195 °C (175 °C с конвекцией). Смажьте маслом форму для бандта диаметром 23 см, посыпьте ее мукой и отставьте в сторону.
2. Чтобы приготовить кекс, поместите молоко, яйца и экстракт ванили в миску среднего размера и слегка взбейте, только до соединения.
3. Просейте оба вида муки и соль в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку, добавьте сахар и перемешивайте на низкой скорости в течение 30 секунд. Добавьте масло и половину яичной смеси. Перемешайте до соединения. Увеличьте скорость до средней и перемешивайте еще 1 минуту. Зачистите стенки чаши и в два приема добавьте оставшуюся яичную смесь: прежде чем добавлять вторую порцию, убедитесь, что первая полностью разошлась. Не волнуйтесь, если тесто слегка расслоится: это происходит из-за большого количества яиц и на результат не повлияет.
4. Снова зачистите стенки чаши и разделите тесто на две порции. В первую добавьте молотый кардамон и перемешайте. Подогрейте 20 мл молока в маленьком сотейнике, залейте им кофейные гранулы и какао. Перемешайте до растворения кофе. Консистенция смеси должна быть довольно густой, но текучей. Добавьте ее во вторую порцию теста.
5. Выложите тесто в подготовленную форму в четыре слоя, по два каждого цвета, и шпажкой или маленьким ножом слегка смешайте слои, «нарисовав» зигзаг по кругу, чтобы получились мраморные разводы. Не увлекайтесь рисованием, иначе мраморный эффект пропадет.
6. Выпекайте 40–45 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму с кексом из духовки и дайте ей постоять 10 минут. При выпекании кекс часто поднимается горкой. Если это произойдет, просто срежьте ее, чтобы поверхность снова стала плоской (мы переворачиваем кекс, когда достаем его из формы, и верх становится низом), а потом выложите кекс на решетку и полностью остудите.
7. Чтобы приготовить глазурь, смешайте кофе и теплое молоко в небольшой миске. Добавьте сахарную пудру и размягченное масло. Перемешайте венчиком до получения гладкой густой глазури и выложите ее ложкой на остывший кекс, чтобы она стекла неровными разводами по бокам. Перед подачей дайте глазури немного подсохнуть.
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НЕАПОЛИТАНСКИЙ ФУНТОВЫЙ КЕКС (ДЛЯ ВСЕЙ СЕМЬИ)


Неаполитанский фунтовый кекс (для всей семьи)

Мы обратились к цветам классического неаполитанского мороженого — коричневому, белому и розовому. И добавили розовую глазурь. Шестилетки будут в восторге, если вы испечете такой кекс на деньрожденную вечеринку, а глазурь можно сделать белой или кремовой, если много розового не хочется.
Розовость (или интенсивность любого другого цвета) будет зависеть от марки пищевого красителя. На окрашивание глазури уйдет от целой баночки жидкого гелевого красителя до 1/8 ч. л. концентрированного. Всегда начинайте с небольшого количества: куда проще добавлять краситель понемногу, чем пытаться его убрать (это вам вряд ли удастся!).
10 ПОРЦИЙ

90 мл цельного молока комнатной температуры плюс еще 20 мл для какао
6 крупных яиц комнатной температуры
1 ст. л. экстракта ванили
200 г муки с разрыхлителем
100 г муки плюс еще немного для посыпки
1/2 ч. л. соли
300 г мелкого сахара
300 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, размягченного, но не текучего, плюс еще немного для смазывания формы
2 ст. л. алкализованного какао-порошка
1–2 капли розового или другого красителя (желательно в виде геля или пасты)

КРЕМ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ
45 мл цельного молока, подогреть
260 г просеянной сахарной пудры
30 г размягченного несоленого сливочного масла
1/2 ч. л. экстракта ванили
1–2 капли розового красителя (желательно в виде геля или пасты)
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Без глазури кекс можно хранить при комнатной температуре до 3 дней, завернув в пленку, или заморозить его на срок до 3 месяцев. После глазирования его лучше съесть в течение дня.
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1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом форму для бандта диаметром 23 см, посыпьте ее мукой и отставьте в сторону.
2. Чтобы приготовить кекс, поместите молоко, яйца и экстракт ванили в миску среднего размера и слегка взбейте, только до соединения.
3. Просейте оба вида муки и соль в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку, добавьте сахар и перемешивайте на низкой скорости в течение 30 секунд. Добавьте масло и половину яичной смеси. Перемешайте до соединения. Увеличьте скорость до средней и перемешивайте еще 1 минуту. Зачистите стенки чаши и в два приема добавьте оставшуюся яичную смесь: прежде чем добавлять вторую порцию, убедитесь, что первая полностью разошлась. Снова зачистите стенки чаши и разделите тесто на три равные порции, разложив по трем мисочкам.
4. Подогрейте 20 мл молока в маленьком сотейнике, залейте им какао. Перемешайте, чтобы получилась однородная и очень густая паста, затем смешайте ее с одной из порций теста. Вторую порцию теста окрасьте в розовый, добавляя краситель по 1–2 капли до желаемого оттенка. В третью порцию теста ничего не добавляйте.
5. Выложите тесто в подготовленную форму в шесть слоев, по два каждого цвета, и шпажкой или маленьким ножом слегка смешайте слои, нарисовав зигзаг по кругу, чтобы получились мраморные разводы. Не увлекайтесь рисованием, иначе мраморный эффект пропадет.
6. Выпекайте 40–45 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой. Достаньте форму с кексом из духовки и дайте ему постоять 10 минут (при остывании он начнет отделяться от стенок). При выпекании этот кекс часто поднимается горкой. Если это произойдет, просто срежьте ее, чтобы поверхность снова стала плоской (мы переворачиваем кекс, когда достаем его из формы, и верх становится низом), а потом выложите кекс на решетку и полностью остудите.
7. Чтобы приготовить глазурь, смешайте теплое молоко и сахарную пудру в небольшой миске. Добавьте сливочное масло и ваниль и перемешайте венчиком до гладкости. Затем капните немного розового пищевого красителя (1–2 капли, в зависимости от того, насколько яркий цвет вам нужен) и снова хорошо перемешайте. Полейте глазурью остывший кекс с помощью ложки, чтобы на боках образовались красивые потеки. Дайте постоять несколько минут, чтобы глазурь немного застыла.
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Пряный кекс от Тессы

Это тоже простой фунтовый кекс с пряностями, но очень влажный, с чудесным нежным мякишем. Пряностей в нем столько, что мы решили воздержаться от добавления глазури. Он подчеркнуто прост — буханочка, посыпанная сахарной пудрой, — а его ломтик станет идеальным дополнением к чаю.
Если не найдете в продаже смесь пряностей для рождественского пудинга, возьмите смесь для тыквенного пирога или «Четыре специи». В сущности, этот кекс — как чистый холст, и вам решать, добавлять в него пряности или убавлять.
Благодарим Тессу Фолкнер за рецепт.
10–12 ПОРЦИЙ

180 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
160 г мелкого темно-коричневого сахара
160 г мелкого светло-коричневого сахара
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
3 крупных яйца
120 г сметаны
1 ст. л. экстракта ванили
1 ч. л. смеси пряностей для рождественского пудинга (или «Четыре специи»)
225 г муки
3/4 ч. л. соли
1/2 ч. л. пищевой соды
1 ч. л. солодового уксуса (или яблочного уксуса)
сахарная пудра для посыпки
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Можно хранить этот кекс до 5 дней в закрытом контейнере.
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1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Смажьте маслом прямоугольную форму для кекса (на 900 г) и проложите ее пергаментной бумагой.
2. Поместите сливочное масло, весь тростниковый сахар и цедру апельсина в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте, пока масса не посветлеет и не станет гладкой, но не слишком пышной: в этом тесте не должно быть много воздуха.
3. В миске слегка взбейте венчиком яйца. Добавьте сметану и ваниль и снова взбейте до однородности.
4. Просейте пряности, муку и соль в другую миску и отставьте в сторону.
5. Включив миксер на умеренно низкой скорости, добавьте треть яиц и сметаны в чашу, затем всыпьте треть просеянных сухих ингредиентов. Продолжайте добавлять жидкие и сухие ингредиенты такими же порциями, перемешивая до однородности. В мисочке смешайте соду с уксусом: она немного вспенится — так и должно быть. Добавьте эту смесь в тесто и, как только все снова перемешается, выключите миксер. Если на этом этапе тесто немного расслоится, ничего страшного: кекс все равно получится. Выложите тесто в форму и выпекайте 50–55 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой.
6. Достаньте форму с кексом из духовки и оставьте на решетке на 15 минут, чтобы немного остудить, а потом переверните на блюдо для подачи. Дайте кексу полностью остыть и слегка посыпьте сахарной пудрой. Этот кекс вкуснее всего, когда он комнатной температуры: при остывании вкус пряностей станет более выраженным.

Лимонный кекс с маком («Национальное достояние»)

У Хелен очень взыскательный вкус, но если бы ей нужно было выбрать всего один кекс, с которым она отправилась бы на необитаемый остров, она взяла бы этот. Он намного проще, чем многие другие кексы, которые ей нравятся, но именно к нему она возвращается снова и снова. В нем есть нечто успокаивающее, нечто, что помогло бы продержаться на острове, вокруг которого бушуют волны.
Именно поэтому мы назвали его нашим «национальным достоянием». Даже если погода была не лучшей, прогулка — ужасной, а день, проведенный с семьей, совсем безрадостным, предсказуемость кекса, который вы съедите в кафе с чашечкой чая, чудесным образом восстановит ваше душевное равновесие. Это одна из величайших констант.
8 ПОРЦИЙ (В СТАНДАРТНОЙ ФОРМЕ ДЛЯ КЕКСА) ИЛИ 9 ШТУК (В ПОРЦИОННЫХ ФОРМОЧКАХ)

3 крупных яйца
225 г мелкого сахара
120 мл жирных сливок
75 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла, плюс еще немного для смазывания
10 г мака
тонко натертая цедра 3 лимонов (1 ст. л.)
170 г муки
1 1/4 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли

ГЛАЗУРЬ
100 г просеянной сахарной пудры
2 ст. л. лимонного сока
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Можете испечь этот кекс в стандартной прямоугольной форме (на 900 г), как мы, или в форме на 9 мини-кексиков (9 × 6 × 4 см), если у вас такая есть. Если печете мини-кексики, это займет всего 25 минут.
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Кекс можно хранить в герметичном контейнере до 3 дней.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом прямоугольную форму для кекса и выложите ее пергаментной бумагой.
2. Поместите яйца и сахар в чашу стационарного миксера и взбивайте пару минут на умеренно высокой скорости, пока масса не станет пышной и светлой. Добавьте сливки и продолжайте взбивать еще пару минут: масса должна немного загустеть и стать еще светлее.
3. Тем временем растопите сливочное масло в небольшом сотейнике на медленном огне, добавьте семена мака и лимонную цедру и отставьте в сторону.
4. Просейте муку, разрыхлитель и соль в миску и силиконовой лопаткой подмешайте эту смесь во взбитые яйца. Затем добавьте сливочное масло с маком и цедрой.
5. Выложите получившееся тесто в форму, наполнив ее на три четверти. Поставьте форму на противень и выпекайте около 50 минут, или пока шпажка при прокалывании серединки не будет оставаться чистой.
6. Приготовьте глазурь, венчиком смешав сахарную пудру с лимонным соком в миске. Как только кекс будет готов, распределите по нему глазурь, чтобы она впиталась и образовала матовую корочку. Дайте кексу постоять 30 минут, а затем извлеките из формы. Перед подачей остудите до комнатной температуры.
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ПРЯНЫЙ КЕКС ОТ ТЕССЫ
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ЛИМОННЫЙ КЕКС С МАКОМ («НАЦИОНАЛЬНОЕ ДОСТОЯНИЕ»)


Кокосово-шоколадный пирог без муки от Белинды

Примерно раз в месяц мы встречаемся с нашими кондитерами на тестовой кухне. Это своего рода открытый форум, на который шефы приносят свои новые изделия — мы их пробуем и обсуждаем. Видеть, как идеи постоянно совершенствуются и претворяются в жизнь, очень радостно. Этот кекс — результат одной из таких встреч. Его принесла Франческа Вензон, которая вдохновилась рецептом Белинды Джеффри. Мы поиграли с формой, остановившись на буханке, и добавили шоколадный ганаш, но основа полностью принадлежит Белинде.
Когда мы слышим, что кекс без муки или без глютена, то нередко относимся к этому скорее как к недостатку. Но в данном случае результат — сливочно-маслянистый, изысканный — совершенно противоположен нашим представлениям о диетичности.
8 ПОРЦИЙ

200 г несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
250 г мелкого сахара
60 г кокосовой стружки
семена 1 стручка ванили
1/4 ч. л. соли
4 крупных яйца
180 г миндальной муки

ВОДЯНОЙ ГАНАШ
60 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 1 см
25 г мелкого сахара
25 г сиропа глюкозы
3 ст. л. воды
семена 1/4 стручка ванили
25 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
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Этот кекс можно испечь либо в стандартной прямоугольной форме (на 900 г), либо в круглой разъемной форме диаметром 23 см.
[image: ]
Кекс можно хранить до 5 дней в герметичном контейнере. Его можно съесть в день приготовления, но нам кажется, что на второй день он становится вкуснее. Подавайте его при комнатной температуре.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментом прямоугольную форму для кекса (на 900 г) или круглую разъемную форму диаметром 23 см.
2. Сложите сливочное масло, сахар, кокосовую стружку, ваниль и соль в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости около 3 минут, пока масса не станет светлой и пышной. По одному добавьте яйца, каждый раз тщательно взбивая. Переключите скорость на низкую, всыпьте миндальную муку и быстро перемешайте.
3. Выложите получившееся тесто в форму и выпекайте 40 минут, если она прямоугольная, либо 50 минут, если она круглая. Кекс должен стать золотисто-коричневым, а шпажка при прокалывании серединки должна выходить чистой. Достаньте кекс из духовки и остудите в форме, а потом переверните на блюдо для подачи. Полностью остудите.
4. Перед подачей приготовьте водяной ганаш. Поместите шоколад в миску среднего размера и отставьте в сторону. Налейте сироп глюкозы в маленький сотейник, добавьте сахар и поставьте сотейник на умеренно слабый огонь. Перемешайте. Когда сахар растопится, увеличьте нагрев до среднего и дайте сиропу закипеть, время от времени слегка его помешивая. Продолжайте варить около 7 минут, пока он не станет светло-янтарным. Снимите получившуюся карамель с огня и аккуратно влейте в нее воду. Если карамель затвердеет, ничего страшного: снова поставьте сотейник на огонь, добавьте семена ванили и нагревайте, постоянно мешая, пока она снова не закипит и не станет жидкой. Снимите ее с огня, подождите минутку, а затем вылейте на шоколад. Дайте постоять 5 минут, потом перемешайте венчиком. Добавьте сливочное масло порциями, буквально по паре кубиков, каждый раз тщательно перемешивая. Когда масло закончится, снова тщательно перемешайте ганаш. По консистенции он должен напоминать кукурузный сироп.
5. Распределите его по кексу: пусть немного стечет по бокам.
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Праздничный торт

Все большие кексы и пироги в какой-то мере праздничные, но некоторые праздники — повод для настоящего торта! Именно такой мы печем для наших клиентов: ко дню рождения, на свадьбу, юбилеи и тому подобные события. Он огромный, безумно вкусный и отлично подходит для больших застолий, когда все готовится заранее. Совершенно ненамеренно мы сделали его еще и безглютеновым: связующие ингредиенты здесь не мука и даже не молотые орехи, а магия взбитых белков и сабайона — и охлаждающее действие морозильника.
Украсьте его, как вам нравится. Мы тяготеем к сдержанному декору: разравниваем крем большой лопаткой и по углам выкладываем припудренные сахаром ягоды. Однако это своего рода чистый холст, с которым вы можете делать что угодно: например, добавить побольше ягод или немного орехов — это всегда хорошо смотрится.
20–25 ПОРЦИЙ (ЭТОТ ТОРТ НЕ СЛУЧАЙНО НАЗЫВАЕТСЯ ПРАЗДНИЧНЫМ!)

440 г темного шоколада (70 % какао), наломать кусочками около 2 см
250 г желтков (от 12–13 крупных яиц)
440 г мелкого сахара
400 г белков (от 10 крупных яиц)
1 ст. л. бренди
500 мл жирных сливок
200 г черники или голубики плюс еще 8 ягод для украшения
200 г ежевики плюс еще 12 ягод для украшения
200 г клубники, удалить плодоножки и нарезать тонкими продольными ломтиками; плюс еще несколько ломтиков для украшения
200 г малины плюс еще 8 ягод для украшения
сахарная пудра для посыпки (необязательно)

ГАНАШ
300 г белого шоколада, наломать кусочками по 2 см
300 мл жирных сливок
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Коржи для торта на фотографиях выпечены в трех формах для рулета 35 × 25 см, но можно обойтись одной: просто придется печь бисквиты по одному, в три приема. Тесто подождет, с ним ничего не случится. Если у вас три формы немного разного размера, они тоже подойдут: обрежьте коржи до одного размера после замораживания.
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И коржи, и ганаш нужно готовить по меньшей мере за сутки до сборки торта. Коржи должны замерзнуть, а ганаш — загустеть. Коржи можно испечь за две недели до сборки и хранить в морозильнике, а ганаш может провести в холодильнике до 3 дней (перед использованием слегка подогрейте его над кастрюлей со слабо кипящей водой, чтобы немного размягчить).
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Торт желательно съесть в день сборки. Остатки очень хороши и на следующий день, просто смотреться будут хуже. Если вы собираете торт за несколько часов до подачи, уберите его в холодильник и достаньте за полчаса, чтобы он успел немного нагреться.
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1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой три формы для рулета 35 × 25 см (или только одну; см. примечания).
2. Чтобы приготовить коржи, насыпьте шоколад в большую жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Растопите, время от времени перемешивая, затем снимите миску с кастрюли и немного остудите.
3. Налейте желтки в чашу стационарного миксера, всыпьте сахар и установите насадку-венчик. Взбивайте около 3 минут, пока масса не загустеет и не станет светлой, а потом аккуратно подмешайте в нее растопленный шоколад. Перемешайте почти до полной однородности и отставьте в сторону.
4. Налейте белки в чистую чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбейте на высокой скорости до мягких пиков, затем аккуратно подмешайте в шоколадную массу. Добавьте в получившееся тесто бренди и распределите его по трем формам (если у вас всего одна и вы печете в три приема, выложите в нее треть). Разровняйте поверхность лопаткой и поставьте формы (форму) в духовку. Выпекайте минут пятнадцать, пока бисквит не станет плотным на ощупь. Проколите шпажкой: она должна остаться чистой. Остудите.
5. Когда все три бисквита остынут, накройте один противнем или большой разделочной доской (которая влезет в морозильник и без которой вы сможете обойтись в ближайшие сутки) и переверните всю конструкцию, чтобы противень или доска оказались под бисквитом. Снимите противень и бумагу, на которых пекся бисквит. Отделяйте бумагу очень аккуратно, чтобы бисквит не сломался. Накройте бисквит чистым листом пергаментной бумаги. Переверните второй бисквит на первый и так же аккуратно снимите с него бумагу, заменив чистой. Повторите процедуру с третьим бисквитом, а потом плотно заверните все в пищевую пленку вместе с противнем или разделочной доской. Уберите в морозильник не менее чем на сутки.
6. Чтобы приготовить ганаш, сложите шоколад в миску среднего размера и отставьте в сторону. Налейте сливки в небольшой сотейник с толстым дном и поставьте его на умеренно слабый огонь. Когда сливки начнут закипать, вылейте их на шоколад. Дайте постоять 3 минуты, чтобы шоколад размягчился, а затем аккуратно перемешайте до полной однородности. Накройте получившийся ганаш пленкой и уберите в холодильник на ночь (или дольше, до 3 суток).
7. В день подачи соберите торт. Переложите ганаш в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Добавьте 500 мл жирных сливок и взбивайте на умеренно высокой скорости около 30 секунд до загустения, но не до плотных пиков, как обычные сливки: ганаш застынет, когда вы его намажете на коржи. Следите за ним, потому что его очень легко перевзбить.
8. Смешайте ягоды (кроме предназначенных для украшения) в большой миске и отставьте в сторону.
9. Непосредственно перед сборкой торта, буквально в последнюю минуту, потому что работать нужно с полностью замороженными коржами, достаньте бисквиты из морозильника. Если формы, в которых вы их пекли, немного разного размера, подрежьте коржи, чтобы они были совершенно одинаковыми. Подрезать их нужно по отдельности, а не все сразу, сложив стопкой.
10. Выложите один корж на блюдо или подставку для торта и распределите по нему треть взбитого ганаша от края до края. Посыпьте половиной ягод, опять-таки от края до края. Накройте вторым коржом и добавьте еще слой ганаша и ягод. Выложите сверху третий корж и распределите по нему оставшийся крем, разравнивая его лопаткой или формируя волны. По углам выложите отложенные для украшения ягоды и слегка посыпьте их сахарной пудрой, если хотите. Теперь можно украсить торт, как вам нравится, или написать на креме поздравление.
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Чизкейки
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Мы часто повторяем, что полезно разбирать рецепты на составляющие, чтобы стать организованнее на кухне и расти над собой. Ни с чем это не работает лучше, чем с чизкейками, ведь в них так четко выражены слои: основа (которую можно приготовить сильно заранее), начинка (ее часто не просто можно, а нужно готовить заранее, чтобы она успела охладиться и застыть) и топпинг (это единственное, что обычно приходится вносить в список дел в день подачи). В рамках этих трех задач у вас есть много возможностей пофантазировать.
ОСНОВА > Большая часть наших чизкейков готовится с хрустящей основой из печенья: контраст между ней и холодной кремообразной начинкой — ключ к успеху. Но пара рецептов все же следуют иным путем: у чизкейка с запеченной клубникой и лаймом [broken link: #n87f7436739ac4dcdaea6904a1af4b85c] нежная бисквитная основа, а у запеченного чизкейка с рикоттой и фундуком [broken link: #nc5cb08ce377647b2b2023a8d3edc6e4e] ее и вовсе нет.
НАЧИНКА > У всех чизкейков, прямо скажем, жирная начинка. Тут часто главную роль играет, конечно же, сливочный сыр, но запеченный чизкейк с рикоттой и фундуком [broken link: #nc5cb08ce377647b2b2023a8d3edc6e4e] вас удивит. Он совсем другой — нечто противоположное традиционному чизкейку, подается теплым, а не охлажденным и застывшим.
ТОППИНГ > А вот тут действительно можно разгуляться. Мы отлично развлеклись, пробуя разные варианты: хрустящий кокос, безе, бесконечные ягоды и фрукты — клюквенное компоте, запеченные абрикосы или клубника, карамелизованный ананас, — чтобы уравновесить жирность начинки. Фантазируйте и экспериментируйте: ваши чизкейки будут хороши со всеми топпингами.
ФОРМЫ, СОВЕТЫ И ХИТРОСТИ > Часто мы предпочитаем приготовить много маленьких чизкейков, а не один большой. Чизкейк кажется еще роскошнее, если на тарелке лежит не кусочек, а целый миниатюрный торт. Для чизкейка с маракуйей и пряным ананасом [broken link: #ncedb92605b994306b41685ebd07d4053], лаймового чизкейка с меренгой [broken link: #n566738fb87a641bbb9143d15e9f95340] и запеченного чизкейка с рикоттой и фундуком [broken link: #nc5cb08ce377647b2b2023a8d3edc6e4e] вам понадобится набор 8-сантиметровых металлических колец. Чизкейк с рикоттой можно испечь и в форме для маффинов, если вам нужна альтернатива. А для больших чизкейков мы используем круглую разъемную форму диаметром 23 см, но подойдет любая форма со съемным дном.

В случае с чизкейками лучше не пытаться ускориться. Их нужно печь долго и при низкой температуре. Потом они должны медленно охладиться, и для застывания им тоже нередко требуется много времени. Над ними приходится так трястись, потому что они плохо реагируют на резкие перепады температуры. Если, например, вы попытаетесь сократить время охлаждения, поставив чизкейк в холодильник сразу после выпекания, он буквально развалится по швам и растрескается. Не то чтобы это было катастрофой — вкус не изменится, а трещину обычно можно замаскировать топпингом, — но всегда приятно, когда чизкейк получается безупречно ровным. Доведите все ингредиенты до комнатной температуры и внимательно следуйте нашим рекомендациям по охлаждению: после выпекания мы оставляем чизкейк в духовке с чуть приоткрытой дверцей, заклинив ее деревянной ложкой.
Хотя многие пекут чизкейки на водяной бане, ставя форму или формы в глубокий противень с теплой водой, а потом отправляя все это в духовку, мы не фанаты такого метода приготовления. Идея использования водяной бани в том, что температура воды не может подняться выше 100 °C, а значит, чизкейк пропечется равномерно и получится нежным и кремовым. В теории все звучит логично, но на практике процесс может оказаться довольно грязным, а иногда и опасным (попробуйте пронести противень с горячей водой через кухню, а потом обнаружить, что забыли заранее открыть духовку). И к тому же, как бы тщательно мы ни оборачивали формы фольгой, чаще всего вода все равно каким-то образом просачивается внутрь, и в результате основа получается удручающе размокшей. Продолжительное выпекание при низкой температуре и медленное остужение — вот наш любимый метод.
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Лаймовый чизкейк с меренгой

Это впечатляющий десерт: наполовину тарт с лаймовым кремом и меренгой, наполовину — классический чизкейк. Приберегите его для особого случая — рецепт не самый простой, — однако все не так страшно, как может показаться на первый взгляд, и это утверждение верно для многих многослойных тортов. Два слоя из трех — основу и сам чизкейк — можно приготовить накануне, что упрощает дело: перед подачей останется только взбить меренгу. Этот роскошный и насыщенный, но нежный десерт пользуется большой популярностью у любителей цитрусовых.
Для него мы используем швейцарскую меренгу (о ее отличиях от французской и итальянской читайте на здесь), она более тягучая и напоминает маршмэллоу. Белки нагревают с сахаром перед взбиванием, а саму меренгу уже не выпекают, поэтому важно убедиться, что они достаточно горячие, в идеале 71 °C (измеряйте температуру термометром для карамели).
8 ШТУК

ОСНОВА
60 г бразильских орехов
140 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits, крупно наломать
20 г кокосовой стружки
70 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания

НАЧИНКА
280 г сливочного сыра
410 г сгущенного молока
120 г желтков (от 6 крупных яиц)
200 мл свежевыжатого лаймового сока (с 2 лаймов снимите цедру, прежде чем выжимать сок)
тонко натертая цедра 2 лаймов (2 ч. л.)

ТОППИНГ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
15 г крупных кокосовых хлопьев
25 г тонко нарезанных бразильских орехов (не страшно, если при нарезке они немного раскрошатся)
20 г мелкого темно-коричневого сахара
1/2 ч. л. лаймового сока

МЕРЕНГА
100 г белков (от 2 1/2 крупных яиц)
180 г мелкого сахара
1/8 ч. л. соли
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Помимо термометра для этого рецепта пригодится газовая горелка — лучше всего колеровать меренгу именно ею. Если у вас ее нет, поставьте чизкейки под гриль, чтобы меренга подрумянилась. Мы предпочитаем печь по этому рецепту порционные чизкейки в 8-сантиметровых кольцах; кольца чуть меньшего размера тоже подойдут, если у вас других нет (просто получится на один чизкейк больше), а вот кольца большего размера лучше не брать: часть прелести этого десерта в высоте, а при увеличении формы чизкейки неизбежно получатся ниже. Также для отсаживания капель меренги вам понадобится кондитерский мешок с гладкой насадкой диаметром 1 см.
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Основу можно приготовить за день до подачи и держать в холодильнике. Сами чизкейки (без меренги) тоже можно приготовить накануне и убрать в холодильник на ночь. Ореховый топпинг можно приготовить за 5 дней до подачи и хранить в герметичном контейнере.
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После украшения чизкейков меренгой их лучше съесть в течение 3–4 часов. Остатки можно хранить в холодильнике сутки: меренга размягчится, но все равно будет вкусно.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Слегка смажьте маслом 8 порционных металлических колец диаметром 8 см, проложите их пергаментной бумагой — полоски должны быть на 4 см выше колец — и поставьте на противень, застеленный пергаментной бумагой.
2. Приготовьте основу: высыпьте орехи на противень и слегка обжарьте, поставив в духовку минут на двенадцать. Остудите, а затем пересыпьте в маленький кухонный комбайн. Тонко перемелите, добавьте в комбайн печенье. Перемелите все в крошку и пересыпьте в миску. Добавьте кокосовую стружку и растопленное сливочное масло, тщательно перемешайте руками. В каждое кольцо выложите по 2 ст. л. с горкой этой смеси. Утрамбуйте руками. Разровняйте основу тыльной стороной ложки или дном стакана и уберите противень в холодильник.
3. Чтобы приготовить начинку, поместите сливочный сыр в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Перемешайте на умеренно низкой скорости до кремообразной консистенции, добавьте сгущенку и желтки. Перемешайте до однородности, время от времени зачищая стенки чаши. Влейте лаймовый сок. Снова перемешайте и перелейте начинку в большой кувшин. Добавьте цедру лайма и разлейте начинку по подготовленным кольцам, наполняя их на три четверти.
4. Выпекайте 20 минут: начинка едва-едва схватится. Достаньте противень с чизкейками из духовки, полностью остудите, свободно накройте пищевой пленкой и уберите в холодильник не менее чем на 4 часа или на ночь.
5. Чтобы приготовить топпинг, сложите крупные кокосовые хлопья и бразильские орехи в маленький сотейник и поставьте на средний огонь. Обжаривайте около 3 минут, часто помешивая, пока орехи не станут золотистыми. Добавьте сахар и сок лайма и готовьте еще 1 минуту, пока сахар не разойдется и не смешается с соком. Выложите все на застеленный пергаментом противень и дайте остыть.
6. В день подачи приготовьте меренгу. Возьмите кастрюлю такого размера, чтобы на нее можно было поставить чашу миксера, и наполните ее водой на четверть. Доведите до кипения. В чашу стационарного миксера налейте белки и насыпьте сахар и соль. Установите насадку-венчик и взбейте до соединения. Убавьте огонь под кастрюлей, чтобы вода едва кипела, и поставьте на кастрюлю чашу миксера. Убедитесь, что вода не касается дна. Непрерывно взбивайте белки вручную в течение 5 минут, пока они не станут горячими (71 °C — измеряйте температуру кулинарным термометром, см. вступление к рецепту). Переставьте чашу обратно на миксер. Взбивайте около 5 минут на высокой скорости, пока меренга не остынет и не станет плотной. Переложите ее в кондитерский мешок с гладкой насадкой диаметром 1 см.
7. Осторожно снимите кольца и бумагу, а затем отсадите на каждый чизкейк капли меренги. У вас получится больше меренги, чем нужно, но в данном случае лучше пусть останется лишняя — не стоит совсем от нее отказываться.
8. Опалите меренгу с помощью газовой горелки, чтобы часть капель стала золотисто-коричневой. Или поставьте противень с чизкейками под горячий гриль на 1–2 минуты, только не спускайте с них глаз, чтобы они не подгорели. Посыпьте кокосовым топпингом — возможно, у вас останется пара столовых ложек на закуску — и подавайте.

Чизкейк с белым шоколадом и клюквенным компоте

Сладость этому чизкейку придает белый шоколад, поэтому используйте самый хороший, какой только сможете раздобыть: вы действительно почувствуете разницу. Топпинг из клюквенного компоте уравновесит сладость приятной кислинкой, но можно его и не готовить, если хотите упростить рецепт. Просто подайте к чизкейку свежие ягоды — клубнику, малину или ежевику, — и получится здорово.
10–12 ПОРЦИЙ

ОСНОВА
70 г неочищенных ядер миндаля
180 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits
100 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания

НАЧИНКА
600 г качественного белого шоколада: 500 г крупно наломать; 100 г порубить кусочками по 1 см (можно взять шоколадные «капли»)
500 г сливочного сыра
4 крупных яйца, слегка взбить
300 г сметаны
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
семена 1/2 стручка ванили

КЛЮКВЕННОЕ КОМПОТЕ
150 г свежей (или размороженной) малины
180 г свежей (или размороженной) клюквы
110 г мелкого сахара
65 мл апельсинового сока
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Компоте можно хранить в холодильнике до 5 дней, к тому же оно хорошо переносит замораживание. Чизкейк нужно приготовить по крайней мере за день до подачи и держать в холодильнике.
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После украшения чизкейк можно хранить в холодильнике 3–4 дня.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Слегка смажьте маслом дно и стенки разъемной формы диаметром 23 см и застелите ее пергаментной бумагой.
2. Распределите миндаль по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы он поджарился. Остудите. Пересыпьте миндаль в кухонный комбайн и слегка измельчите в импульсном режиме — вам нужны кусочки около 0,5 см, а не мука — и выложите в миску.
3. Убавьте нагрев духовки до 170 °C (150 °C с конвекцией).
4. Сложите печенье в кухонный комбайн и перемелите до консистенции панировочных сухарей. Пересыпьте крошки в миску с миндалем, добавьте растопленное сливочное масло и перемешайте руками или деревянной ложкой. Выложите смесь в форму и как следует утрамбуйте. Разровняйте основу тыльной стороной ложки или дном стакана и уберите противень в холодильник.
5. Чтобы приготовить начинку, насыпьте наломанный белый шоколад в большую жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, помешивая, пока шоколад не растопится, затем снимите миску с кастрюли и дайте постоять 5 минут, чтобы он немного остыл. Время от времени помешивайте.
6. В чашу стационарного миксера положите сливочный сыр. Установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости на умеренно высокой скорости. Убавьте скорость до умеренно низкой и понемногу добавьте яйца, затем сметану, цедру и ваниль. Влейте растопленный шоколад — он должен быть чуть теплым, чтобы кусочки шоколада, которые вы добавите позднее, не расплавились, — и перемешайте до однородности на той же скорости. В последнюю очередь добавьте кусочки шоколада (или «капли») и вылейте начинку в форму с охлажденной основой. Разровняйте верх и поставьте форму на противень.
7. Выпекайте около 1 часа: серединка готового чизкейка должна слегка подрагивать, если осторожно покачать форму. Выключите духовку, но оставьте в ней чизкейк еще на 1 час, заклинив дверцу деревянной ложкой в приоткрытом положении. Достаньте чизкейк из духовки и полностью остудите, а затем заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник не менее чем на 4 часа, а лучше на ночь, чтобы он охладился и застыл.
8. Чтобы приготовить компоте, сложите малину в маленький кухонный комбайн и измельчите в жидкое пюре. Не используйте блендер: он перемелет ягоды вместе с семенами, и пюре будет немного горчить. Протрите пюре через мелкое (или застланное муслином) сито, чтобы удалить семечки. У вас должно получиться около 75 мл пюре.
9. Смешайте клюкву с сахаром и апельсиновым соком в небольшом сотейнике. Нагревайте на умеренно слабом огне, пока сахар не растворится. Увеличьте нагрев и варите 8–10 минут при слабом кипении, пока большая часть ягод не полопается и смесь не загустеет. Снимите сотейник с огня и добавьте малиновое пюре. Переложите готовое компоте в миску, накройте пищевой пленкой в контакт и остудите. Компоте загустеет до почти желееобразной консистенции, но легко разойдется, когда вы перемешаете его, прежде чем выкладывать на чизкейк.
10. Перед подачей снимите бортик разъемной формы и удалите бумагу. Аккуратно сдвиньте чизкейк на блюдо для подачи и выложите на него клюквенное компоте. Нарежьте на кусочки теплым ножом (окуните его в горячую воду и вытрите насухо перед использованием) и сразу же подавайте.
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Чизкейк с маракуйей и пряным ананасом

Мы проводим регулярные собрания на тестовой кухне, на которых наши шеф-кондитеры (а их человек пятнадцать) делятся своими идеями. Каждый приносит с собой что-то сладкое, а потом пускает по кругу для внимательнейшего изучения. Этот чизкейк принесла на одно из таких собраний Селин Лекёр, и он получил единодушное одобрение всех собравшихся. Наши посетители их поддержали — чизкейк моментально стал хитом.
О том, где взять пюре маракуйи, читайте здесь. Можно приготовить его самостоятельно: выберите мякоть дюжины плодов, сложите в кухонный комбайн и измельчите. Не стоит беспокоиться, что семечки перемелятся и придадут пюре горький вкус: они такие скользкие, что будут просто крутиться по емкости.
8 ШТУК (В КОЛЬЦАХ ДИАМЕТРОМ 8 СМ) ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ ЧИЗКЕЙК (10 ПОРЦИЙ)

ОСНОВА
40 г пластинок миндаля, слегка раскрошить руками
130 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits, крупно наломать
1/2 ч. л. молотой корицы
1/2 ч. л. молотого бадьяна (около 2 целых звездочек, перемолоть в мельничке для специй)
80 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания

НАЧИНКА
140 г пюре маракуйи или измельченная мякоть 12 плодов среднего размера (см. вступление к рецепту)
750 г сливочного сыра
200 г мелкого сахара
80 г сметаны
3 крупных яйца плюс 3 очень больших желтка, слегка взбить

ПРЯНЫЙ АНАНАС
1 маленький ананас (700 г), очистить, удалить сердцевину, нарезать мякоть кубиками примерно по 1,5 см
1/4 ч. л. молотой корицы
1/4 ч. л. молотого бадьяна (примерно 1 целая звездочка, перемолоть в мельничке для специй)
1/2 стручка ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена
65 г мелкого сахара
1 ст. л. лимонного сока
1 ст. л. воды
мякоть и семена 2 небольших плодов маракуйи
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Мы предпочитаем печь по этому рецепту порционные чизкейки в кольцах диаметром 8 см. Но вы можете испечь один большой в разъемной форме диаметром 23 см. В рецепте мы указали время выпекания и выдержки для обоих вариантов.
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Чизкейки нужно испечь накануне, чтобы начинка как следует охладилась и застыла, а вот ананасовый топпинг лучше приготовить и выложить на них в день подачи.
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Лучше всего съесть их в день сборки. Остатки можно хранить в холодильнике до 2 дней, просто на вид они уже будут не столь безупречны.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Слегка смажьте маслом 8 порционных металлических колец диаметром 8 см, проложите их пергаментной бумагой — полоски должны быть на 1 см выше колец — и поставьте на противень, застеленный пергаментной бумагой. Если используете большую разъемную форму, смажьте дно и стенки маслом, застелите ее пергаментной бумагой — края опять-таки должны выступать на 1 см — и поставьте на противень.
2. На другой застеленный бумагой противень высыпьте миндаль и обжарьте его до золотистого цвета, поставив в духовку на 6 минут. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону.
3. Приготовьте основу для чизкейка: сложите печенье в кухонный комбайн и перемелите до консистенции панировочных сухарей. Пересыпьте крошку печенья в небольшую миску, добавьте миндаль, корицу и бадьян. Влейте растопленное масло и тщательно перемешайте. Выложите смесь в кольца, утрамбовывая ее руками. Разровняйте тыльной стороной ложки или дном стакана и уберите противень в холодильник примерно на полчаса.
4. Если вы делаете пюре маракуйи самостоятельно, протрите измельченную мякоть через мелкое (или выстланное муслином) сито, чтобы удалить семена. У вас должно получиться около 140 мл пюре. Отставьте в сторону.
5. В чашу стационарного миксера положите сливочный сыр и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбейте на средней скорости до гладкости, затем добавьте сметану и перемешайте до объединения. Убавьте скорость до умеренно низкой и, не выключая миксер, ровной струйкой влейте взбитые яйца и желтки. Когда они хорошо перемешаются с сыром, добавьте пюре маракуйи и бережно перемешайте. Разлейте начинку по охлажденным кольцам с основой: она должна заполнить кольца до самого верха (если у вас одна большая форма, до края останется около 2 см). Выпекайте 25 минут (55–60 минут в большой форме): края схватятся, но серединка будет подрагивать, если легонько покачать противень. Выключите духовку, но оставьте в ней чизкейки еще на 30 минут (или на час, если у вас один торт), заклинив дверцу в приоткрытом положении деревянной ложкой. Достаньте противень из духовки и полностью остудите, а потом заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник на ночь: чизкейки очень нежные, не пытайтесь их разрезать сразу.
6. В день подачи разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Сложите кусочки ананаса в небольшую миску, добавьте корицу, бадьян, семена ванили и пустой стручок. Тщательно перемешайте и выложите на застеленный пергаментом противень. Запекайте 15 минут, чтобы ананас слегка размягчился. Отставьте в сторону.
7. Чтобы приготовить «сухую» карамель, насыпьте сахар в небольшой сотейник и поставьте его на умеренно сильный огонь. Вам будет казаться, что ничего не происходит, но потом внезапно крупинки по краю начнут таять и коричневеть. Может даже появиться легкий дымок, но не беспокойтесь и не перемешивайте сахар: продолжайте его нагревать, часто наклоняя и покачивая сотейник круговыми движениями, чтобы сахар плавился и карамелизовался равномерно. По цвету готовая карамель должна напоминать кукурузный сироп. Снимите сотейник с огня и аккуратно влейте в него воду и лимонный сок. Карамель тут же забурлит, и полетят брызги — будьте осторожны. Снова поставьте сотейник на огонь и, покачивая его, растопите карамель, если она застыла. Доведите до кипения, перемешайте и уваривайте 30–60 секунд до получения густого сиропа, а потом добавьте кубики ананаса. Перемешайте и дайте остыть.
8. Перед подачей проведите вдоль стенок колец маленьким ножом, отделяя от них основу, и аккуратно снимите кольца. Удалите бумагу и переложите чизкейки на блюдо для подачи. Выложите на каждый карамелизованные кусочки ананаса вместе с сиропом и немного мякоти маракуйи с семечками. Сразу же подавайте.

Запеченный чизкейк с рикоттой и фундуком

В отличие от большинства чизкейков, этот не нужно печь заранее и охлаждать, чтобы он застыл. На самом деле он даже вкуснее чуть теплый. Это не то, чего обычно ожидают от чизкейка, — у него нет хрустящей основы и он подается теплым, — но в Италии, где, безусловно, умеют готовить рикотту, почти все чизкейки именно такие: теплые, влажные пироги (хотя, конечно, вы можете подать его и охлажденным, если хотите).
Благодарим за этот рецепт Лауру Джейн Стюарт, шеф-кондитера Ottolenghi в Ледбери.
10 ШТУК (В КОЛЬЦАХ ДИАМЕТРОМ 8 СМ), 18 (В СТАНДАРТНОЙ ФОРМЕ ДЛЯ МАФФИНОВ) ИЛИ 1 БОЛЬШОЙ

300 г бланшированного фундука
35 г муки
160 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить
100 г миндальной муки
225 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
250 г мелкого сахара
6 крупных яиц, отделить белки от желтков
400 г рикотты
2 ч. л. экстракта ванили
1/4 ч. л. соли

ВОДЯНОЙ ГАНАШ
100 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 2 см
40 г мелкого сахара
40 г сиропа глюкозы
70 мл воды
семена 1/4 стручка ванили
40 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см (комнатной температуры)
сахарная пудра для подачи
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Мы предпочитаем печь по этому рецепту порционные чизкейки в кольцах диаметром 8 см. Но вы можете взять обычную форму для маффинов или испечь большой чизкейк в разъемной форме диаметром 23 см. В рецепте приведены рекомендации по приготовлению для каждого из вариантов.
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Ганаш можно приготовить заранее и хранить при комнатной температуре до 4 дней или в холодильнике до 2 недель. После холодильника его нужно будет подогреть над кастрюлей со слабо кипящей водой, чтобы он размягчился до консистенции полужидкой глазури.
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Чизкейки без ганаша можно хранить в герметичном контейнере в холодильнике до 3 дней. Их нужно будет довести до комнатной температуры, поэтому достаньте их из холодильника примерно за полчаса до подачи. Есть их лучше сразу после глазирования.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Слегка смажьте маслом 10 порционных металлических колец диаметром 8 см, проложите их пергаментной бумагой — полоски должны быть на 2 см выше колец — и поставьте на противень, застеленный пергаментной бумагой. После того как разложите сырную массу по кольцам, двигать их будет нельзя, поэтому расставьте их так, как собираетесь печь. Если используете форму для маффинов, смажьте стенки ячеек маслом и проложите полосками пергаментной бумаги. Если же у вас большая разъемная форма, смажьте маслом и дно, и стенки, а потом застелите бумагой — опять же, она должна выступать за край на 2 см. Поставьте на противень.
3. Распределите орехи по противню и обжаривайте в духовке 10 минут; они должны подрумяниться совсем немного. Достаньте противень из духовки и полностью остудите (если пытаться перемолоть горячие орехи, они превратятся в маслянистую пасту). Крупно порубите 50 г остывших орехов и отложите для декора, а оставшиеся пересыпьте в кухонный комбайн и добавьте туда же муку. Перемелите в порошок и пересыпьте в миску среднего размера. Положите в кухонный комбайн шоколад, измельчите в крупную крошку и добавьте к орехам и муке. Добавьте миндальную муку, перемешайте и отставьте в сторону. Текстура будет немного грубоватой, но так и должно быть.
4. Увеличьте нагрев духовки до 190 °C (170 °C с конвекцией).
5. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 3 минут, до кремообразной консистенции. По одному добавьте желтки, каждый раз тщательно взбивая. Уменьшите скорость до минимума, добавьте смесь шоколада, орехов и муки и продолжайте перемешивать до однородности. Переставьте чашу на стол, добавьте рикотту, ваниль и соль. Переложите сырно-шоколадную массу в чистую большую миску и отставьте в сторону.
6. Помойте и вытрите насухо чашу миксера, а потом налейте в нее белки. Взбейте в плотную пену на умеренно высокой скорости. Большой лопаткой в два или три приема подмешайте взбитые белки к сырной массе. Разложите получившееся тесто по кольцам или формам, наполняя их доверху. Выпекайте 30–35 минут, если используете кольца, 20 минут, если используете форму для маффинов, или около 1 часа, если у вас одна большая форма. По прошествии половины времени разверните противень. Готовые чизкейки должны быть золотисто-коричневыми, а шпажка при прокалывании серединки должна оставаться более-менее чистой: к ней может прилипнуть пара крошек, но они не должны быть влажными. Достаньте противень из духовки и полностью остудите. Извлеките чизкейки из колец или форм, снимите бумагу. Если печете один большой пирог и он слегка растрескался, не огорчайтесь: деревенский стиль здесь уместен, и к тому же шоколадный ганаш все равно все прикроет.
7. Чтобы приготовить ганаш, сложите шоколад в миску среднего размера и отставьте в сторону. Налейте сироп глюкозы в маленький сотейник, добавьте сахар и поставьте сотейник на умеренно слабый огонь. Перемешайте. Когда сахар растопится, увеличьте нагрев до среднего и дайте сиропу закипеть, время от времени слегка его помешивая. Продолжайте варить около 5 минут, пока он не станет светло-янтарным. Снимите получившуюся карамель с огня и аккуратно влейте в нее воду. Если карамель затвердеет, ничего страшного: снова поставьте сотейник на огонь, добавьте семена ванили и нагревайте, постоянно мешая, пока смесь снова не закипит. Снимите ее с огня, подождите минутку, а затем вылейте на шоколад. Дайте постоять 5 минут, потом перемешайте венчиком. Добавьте сливочное масло порциями, буквально по паре кубиков, каждый раз тщательно перемешивая. Когда масло закончится, снова тщательно перемешайте ганаш до гладкости и блеска. Снимите с огня.
8. Посыпьте чизкейки сахарной пудрой и выложите на них ганаш, покрывая только половину поверхности. Пусть он стекает по бокам. Посыпьте отложенным фундуком и подавайте.
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Чизкейк с маскарпоне, инжиром и апельсином

Рецепты — как истории, переходящие из уст в уста. Детали и акценты меняются, но всегда следует отдавать должное первоисточнику. Хелен, всерьез озабоченная этой задачей, вспомнила, что впервые увидела такой чизкейк много лет назад в журнале The Australian Women’s Weekly. Не пожелав просто признать факт публикации и этим ограничиться, она купила не меньше пяти старых выпусков и сборников журнала и в конце концов нашла искомое. Снимаем шляпу! Мы были рады заполучить этот рецепт и создать свою интерпретацию.
Это насыщенный чизкейк, но он нежнее и легче большинства других благодаря добавлению воздушных взбитых белков перед самым выпеканием. Он немного поднимается в духовке, как суфле, но при остывании оседает.
Нам он нравится в своей простоте, без всяких украшений, но вы, если хотите, можете что-нибудь придумать: на нем будут отлично смотреться завитки апельсиновой цедры, перекликаясь с соком в начинке, или большие листья инжира — если сумеете их раздобыть, выложите на чизкейк перед подачей.
12 ПОРЦИЙ

ОСНОВА
100 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits
80 г половинок грецких орехов, крупно порубить
60 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще немного для смазывания
250 г мягкого вяленого инжира, удалить жесткие плодоножки и нарезать плоды полосками шириной 0,5 см
250 мл свежевыжатого апельсинового сока
1 палочка корицы
1/8 ч. л. молотой гвоздики

НАЧИНКА
500 г сливочного сыра
500 г маскарпоне
250 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 большого апельсина (1 ст. л.)
4 крупных яйца, отделить белки от желтков
2 ч. л. экстракта ванили
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Основу можно приготовить за 2 дня до подачи и хранить в холодильнике.
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Чизкейк можно собрать и выпечь за 1–2 дня до подачи и хранить в холодильнике.

1. Смажьте дно и бортик разъемной формы диаметром 23 см и застелите ее пергаментной бумагой. Когда будете прокладывать бумагой бортик, позаботьтесь о том, чтобы она выходила за край по меньшей мере на 4–5 см: в духовке чизкейк сильно поднимется.
2. Приготовьте основу для чизкейка: сложите печенье в кухонный комбайн и перемелите до консистенции панировочных сухарей. Пересыпьте крошки печенья в миску среднего размера, добавьте грецкие орехи и растопленное сливочное масло. Перемешайте руками или большой ложкой: по консистенции смесь должна напоминать мокрый песок. Выложите ее в форму и утрамбуйте руками, а потом уберите в холодильник не менее чем на 20 минут, чтобы она застыла.
3. Поместите инжир, апельсиновый сок, корицу и молотую гвоздику в небольшой сотейник, поставьте на средний огонь. Доведите до кипения и тушите 15–20 минут: большая часть жидкости испарится, но смесь должна остаться влажной. Остудите, удалите палочку корицы и распределите инжир по основе чизкейка. Снова уберите в холодильник и займитесь начинкой.
4. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
5. В чашу стационарного миксера положите сливочный сыр. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости около 1 минуты до гладкости. Затем добавьте маскарпоне, сахар, цедру апельсина, желтки и экстракт ванили. Продолжайте взбивать, пока все ингредиенты не разойдутся и масса не станет гладкой и кремовой на вид. При необходимости время от времени зачищайте лопатку и стенки чаши.
6. Налейте белки в чистую миску и взбейте (вручную или миксером) до стойких пиков. Подмешайте треть белков к сырной массе, затем добавьте оставшиеся две трети и выложите все на охлажденную основу с инжиром.
7. Поставьте форму на противень и выпекайте 75–80 минут, пока чизкейк не станет золотисто-коричневым по краям. Серединка должна едва-едва схватиться. Выключите духовку, но оставьте в ней чизкейк еще примерно на час, заклинив дверцу в приоткрытом положении деревянной ложкой. Остудите до комнатной температуры, затем заверните в пленку и уберите в холодильник не менее чем на 4 часа.
8. Перед подачей снимите бортик формы, удалите бумагу и переложите чизкейк на блюдо для подачи. Он вкуснее всего охлажденным, прямо из холодильника. Нарезайте его теплым ножом (окуните лезвие в горячую воду и вытрите насухо).
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МРАМОРНЫЙ ЧИЗКЕЙК С ШОКОЛАДОМ И БАНАНАМИ


Мраморный чизкейк с шоколадом и бананами

Раз уж взялись делать, делайте. Возьмите хотя бы пару продуктов из названия этого рецепта — и у вас уже будет что-то похожее на десерт. Возьмите все четыре — и получится прекрасное угощение к чаю или на сладкое.
10–12 ПОРЦИЙ

ОСНОВА
30 г половинок грецких орехов
200 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits
2 ст. л. какао-порошка
50 г сахара демерара
100 г растопленного несоленого сливочного масла, плюс еще немного для смазывания
2–3 крупных спелых банана, очистить и нарезать по диагонали кусочками толщиной 1 см (260 г)

БАНАНОВЫЙ ГАНАШ
125 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 1 см
25 мл цельного молока
50 мл жирных сливок
1 большой спелый банан, очистить и размять (100 г)

НАЧИНКА
375 г «капель» белого шоколада (или плиточного шоколада, порубить кусочками около 1 см)
375 г сливочного сыра
3 крупных яйца, слегка взбить
220 г сметаны
1 ч. л. экстракта ванили
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Основу можно приготовить за 2 дня до подачи, выложить в форму и убрать в холодильник. Ганаш тоже можно приготовить за 2–3 дня, убрать в холодильник и перед добавлением в чизкейк слегка подогреть на кастрюле со слабо кипящей водой. Сам чизкейк должен быть готов по меньшей мере за 4 часа до подачи — ему нужно постоять в холодильнике, чтобы застыть. Лучше всего приготовить его накануне и выдержать в холодильнике всю ночь.
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Готовый чизкейк лучше съесть в течение трех дней; держите его в холодильнике.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Слегка смажьте дно и бортик разъемной формы диаметром 23 см маслом и выложите ее пергаментной бумагой.
2. Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 6 минут, чтобы они поджарились. Остудите, а затем порубите на кусочки около 0,5 см.
3. Чтобы приготовить основу, сложите печенье в кухонный комбайн и перемелите в мелкую крошку. Высыпьте ее в миску среднего размера, добавьте какао-порошок, сахар и грецкие орехи. Влейте растопленное масло и тщательно перемешайте. Выложите смесь в форму, утрамбовывая руками. Разровняйте основу тыльной стороной ложки или дном стакана и уберите противень в холодильник.
4. Убавьте нагрев духовки до 170 °C (150 °C с конвекцией).
5. Чтобы приготовить банановый ганаш, сложите нарезанный шоколад в жаропрочную миску среднего размера. Нагрейте молоко и сливки в небольшой кастрюле и, как только они закипят, вылейте их на шоколад. Дайте постоять 1 минуту, а потом бережно перемешайте силиконовой лопаткой, чтобы шоколад расплавился: возможно, вам придется еще немного его подогреть, если не все кусочки разойдутся. Добавьте размятый банан, перемешайте и остудите.
6. Чтобы приготовить начинку, насыпьте белый шоколад в маленькую жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, помешивая, пока шоколад не растопится, затем снимите миску с кастрюли и дайте постоять, чтобы он немного остыл, время от времени помешивая.
7. В чашу стационарного миксера положите сливочный сыр. Установите насадку-лопатку. Взбейте на умеренно высокой скорости до гладкости, затем убавьте скорость до средней. Понемногу добавьте яйца, зачистив в процессе стенки чаши один или два раза. Потом добавьте сметану и ваниль. Влейте растопленный белый шоколад — если он чуть теплый, ничего страшного — и взбейте на умеренно низкой скорости до соединения.
8. Выложите нарезанные бананы в один слой на основу из печенья. Аккуратно вылейте на них начинку, а затем ложечкой выложите сверху порции бананового ганаша. Ножом (например, для масла) слегка смешайте ганаш с начинкой, рисуя на поверхности восьмерки, чтобы получился мраморный узор. Поставьте форму на противень и выпекайте 60–70 минут, пока чизкейк не схватится по краям. Серединка на ощупь останется мягковатой. Выключите духовку и оставьте чизкейк внутри еще на час, не открывая дверцу. Достаньте чизкейк из духовки и полностью остудите, затем аккуратно заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник не менее чем на 4 часа, а лучше на ночь, чтобы он застыл полностью.
9. Перед подачей снимите бортик формы, удалите бумагу и переложите чизкейк на блюдо для подачи. Дайте ему постоять 15 минут при комнатной температуре и подавайте.
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Чизкейк с абрикосами и «Амаретто»

Этот чизкейк станет отличным завершением ужина с друзьями. Кто-то съест кусочек вместо бокала «Амаретто», а кто-то сочтет такой десерт отличным предлогом выставить на стол бутылочку. Но, в сущности, важно не то, как пойдет вечеринка: главное, что в этом рецепте происходит синергия между ликером из абрикосовых косточек и горького миндаля, запеченными абрикосами и обжаренными лепестками миндаля.
10–12 ПОРЦИЙ

ОСНОВА
70 г пластинок миндаля
180 г рассыпчатого печенья типа digestive biscuits
100 г растопленного несоленого сливочного масла
350 г свежих абрикосов, разрезать пополам и удалить косточки

НАЧИНКА
840 г сливочного сыра
170 г мелкого сахара
семена 1/2 стручка ванили
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
5 крупных яиц, слегка взбить
85 г сметаны
70 мл «Амаретто»

ТОППИНГ
15 г пластинок миндаля
400 г свежих абрикосов, разрезать пополам и удалить косточки
1 ст. л. мелкого сахара
1 ст. л. воды
1 ст. л. «Амаретто»
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Основу можно приготовить за 2 дня до подачи, выложить в форму и убрать в холодильник. Чизкейк можно приготовить за 3 дня и хранить в холодильнике (топпинг выкладывайте в день подачи).
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Лучше всего съесть этот чизкейк в день сборки. Остатки можно хранить в холодильнике до 2 дней, просто на вид они уже будут не столь безупречны.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Слегка смажьте дно и стенки разъемной формы диаметром 23 см маслом и застелите ее пергаментной бумагой.
2. Распределите все пластинки миндаля (и для основы, и для топпинга) по противню и жарьте их в духовке 10 минут, до светло-золотистого цвета. Отложите 15 г для топпинга.
3. Приготовьте основу для чизкейка: сложите печенье в кухонный комбайн и перемелите до консистенции панировочных сухарей. Пересыпьте крошки печенья в миску среднего размера, добавьте миндаль и растопленное сливочное масло. Перемешайте руками или большой ложкой: по консистенции смесь должна напоминать мокрый песок. Выложите смесь в форму, утрамбовывая руками. Разровняйте основу тыльной стороной ложки или дном стакана и уберите противень в холодильник.
4. Увеличьте нагрев духовки до 210 °C (190 °C с конвекцией).
5. Выложите абрикосы для основы срезами вверх на противень и запекайте 25 минут (или чуть дольше, если они были твердыми): они должны стать нежными, но не потерять форму. Остудите.
6. Убавьте нагрев духовки до 170 °C (150 °C с конвекцией).
7. Приготовьте начинку. Сложите сливочный сыр, сахар, семена ванили и цедру апельсина в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости на средней скорости. Постепенно добавьте яйца, а затем сметану и взбейте до однородности; возможно, придется раз-другой зачистить стенки чаши. Наконец, влейте «Амаретто» и перемешайте.
8. Достаньте основу для чизкейка из холодильника и равномерно разложите по ней запеченные абрикосы срезом вниз. Они должны лежать плотно, без зазоров, но не внахлест. Аккуратно вылейте на абрикосы сырную начинку и поставьте форму на противень. Выпекайте 1 час или до тех пор, пока чизкейк не схватится по краям. Серединка должна подрагивать, если легонько покачать форму. Выключите нагрев и оставьте чизкейк в духовке еще на час, приоткрыв дверцу и заклинив ее деревянной ложкой. Затем уберите в холодильник не менее чем на 3 часа, а лучше на ночь, чтобы чизкейк охладился и полностью застыл.
9. В день подачи разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Выложите абрикосы срезами вверх на противень и запекайте 25 минут (или чуть дольше, если они были твердыми): они должны стать нежными, но не потерять форму. Посыпьте их сахаром, полейте водой и «Амаретто». Снова поставьте абрикосы в духовку и запекайте еще минут десять, пока абрикосы не начнут сочиться сиропом. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону.
10. Перед подачей снимите бортик формы, удалите бумагу и переложите чизкейк на блюдо для подачи. Выложите запеченные абрикосы с сиропом на середину чизкейка, посыпьте оставшимися пластинками миндаля и подавайте.

Чизкейк с запеченной клубникой и лаймом

Бисквитная основа этого чизкейка — адаптация одного из рецептов легендарной бруклинской сети Junior’s Cheesecake, который очень нас вдохновил. Он чудесно сочетается с клубникой и позволяет отдохнуть от основы из печенья, обычно ассоциирующейся с чизкейками. Выпекается он дважды: сначала сам по себе, как очень низкий пирог, а потом еще раз уже с сырной начинкой. Нам нравится эта основа, но альтернативные варианты не хуже, так что, если вы предпочитаете что-то ореховое, хрустящее и быстрое в приготовлении, попробуйте основу из рецепта чизкейка с абрикосами и «Амаретто» [broken link: #n2e69eaf440e442c1a00fa7e77756d3a6] с пластинками миндаля или без них.
12–16 ПОРЦИЙ

ОСНОВА
65 г муки
1 ст. л. кукурузного крахмала
3/4 ч. л. разрыхлителя
1/8 ч. л. соли
2 крупных яйца, отделить белки от желтков
130 г мелкого сахара
семена 1/4 стручка ванили
мелко натертая цедра 1 лайма (1 ч. л.) плюс 1 ч. л. лаймового сока
30 г растопленного несоленого сливочного масла
1/4 ч. л. винного камня

НАЧИНКА
900 г сливочного сыра
180 г мелкого сахара
семена 1/2 стручка ванили
5 крупных яиц (290 г), слегка взбить (здесь важен точный вес; поскольку все яйца разные, вам может понадобиться чуть больше или меньше 5)
90 г сметаны
мелко натертая цедра 3 лаймов (1 ст. л.) плюс 1 ст. л. лаймового сока

ЗАПЕЧЕННАЯ КЛУБНИКА
около 30 крупных ягод клубники, удалить плодоножки (600 г)
20 г сахарной пудры плюс еще 1 ч. л. для посыпки
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Чизкейк можно приготовить за 3 дня и хранить в холодильнике (ягоды запекайте и выкладывайте на него в день подачи).
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Лучше всего съесть этот чизкейк в день сборки. Остатки можно хранить в холодильнике до 2 дней, просто на вид они уже будут не столь безупречны — клубника пустит сок.

1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией). Слегка смажьте дно и бортик разъемной формы диаметром 23 см маслом и выложите ее пергаментной бумагой.
2. Чтобы приготовить бисквитную основу, насыпьте муку, крахмал, разрыхлитель и соль в миску и отставьте в сторону. Налейте желтки в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик, добавьте 100 г сахара и семена ванили. Взбейте на высокой скорости в светлую и густую массу. Переставьте чашу на стол и просейте в нее сухие ингредиенты. Перемешайте до соединения, добавьте цедру, сок лайма и растопленное масло и снова перемешайте. Переложите тесто в большую миску и отставьте в сторону.
3. Тщательно помойте и протрите насухо чашу миксера и снова поставьте ее на миксер. Установите насадку-венчик. Влейте в чашу белки и взбейте в пену на высокой скорости. Всыпьте винный камень и продолжайте взбивать до мягких пиков, а затем постепенно всыпьте оставшийся сахар. Продолжайте взбивать до стойких пиков. Подмешайте треть взбитых белков в тесто для бисквита, чтобы оно стало воздушнее, а затем добавьте остальные. Выложите тесто в подготовленную форму, разровняйте маленькой лопаткой и выпекайте около 12 минут, пока бисквит не станет светло-золотистым и упругим на ощупь (легонько прикоснитесь к серединке пальцем, чтобы проверить). Достаньте форму из духовки и оставьте остывать. Тем временем займитесь начинкой.
4. Убавьте нагрев духовки до 170 °C (150 °C с конвекцией).
5. Чтобы приготовить начинку, поместите сливочный сыр, сахар и семена ванили в чашу стационарного миксера и установите насадку-лопатку. Взбейте до гладкости, затем понемногу добавьте яйца, не прекращая взбивать. Добавьте сметану, цедру и сок лайма. Продолжайте взбивать до однородности. На этом этапе начинка будет довольно жидкой, поэтому переставьте чашу на стол и взбейте до гладкости большим венчиком.
6. Поставьте форму на застеленный пергаментом противень (если она немного протечет, начинка попадет на бумагу) и вылейте начинку на бисквит. Она дойдет почти до самого края, но так и должно быть. Выпекайте 55 минут: серединка будет подрагивать, но если по краям чизкейк уже схватился, он готов. Не расстраивайтесь, если верх треснул: это часто случается при длительном приготовлении. Клубника замаскирует трещину. Выключите духовку, но оставьте в ней чизкейк еще примерно на час, заклинив дверцу в приоткрытом положении деревянной ложкой. Достаньте его из духовки, остудите до комнатной температуры и уберите в холодильник не менее чем на 4 часа, ничем не накрывая, пока он не охладится как следует. Не заворачивайте этот чизкейк в пленку — на ней соберется конденсат.
7. В день подачи разогрейте духовку до 250 °C (230 °C с конвекцией).
8. Чтобы запечь клубнику, выложите ее на решетку широкой стороной вниз, а решетку поставьте на застеленный пергаментом противень. Благодаря решетке ягоды будут именно запекаться, а не тушиться в собственном соку. Посыпьте их 20 г сахарной пудры и запекайте в течение 15 минут. Верхушки немного почернеют, но сахарная пудра, вероятно, растает не вся. Остудите ягоды, а потом выложите на середину чизкейка широким основанием вниз. Полейте клубничным соком из противня и посыпьте оставшейся ч. л. сахарной пудры. Если не собираетесь подавать чизкейк сразу, снова уберите его в холодильник: при подаче он должен быть очень холодным.
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Тарты, тарталетки и галеты
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Тарты и тарталетки приносят с собой ощущение особого события. Но выбор того или иного рецепта будет зависеть от характера события. На обед в выходной стоит подать тарталетки с грецкими орехами и патокой [broken link: #n46e0a50d85394afb970ac38ed95ab8bb], а на что-то более экзотическое больше подойдут тарталетки с ананасом, панданом и бадьяном [broken link: #n195d052e2f284252bd0b91c9e3bd26f5] или с инжиром и франжипаном [broken link: #n0772e726b63c4b81ac7dd7010972ed65]. Классические шоколадные тарталетки просто созданы для элегантного застолья высокого уровня, а в более непринужденной обстановке вам, возможно, захочется полакомиться галетой. Выбор за вами: как и в случае со всеми дресс-кодами, указания даны для тех, кому это нужно, и не обязательно следовать им точно. На самом деле подойдет всё.
В рецептах этого раздела мы используем четыре вида теста: сладкое песочное, слегка слоистое бризе, тесто с полентой и тесто со сливочным сыром.
СЛАДКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО > Йотам впервые познакомился с этим тестом давным-давно, еще в Baker & Spice, и с тех пор его рецепт с нами. Особенность теста в том, что оно нежно-ломкое, но все же достаточно прочное, чтобы выдержать любую начинку. При предварительном выпекании оно становится легким, сухим и хрустящим, а при выпекании с начинкой — маслянистым и рассыпчатым. И оно настолько вкусно само по себе — с тонкой ноткой лимона, — что его можно есть просто как печенье. Если дать ему отлежаться и как следует его охладить, работать с ним будет очень легко.
Для большинства наших рецептов нужна половина порции теста, единственным исключением здесь будут тарталетки с инжиром и фисташковым франжипаном [broken link: #n0772e726b63c4b81ac7dd7010972ed65], в которых используется примерно две трети порции. Все дело в том, что на эту порцию нужен один желток: нам кажется, что лучше сделать побольше теста и половину заморозить, чем мучиться с делением желтка пополам. Если вы так не считаете, вероятно, вы никогда не пытались разделить сырой желток!
ТЕСТО БРИЗЕ > Рецепт этого хрустящего и легкого теста попал к нам из австралийской пекарни Bourke Street Bakery, куда Йотам всегда заглядывает первым делом, когда оказывается в Сиднее. Поскольку в тесте много воды (45 мл), при выпекании оно сжимается (из-за испарения воды). Благодаря этому оно и становится таким хрустящим, а еще из-за слоистой текстуры выпеченная основа становится «по-деревенски» неровной. Это прекрасно — нам такой стиль по душе, — но постарайтесь не вымешивать тесто слишком долго и не растягивать его, когда будете выкладывать в форму или кольцо, иначе оно съежится слишком сильно.
ТЕСТО СО СЛИВОЧНЫМ СЫРОМ > Это рецепт из «Библии кексов и пирогов» Роуз Леви Беранбаум. Во введении Роуз говорит, что она доводила свое «любимое тесто для пирогов» до совершенства много лет, предприняв более пятидесяти попыток. Спасибо, Роуз, твой тяжкий труд был не напрасен! Сливочный сыр придает тесту насыщенный вкус, а при выпекании оно приобретает чудесный золотисто-коричневый цвет и становится одновременно нежным и слоистым. Слоистость обеспечивается замораживанием масла и муки (от 30 до 60 минут), поэтому не поддавайтесь искушению упростить рецепт. А еще благодаря сливочному сыру тесто восхитительно пластичное, раскатывать его — одно удовольствие. Но имейте в виду, что оно очень мягкое, и, если день жаркий, вам, скорее всего, придется почаще убирать его в холодильник при раскатывании. В нашей версии рецепта мы предлагаем использовать обычную пшеничную муку, как наиболее доступную, а не муку для кексов с пониженным содержанием белка, которую рекомендует Роуз.
Консистенция сливочного сыра может сильно варьироваться (из-за содержания воды) в зависимости от марки и страны-производителя. Это может повлиять на процесс приготовления теста. В Америке сливочный сыр очень плотный, что означает, что тесто не соберется в ком в кухонном комбайне, и его придется вымесить вручную. А в Великобритании сливочный сыр более мягкий и водянистый, поэтому тесто очень быстро замешивается в кухонном комбайне. Мы приводим указания для того сливочного сыра, с которым работаем, — мягкого и легко размазывающегося; если вы купили плотный сыр, имейте это в виду.
ТЕСТО С ПОЛЕНТОЙ > Оно появилось в самом начале существования Ottolenghi, когда нам была нужна немного «зернистая» текстура, которая контрастировала бы с текстурой всевозможных кёрдов и кремов в наших тартах и фруктовых галетах. Здесь мы используем его в рецепте галет с абрикосами и тимьяном [broken link: #n411a45acdd36469f9f10bd89ae8d98be].
Формы, советы и хитрости
Если вам хочется обзавестись разными формами и опробовать все наши рецепты из этого раздела, вот что вам понадобится. Но если у вас чего-то нет, не переживайте: мы предложим альтернативы.
МАЛЕНЬКИЕ РИФЛЕНЫЕ ФОРМОЧКИ > Восемь (или даже 12) маленьких рифленых форм для тарталеток диаметром 8–9 см и глубиной 2–2,5 см понадобятся для тарталеток с грецкими орехами и патокой [broken link: #n46e0a50d85394afb970ac38ed95ab8bb], тарталеток «Монблан» [broken link: #n08b677a997864a08bf59f0c4c6b08efe] и тарталеток «Чай брюле» [broken link: #n612384a4c10b400a94a25dea6c0a0e88]. Реальность такова, что у нас на кухне есть набор очень похожих, но все-таки немного разных формочек: диаметром 8 см и глубиной 2,5 см; диаметром 9 см и глубиной 2 см; диаметром 10 см и глубиной 2 или 2,5 см. Работая над книгой, мы потратили некоторое время на поиск различий между разными формами, но потом расслабились, обнаружив (при всей нашей требовательности!), что, какую бы форму ни взять, в итоге все заканчивается хорошо: порой получается на одну тарталетку больше или на одну меньше, чем указано в рецепте, но случаются вещи и похуже. Какого бы диаметра ни были ваши формы, убедитесь, что у них съемное дно.
БОЛЬШИЕ РИФЛЕНЫЕ ФОРМЫ > Шоколадный тарт с фундуком, розмарином и апельсином [broken link: #n5cf46cb7696141d0acf0b10115ee3798] выпекается в большой рифленой форме для тарта (23–25 см) со съемным дном. Если у вас нет набора маленьких рифленых формочек, вы можете испечь один большой тарт с грецкими орехами и патокой [broken link: #n46e0a50d85394afb970ac38ed95ab8bb] или «Монблан» [broken link: #n08b677a997864a08bf59f0c4c6b08efe] в такой же форме. Большой тарт с грецкими орехами испечь и нарезать так же легко, как и маленькие тарталетки; «Монблан» получится таким же вкусным, но при нарезании кусочки будут выглядеть неаккуратно. Тарталетки «Чай брюле» [broken link: #n612384a4c10b400a94a25dea6c0a0e88] получатся только в маленьких формочках.
СТАНДАРТНЫЕ ФОРМЫ ДЛЯ МАФФИНОВ > В таких формах 12 ячеек, верх — 7 см в диаметре, низ — 5 см в диаметре, глубина — 3,5 см. Для тарталеток с инжиром и фисташковым франжипаном [broken link: #n0772e726b63c4b81ac7dd7010972ed65] и тарталеток с запеченным шоколадным кремом [broken link: #n656a5adca8c9404481ce64fe046427ba] используется стандартная форма для маффинов, но подойдет и традиционная форма для рождественских тарталеток минс-пай (см. ниже).
ТРАДИЦИОННАЯ ФОРМА ДЛЯ РОЖДЕСТВЕНСКИХ ТАРТАЛЕТОК МИНС-ПАЙ > В такой форме 12 ячеек с изогнутым дном; верх — чуть меньше 6 см в диаметре, глубина — 1,5 см. Они используются для тарталеток с ананасом [broken link: #n195d052e2f284252bd0b91c9e3bd26f5].
ВЫРУБКИ ДЛЯ ПЕЧЕНЬЯ > Круглых вырубок диаметром 11 см не бывает; вы можете либо использовать 10-сантиметровую, либо, как мы, подобрать что-нибудь круглое подходящего диаметра, например крышку или миску. Выпечка — это, безусловно, наука, но, как говорится, от нужды умнеют — что только не придумаешь, чтобы вырезать ровный кружок теста, идеально подходящий к форме для маффинов.
КОГДА ПОДРЕЗАТЬ КРАЯ > Перед выпеканием или после (если это вообще требуется) — вопрос личных предпочтений. Некоторые их подравнивают, пока тесто еще сырое, другие ждут, когда оно пропечется и даст «усадку». На наш взгляд, во втором случае получается многовато крошек, поэтому мы подрезаем края перед тем, как поставить тарт в духовку. Решать вам!
НАКАЛЫВАНИЕ > Накалывать ли тесто вилкой в нескольких местах после выкладки в форму и перед отправкой в духовку? Это мы тоже оставляем на ваше усмотрение. Считается, что благодаря накалыванию тесто меньше вздувается и равномернее пропекается. Мы обычно этого не делаем, как бы ни выпекали основы — с начинкой или без нее, но если вас учили накалывать тесто, нет никаких причин отказываться от привычки.
Когда работаешь с тестом, нужно научиться оценивать то, что у тебя получается, и принимать определенные решения исходя из этого. Скажем, если вы раскатали тесто немного тоньше, чем предлагается в рецепте, оно будет печься на минуту или две меньше; а если толще — то чуть дольше. Разницу между идеально приготовленной «чуть подрагивающей» начинкой и недопеченной, которая так и останется жидкой, тоже нужно научиться определять. Как мы уже говорили, лучший способ стать уверенным в себе кондитером — это повторить одно и то же несколько раз — готовить по одному рецепту снова и снова, пока вы с ним не сроднитесь. Скоро вы будете знать больше, чем в нем написано.
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ГАЛЕТА С РЕВЕНЕМ И ЧЕРНИКОЙ


Галета с ревенем и черникой

Ревень чудесно сочетается с черникой, но если вам хочется пофантазировать, вперед: инжир с малиной тоже отличная пара. Если предпочитаете взять только один вид фруктов, попробуйте тонко нарезанные персики, абрикосы или яблоки. Подавайте галету со взбитыми сливками или шариком ванильного мороженого.
Печенье амаретти здесь нужно, чтобы впитать лишний сок от фруктов. Выбирайте сухое и рассыпчатое, а не мягкое и слегка тягучее. Найти его в продаже несложно, но если все-таки не удалось, можно раскрошить савоярди. Миндальная мука тоже подойдет. Вкус будет не таким ярким, как с амаретти, но все равно получится хорошо.
8 ПОРЦИЙ

ТЕСТО СО СЛИВОЧНЫМ СЫРОМ
120 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 2 см
185 г муки плюс еще немного для посыпки
1/4 ч. л. соли
1/8 ч. л. разрыхлителя
85 г сливочного сыра
2–3 ст. л. жирных сливок
2 ч. л. яблочного уксуса

ОСНОВА
50 г печенья амаретти
45 г мелкого сахара
1 ст. л. муки
1 ч. л. молотой корицы

НАЧИНКА
220 г ревеня, очистить от волокон и промыть, разрезать вдоль пополам, если стебель толстый, и нарезать кусочками длиной 5 см
120 г свежей черники или голубики
100 г мелкого сахара
1 ст. л. тапиоковой муки (или кукурузного крахмала)
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
1/8 ч. л. соли

ГЛАЗУРЬ
1 крупное яйцо
2 ч. л. воды
1 ст. л. сахара демерара
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Тесто можно приготовить за 2 дня до использования (оно может храниться и дольше, но выцветет из-за сливочного сыра) и хранить в холодильнике, завернув в пищевую пленку. Также его можно заморозить (в пленке) на срок до 2 месяцев.
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Выпеченную галету можно хранить 1 день при комнатной температуре.

1. Чтобы приготовить тесто, заверните кубики сливочного масла в пищевую пленку и уберите в морозильник примерно на час, чтобы они затвердели. Муку, соль и разрыхлитель насыпьте в пакет «зип-лок» и уберите в морозильник не менее чем на полчаса. Здесь мы объясняем, зачем замораживать масло и муку.
2. Пересыпьте сухие ингредиенты в емкость кухонного комбайна и перемешивайте около 30 секунд. Добавьте сливочный сыр и перемешивайте еще секунд двадцать, или пока у вас не получатся крупные крошки. Добавьте замороженное сливочное масло и смешайте в импульсном режиме: у вас получатся комочки разного размера, некоторые — с горошину, некоторые — чуть крупнее, но так и должно быть.
3. Влейте 2 столовые ложки сливок и уксус и перемешивайте, пока тесто не начнет собираться в ком: при необходимости можно добавить еще ложку сливок. Выложите тесто на чистую рабочую поверхность и обомните руками и костяшками пальцев, чтобы оно слиплось воедино. Свободно заверните тесто в пищевую пленку (или в пакет, в котором вы замораживали муку) и расплющите в лепешку. Уберите в холодильник не менее чем на 45 минут (или на срок до 2 суток).
4. Разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией).
5. Чтобы приготовить основу галеты, крупно накрошите печенье амаретти в маленькую миску. Добавьте сахар, муку и корицу и отставьте в сторону.
6. Подготовьте фруктовую начинку: сложите все ингредиенты в небольшую миску, аккуратно перемешайте и отставьте в сторону.
7. Достаньте тесто из холодильника за 10 минут до раскатывания, чтобы оно стало пластичнее. Выложите его на большой лист пергаментной бумаги, припыленный мукой. Равномерно раскатайте в большой круг диаметром 38–40 см и толщиной 2 мм. Подрежьте края, чтобы получился относительно ровный круг, и перенесите на противень вместе с бумагой (если тесто слишком нежное). Посыпьте центральную часть заготовки смесью с печеньем, заполняя круг диаметром 25 см. Поверх выложите фруктовую начинку и аккуратно заверните края, формируя неровные складки и оставляя серединку галеты открытой. Если тесто слишком сильно размягчилось или нагрелось, перед выпеканием выдержите галету в холодильнике до 1 часа.
8. Взбейте яйцо с водой в миске и смажьте им складчатые края галеты. Посыпьте сахаром и выпекайте около 40 минут, пока галета не подрумянится. По прошествии половины времени разверните противень. Достаньте галету из духовки и остудите на решетке. Подавайте со взбитыми сливками или ванильным мороженым.

Тарталетки с запеченным шоколадным муссом, тахини (или мармеладом) и кунжутным грильяжем

Иногда вместо одного большого шоколадного тарта на десерт (см. шоколадный тарт с фундуком, розмарином и апельсином [broken link: #n5cf46cb7696141d0acf0b10115ee3798]) здорово бывает приготовить целую кучу порционных тарталеточек. Шоколадный мусс отлично сочетается с таким количеством разных вкусов, что основы этих тарталеток можно наполнить практически чем угодно. Мы предлагаем два варианта — тахини и мармелад, — но вы можете пофантазировать: ложечка раскрошенной халвы, мятный ганаш, немного рубленых орехов, кружок банана, кранч из рецепта большого шоколадного тарта, ложечка джема — все подойдет. Если подавать их в качестве канапе, забавно будет добавить несколько разных начинок, чтобы каждого ждал сюрприз. Если хочется дать подсказку, сделайте разный декор. Кусочек кунжутного грильяжа хорошо будет смотреться на тарталетках с тахини (см. фото), а полоска цуката из апельсиновой кожуры — на тарталетках с мармеладом.
Мармелада по нашему рецепту хватит на всю партию тарталеток. Если хотите приготовить оба варианта начинки, просто уменьшите количество ингредиентов для начинок вдвое.
12 ШТУК

СЛАДКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО (ПОНАДОБИТСЯ 2/3 ПОРЦИИ)
300 г муки плюс еще немного для посыпки
90 г сахарной пудры
1/4 ч. л. соли
200 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, плюс еще 10 г растопленного для смазывания
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
1 крупный желток
20 мл воды

ШОКОЛАДНЫЙ МУСС
200 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить
150 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками примерно по 2 см
3 крупных яйца
50 г мелкого сахара
алкализованный какао-порошок для посыпки

НАЧИНКА С ТАХИНИ
180 г тахини
60 г меда

МАРМЕЛАД (УМЕНЬШИТЕ КОЛИЧЕСТВО ИНГРЕДИЕНТОВ ВДВОЕ, ЕСЛИ ГОТОВИТЕ ОБЕ НАЧИНКИ)
180 г севильского мармелада, измельченного или без кожуры

КНЕЛИ ИЗ МАСКАРПОНЕ
120 г маскарпоне
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Теста получится больше, чем нужно. Его можно хранить в холодильнике до 3 дней, завернув в пищевую пленку. Оно хорошо хранится и в морозильнике: заверните в пищевую пленку, затем в фольгу и заморозьте на срок до 2 месяцев. Если собираетесь тесто заморозить, придайте ему форму лепешки или, если планируете потом печь из него тарталетки, раскатайте и вырежьте круги нужного размера: тогда у вас все будет готово к работе.
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Несъеденные тарталетки можно хранить при комнатной температуре или в холодильнике до 2 дней. Если уберете их в холодильник, перед подачей дайте им дойти до комнатной температуры.

1. Чтобы приготовить тесто, просейте вместе муку, сахарную пудру и соль и пересыпьте в кухонный комбайн. Добавьте сливочное масло и лимонную цедру и перемешайте в импульсном режиме, пока консистенция не будет напоминать хлебные крошки. Слегка взбейте желток с водой и добавьте в емкость комбайна: тесто будет довольно влажным, но так и должно быть. Перемешайте еще раз, чтобы тесто собралось в ком, и выложите его на чистую, припыленную мукой поверхность. Слегка обомните и скатайте в шар. Свободно заверните тесто в пищевую пленку и аккуратно расплющите в лепешку. Это тесто очень мягкое, поэтому его нужно выдержать в холодильнике не менее 1 часа (или до 3 суток).
2. Слегка смажьте ячейки стандартной формы для маффинов растопленным сливочным маслом и посыпьте мукой, стряхивая излишки.
3. Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Постучите по всей поверхности скалкой, чтобы слегка размягчить тесто, а затем раскатайте до толщины 2–3 мм. С помощью вырубки диаметром 10–11 см (или альтернативы) вырежьте из него 12 кружков и аккуратно выложите в ячейки формы для маффинов, прижимая тесто ко дну и стенкам. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество кружков. Уберите форму в холодильник не менее чем на 1 час, прежде чем выпекать основы без начинок. Оставшееся тесто можно заморозить про запас.
4. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
5. Чтобы выпечь основы без начинки, выложите в формы с тестом квадратики пергаментной бумаги или капсулы для маффинов. Насыпьте в них слой риса или сухой фасоли и выпекайте 20–25 минут, пока края теста не станут золотисто-коричневыми. Уберите бумагу или капсулы с рисом или фасолью и поставьте формы в духовку еще на 3 минуты. Остудите основы прямо в форме.
6. Чтобы приготовить мусс, насыпьте шоколад в большую жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Растопите, время от времени перемешивая, затем снимите миску с кастрюли и немного остудите в течение 10 минут.
7. Поместите яйца и сахар в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте на высокой скорости не менее 10 минут, пока масса не станет очень светлой и густой и не увеличится в объеме втрое. Переставьте чашу миксера на стол и большой шумовкой или венчиком аккуратно подмешайте треть яичной массы в растопленный шоколад с маслом. Бережно, но тщательно подмешайте оставшуюся яичную массу.
8. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией).
9. Если вы хотите сделать начинку из тахини, поместите тахини и мед в чашу стационарного миксера с насадкой-венчиком и взбивайте около 3 минут, до загустения. Выложите 1 чайную ложку начинки с тахини в каждую основу тарталетки и отставьте в сторону. Если вы выбрали в качестве начинки мармелад, выложите в каждую основу тарталетки по чайной ложке мармелада.
10. Поверх начинки отсадите или выложите ложкой шоколадную смесь, заполняя основы доверху, с небольшой горкой. Выкладывайте уверенно: нам нужно, чтобы мусс поднялся куполом. После этого выпекайте тарталетки 9–10 минут: сверху образуется корочка, но серединка должна остаться полужидкой. Дайте тарталеткам полностью остыть в форме — начинка слишком жидкая, чтобы подавать их теплыми. Когда тарталетки остынут, извлеките их из ячеек кончиком маленького ножа. Слегка посыпьте какао-порошком и выложите сверху по кнели маскарпоне, формируя их двумя чайными ложечками.
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Тарталетки «Монблан»

Названные в честь снежной вершины, которую они напоминают, тарталетки «Монблан» с их белой меренгой, взбитыми сливками и бежевым каштановым пюре, восхитительны на вкус, но сочетание белого и бежевого часто смотрится не слишком эффектно. Мы хотели попробовать улучшить их внешнюю привлекательность — скажем, добавить немного контраста, поиграв с цветами, — но после многочисленных экспериментов (тесто с темным шоколадом, более светлое пюре…) мы стали склоняться к мысли, что проверенный путь на эту вершину — единственный удачный.
А потом, на одной из наших еженедельных кондитерских встреч, все разрозненные компоненты внезапно сошлись воедино: выпеченные основы для тарталеток, карамелизованный пекан и открытая банка каштанового крема. Хелен и Йотам, не сговариваясь, взяли по пустой тарталетке, наполнили ее каштановым кремом, выложили сверху взбитые сливки и добавили недостающий элемент — карамелизованный пекан, — который привнес нужную хрустящую текстуру и декоративность. Мы считаем, что это в некотором роде метафора — когда взбираешься в гору и не сдаешься, или усердно трудишься, чтобы что-то получить, все потом кажется слаще.
8 ШТУК

ТЕСТО БРИЗЕ
200 г муки
120 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 1 см
30 г мелкого сахара
1/4 ч. л. соли
1/2 ч. л. белого винного уксуса
3 ст. л. холодной воды

КАРАМЕЛИЗОВАННЫЙ ПЕКАН
1 ст. л. кленового сиропа
1 ст. л. сиропа глюкозы
1 ст. л. мелкого сахара
120 г половинок пекана
1/8 ч. л. морской соли хлопьями

НАЧИНКА
60 г темного шоколада (70 % какао)
320 г каштанового крема (мы покупаем Clement Faugier; какую бы марку вы ни взяли, убедитесь, что это именно подслащенный крем, а не пюре)

ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ С ВАНИЛЬЮ
300 мл жирных сливок
1 ст. л. сахарной пудры
1 ч. л. экстракта ванили
1/2 ч. л. бренди
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Вам понадобится 8 рифленых формочек диаметром 8–9 см и глубиной 2–3 см. Если у вас их нет, можете приготовить один большой тарт в рифленой форме диаметром около 25 см и глубиной 3 см.
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Тесто можно приготовить за 3 дня до использования и хранить в холодильнике, завернув в пищевую пленку. Или заморозить его на срок до 2 месяцев. Карамелизовать пекан можно за 5 дней до подачи и хранить в герметичном контейнере.
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Эти тарталетки лучше съесть в день сборки.

1. Чтобы приготовить тесто, поместите муку, сливочное масло, сахар и соль в емкость кухонного комбайна. Прокрутите несколько раз, пока смесь не будет напоминать мелкие панировочные сухари, затем влейте уксус и воду. Перемешивайте еще несколько секунд. Выложите на рабочую поверхность. Придайте получившемуся тесту форму шара, расплющите его в лепешку, заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник не менее чем на 1 час (до 3 дней).
2. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией).
3. Чтобы выложить тестом формы для тарталеток, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Раскатайте до толщины около 3 мм и вырежьте 8 кругов диаметром 14 см. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество заготовок. Укладывайте по одному кружку теста в глубокие рифленые формочки диаметром 8–9 см и глубиной 2–3 см, легонько прижимая тесто к изгибам формочки. Края теста должны выступать за край формы: при выпекании оно может немного сжаться. Уберите в холодильник на 30 минут, чтобы тесто охладилось.
4. Чтобы выпечь основы тарталеток без начинки, проложите формочки с тестом пергаментной бумагой или пергаментными капсулами и наполните специальными керамическими шариками. Выпекайте 18 минут, или пока тесто не станет золотисто-коричневым по краям. Уберите бумагу и шарики и выпекайте еще 8 минут, или пока основа не подрумянится равномерно. Достаньте формочки из духовки и дайте им полностью остыть на противне. Подровняйте края (для этого формочки можно снять с противня) и отставьте до готовности начинки.
5. Увеличьте нагрев духовки до 210 °C (190 °C с конвекцией).
6. Застелите глубокий противень пергаментной бумагой и отставьте в сторону. Чтобы карамелизовать пекан, поместите кленовый сироп, сироп глюкозы и сахар в маленький сотейник и поставьте на слабый огонь. Нагревайте, слегка помешивая, пока сахар не расплавится. Затем добавьте пекан и соль. Перемешайте, чтобы все орехи покрылись сиропом, а затем выложите их на подготовленный противень. Поставьте орехи в духовку минут на восемь, пока сироп не начнет пузыриться. Достаньте противень из духовки и дайте ему полностью остыть. После остывания глазурь на орехах должна затвердеть и стать хрустящей. Если этого не произошло, поставьте их в духовку еще на пару минут. Наломайте или порубите остывшие орехи на кусочки по 0,5 см и отложите до использования.
7. Перед сборкой тарталеток приготовьте начинку. Поместите шоколад в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, периодически помешивая, пока шоколад не расплавится, а затем с помощью кисточки смажьте им изнутри каждую основу тарталетки. Дайте постоять около 30 минут, чтобы шоколад застыл, а затем наполовину наполните тарталетки каштановым кремом.
8. Чтобы приготовить сливки с ванилью, налейте сливки в чашу миксера и установите венчик. Добавьте сахарную пудру, экстракт ванили и бренди и взбивайте на высокой скорости 1 минуту или до пиков средней плотности.
9. Выложите взбитые сливки на тарталетки, формируя небольшую горку поверх каштанового крема. Щедро посыпьте карамелизованным пеканом. Возможно, у вас останется пара столовых ложек — их можно приберечь на перекус, посыпать ими гранолу или кашу или использовать для приготовления сандея «Никербокер глори» [broken link: #nba1fc528e09d4812ac6d0a7e78c2092c].
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Тарталетки «Чай брюле»

На создание этого рецепта нас вдохновила сиднейская кондитерская Bourke Street Bakery, где Йотам впервые попробовал тарталетки с крем-брюле. Мы добавили побольше пряностей (и чай!) и запекли крем в духовке, вместо того чтобы заваривать его на плите, как делают в Bourke Street Bakery. На поверхности крема может образоваться пленочка, но не беспокойтесь, когда вы выложите его в тарталетки, посыпете сахаром и карамелизуете, этой пленочки совсем не будет заметно. А значит, не стоит пытаться ее снять. Карамелизуя крем, действуйте уверенно: чем темнее он будет, тем лучше — и на вид, и на вкус.
10–12 ШТУК

ЗАВАРНОЙ КРЕМ
560 мл жирных сливок
кусочек свежего имбиря длиной 6 см (45 г), очистить и крупно натереть
7 стручков кардамона, растолочь, чтобы семена выпали
3 большие палочки корицы, разломить пополам
1 заварочный пакетик чая «Английский завтрак» (English breakfast)
3 лавровых листа
1/2 ч. л. черного перца горошком
1 мускатный орех
65 г мелкого сахара плюс еще 80 г для карамельной корочки
165 г яичных желтков (от 8 крупных яиц; белки можно заморозить про запас)

ТЕСТО БРИЗЕ
200 г муки
120 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 1 см, плюс еще немного растопленного для смазывания форм
30 г мелкого сахара
1/4 ч. л. соли
1/2 ч. л. белого винного уксуса
3 ст. л. холодной воды
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Мы взяли для этого рецепта 12 рифленых формочек диаметром 8,5 см и глубиной 2,5 см. Если у вас есть только 10-сантиметровые круглые формочки, они тоже подойдут, просто получится 8 тарталеток, а не 12. Также будет нужна горелка для карамелизации (не ставьте эти тарталетки под гриль, иначе тесто подгорит). Не нужно покупать дорогой «промышленный» инструмент: маленькие горелки для домашнего использования прекрасно справятся с задачей.
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Тесто можно приготовить за 3 дня до использования и хранить в холодильнике, завернув в пищевую пленку. Или заморозить его на срок до 2 месяцев. Крем нужно начать готовить накануне, чтобы молоко хорошо настоялось.
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Эти тарталетки лучше съесть в день сборки.
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1. Чтобы приготовить заварной крем, налейте сливки в большую кастрюлю с толстым дном и добавьте имбирь, кардамон (зеленую оболочку и семена), корицу, пакетик чая, лавровые листья, перец горошком, мускатный орех и 65 г сахара. Доведите до кипения на слабом огне и сразу же снимите с плиты. Остудите, а затем накройте и уберите в холодильник на ночь.
2. На следующий день разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
3. Подогрейте настоявшиеся сливки на среднем огне, процедите через мелкое сито в миску и удалите пряности. Поместите желтки в большую чистую миску и перемешайте венчиком. Постоянно помешивая, чтобы желтки не свернулись, тонкой струйкой влейте в них сливки. Перелейте смесь в стеклянную или керамическую жаропрочную форму 25 × 20 см и поставьте в глубокий противень. Поставьте противень в духовку, а затем налейте в него столько крутого кипятка (из только что вскипевшего чайника), чтобы он доходил до середины стенок формы с кремом. Запекайте 15–20 минут, чтобы крем загустел: серединка будет немного подрагивать, а края полностью схватятся. Снимите форму с кремом с водяной бани, полностью остудите, а затем накройте и уберите в холодильник не менее чем на час или до использования. Если сверху образуется пленочка, ничего страшного (см. вступление к рецепту).
4. Чтобы приготовить тесто, поместите муку, сливочное масло, сахар и соль в емкость кухонного комбайна. Прокрутите несколько раз, пока смесь не будет напоминать мелкие панировочные сухари, затем влейте уксус и воду. Перемешивайте еще несколько секунд. Выложите на рабочую поверхность. Придайте получившемуся тесту форму шара, расплющите его в лепешку, заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник примерно на 1 час (или на срок до 3 дней).
5. Слегка смажьте растопленным сливочным маслом 12 рифленых формочек для тарталеток диаметром 8,5 см и глубиной 2,5 см. Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Раскатайте тесто до толщины 2 мм, вырежьте из него 12 кругов диаметром 12 см и выложите ими формочки. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество заготовок. Легонько прижимайте тесто к изгибам формочек; если края свисают по бокам, подрежьте их. Уберите формочки в холодильник на 30 минут, чтобы тесто «отдохнуло».
6. Чтобы выпечь основы тарталеток, разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Поставьте формочки с тестом на противень, вложите в каждую квадратик пергаментной бумаги или бумажную капсулу и наполните фасолью или специальными шариками. Выпекайте 18 минут, или пока тесто не станет золотисто-коричневым по краям. Уберите бумагу и наполнитель и выпекайте еще 9–10 минут, или пока основы не подрумянятся равномерно. Если тесто немного даст усадку при выпекании, ничего страшного: на самом деле так даже лучше — соотношение теста и начинки получится идеальное. Не стоит беспокоиться и если края немного неровные: когда вы наполните тарталетки кремом и карамелизуете поверхность, это станет незаметно. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону.
7. Перед самой подачей извлеките основы из формочек. Аккуратно наполните их заварным кремом до краев. Разровняйте поверхность маленькой лопаткой — опять-таки не стоит расстраиваться, если края будут немного неровные, — и щедро посыпьте каждую тарталетку оставшимся сахаром. Растопите сахар с помощью горелки, чтобы получилась хрустящая темно-янтарная карамель, и подавайте.

Шоколадный тарт с фундуком, розмарином и апельсином

Главное в этом роскошном, декадентском тарте — запеченный шоколадный мусс. Он очень хорош сам по себе — шелковистый, насыщенный. Добавьте фундучный кранч (он напоминает грильяж, но проще в приготовлении, потому что карамель для него варить не нужно) и немного слегка взбитых сливок, которые оттенят шоколадный вкус, — и получите великолепное завершение трапезы.
1 БОЛЬШОЙ ТАРТ, 8–10 ПОРЦИЙ

ЗАСАХАРЕННЫЙ РОЗМАРИН ДЛЯ ДЕКОРА (ПО ЖЕЛАНИЮ)
1–2 веточки розмарина (5 г)
1/2 большого белка, слегка взбить
20 г мелкого сахара

НАЧИНКА
120 мл жирных сливок
90 г несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками
3 веточки розмарина (10 г)
цедра 1 апельсина, срезать овощечисткой, не захватывая горький белый слой
270 г темного шоколада (70 % какао), мелко порубить
1 крупное яйцо плюс 3 крупных желтка
90 г мелкого сахара
2 ст. л. алкализованного какао-порошка для подачи

ФУНДУЧНЫЙ КРАНЧ
2 ст. л. кукурузного или глюкозного сиропа
2 ст. л. кленового сиропа или светлого меда
2 ст. л. мелкого сахара
1/8 ч. л. соли
100 г рубленого жареного фундука

СЛАДКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО (ПОНАДОБИТСЯ 1/2 ПОРЦИИ)
300 г муки
90 г сахарной пудры
1/4 ч. л. соли
200 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, плюс еще немного для смазывания
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
1 крупный желток
20 мл воды
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Теста получится больше, чем нужно. Его можно хранить в холодильнике до 3 дней, завернув в пищевую пленку. Оно хорошо хранится и в морозильнике: заверните в пищевую пленку, затем в фольгу и заморозьте на срок до 2 месяцев. Если вы будете замораживать тесто, перед этим расплющите его в лепешку. Кранч можно приготовить за 5 дней и хранить в герметичном контейнере при комнатной температуре, либо заморозить на срок до 1 месяца. Не убирайте его в холодильник: он потечет. Настоять сливки можно за сутки до приготовления тарта и держать их в холодильнике. Розмарин можно засахарить также за сутки и хранить при комнатной температуре, ничем не накрывая, до подачи.
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Этот тарт можно испечь в рифленой форме диаметром 23–25 см со съемным дном.
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Лучше съесть этот тарт в день сборки, но в герметичном контейнере его можно хранить до 2 дней.

1. Если вы собираетесь засахаривать веточки розмарина для декора, выложите их на разделочную доску и слегка смажьте каждую сторону белком с помощью кисточки. Равномерно посыпьте листья небольшим количеством сахара и выдержите на решетке в сухом прохладном месте часов восемь, пока они не станут хрустящими.
2. Чтобы подготовить сливки для шоколадного крема, налейте их в маленький сотейник, добавьте сливочное масло, розмарин и цедру апельсина и поставьте на слабый огонь. Когда масло растает и смесь начнет закипать, выключите огонь и дайте ей настояться в течение часа или двух, или уберите на ночь в холодильник.
3. Разогрейте духовку до 220 °C (200 °C с конвекцией). Чтобы приготовить кранч, поместите кукурузный и кленовый сироп, сахар и соль в маленький сотейник, поставьте на слабый огонь и помешивайте, пока сахар не разойдется. Всыпьте фундук, перемешайте, чтобы орешки равномерно покрылись сиропом, выложите на противень с пергаментной бумагой и распределите по нему ложкой. Выпекайте 7–8 минут, пока сироп не станет янтарным и не начнет пузыриться, затем полностью остудите и порубите на кусочки около 0,5 см. Отложите в сторону орехи и выключите духовку.
4. Чтобы приготовить тесто, просейте вместе муку, сахарную пудру и соль и пересыпьте в кухонный комбайн. Добавьте сливочное масло и лимонную цедру и перемешайте в импульсном режиме, пока консистенция не будет напоминать хлебные крошки. Слегка взбейте желток с водой и добавьте в емкость комбайна: тесто будет довольно влажным, но так и должно быть. Перемешайте еще раз, чтобы тесто собралось в ком, и выложите его на чистую, припыленную мукой поверхность. Слегка промесите, придайте тесту форму шара и разделите на две равные половинки. Свободно заверните каждую порцию теста в пищевую пленку и аккуратно расплющите в лепешку. Это тесто очень мягкое, поэтому его нужно выдержать в холодильнике не менее 1 часа (или до 3 суток).
5. Чтобы выложить форму тестом, слегка смажьте ее маслом (о выборе формы см. примечание). Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Постучите по всей поверхности скалкой, чтобы слегка размягчить тесто, а затем раскатайте в лепешку диаметром около 33 см и толщиной 4 мм. Выложите ее на форму и бережно прижмите ко дну и стенкам. Если тесто порвалось, залепите прорехи. Подрежьте края, если хотите, а затем уберите форму с тестом в холодильник не менее чем на 30 минут, чтобы оно охладилось и «отдохнуло». Оставшееся тесто можно заморозить про запас.
6. Чтобы выпечь основу тарта без начинки, разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Уложите в форму с тестом большой кусок пергаментной бумаги. Стенки и дно должны быть полностью закрыты. Наполните форму специальными шариками для выпечки, сухим рисом или бобовыми и выпекайте 20 минут. Уберите шарики, рис или бобовые, снимите бумагу и снова поставьте форму в духовку. Выпекайте еще 6–7 минут, или пока тесто не станет сухим и слегка не подрумянится. Достаньте форму из духовки, дайте ей остыть в течение 10 минут, а потом распределите по поверхности кусочки фундучного кранча. Отставьте в сторону.
7. Чтобы приготовить шоколадную начинку, насыпьте шоколад в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Поставьте настоявшиеся сливки на слабый огонь и как следует подогрейте. Процедите их в миску с шоколадом (розмарин и цедру можно выбросить). Перемешивайте, не снимая миску с кастрюли, пока все кусочки не расплавятся и масса не станет гладкой. Снимите миску с кастрюли и отставьте в сторону.
8. Тем временем налейте яйцо и желтки в чашу стационарного миксера, добавьте сахар и установите насадку-венчик. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 4 минут до загустения и пышности. Треть получившегося сабайона подмешайте к растопленному шоколаду, а затем аккуратно переложите шоколадную массу в чашу с оставшимся сабайоном. Тщательно перемешайте и выложите начинку в выпеченную основу поверх фундучного кранча. Разровняйте поверхность и выпекайте 12 минут. Достаньте тарт из духовки и дайте ему постоять минут двадцать, чтобы он остыл. Перед самой подачей посыпьте тарт какао-порошком с помощью чайного ситечка или маленького сита. Украсьте засахаренным розмарином, если вы его приготовили, и подавайте со слегка взбитыми сливками (по желанию).
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Тарталетки с грецкими орехами, патокой и засахаренным шалфеем

Охарактеризовать тарталетки с патокой как «очень паточные» — масло масляное, но они и правда выделяются из ряда выпечки с патокой своей необычайной нежностью и влажностью. Помимо того что они насыщенные и сладкие, хлопья из отрубей придают им солодовые нотки и хрустящую текстуру.
Засахаренные листья шалфея — прекрасное украшение. Их нужно приготовить заранее, чтобы они успели высохнуть. Но если хотите, можно заменить их обычными свежими листьями шалфея. Можно и вовсе обойтись без украшения и подать тарталетки с щедрой порцией крем-фреша или ванильным мороженым.
8 ШТУК

ЗАСАХАРЕННЫЙ ШАЛФЕЙ ДЛЯ ДЕКОРА (ПО ЖЕЛАНИЮ)
8 небольших листочков шалфея
1 крупный белок, слегка взбить
25 г мелкого сахара

ТЕСТО БРИЗЕ
200 г муки
120 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 1 см, плюс еще немного растопленного для смазывания форм
30 г мелкого сахара
1/4 ч. л. соли
1/2 ч. л. белого винного уксуса
3 ст. л. холодной воды

НАЧИНКА
180 г грецких орехов (половинками)
110 г цельнозернового хлеба на закваске, срезать корки и крупно раскрошить мякоть (80 г нетто)
50 г хлопьев из отрубей
тонко натертая цедра 1 маленького апельсина (1 ч. л.)
100 г темной патоки
220 г кукурузного сиропа
30 г несоленого сливочного масла
100 мл жирных сливок
2 крупных яйца, слегка взбить
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Вам понадобится 8 рифленых формочек для тарталеток диаметром 9 см и глубиной 2 см. В качестве альтернативы можно взять одну большую рифленую форму диаметром 26 или 27 см и глубиной 3 см.
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Тесто можно приготовить за 3 дня до использования и хранить в холодильнике, завернув в пищевую пленку. Или заморозить его на срок до 2 месяцев. Листья шалфея нужно засахарить заранее, чтобы они успели высохнуть, и держать при комнатной температуре, ничем не накрывая. Можно подготовить их накануне.
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Эти тарталетки лучше съесть в день сборки. На второй и на третий день они тоже будут очень вкусными, просто потеряют хрусткость.

1. Если вы собираетесь засахаривать листья шалфея для декора, выложите их на разделочную доску и слегка смажьте каждую сторону белком с помощью кисточки. Равномерно посыпьте небольшим количеством сахара и выдержите на решетке в сухом прохладном месте часов восемь, пока они не станут хрустящими.
2. Чтобы приготовить тесто, поместите муку, сливочное масло, сахар и соль в емкость кухонного комбайна. Прокрутите несколько раз, пока смесь не будет напоминать мелкие панировочные сухари, затем влейте уксус и воду. Перемешивайте еще несколько секунд. Выложите на рабочую поверхность. Придайте получившемуся тесту форму шара, расплющите его в лепешку, заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник примерно на 1 час (или на срок до 3 дней).
3. Слегка смажьте растопленным сливочным маслом 8 рифленых формочек диаметром 9 см и глубиной 2 см (или одну большую форму, см. примечания). Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Раскатайте тесто до толщины чуть менее 0,5 см, затем вырежьте 8 кругов диаметром 14 см и уложите их в формочки. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество заготовок. Если печете один большой тарт, раскатайте тесто в лепешку диаметром 34 см. Легонько прижмите тесто ко всем изгибам формочек. Края будут свисать, но на этом этапе подрезать их не нужно. Уберите формочки в холодильник на 30 минут, чтобы тесто «отдохнуло».
4. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились и стали золотисто-коричневыми. Оставьте остывать, а тем временем увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией).
5. Чтобы выпечь основы без начинки, выложите в формы с тестом квадратики пергаментной бумаги или капсулы для маффинов и наполните специальными керамическими шариками. Выпекайте в течение 18–20 минут (или 25 минут для большого тарта), пока тесто не станет золотисто-коричневым по краям. Уберите шарики и бумагу и выпекайте еще 10 минут (или 12 минут для большого тарта), пока основа не подрумянится равномерно. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону.
6. Чтобы приготовить начинку, положите хлеб и хлопья из отрубей в небольшой кухонный комбайн и перемелите в крошку. Пересыпьте ее в большую миску, а затем также мелко перемелите 100 г грецких орехов. Добавьте их в смесь хлеба и отрубей вместе с апельсиновой цедрой. Крупно порубите оставшиеся орехи и положите туда же. Перемешайте и отставьте в сторону.
7. Поместите патоку, кукурузный сироп и сливочное масло в небольшой сотейник и поставьте на сильный огонь. Нагревайте 2–3 минуты, часто помешивая, пока сливочное масло не растопится и сироп не станет жидким. Перелейте его в миску с крошками, тщательно перемешайте, затем введите сливки и яйца. Разложите получившуюся начинку по формочкам с тестом и выпекайте 17 минут (большой тарт будет печься на минуту или две дольше), пока она не схватится.
8. Достаньте тарталетки из духовки и дайте им постоять минут двадцать, а потом подрежьте края маленьким ножом или просто отломите лишнее руками. Извлеките тарталетки из формочек и подавайте теплыми или комнатной температуры, украсив засахаренным листочком шалфея и выложив рядом на тарелку немного крем-фреша или мороженого.

Тарталетки с инжиром и фисташковым франжипаном

Эти тарталетки получили всеобщее одобрение в интернете, когда Йотам выложил фотографию витрины нашего магазина в Белгравии. Срезы инжира на них смотрятся потрясающе эффектно, о чем свидетельствуют тысячи лайков в соцсетях. Они хороши сами по себе или в паре с шариком ванильного мороженого, ложечкой сметаны или крем-фрешем.
Если вы не нашли в продаже крупный инжир, возьмите шесть штук поменьше и разрежьте плоды пополам, а не на четвертинки. С малиной тоже получится отлично: выложите на середину каждой тарталетки по три крупных ягоды и выпекайте, как описано в рецепте.
Как и во многих других наших рецептах, бренди можно не добавлять, если у вас нет под рукой открытой бутылки. Оно здесь не столько из-за собственного вкуса, сколько ради того, чтобы подчеркнуть тонкие нотки фисташек, но и без него будет хорошо.
12 ШТУК

СЛАДКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО (ПОНАДОБИТСЯ 2/3 ПОРЦИИ)
300 г муки плюс еще немного для посыпки
90 г сахарной пудры
1/4 ч. л. соли
200 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, плюс еще 10 г растопленного, для смазывания
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
1 крупный желток
20 мл воды

ФИСТАШКОВЫЙ ФРАНЖИПАН
90 г очищенных фисташек плюс еще немного перемолотых для украшения (необязательно)
35 г миндальной муки
35 г муки
1/8 ч. л. соли
125 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
125 г мелкого сахара
тонко натертая цедра 1 лимона (1 ч. л.)
2 крупных яйца, слегка взбить
1 ст. л. бренди (необязательно)
3 крупных спелых плода инжира, разрезанные на четвертинки, либо 6 плодов поменьше, разрезанных пополам (180 г)
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Теста получится больше, чем нужно. Его можно хранить в холодильнике до 3 дней, завернув в пищевую пленку. Оно хорошо хранится и в морозильнике: заверните в пищевую пленку, затем в фольгу и заморозьте на срок до 2 месяцев. Если собираетесь заморозить, придайте ему форму лепешки или, если планируете потом печь из него тарталетки, раскатайте и вырежьте круги нужного размера: тогда у вас все будет готово к работе. Франжипан можно приготовить за 2 дня и хранить в холодильнике до использования. Он довольно сильно загустеет, поэтому его нужно будет достать из холодильника за полчаса до начинки тарталеток.
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Эти тарталетки лучше съесть в день сборки. Но можно хранить их в герметичном контейнере до 2 дней: подогрейте их перед подачей, поставив в духовку на 5 минут, или съешьте прямо так, комнатной температуры.

1. Чтобы приготовить тесто, просейте вместе муку, сахарную пудру и соль и пересыпьте в кухонный комбайн. Добавьте сливочное масло и лимонную цедру и перемешайте в импульсном режиме, пока консистенция не будет напоминать хлебные крошки. Слегка взбейте желток с водой и добавьте в емкость комбайна: тесто будет довольно влажным, но так и должно быть. Перемешайте еще раз, чтобы тесто собралось в ком, и выложите его на чистую, припыленную мукой поверхность. Слегка промесите его, придайте форму шара, свободно заверните в пленку и аккуратно расплющите в лепешку. Это тесто очень мягкое, поэтому его нужно выдержать в холодильнике не менее 1 часа (или до 3 суток).
2. Слегка смажьте ячейки стандартной формы для маффинов растопленным сливочным маслом и посыпьте мукой, стряхивая излишки.
3. Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Постучите по всей поверхности скалкой, чтобы слегка размягчить тесто, а затем раскатайте до толщины 2–3 мм. С помощью вырубки диаметром 10–11 см (или альтернативы) вырежьте из него 12 кружков и аккуратно выложите в ячейки формы для маффинов, прижимая тесто ко дну и стенкам. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество кружков. Уберите форму в холодильник не менее чем на 1 час, прежде чем выпекать основы без начинок. Оставшееся тесто можно заморозить про запас.
4. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
5. Чтобы выпечь основы без начинки, выложите в формы с тестом квадратики пергаментной бумаги или капсулы для маффинов. Насыпьте в них слой риса или сухой фасоли и выпекайте 25–30 минут, пока края не станут золотисто-коричневыми. Уберите бумагу или капсулы и наполнитель. Дайте основам остыть прямо в формочках.
6. Чтобы приготовить франжипан, насыпьте фисташки в маленький кухонный комбайн и как следует перемелите, следя за тем, чтобы из орехов не выделилось масло. Пересыпьте их в мисочку, добавьте миндальную муку, пшеничную муку и соль. Отставьте в сторону.
7. Сложите сливочное масло, сахар и цедру лимона в чашу миксера, установите насадку-лопатку. Взбивайте на средней скорости 1–2 минуты: масса станет легкой, но не слишком пышной. Переключите скорость на низкую и понемногу влейте взбитые яйца. Не волнуйтесь, если на этом этапе смесь немного расслоится: позже она снова станет однородной. Добавьте орехи с мукой, перемешайте на низкой скорости и влейте бренди (если используете).
8. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией).
9. Перед выпеканием наполните основы для тарталеток (не вынимая их из формы для маффинов) фисташковым франжипаном с помощью кондитерского мешка или двух десертных ложечек: франжипан должен занимать примерно две трети их объема. Выложите на середину каждой тарталетки четвертинку (или половинку) инжира срезом вверх и слегка вдавите во франжипан. Выпекайте тарталетки с начинкой около 20 минут или до тех пор, пока франжипан не начнет коричневеть по краям. Серединка должна остаться довольно мягкой. Дайте тарталеткам постоять в форме 10 минут, чтобы они немного остыли, а потом выложите на решетку. Тарталетки можно подавать теплыми или остудить до комнатной температуры. Посыпьте перемолотыми фисташками, если хотите, и подавайте.
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Скьяччата с виноградом и семенами фенхеля

Да-да, мы понимаем, что это не тарт. Но поскольку раздела с дрожжевой выпечкой в книге нет, скьяччата нашла пристанище здесь. Это чудесная альтернатива хлебу на завтрак и прекрасный перекус в любое время дня. В сущности, она представляет собой очень тонкую фокаччу с приятно хрустящим тестом (благодаря оливковому маслу). Приготовление дрожжевой выпечки всегда приносит огромное удовлетворение, а в этом случае усилий придется приложить так мало, что результат вас особенно порадует.
4–6 ПОРЦИЙ

330 г сильной хлебной муки (с повышенным содержанием белка) плюс еще немного для посыпки
3/4 ч. л. активных сухих дрожжей
200 мл теплой воды (около 40 °C)
около 100 мл оливкового масла
1 крупный желток
3 1/2 ст. л. темного мусковадо
2 ч. л. морской соли хлопьями
250 г черного винограда без косточек, разрезать вдоль пополам
1 ст. л. семян фенхеля, слегка растолочь в ступке
2 ч. л. поленты
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Вам понадобится противень примерно 40 × 30 см.
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Лепешка вкуснее всего, пока теплая и хрустящая, но остатки можно хранить в течение суток.
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1. Насыпьте половину муки в чашу стационарного миксера и добавьте дрожжи. Влейте воду и замесите влажное тесто. Затяните чашу пищевой пленкой и дайте постоять 1 час в теплом, защищенном от сквозняков месте, чтобы оно немного поднялось.
2. Переставьте чашу обратно в миксер и установите насадку-крюк. Добавьте оставшуюся муку, 1 столовую ложку оливкового масла, желток, 1 1/2 чайной ложки сахара и 1 чайную ложку соли. Вымешивайте на умеренно низкой скорости около 6 минут, пока тесто не соберется в липкий ком. Переложите его в большую миску, смазанную столовой ложкой оливкового масла, затяните пленкой и оставьте на 1 час. Оно должно увеличиться в объеме вдвое.
3. Сложите виноград в маленькую миску, добавьте семена фенхеля и 2 столовые ложки сахара. Перемешайте и оставьте в теплом месте не менее чем на 1 час.
4. Разогрейте духовку до 250 °C (230 °C с конвекцией).
5. Выложите тесто на слегка присыпанную мукой рабочую поверхность и растяните в прямоугольник 40 × 30 см — или раскатайте скалкой, если вам так удобнее. Смажьте противень 40 × 30 см 3 столовыми ложками оливкового масла и равномерно посыпьте полентой. Переложите тесто на противень, растягивая до краев. Смажьте оставшимися 2 столовыми ложками масла, распределите по поверхности теста виноградную смесь, разминая часть ягод пальцами. Посыпьте оставшейся столовой ложкой сахара и 1 чайной ложкой соли и дайте заготовке постоять еще 10 минут.
6. Поставьте противень в духовку и выпекайте 12–14 минут, пока тесто не станет насыщенно коричневым и хрустящим. По прошествии половины времени разверните противень. Достаньте скьяччату из духовки, слегка остудите в течение 10–15 минут и подавайте теплой.
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Галеты из теста с полентой и начинкой из абрикосов с тимьяном

Мы в Ottolenghi так привыкли использовать для выпечки свежие фрукты, что к консервированным относимся с некоторым снобизмом. Но в случае с фруктами, у которых очень короткий сезон, например с абрикосами, консервы часто бывают отличным вариантом. Они продаются круглый год, и качество у них стабильно высокое. Для этого рецепта также подойдут консервированные персики, если вам хочется поэкспериментировать. Полента в тесте придает галетам чудесную хрустящую текстуру.
6 ШТУК

ТЕСТО С ПОЛЕНТОЙ
90 г муки
45 г поленты быстрого приготовления
25 г мелкого сахара
90 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками по 1 см
1/8 ч. л. соли
1 ст. л. холодной воды

ТОППИНГ
2 × 400 г банки половинок абрикосов в сиропе или 9–12 свежих абрикосов (в зависимости от размера), разрезанных пополам
40 г чуть подогретого жидкого меда
60 г абрикосового джема для глазирования
1 1/2 ст. л. воды

ЗАВАРНОЙ КРЕМ
100 мл цельного молока
семена 1/4 стручка ванили
1 ч. л. мелко нарезанных листьев тимьяна плюс еще 1 ч. л. целых листьев для украшения
10 г несоленого сливочного масла
20 г мелкого сахара
1 крупный желток
1 1/2 ч. л. кукурузного крахмала
1 ч. л. муки
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Тесто можно приготовить за неделю и хранить в холодильнике или заморозить на срок до 1 месяца. Заварное тесто можно приготовить за 2 дня до подачи и хранить в холодильнике.
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Эти галеты лучше съесть в день сборки. Но оставшиеся можно убрать в холодильник до завтра, а потом довести до комнатной температуры или, что еще лучше, подогреть в слегка разогретой духовке.
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1. Чтобы приготовить тесто, поместите все ингредиенты, за исключением воды, в емкость кухонного комбайна. Измельчайте, пока не получите мелкие крошки, похожие на панировочные сухари. Влейте воду и снова включите комбайн, чтобы тесто собралось в ком. Выложите его на чистую рабочую поверхность и слегка промесите: все ингредиенты должны хорошо объединиться, но важно не переусердствовать. Свободно заверните тесто в пищевую пленку, расплющите в прямоугольник и уберите в холодильник примерно на 1 час.
2. Чтобы приготовить крем, поместите молоко, ваниль, тимьян, сливочное масло и половину сахара в маленький сотейник. Нагревайте на небольшом огне, пока молоко не начнет закипать (у стенок должны начать появляться пузырьки).
3. Тем временем в маленькой миске смешайте желток с оставшимся сахаром, крахмалом и мукой. Перемешайте венчиком до пастообразной консистенции. Когда молочная смесь начнет закипать, тонкой струйкой влейте половину в миску с желтком, перемешивая венчиком. Удобно подложить под миску влажное полотенце, чтобы она стояла надежно, пока вы будете одной рукой вливать жидкость, а другой взбивать. Когда смесь станет однородной, перелейте ее в сотейник с оставшимся горячим молоком и варите на умеренно слабом огне 3–5 минут, пока крем не станет очень густым и гладким. Чтобы проверить готовность, приподнимите венчик над сотейником: прилипший к нему крем должен медленно плюхнуться обратно. Переложите готовый заварной крем в чистую миску или кувшин, накройте пищевой пленкой, укладывая ее прямо на поверхность крема, чтобы он не подсох, и хорошенько остудите в холодильнике.
4. Достаньте тесто из холодильника и дайте ему полежать при комнатной температуре несколько минут, прежде чем раскатывать — оно станет пластичнее. Застелите противень (важно, чтобы он влезал в холодильник) пергаментной бумагой.
5. Раскатайте тесто на слегка присыпанной мукой поверхности в прямоугольник 45 × 15 см толщиной 0,5 см. Обрежьте края приблизительно до 42 × 13 см и разрежьте пласт на 6 прямоугольничков 7 × 13 см. Переложите их на подготовленный противень и заверните все стороны каждого прямоугольника на 1 см, чтобы в середине получилось углубление, которое вы заполните кремом и фруктами: они будут выглядеть немного неаккуратно, но так и задумано. Уберите в холодильник примерно на 30 минут, чтобы охладить тесто.
6. Чтобы выпечь галеты, разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Равномерно распределите заварной крем по галетам. Откиньте абрикосы на сито, сложите в миску и полейте медом. Тщательно перемешайте и выложите на каждую галету по 4–5 половинок плодов срезами вверх и слегка внахлест (примерно на 0,5 см). Поместите противень в духовку и выпекайте около 35 минут или до тех пор, пока тесто не станет коричневым по краям и золотисто-коричневым снизу. Абрикосы тоже должны красиво подрумяниться по краю. Остужайте галеты на противне минут пятнадцать, а затем переложите на решетку.
7. Приготовьте глазурь, пока галеты еще чуть теплые. Положите джем в маленький сотейник, добавьте воду и поставьте на умеренно сильный огонь. Нагревайте, пока джем не растворится, и дайте покипеть 1 минуту, постоянно мешая, чтобы глазурь загустела. Сразу же смажьте верх галет глазурью и посыпьте листочками тимьяна. Отставьте в сторону до подачи.

Тарталетки с ананасом, панданом и бадьяном

Тарталетки с ананасом в Малайзии и Сингапуре принято есть на китайский Новый год — это такое же традиционное лакомство, как минс-пай в Великобритании и Австралии на Рождество. Все спорят о том, где продаются самые вкусные и чей рецепт лучше. Для нашей версии мы используем сладкое песочное тесто, как и для многих других пирогов с начинкой и тарталеток: оно маслянистое и слегка рассыпчатое, но достаточно прочное для липкого ананасового джема. Восхитительно, что и говорить. Если вам захочется испечь тарталетки минс-пай, замените джем покупной начинкой для минс-пай: из этого теста получится отличная основа для них.
18 ШТУК

АНАНАСОВЫЙ ДЖЕМ
2 больших ананаса (2,8 кг), очистить, удалить серединку и нарезать мякоть кубиками по 4–5 см (около 1,3 кг)
360 г мелкого сахара
6 листьев пандана, размять рукояткой ножа и завязать в узел (либо 1/4 стручка ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена)
6 звездочек бадьяна

СЛАДКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО (ПОНАДОБИТСЯ 1/2 ПОРЦИИ)
300 г муки
90 г сахарной пудры
1/4 ч. л. соли
200 г холодного несоленого сливочного масла, нарезанного кубиками, плюс еще 10 г растопленного, для смазывания
тонко натертая цедра 1 лимона или лайма (1 ч. л.)
1 крупный желток плюс 1 очень крупное яйцо, слегка взбить, для глазирования
20 мл холодной воды
18 целых бутончиков гвоздики для выпекания тарталеток
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Для этого рецепта мы используем традиционную форму для тарталеток минс-пай. Желательно, чтобы их было две, но если у вас только одна, ничего страшного: можно испечь тарталетки в два захода. Они хорошо получаются и в стандартной форме для маффинов.
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Теста получится больше, чем нужно. Его можно хранить в холодильнике до 3 дней, завернув в пищевую пленку. Оно хорошо хранится и в морозильнике: заверните в пищевую пленку, затем в фольгу и заморозьте на срок до 2 месяцев. Если собираетесь его заморозить, придайте ему форму лепешки или, если планируете потом печь из него тарталетки, раскатайте и вырежьте круги нужного размера: тогда у вас все будет готово к работе. Джем можно приготовить за 2 дня до выпекания тарталеток и держать в холодильнике. Сварите двойную порцию, если хотите, — остатки можно будет намазывать на тосты или панкейки, добавлять в йогурт или даже в маринад для курицы или свинины.
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Готовые тарталетки можно хранить 3–4 дня в герметичном контейнере, но со временем начинка немного размягчится.
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1. Чтобы приготовить джем, поместите кусочки ананаса в кухонный комбайн (порциями) и измельчите в неоднородное пюре. Откиньте на мелкое сито, поставленное на миску: протирать не нужно, только сцедить лишний сок. Из сцеженного сока (около 250 мл) можно приготовить фруктовый лед или просто выпить его со льдом.
2. Переложите ананасовое пюре в большой сотейник. Добавьте сахар, листья пандана (или стручок и семена ванили) и бадьян. Нагревайте на умеренно слабом огне, помешивая, пока сахар не разойдется. Увеличьте огонь до среднего, доведите пюре до кипения и готовьте около 1 часа, перемешивая деревянной ложкой каждые 5–10 минут, пока оно не загустеет. Будьте осторожны, оно может плеваться, и не спускайте с него глаз, когда оно начнет густеть: по прошествии получаса вам, вероятно, понадобится уменьшить нагрев и помешивать почаще, чтобы оно не пригорело. Ананасовый джем должен загустеть сильнее, чем любой другой: он готов, когда превратится в золотистую пасту, которая будет держать форму, если выложить ложечку на блюдце. Снимите сотейник с огня и дайте джему постоять полчаса, а потом переложите в миску (или в герметичный контейнер, если вы сварили начинку заранее и собираетесь хранить ее в холодильнике). Полностью остудите и вытащите листья пандана (или стручок ванили) и бадьян. Уберите в холодильник до сборки тарталеток.
3. Чтобы приготовить тесто, просейте вместе муку, сахарную пудру и соль и пересыпьте в кухонный комбайн. Добавьте сливочное масло и цедру лимона или лайма и перемешайте в импульсном режиме, пока консистенция не будет напоминать хлебные крошки. Слегка взбейте желток с водой и добавьте в емкость комбайна: тесто будет довольно влажным, но так и должно быть. Перемешайте еще раз, чтобы тесто собралось в ком, и выложите его на чистую, припыленную мукой поверхность. Слепите из него шар и разделите его пополам. Свободно заверните каждую порцию теста в пищевую пленку и аккуратно расплющите в лепешку. Это тесто очень мягкое, поэтому его нужно выдержать в холодильнике не менее 1 часа (или до 3 суток).
4. Смажьте формочки для тарталеток минс-пай или стандартную форму для маффинов (см. примечание) растопленным сливочным маслом.
5. Когда тесто будет готово к раскатыванию, дайте ему полежать при комнатной температуре 30 минут (если оно пробыло в холодильнике больше пары часов) и выложите на слегка посыпанную мукой рабочую поверхность. Постучите по всей поверхности скалкой, чтобы слегка размягчить тесто, а затем раскатайте до толщины 2 мм. Вырежьте из него 18 кружков с помощью вырубки для печенья диаметром 7 см и выложите по одному в каждую ячейку формы. Раскатывайте обрезки по мере необходимости, пока не сделаете нужное количество кружков. Уберите в холодильник, чтобы тесто «отдохнуло». Вторую порцию теста можно заморозить про запас.
6. Все обрезки снова слепите и раскатайте в неровный прямоугольник толщиной около 2 мм. Разрежьте его на полоски 6 × 0,5 см: ими вы украсите тарталетки. Переложите их на противень и уберите в холодильник до использования.
7. Чтобы выпечь тарталетки, разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Выложите в каждую основу столовую ложку джема (с горкой, около 30 г). Не думайте, что пропустили шаг, — выпекать без начинки не нужно! Разровняйте поверхность тыльной стороной чайной ложки. Если на кухне жарко и тесто размягчилось, снова уберите формы в холодильник на несколько минут. Выложите полоски теста на каждую заготовку, формируя решетку (проще всего сначала выложить 2–3 полоски параллельно друг другу, а потом положить на них еще 2–3 поперек) или любой другой узор. Подрежьте концы маленьким ножом и прижмите их к краям тарталеток.
8. Смажьте тесто на тарталетках взбитым яйцом, воткните в серединку каждой по бутончику гвоздики и выпекайте минут двадцать, пока они не станут золотисто-коричневыми. Остужайте тарталетки на противне в течение 10 минут, а затем переложите на решетку. Перед тем как есть, вытащите гвоздику!
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Десерты
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Иногда о перекосе в ту или иную сторону и не догадываешься, пока не взглянешь на статистику. У нас тут без малого два десятка десертов, и из них не меньше тринадцати с фруктами и ягодами, а пять — с добавлением алкоголя. Налицо очевидное: мы любим фрукты и ягоды, любим выпивку и просто обожаем десерты.
ФРУКТЫ И ЯГОДЫ > Нам нравятся десерты с фруктами и ягодами по целому ряду причин. Не только потому, что это яркое завершение трапезы, но и потому, что они придают легкость жирным и кремовым лакомствам. Оранжевый физалис, темно-фиолетовая ежевика, красно-розовая малина добавят десерту цвета и кислинки. Цитрусовые нотки цедры лайма освежат насыщенный шоколадный пудинг; малина или ежевика обеспечат вкусовой контраст к сливкам «Павловой», а кубики свежей папайи — как раз то, что не хватает стопочке поссета. Пробуйте добавлять в десерт разные фрукты и ягоды в зависимости от сезона. Главное, чтобы они были идеально спелыми: сравнивать спелое манго или спелую папайю с неспелыми — все равно что сравнивать теплое с холодным.
АЛКОГОЛЬ > Алкоголь в десертах нам тоже нравится по целому ряду причин. Прежде всего, конечно, это прекрасный способ поддержать веселье. Однако часто капелька бренди в десерте нужна не сколько для настроения, сколько для того, чтобы подчеркнуть другие вкусы: скажем, вымачивание изюма или яблок в бренди скорее усиливает присущие им нотки, чем демонстрирует букет напитка. И все-таки ради пары чайных или столовых ложек бутылку открывать не стоит. В нескольких рецептах без алкоголя не обойтись, как, например, в сорбете из грейпфрутов с «Кампари» [broken link: #nbcd22fc5ce1d495a9afc85bae5690f13], но многие другие — соус к мороженому с шоколадом, розами и грецкими орехами [broken link: #n514f9c7a614a4018a4c658fa2ef830f8] или карамельный соус к замороженному парфе с эспрессо [broken link: #nbea52a8cb5224114bb31c05bca08cdb9] — прекрасны и без него. Некоторые десерты предназначены для всех детей, и больших, и маленьких, а некоторые — только для больших.
ПРИМЕЧАНИЕ ОБ ЭПИЧНОСТИ > Кажется, слово «эпичный» не стоит употреблять, если тебе больше двенадцати, но в этом разделе есть несколько десертов, которые иначе как эпичными и не назовешь. Эпичны они в том смысле, что требуют некоторой организованности; или в том, что вы будете прыгать от радости, когда впервые их приготовите; или в том, что все сидящие за столом встретят их дружным «ух тыыыы». Но точно не в том, когда еще добавляют «не пытайтесь повторить это дома».
Раскроем страшный секрет: некоторые замысловатые рецепты часто оказываются еще и одними из самых простых в приготовлении. Все дело в том, как много можно сделать заранее. Заранее можно испечь меренгу или бисквит, карамелизовать орехи; а кое-что даже нужно готовить заранее: скажем, крем-карамель с имбирем [broken link: #nf8fa4bbf09e8438686d9d1552d314b8c] и поссет с кафрским лаймом [broken link: #nf84045ebd8fd469091e589d2f0d311f5] должны постоять ночь в холодильнике. Некоторые рецепты — это удачное сочетание компонентов, готовящихся заранее, и перед подачей остается только взбить сливки и собрать все воедино. А самое интересное в десерте — безусловно, его украшение.
Подходящий десерт можно подобрать всегда, каким бы ни был повод или месяц в календаре: эпичный или простой, алкогольный или безалкогольный, сытный или легкий, пряный или сдержанный. Главное — фруктовый, почти всегда фруктовый!
Утварь
Мороженица — очевидный пункт в списке, если вы собираетесь регулярно готовить мороженое. Мы понимаем, что она стоит недешево, но она будет приносить вам радость долгие годы. Некоторые виды мороженого действительно лучше готовить в мороженице — сэндвич с шафрановым мороженым и миндалем [broken link: #n228c5f325c90448d8ae3a8943a3fe502] или мороженое с шоколадом, розами и грецкими орехами [broken link: #n514f9c7a614a4018a4c658fa2ef830f8]; другое дело — семифреддо, например в рецепте «Никербокер глори» [broken link: #nba1fc528e09d4812ac6d0a7e78c2092c], — в него подмешивают взбитые сливки, поэтому сбивать массу в мороженице не нужно. Если вы все-таки хотите приготовить мороженое, но мороженицы у вас нет, это возможно: массу придется перемешивать раз в несколько часов, разбивая кристаллики льда, а потом снова убирать в морозилку. Процесс растянется, но на самом деле вы потратите совсем не много времени.
Вот набор, которым мы советуем обзавестись, хоть это и не обязательно: кондитерский мешок для «Павловой» с физалисом [broken link: #n7a5a104df8f042bf8db59a70a15bfab5] и замороженного парфе с эспрессо [broken link: #nbea52a8cb5224114bb31c05bca08cdb9]; квадратная форма со съемным дном и стороной 20 см для имбирной коврижки [broken link: #nfbbfa770dc0b40f28f60b4b580cd67c0] и замороженного парфе с эспрессо; круглая рифленая форма диаметром 23–25 см для крема-карамели с имбирем [broken link: #nf8fa4bbf09e8438686d9d1552d314b8c]; маленькие стеклянные рамекины или глубокие алюминиевые формочки для пудинга с горячим шоколадом и лаймом [broken link: #n833fb9efd44a408e83ef04d72312450e]; антипригарная блинная сковорода, чтобы достойно справиться с приготовлением блинчиков с рикоттой, инжиром, медом и фисташками [broken link: #n56bac70050ee49a98e747c8ecb9cf1f7]. Мы прекрасно понимаем, что реальность наших кухонных шкафчиков и ящиков далека от идеала, и если у вас ко всем банкам находятся крышки, это уже здорово. Не стесняйтесь одалживать нужную утварь или импровизируйте. И не забудьте включить всю утварь для кухни вашей мечты в деньрожденный вишлист! Как обычно, мы по возможности предлагаем альтернативы в примечаниях к рецептам.
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Меренговый рулет «Павлова» с персиками и ежевикой

Ответственно заявляем, что это очень эффектный десерт для летнего застолья — огромный и роскошный. Но пусть размер вас не пугает: большую меренгу проще свернуть в рулет, чем маленькую. С меренговым рулетом всегда наступает момент, когда думаешь, что ничего не выйдет, но нужно собраться с духом и довериться рецепту: он очень многое прощает.
Мы сочетаем персики, поспевающие в конце лета, с раннеосенней ежевикой, но эта меренга универсальна: можно сделать любую фруктовую или ягодную начинку по сезону — свежая малина, клубника, черника, томленая айва или сливы — сгодится все. Можете включить воображение. К ванили с рублеными фисташками хорошо добавить клубнику (или смесь ягод), а к манго, лайму и маракуйе — взбитые сливки, ароматизированные тонко натертой цедрой лайма.
10–12 ПОРЦИЙ

250 г белков (от 6 больших яиц; можно купить пастеризованные белки) комнатной температуры (охлажденные взбиваются хуже)
375 г мелкого сахара
2 ч. л. экстракта ванили
2 ч. л. белого винного уксуса
2 ч. л. кукурузного крахмала

НАЧИНКА
400 мл жирных сливок
1 ч. л. экстракта ванили
30 г просеянной сахарной пудры плюс еще немного для посыпки
5 крупных спелых персиков, помыть, удалить косточки, нарезать дольками толщиной 0,5 см (600 г)
300 г свежей ежевики
60 г обжаренных пластинок миндаля
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Меренгу для рулета можно приготовить накануне сборки. Оставьте ее в форме, накрыв кухонным полотенцем. Начинять ее фруктами и сливками и сворачивать можно не более чем за 4 часа до подачи, хотя чем позже, тем лучше.
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Съесть рулет желательно в день сборки, хотя остатки можно убрать в холодильник и съесть холодными.
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1. Разогрейте духовку до 220 °C (200 °C с конвекцией). Застелите неглубокую форму 35 × 30 см пергаментной бумагой, отрезав такой кусок, чтобы края выходили за пределы формы на 2 см.
2. Чтобы приготовить основу для рулета, налейте белки в чашу стационарного миксера, установите венчик и взбивайте на умеренно высокой скорости около 1 минуты, до мягких пиков. Всыпьте сахар по столовой ложке, не прекращая взбивать (процесс должен занять не меньше 5 минут). У вас получится густая, блестящая меренга. Переключите скорость на низкую и добавьте экстракт ванили, уксус и крахмал. Увеличьте скорость до средней и взбивайте около минуты до полной однородности.
3. Выложите меренгу в форму с пергаментом и равномерно распределите ее по всей поверхности. Поставьте в разогретую духовку и сразу же убавьте нагрев до 200 °C (180 °C с конвекцией): благодаря перепаду температур корочка получится хрустящей, а серединка — зефирной. Выпекайте около 35 минут, пока поверхность меренги не станет светло-бежевой и твердой. Достаньте форму из духовки и дайте меренге полностью остыть. В духовке она поднимется, но при остывании слегка осядет. Если собираетесь сворачивать рулет завтра, меренгу можно накрыть кухонным полотенцем и оставить при комнатной температуре.
4. Чтобы приготовить начинку, взбейте сливки до очень мягких пиков — это займет около минуты, если взбивать миксером на умеренно высокой скорости, или дольше, если вручную. Добавьте ваниль и сахарную пудру и перемешайте, чтобы они разошлись.
5. Накройте меренгу чистым кухонным полотенцем (если вы это уже сделали накануне, менять полотенце не нужно) и быстро, но осторожно переверните ее на рабочую поверхность. Хрустящая корочка окажется снизу, на полотенце. Уберите форму и аккуратно снимите бумагу, а потом равномерно распределите по меренге две трети взбитых сливок. Покройте 500 г нарезанных персиков и 200 г ежевики, затем 50 г миндаля.
6. Сверните меренгу в рулет: начните с ближайшей к вам длинной стороны и, помогая себе кухонным полотенцем, скрутите ее по направлению от себя, чтобы края соединились и получилось «полено». Аккуратно убирайте полотенце по мере скручивания. Сдвиньте рулет на блюдо так, чтобы стык остался снизу. Не переживайте, если меренга немного потеряет форму или часть фруктов выпадет: просто соберитесь с духом и руками снова придайте ей форму полена.
7. Из кондитерского мешка или ложкой распределите оставшиеся сливки по всей длине рулета. Украсьте оставшимися фруктами и 10 г миндаля, посыпьте сахарной пудрой и подавайте.
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Имбирная коврижка с яблоками в бренди и крем-фрешем

Такую коврижку можно подать теплой в качестве десерта, с обжаренными яблоками и крем-фрешем, а можно дать ей остыть и съесть ломтик с чашкой чая. Нам кажется, что ее можно съесть больше, пока она теплая, поэтому мы указываем разное количество порций в зависимости от температуры подачи. Парадоксально, но именно дополнение в виде яблок и кисловатого крем-фреша, смягчающего сладость патоки, позволяет увеличить размер порции!
9 ПОРЦИЙ (ТЕПЛОЙ, НА ДЕСЕРТ) ИЛИ ПРИМЕРНО 12 (КОМНАТНОЙ ТЕМПЕРАТУРЫ)

300 г темной патоки или мелассы
100 г мелкого светло-коричневого сахара
120 г мелкого сахара
220 г теплого растопленного несоленого сливочного масла
3 крупных яйца
тонко натертая цедра 1 апельсина (1 1/2 ч. л.)
400 г муки
1 ст. л. пищевой соды
1 ст. л. молотого имбиря
2 ч. л. молотой корицы
1/2 ч. л. соли
300 мл крутого кипятка
100 г консервированного имбиря, нарезанного кусочками около 5 мм
400 г крем-фреша (для подачи в качестве десерта, см. вступление к рецепту)

ЯБЛОКИ
5 яблок «гольден» или «пинк-леди» (700 г)
50 г несоленого сливочного масла
120 г мелкого сахара
1/2 стручка ванили, разрезать вдоль
цедра 1 большого лимона, срезанная полосками
50 мл бренди
50 мл лимонного сока
1/8 ч. л. соли
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Лучше всего печь такую коврижку в глубокой (9–10 см) квадратной разъемной форме со стороной 20 см, но если у вас такой нет, возьмите глубокую круглую разъемную форму диаметром 20 см. Круглую коврижку можно будет разрезать на 8 больших кусков или на 12 обычных. Она будет отлично смотреться и если ее испечь в форме для бандта диаметром 23 см — как на фотографии.
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Коврижку можно испечь за 3 дня до подачи и хранить при комнатной температуре в герметичном контейнере. Если вы подаете ее на десерт, просто подогрейте ее в духовке, накрыв фольгой. Яблоки лучше приготовить в день подачи.
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1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте маслом квадратную форму со стороной 20 см (или круглую), застелите ее пергаментной бумагой так, чтобы края свисали наружу: за них коврижку будет легко вытащить из формы.
2. Поместите патоку, коричневый сахар, мелкий сахар, сливочное масло, яйца и цедру апельсина в миску среднего размера и взбейте до однородности вручную либо с помощью ручного миксера.
3. Просейте муку, соду, имбирь, корицу и соль в другую большую миску и всыпьте в миску с паточной смесью. Перемешайте и влейте крутой кипяток, энергично взбивая венчиком. Подмешайте имбирь, затем вылейте получившееся тесто в форму. Выпекайте 50 минут или до тех пор, пока при прокалывании серединки шпажка не будет оставаться чистой. Поставьте форму с коврижкой на решетку и остужайте в течение 10 минут, а затем выложите на блюдо для подачи.
4. Пока коврижка остывает, очистите яблоки, удалите сердцевину и нарежьте плоды ломтиками толщиной 1–1,5 см. Поставьте большую глубокую сковороду с антипригарной поверхностью на сильный огонь и, когда она как следует разогреется, выложите на нее треть или половину яблок (в зависимости от размера сковороды: они должны лежать в один слой, иначе не подрумянятся). Жарьте пару минут, регулярно переворачивая, пока они не станут золотистыми. Снимите сковороду с огня, протрите насухо и пожарьте в ней оставшиеся яблоки. Добавьте их к первой порции и снова поставьте сковороду на средний огонь. Положите на сковороду масло; когда оно растопится, добавьте сахар, стручок ванили и цедру лимона. Переложите яблоки обратно на сковороду, тщательно перемешайте и готовьте минут пять: яблоки должны стать мягкими, но не настолько, чтобы потерять форму. Влейте бренди и лимонный сок, посолите и уваривайте соус около 3 минут на умеренно сильном огне, пока он не загустеет, но не давайте ему карамелизоваться.
5. Если вы подаете коврижку теплой, выложите на каждую порцию немного горячих яблок, а рядом на тарелку — ложку крем-фреша.
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Блинчики с рикоттой, инжиром, медом и фисташками

Эти блинчики — серьезный подход к десерту, но они могут стать и отличным завтраком, если вам хочется, чтобы начало дня было бодрым и активным. Теста получится немного больше, чем нужно на 12 блинчиков, но, как известно, первый блин комом, а иногда и первые два или три, поэтому лучше иметь некоторый запас для подстраховки. Потом сковорода прогреется и дело пойдет. Ну а если все получится с первой попытки, тогда у вас просто будет два или три лишних блинчика для экспериментов с начинкой. Эти блинчики хороши сами по себе: если хотите, сбрызните их лимонным соком и посыпьте сахаром.
Фрукты и ягоды для начинки можно выбирать по сезону. Попробуйте, например, вместо инжира взять клубнику. Удалите плодоножки, залейте ягоды небольшим количеством апельсинового сока, столовой ложкой бренди и каплей флёрдоранжа и дайте постоять. Если у вас нет фисташек, подойдут и грецкие орехи.
12 БЛИНЧИКОВ (БЕЗУПРЕЧНЫХ)

170 г муки
1/3 ч. л. соли
3 крупных яйца
300 мл цельного молока
25 г растопленного несоленого сливочного масла плюс еще 80 г для выпекания блинов и смазывания
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
6 свежих плодов инжира (в идеале черного), разрезать пополам или на четвертинки, если плоды крупные (250 г)
20 г очищенных фисташек, крупно порубить

НАЧИНКА
75 г изюма-коринки
30 мл бренди
150 г сливочного сыра
300 г рикотты
60 г мелкого сахара
семена 1/4 стручка ванили
1 1/2 ч. л. флёрдоранжевой воды
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
2 крупных желтка
1/8 ч. л. соли

МЕДОВЫЙ СИРОП
60 г меда
1/4 ч. л. флёрдоранжевой воды
1 ч. л. лимонного сока
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Настоящая блинная сковорода с антипригарной поверхностью и очень низкими бортиками — чудесная вещь. С ней приготовление блинов превращается в развлечение (а еще будете выглядеть как настоящий профи, что немаловажно). Если у вас такой нет, возьмите обычную сковороду диаметром 18 см.
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Можно приготовить блинчики заранее, подготовить их к запеканию, накрыть и хранить в таком виде в холодильнике до 24 часов. Перед подачей запеките их в соответствии с рецептом.

1. Чтобы приготовить начинку, поместите изюм в маленький сотейник и залейте бренди. Нагревайте на медленном огне около минуты, затем отставьте в сторону, чтобы изюм разбух и остыл.
2. Выложите сливочный сыр в миску среднего размера и вымешайте деревянной ложкой или лопаткой до гладкости. Добавьте рикотту, сахар, семена ванили, флёрдоранж, цедру апельсина, желтки и соль, перемешайте: ингредиенты должны хорошо распределиться, но текстура не будет гладкой. Откиньте изюм на сито — жидкости почти не останется, но все равно нелишне это сделать — и подмешайте к сырной начинке. Уберите в холодильник до использования.
3. Чтобы приготовить блинчики, просейте муку и соль в миску среднего размера и сделайте ямку в центре. Разбейте в эту ямку яйца и влейте молоко, постепенно подмешивая венчиком сухие ингредиенты к жидким, пока не получится однородное тесто. Подмешайте растопленное сливочное масло. Процедите тесто через сито в чистую емкость, чтобы в нем точно не осталось неразмешанных яиц или комочков. Добавьте цедру апельсина, накройте и уберите в холодильник не менее чем на час или на ночь.
4. Поставьте сковороду диаметром 18 см (блинную, если у вас она есть) на средний огонь и, когда она хорошо нагреется, несильно, но тщательно смажьте ее растопленным маслом. Вылейте на сковороду 3 столовые ложки теста и покрутите ее, чтобы оно распределилось по всей поверхности равномерным тонким слоем. Пеките около 1 минуты, пока блинчик не подрумянится снизу, а затем переверните его лопаткой (или пальцами, если вы достаточно осторожны). Пеките еще секунд тридцать, чтобы другая сторона тоже подрумянилась. Повторяйте, пока не израсходуете все тесто, каждый раз смазывая сковороду сливочным маслом. У вас должно получиться 12 безупречных блинчиков. Сложите их стопкой на тарелку и заверните в пищевую пленку или накройте чистым полотенцем, чтобы они не подсохли и не потрескались по краям.
5. Чтобы начинить блинчики, выложите на верхнюю четверть одного блинчика 2 столовые ложки сырной смеси. Сложите блинчик пополам снизу вверх, закрывая начинку (получится полукруг), а затем еще раз пополам, слева направо, чтобы получилась четверть круга.
6. Смажьте керамическую или жаропрочную стеклянную форму 28 × 20 см 10 г сливочного масла и ровными рядами выложите в нее блинчики, слегка внахлест. Смажьте еще 10 г сливочного масла и разложите сверху инжир. На этом этапе блинчики можно убрать в холодильник и хранить до суток.
7. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Поставьте форму с блинчиками в духовку и запекайте 30 минут.
8. За 2 минуты до готовности приготовьте медовый сироп. Подогрейте мед в сотейнике на среднем огне. Снимите с огня, добавьте флёрдоранжевую воду и лимонный сок и смажьте получившимся сиропом блинчики и инжир сразу же после выпекания. На каждую тарелку выложите по 2 блинчика и 2 половинки инжира. Полейте оставшимся сиропом, посыпьте фисташками и подавайте.
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БЛИНЧИКИ С РИКОТТОЙ, ИНЖИРОМ, МЕДОМ И ФИСТАШКАМИ


Рисовый пудинг с запеченным ревенем и эстрагоном

Этот рисовый пудинг такой утешительно-сладкий, какой и должен быть, а эстрагон и лавровый лист придают ему оригинальные нотки, ассоциирующиеся скорее с чем-то соленым. Он одинаково хорош и на завтрак, и на десерт.
6 ПОРЦИЙ

100 г риса для пудинга (круглозерного)
700 мл цельного молока
цедра 1 небольшого апельсина, срезанная овощечисткой
3 крупных свежих лавровых листочка, порвать пополам
1 большая палочка корицы
1/8 ч. л. соли
530 г ревеня (около 9 тонких стеблей), нарезать кусочками длиной 5 см
75 г мелкого сахара
10 г эстрагона (около 6 веточек), половину веточек оставить целыми, а с остальных оборвать листья и крупно их порубить
1 стручок ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена
1 ст. л. воды
100 мл жирных сливок
30 г просеянной сахарной пудры
100 г греческого йогурта
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Вы можете приготовить пудинг (только не добавляйте взбитые сливки и йогурт) и запечь ревень накануне подачи. Подавайте прямо из холодильника (при добавлении сливок пудинг немного нагреется) либо слегка подогрейте в духовке и подмешайте сливки непосредственно перед подачей.

1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией).
2. Поместите рис, молоко, цедру апельсина, лавровые листья, палочку корицы и соль в глубокую форму для запекания 30 × 20 см и запекайте в духовке 70 минут, ничем не накрывая. По прошествии половины времени перемешайте. Рис должен провариться и впитать почти все молоко, но еще держать форму. Достаньте рис из духовки и немного остудите. Затем удалите цедру, лавровые листья и корицу. Переложите рис в миску среднего размера, дайте полностью остыть, накройте и уберите в холодильник до использования.
3. Чтобы запечь ревень, увеличьте нагрев духовки до 250 °C (230 °C с конвекцией). Сложите ревень в чистую глубокую форму для запекания 30 × 20 см, добавьте сахар, целые веточки эстрагона, стручок ванили и выскобленные из него семена. Влейте воду, перемешайте и запекайте 15–20 минут, пока ревень не станет совсем мягким. Достаньте форму из духовки и отставьте в сторону. Удалите веточки эстрагона и стручок ванили: эстрагон можно выбросить, а стручок лучше сохранить для ароматизации сахара.
4. Пока ревень в духовке, налейте сливки в миску и добавьте сахарную пудру. Взбивайте, пока они не загустеют и не будут держать форму. Подмешайте взбитые сливки в холодный рис, затем добавьте йогурт и уберите миску в холодильник.
5. Перед подачей разложите пудинг по 6 мискам и выложите сверху щедрую порцию ревеня вместе с выделившимся из него соком. Посыпьте свежими листьями эстрагона.
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«Павлова» с физалисом

Физалис такой красивый — глянцевые желтые ягоды в будто бы бумажных фонариках, — что его часто используют как экзотический декор, а не как самостоятельный продукт. Но не стоит его недооценивать, у него необычайный вкус: слегка цитрусовый, с нотками клубники и меда. В этом десерте он дивно сочетается с йогуртовым кремом, сдобренным медом.
8 ШТУК

МЕРЕНГА
125 г белков (от 3 крупных яиц)
1/8 ч. л. соли
1/4 ч. л. винного камня
250 г мелкого сахара
400 г физалиса (8 ягод отложите для физалиса в карамели; оставшийся очистите и разрежьте пополам)

ФИЗАЛИС В КАРАМЕЛИ
8 неочищенных ягод физалиса (см. выше)
60 г мелкого сахара

ЙОГУРТОВЫЙ КРЕМ
200 г греческого йогурта из цельного молока
200 мл жирных сливок
семена 1/4 стручка ванили
35 г жидкого меда
25 г сахарной пудры, плюс еще немного для посыпки
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Меренги удобно отсаживать кондитерским мешком с простой насадкой диаметром 1 см, но можно обойтись без него.
[image: ]
Меренги можно приготовить за 3 дня до подачи десерта и хранить в герметичном контейнере, проложив пергаментной бумагой. Йогуртовый крем и физалис в карамели лучше готовить самое раннее за пару часов до подачи, иначе карамель станет липкой или даже потечет.
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1. Разогрейте духовку до 140 °C (120 °C с конвекцией) и застелите два противня пергаментом для выпечки. Обведите или нарисуйте на каждом пергаментном листе по 8 кругов диаметром около 8,5 см (всего у вас получится 16). Переверните бумагу, чтобы рисунок оказался снизу — он все равно будет просвечивать.
2. Чтобы приготовить меренги, налейте белки в чашу стационарного миксера, добавьте соль и установите насадку-венчик. Взбейте в пену на умеренно высокой скорости, затем всыпьте винный камень. Продолжайте взбивать до образования мягких пиков. Всыпьте сахар по 1 столовой ложке. Взбивайте, пока меренга не станет густой и блестящей.
3. Переложите меренгу в кондитерский мешок, если он у вас есть, с простой насадкой диаметром 1 см. Отсадите меренги в нарисованные на пергаменте круги; следите за тем, чтобы толщина была чуть меньше 1 см. Маленькой лопаткой или тыльной стороной ложки загладьте поверхность каждой меренги. Если у вас нет кондитерского мешка, просто выложите в каждый кружок большую ложку меренги и распределите ее маленькой металлической лопаткой, опять-таки следя за тем, чтобы толщина была чуть меньше 1 см.
4. Поставьте противни в духовку и выпекайте 2 часа, или пока меренги не высохнут полностью. Выключите духовку, но не доставайте из нее меренги, пока они не остынут. Затем отставьте в сторону до использования.
5. Чтобы приготовить физалис в карамели, разорвите ажурные оболочки вокруг ягод и заверните их вверх, но не отрывайте. Насыпьте сахар в маленький сотейник и поставьте на умеренно сильный огонь. Нагревайте, не мешая, пока сахар не расплавится и не начнет коричневеть по краям. Покачивайте и вращайте сотейник, чтобы он плавился и карамелизовался равномерно. Когда весь сахар превратится в янтарную карамель, снимите сотейник с огня и быстро, но осторожно наклоните его, чтобы она стекла в один угол. Возьмите ягоду физалиса за оболочку и аккуратно окуните в карамель (оболочку не окунайте). Подержите ягоду несколько секунд над сотейником, чтобы излишки карамели стекли обратно, а затем выложите на противень или блюдо с пергаментной бумагой. Точно так же покройте карамелью оставшиеся ягоды.
6. Чтобы приготовить йогуртовый крем, взбейте все ингредиенты вручную или с помощью ручного миксера до мягких пиков. Уберите в холодильник до использования.
7. Чтобы собрать «Павловы», капните немного крема на каждую тарелку (благодаря этому меренги не будут съезжать) и выложите на него одну меренгу плоской стороной вниз. Выложите пару столовых ложек (около 40 г) йогуртового крема на середину каждой меренги и тыльной стороной ложки распределите его по всей ее поверхности. Разложите по крему около 50 г половинок физалиса — вам будет казаться, что это многовато, но меренга выдержит! — а потом намажьте меренги оставшимся йогуртовым кремом с плоской стороны. Выложите их на физалис кремом вниз. Слегка посыпьте меренги сахарной пудрой и украсьте каждую порцию ягодой физалиса в карамели. Подавайте как можно скорее, не позже чем через час после сборки, иначе тонкие коржики меренг размягчатся от ягодного сока и крема.
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«ПАВЛОВА» С ФИЗАЛИСОМ


Пудинги с горячим шоколадом и лаймом

Пудинги, выпеченные на водяной бане, подарят вам воздушность суфле, только без лишних хлопот, обычно связанных с приготовлением этого десерта.
Цедра дает только легкий намек на лайм, но если сочетание шоколада и апельсина кажется вам более манящим, не стесняйтесь заменить лаймовую цедру апельсиновой.
6 ПОРЦИЙ

15 г размягченного несоленого сливочного масла для смазывания
200 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить
100 г молочного кулинарного шоколада (37 % какао), крупно порубить
тонко натертая цедра 3 лаймов (1 ст. л.)
4 крупных яйца комнатной температуры
60 г мелкого сахара плюс еще 30 г для подготовки форм
110 мл жирных сливок
200 г крем-фреша для подачи
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Эти пудинги можно выпечь в керамических или стеклянных рамекинах объемом 200 мл (диаметр наших — 10 см). Или возьмите глубокие алюминиевые формочки того же объема.
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Лучше всего подавать эти пудинги теплыми, но их можно хранить день-два при комнатной температуре (не убирайте их в холодильник, иначе нежная серединка застынет). Они станут немного плотнее, но все равно будут очень вкусными — комнатной температуры или подогретые в духовке или в микроволновке.
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1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Смажьте рамекины или глубокие алюминиевые формочки (см. примечание к рецепту) размягченным сливочным маслом, посыпьте небольшим количеством мелкого сахара и вытряхните излишки.
2. Насыпьте шоколад в жаропрочную миску среднего размера и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Время от времени аккуратно перемешивайте шоколад лопаткой, чтобы он плавился равномерно. Когда весь шоколад станет жидким, снимите миску с кастрюли, добавьте цедру лайма и дайте постоять 10 минут, чтобы он остыл почти полностью.
3. Поместите яйца и сахар в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик и взбивайте на высокой скорости минут шесть, пока масса не станет очень пышной и не увеличится в объеме втрое. Тем временем налейте сливки в миску среднего размера и взбейте вручную или с помощью ручного миксера до очень мягких пиков.
4. Переставьте чашу с яйцами и сахаром на стол и в два приема аккуратно подмешайте растопленный шоколад. Когда масса станет почти однородной, с редкими светлыми вкраплениями, тщательно подмешайте взбитые сливки. Они немного осядут, но не перестарайтесь с перемешиванием.
5. Разложите шоколадную массу по формочкам, заполняя их примерно на три четверти. Поставьте формочки в большую глубокую форму для запекания, перенесите ее в духовку и влейте в нее столько кипятка, чтобы формочки с пудингом были погружены в него примерно на треть. Выпекайте 20–22 минуты. Серединка пудингов должна схватиться, но остаться мягкой: проверьте готовность, легонько похлопав по поверхности кончиком пальца. Осторожно вытащите большую форму из духовки и, надев рукавицы, переставьте формочки с пудингами на тарелки для подачи. Подавайте сразу же. Если хотите, можете дать им постоять минут десять, а потом перевернуть на тарелки и убрать формочки. Подавайте, выложив рядом немного крем-фреша.

Имбирный крем-карамель

Часто крем-карамель оказывается тяжеловат для десерта, но наш неожиданно легкий, что нам очень нравится. Все дело в том, что в нашей версии больше молока, чем в классической, а еще в том, что мы не подогреваем молоко и сливки перед добавлением в яйца. Хелен, которая часто готовит китайские блюда, говорит, что это один из редких западных десертов, вкус которого не казался бы неуместным после китайской трапезы. Особенно он хорош после приготовленной на пару рыбы.
Спасибо за рецепт, Сьюзи Зайл!
8–10 ПОРЦИЙ

780 мл цельного молока
120 мл жирных сливок
кусочек свежего имбиря длиной 7 см (60 г), очистить и крупно натереть
1/2 стручка ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена
400 г мелкого сахара
6 крупных яиц
1 ч. л. экстракта ванили
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Мы предпочитаем готовить крем-карамель в круглой керамической или стеклянной форме диаметром 23–25 см с рифленым бортиком — например, в форме для киша. Металлическая форма (если у нее несъемное дно) тоже подойдет. Вы можете приготовить и маленькие, порционные десерты, но ощущения, когда на тарелке оказывается большой флан, покрытый блестящей карамелью, просто невероятные.
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Свежий имбирь в креме восхитителен, но если вам нужно приготовить крем-карамель побыстрее и вы не хотите настаивать молочную смесь за день до приготовления десерта, можете опустить этот этап. Однако начать все равно придется самое позднее накануне планируемой подачи (а самое раннее за три дня), ведь крем-карамель нужно выдержать в холодильнике как минимум в течение ночи.
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Крем-карамель можно хранить в холодильнике до 3 дней.

1. Если вы собираетесь настоять смесь для крема-карамели, нужно начать готовить десерт за 2 дня до планируемой подачи. Поместите молоко, сливки, имбирь, стручок ванили и семена из него в миску среднего размера и в кувшин. Перемешайте венчиком. Затяните пищевой пленкой и выдержите в холодильнике не менее 6 часов, а лучше сутки, чтобы смесь хорошо настоялась.
2. Перед приготовлением десерта разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Поставьте в духовку форму для флана (или другую форму, см. примечания к рецепту), чтобы она нагрелась: горячую форму проще будет покрыть горячей карамелью.
3. Чтобы приготовить карамель, насыпьте 200 г сахара в большой сотейник или сковороду и поставьте на средний огонь. Нагревайте минут пять, борясь с искушением перемешать сахар. Покачивайте и вращайте сотейник, пока сахар не расплавится и не начнет коричневеть по краям. Продолжайте покачивать и вращать, неспешно, но непрерывно, пока весь сахар не превратится в темно-янтарную карамель. Достаньте горячую форму из духовки и сразу же вылейте в нее карамель, ухватив форму полотенцем, чтобы не обжечься. Покачайте форму, чтобы карамель покрыла дно полностью, а стенки — до середины высоты. Поставьте ее в глубокую форму для запекания и дайте постоять 15 минут: карамель не обязательно должна стать твердой как камень, но важно, чтобы она достаточно застыла и не отделилась от формы при добавлении яичной смеси.
4. Чтобы приготовить крем, разбейте яйца в большую миску, добавьте оставшиеся 200 г сахара и экстракт ванили. Взбейте до однородности, затем через мелкое сито процедите прямо на яйца настоявшуюся молочную смесь — ничего страшного, что она холодная, — прижимая имбирь к сетке, чтобы выдавить из него как можно больше сока. Выбросьте отжимки и тщательно взбейте смесь для крема, но особо не вспенивайте ее.
5. Перелейте смесь в форму с карамелью и поставьте ее в духовку вместе с большой формой. Налейте в большую форму столько крутого кипятка, чтобы он доходил до середины стенок формы с кремом. Запекайте около 1,5 часа: серединка будет еще немного подрагивать, но шпажка должна выходить из нее чистой. В холодильнике крем-карамель немного застынет, но все-таки время приготовления будет зависеть от размера формы и ее материала (стекло, металл и т. д.) — вплоть до 2 часов.
6. Достаньте глубокую форму из духовки и аккуратно переставьте форму с кремом на решетку. Дайте ему полностью остыть, затем затяните пищевой пленкой и уберите в холодильник на ночь (или на срок до 3 дней), чтобы он застыл, а карамель стала жидкой.
7. Если крем по бокам приклеился к форме, аккуратно проведите вдоль стенки маленьким ножом. Накройте форму большим блюдом (большего диаметра, чем форма, и с углублением, чтобы карамельный соус не вытек). Крепко удерживая блюдо и форму вместе, быстро переверните всю конструкцию. Аккуратно снимите форму — под ней обнаружится крем-карамель. Нарежьте его большим ножом и подавайте — вы будете поражены, как легко он режется и какими аккуратными выходят куски.
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Йогуртовая панакота с базиликом и клубникой

Панакоту обычно готовят из сливок — само название переводится с итальянского как «приготовленные сливки». Но наша версия состоит из молока и йогурта, и ее текстура больше напоминает молочный пудинг. Она не очень плотная и такая же приятно-желейная, как у классической панакоты. Если хотите выложить панакоты на тарелки заранее, не проблема: главное, держите их в холодильнике, чтобы они не подтаяли. А можете приготовить и подать их в маленьких стаканчиках — тогда выкладывать вообще не придется.
6 ПОРЦИЙ (В ФОРМОЧКАХ ОБЪЕМОМ 200 МЛ) ИЛИ 8 (В ФОРМОЧКАХ ОБЪЕМОМ 150 МЛ)
4 листка платинового желатина или 1 ст. л. (9 г) порошкового желатина
650 мл цельного молока
160 г мелкого сахара
цедра 2 лимонов, срезать овощечисткой, не захватывая горький белый слой
30 г листьев базилика плюс еще 10 листьев для клубники
рафинированное подсолнечное масло (или любое другое с нейтральным вкусом) для смазывания
350 г греческого йогурта
60 мл лимонного сока
300 г клубники
2 ст. л. сахарной пудры
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Мы использовали 6 глубоких алюминиевых формочек объемом 200 мл, но вы можете взять формочки объемом 150 мл — просто получится на пару десертов больше.
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Панакоту можно приготовить за 2 дня до подачи и хранить в холодильнике. Клубнику нужно готовить непосредственно перед подачей.
[image: ]

1. Положите листки желатина в миску, залейте большим количеством холодной воды и дайте разбухнуть. (Если вы используете порошковый желатин, налейте 50 мл холодной воды в миску и всыпьте желатин. Поставьте миску на кастрюлю с горячей водой и нагревайте, помешивая, пока желатин не растворится. Отставьте в сторону.)
2. Смешайте молоко, сахар и лимонную цедру в сотейнике среднего размера и поставьте на слабый огонь. Нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется, а потом увеличьте огонь до умеренно сильного. Как только молоко закипит, снимите сотейник с огня. Крупно порвите листья базилика и бросьте их в горячее молоко.
3. Достаньте листки желатина из воды, отожмите и положите в молоко. Если используете порошковый желатин, добавьте его в молоко на этом же этапе. Перемешайте венчиком, чтобы желатин полностью разошелся, затем остудите до чуть теплого состояния. Подготовьте 6 глубоких формочек объемом 200 мл или 8 формочек объемом 150 мл, слегка смазав их маслом с помощью кисточки.
4. Когда молочная смесь будет готова, выложите йогурт в большую миску или кувшин и слегка взбейте. Процедите молоко в йогурт через мелкое сито, надавливая на базилик и лимонную цедру, чтобы выжать из них как можно больше ароматной жидкости. Перемешайте венчиком до однородности — не слишком энергично, воздушные пузырьки нам не нужны — и добавьте лимонный сок. Разлейте смесь по формочкам и поставьте их в большую форму или на противень, если он влезает в холодильник. Затяните пищевой пленкой и уберите в холодильник не менее чем на 6 часов (или на срок до 2 дней).
5. Примерно за час до подачи десерта удалите плодоножки клубники и крупно нарежьте ее. Сложите ягоды в мисочку, посыпьте сахарной пудрой и перемешайте. Нарежьте оставшиеся 10 листьев базилика тонкими полосочками, сложив их в стопку и свернув в плотный рулетик. Добавьте к клубнике и дайте немного настояться.
6. Чтобы выложить панакоты из формочек, пройдитесь по краю каждой, легонько надавливая пальцами на поверхность десерта, и переверните их на тарелки. Удерживая одной рукой форму, другой рукой возьмите тарелку и потрясите, чтобы высвободить панакоту. Выложите на каждый десерт клубнику с базиликом и подавайте.
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Поссет с листьями кафрского лайма и свежей папайей

Поссетами люди лакомятся уже многие столетия. Когда-то он был теплым напитком для богатых, а еще его давали при простуде, как чай с малиновым вареньем сегодня, — но теперь его охлаждают и едят на десерт, как пудинг.
Количество сливок в рецепте объясняет, почему его так часто сочетают с яркими цитрусовыми вкусами — они смягчают всю эту жирную роскошь. Вместо папайи (или в дополнение к ней) можно взять и другие тропические фрукты — ломтики манго или банана, кусочки ананаса, мякоть маракуйи… Главное, чтобы они были спелыми и вкусными.
Используйте свежие листья лайма: сухие — совсем не то. Они продаются в азиатских магазинчиках в замороженном виде, и в таком виде их можно хранить и у себя дома — не придется беспокоиться о том, куда деть целый пакет.
6 ПОРЦИЙ
600 мл жирных сливок
12 свежих листьев кафрского лайма, размять скалкой или пестиком
4 полоски цедры лайма, срезанной овощечисткой, плюс 3/4 ч. л. мелко натертой цедры для подачи
140 г мелкого сахара
1/8 ч. л. соли
3 ст. л. лаймового сока
1/2 небольшой спелой папайи, очистить, удалить семена, нарезать длинными тонкими ломтиками (150 г)
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Мы готовим поссеты в 6 рамекинах или мисочках объемом 150 мл, но подойдет любая посуда сходного объема.
[image: ]
Лучше взяться за дело накануне планируемой подачи десерта. Для застывания поссетам нужно как минимум 6 часов, поэтому проще всего оставить их в холодильнике на ночь.
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После приготовления их можно хранить в холодильнике до 2 дней.
[image: ][image: ]

1. Налейте сливки в сотейник среднего размера, добавьте листья кафрского лайма и полоски цедры лайма и доведите до очень слабого кипения на умеренно сильном огне, затем снимите с огня. Дайте им настояться в течение 30 минут.
2. Добавьте в сливки сахар и соль и снова поставьте сотейник на умеренно сильный огонь. Доведите до кипения, часто помешивая, и готовьте 1–2 минуты, не прекращая мешать, пока сливки не поднимутся до самого верха сотейника: будьте бдительны, не дайте им выкипеть. Процедите их через мелкое сито в большой мерный кувшин, добавьте 1 столовую ложку сока лайма — сливки быстро загустеют, — затем разлейте в шесть формочек (или мисочек), заполняя их на три четверти. Уберите в холодильник не менее чем на 6 часов или на ночь, чтобы поссеты застыли.
3. Перед подачей выложите на них папайю и посыпьте тертой цедрой лайма. Добавьте по чайной ложечке лаймового сока и подавайте.
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Липкий инжирный пудинг с топпингом из кокоса в соленой карамели

Похожий пудинг, только с финиками вместо инжира, пользовался бешеным спросом в кафе по всей Австралии и Новой Зеландии в то время, когда Хелен там работала. Теперь он стал редкостью, что странно, ведь он такой вкусный: влажный, фруктовый, с хрустящим карамелизованным топпингом… Мы подаем его теплым, с густыми жирными сливками.
8 ШТУК

2 средних яблока сорта «грэнни смит»
200 г мягкого вяленого инжира, удалить плодоножки и порубить мякоть
1 ч. л. пищевой соды
250 мл воды
200 г муки
2 ч. л. разрыхлителя
1/4 ч. л. соли
125 г сливочного масла (комнатной температуры) плюс еще немного для смазывания
200 г мелкого сахара
1 крупное яйцо
1 ч. л. экстракта ванили

ТОППИНГ ИЗ КОКОСА В СОЛЕНОЙ КАРАМЕЛИ
75 г сливочного масла
95 г мелкого светло-коричневого сахара
60 мл жирных сливок
95 г несладких кокосовых хлопьев или кокосовой стружки
1/4 ч. л. соли
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Для этих пудингов мы берем 8 колец диаметром 7,5–8 см и высотой 4 см. Вы также можете приготовить их в обычной форме для маффинов: они будут смотреться не так элегантно, но все получится.
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Готовые пудинги можно хранить до 2 дней в герметичном контейнере при комнатной температуре (или в холодильнике, если слишком жарко). Подавайте их прямо так или подогрейте, поставив на 5 минут в разогретую до 200 °C духовку.

1. Очистите яблоки, удалите сердцевину, нарежьте кусочками по 1 см (у вас должно получиться около 200 г). Сложите яблоки и инжир в сотейник, добавьте соду и воду. Доведите до кипения и готовьте на среднем огне минут пять, время от времени помешивая, пока инжир не начнет развариваться. Снимите с огня и остудите.
2. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Если используете металлические кольца (см. примечания к рецепту), застелите противень пергаментом для выпечки, слегка смажьте кольца сливочным маслом и поставьте их на противень. Отрежьте полоски пергаментной бумаги такой ширины, чтобы они выходили за край колец на 3 см, и проложите ими каждое кольцо. Дно прокладывать не нужно. Если используете стандартную форму для маффинов, вложите в ячейки 8 бумажных капсул «тюльпан» или любых других высоких капсул высотой около 7 см.
3. Просейте муку, разрыхлитель и соль в миску и отставьте ее в сторону. Поместите масло и сахар в чашу миксера, установите насадку-лопатку и взбивайте на умеренно высокой скорости около 2 минут, пока масса не станет пышной. Добавьте яйца и ваниль и перемешайте. Убавьте скорость до низкой и порциями добавьте инжир с яблоками, чередуя с просеянными сухими ингредиентами.
4. Распределите получившееся тесто по кольцам (или бумажным капсулам) и выпекайте около 25 минут, пока при прокалывании серединки шпажка не будет оставаться чистой.
5. Пока пудинги в духовке, приготовьте топпинг. Поместите все ингредиенты в сотейник и нагревайте, помешивая, на слабом огне, пока масло не растопится. Когда пудинги испекутся, достаньте их из духовки (но не выключайте нагрев) и выложите на каждый около 1 1/2 столовой ложки топпинга, формируя слой толщиной около 1 см. Поставьте в духовку еще на 12 минут, или пока топпинг не станет золотисто-коричневым.
6. Дайте пудингам постоять 10 минут, чтобы они немного остыли, или остудите полностью, а потом снимите кольца и бумагу и подавайте. Если нужно, помогайте себе ножом. Если вы пекли пудинги в форме для маффинов, по прошествии 10 минут выложите их на решетку и остудите.
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Пудинг из перловой крупы с запеченными яблоками и финиковым сиропом

Это нечто вроде ближневосточной версии рисового пудинга. Он может стать отличным завершением осеннего воскресного обеда или питательным завтраком, который зарядит вас энергией на предстоящий день.
Если вы не нашли в продаже нешлифованную перловую крупу, используйте шлифованную. С ней текстура пудинга получится не такой интересной, потому что при ее производстве оболочки удаляют полностью, но все равно будет хорошо.
6 ПОРЦИЙ

1,5 л воды
200 г нешлифованной перловой крупы, промыть
3 ст. л. финикового сиропа плюс еще 4 ст. л. для подачи
3 маленькие палочки корицы
цедра 1 лимона, срезанная овощечисткой, плюс 1 ст. л. лимонного сока
1 ч. л. молотого мускатного ореха
1/4 ч. л. соли
2 крупных яблока сорта «пинк леди»
2 крупных яблока сорта «брэмли» (или «грэнни смит»)
50 г сахара демерара
50 г растопленного несоленого сливочного масла
1 стручок ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена
200 г натурального йогурта без добавок
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Перловку можно приготовить за день до подачи: держите ее в холодильнике, а потом подогрейте на плите, добавив пару столовых ложек воды. Яблоки тоже можно запечь за день или два и хранить в холодильнике; их тоже нужно будет подогреть.
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1. Налейте воду в сотейник среднего размера и поставьте его на сильный огонь. Добавьте перловую крупу, 3 столовые ложки финикового сиропа, корицу, цедру лимона, мускатный орех и соль. Когда вода закипит, убавьте нагрев до среднего и варите 1 час (30–35 минут, если крупа шлифованная). Время от времени помешивайте. Консистенция должна напоминать рисовый пудинг, но крупа останется достаточно плотной. Если используете шлифованную крупу, следите за количеством воды ближе к концу приготовления: возможно, нужно будет подлить еще 100 мл или около того, если крупа впитает всю воду раньше, чем проварится. Вытащите и выбросьте цедру лимона и палочки корицы, а перловую крупу держите в теплом месте до использования.
2. По прошествии половины времени варки перловой крупы (или сразу же, если она шлифованная) включите духовку на 200 °C (180 °C с конвекцией). Застелите противень пергаментной бумагой.
3. Очистите яблоки, удалите сердцевину и нарежьте плоды ломтиками толщиной 2–3 см (у вас должно получиться около 650 г). Сложите их в миску среднего размера, добавьте лимонный сок, сахар, сливочное масло, семена и стручок ванили. Тщательно перемешайте и распределите по противню. Запекайте 30–45 минут, пока яблоки не станут мягкими и не подрумянятся. Достаньте их из духовки, удалите стручок ванили и перемешайте — «брэмли» или «грэнни смит» полностью размягчатся, а «пинк леди» сохранят форму. Держите их в тепле.
4. Если перловая крупа застыла, налейте в сотейник пару столовых ложек воды и слегка подогрейте ее на среднем огне. Разложите теплую перловку в 6 мисок и выложите сверху яблоки. Добавьте в каждую порцию пару столовых ложек йогурта, полейте финиковым сиропом и подавайте.
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Коричная «Павлова», крем с пралине и свежий инжир

Это потрясающий десерт для особого случая. Кроме того, в нем есть элемент неожиданности: основа из меренги не совсем такая, как можно предположить: тягучая, почти как ириска, а не сухая и хрустящая. Все дело в коричневом сахаре! В сочетании с кремом с пралине и свежим инжиром меренга просто восхитительна. «Павлова» — десерт, который надо готовить, когда у вас есть немного времени и вы хотите побаловать дорогих вам людей.
В рецепте предлагается использовать пластинки миндаля, но вы можете заменить их рублеными фисташками, чтобы получилось, как на фотографии.
10–12 ПОРЦИЙ (ДЕСЕРТ ДОВОЛЬНО СЫТНЫЙ, ПОЭТОМУ НАРЕЗАЙТЕ НЕБОЛЬШИМИ КУСОЧКАМИ)

20 г пластинок миндаля
50 г темного шоколада (70 % какао), мелко порубить
600 г свежего инжира, нарезать кружочками толщиной 1 см
3 ст. л. меда

МЕРЕНГА
125 г белков (от 3 крупных яиц)
125 г мелкого сахара
100 г темного мусковадо
1 1/2 ч. л. молотой корицы

КРЕМ С ПРАЛИНЕ
50 г пластинок миндаля
80 г мелкого сахара
2 ст. л. воды
200 мл жирных сливок
400 г маскарпоне
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Пралине можно приготовить и перемолоть за 3 дня до подачи десерта и хранить в герметичном контейнере. Основу из меренги нужно приготовить заранее — выпекание займет 3 часа, остывание — еще 2 часа, и последние 2 часа с шоколадом, поэтому нужно начинать хотя бы за 7 часов; но имейте в виду, что ее можно хранить до 3 дней, свободно завернув в фольгу.
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После сборки «Павлову» лучше съесть как можно скорее. Она продержится пару часов, а потом начнет терять товарный вид.
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1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией).
2. Распределите миндаль по противню (и тот, что для «Павловой», и для пралине, — всего 70 г) и поставьте в духовку на 7–8 минут, чтобы он поджарился. Достаньте его из духовки, разделите на две порции (20 г для «Павловой», 50 г для пралине) и остудите.
3. Убавьте нагрев духовки до 120 °C (100 °C с конвекцией). Застелите большой противень пергаментной бумагой и нарисуйте на ней круг диаметром около 23 см. Переверните бумагу, чтобы рисунок оказался снизу — он все равно будет просвечивать.
4. Теперь приготовьте меренгу. В сотейник среднего размера налейте столько воды, чтобы наполнить его примерно на четверть: нам нужно, чтобы чаша миксера, поставленная на сотейник, не касалась воды. Доведите воду до кипения. Налейте белки в чашу миксера, добавьте сахар и слегка взбейте венчиком. Убавьте огонь под сотейником, чтобы вода едва кипела, и поставьте на нее чашу миксера. Убедитесь, что вода не касается дна. Непрерывно взбивайте белки вручную около 4 минут, пока они не станут теплыми и не вспенятся, а сахар не растает. Затем переставьте чашу обратно в миксер, установите насадку-венчик и взбивайте на высокой скорости минут пять, пока меренга не остынет и не станет плотной и блестящей. Добавьте корицу и перемешайте.
5. Распределите меренгу в пределах нарисованного на бумаге круга, формируя гнездышко: края чуть выше середины. Поставьте меренгу в духовку и выпекайте 3 часа, затем выключите нагрев и дайте ей остыть, не доставая из духовки: это займет около 2 часов. Затем отставьте в сторону до использования.
6. Насыпьте шоколад в маленькую жаропрочную миску и поставьте ее на сотейник со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, время от времени помешивая, пока он не расплавится. Слегка остудите, затем смажьте им меренгу изнутри, не трогая верх и бока. Будьте аккуратны: меренга довольно хрупкая. Дайте постоять пару часов, чтобы шоколад застыл.
7. Теперь приготовьте пралине. Выложите 50 г поджаренного миндаля на глубокий противень с пергаментной бумагой и отставьте в сторону. Поместите сахар и воду в маленький сотейник, поставьте на умеренно слабый огонь и нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется. Продолжайте, время от времени вращая сотейник, пока сироп не превратится в темно-янтарную карамель. Вылейте ее на орехи (не страшно, если на некоторые карамель не попадет) и дайте полностью остыть и затвердеть. Переложите орехи в карамели в маленький кухонный комбайн и тщательно перемелите.
8. Поместите сливки, маскарпоне и крошки пралине в большую миску и взбивайте около минуты, до стойких пиков. Будьте бдительны и не перевзбейте, иначе крем расслоится. Он загустеет довольно быстро. Если все же крем начал расслаиваться, лопаткой подмешайте в него еще немного сливок. Уберите в холодильник до использования.
9. Чтобы собрать «Павлову», выложите крем в гнездышко из меренги и разложите сверху инжир. Подогрейте мед в маленьком сотейнике и подмешайте к нему 20 г миндаля (или фисташек, как на фото). Полейте смесью инжир и подавайте.

Никербокер глори

Это один из наших самых любимых десертов: цвет, коннотации, высокие креманки, характерные ложечки с длинными черенками — по-хорошему старомодное удовольствие. Но счастье не должно зависеть от реквизита, так что не расстраивайтесь, если у вас не найдется традиционных креманок для сандеев или длинных ложечек. Подойдет любой высокий стакан (и, в общем-то, любая ложка). Мы предпочитаем держать креманки в морозилке до использования, чтобы они заиндевели при подаче и чтобы десерт подольше оставался холодным.
Мы кладем сюда семифреддо — мороженое, которое не нужно сбивать, — и это отличная новость для тех, у кого нет мороженицы. Карамелизованный пекан такой же, как в рецепте тарталеток «Монблан» [broken link: #n08b677a997864a08bf59f0c4c6b08efe].
Свежая малина — это, конечно, здорово, но для семифреддо сгодится и замороженная. Более того, сок, который замороженные ягоды пустят при размораживании, придаст пюре приятную консистенцию.
6 ПОРЦИЙ

СЕМИФРЕДДО
600 г свежей (или размороженной) малины
2 ст. л. сахарной пудры
200 мл жирных сливок
1 крупное яйцо плюс 2 крупных желтка
1 ч. л. лимонного сока
180 г мелкого сахара
1/8 ч. л. соли

КАРАМЕЛИЗОВАННЫЙ ПЕКАН
1 ст. л. кленового сиропа
1 ст. л. сиропа глюкозы
1 ст. л. мелкого сахара
120 г половинок пекана
1/8 ч. л. морской соли хлопьями

КРЕМ ШАНТИЛЬИ
300 мл жирных сливок
2 ст. л. просеянной сахарной пудры
1 ч. л. экстракта ванили

СЛИВЫ
около 5 красных слив, удалить косточки, нарезать кусочками по 3 см (300 г)
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Пекан можно карамелизовать за 5 дней до подачи и хранить в герметичном контейнере. Семифреддо должно провести в морозильнике не менее 12 часов. Около трети порции у вас останется; можно хранить остатки в морозильнике до 1 месяца.
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1. Чтобы приготовить семифреддо, сложите малину в кухонный комбайн и измельчите в пюре, а затем пропустите через мелкое сито, чтобы избавиться от косточек. Возможно, придется это делать порциями. Протирайте мякоть большой ложкой. Отмерьте 260 мл пюре и отставьте в сторону. В оставшееся пюре (около 100 мл) всыпьте сахарную пудру и перелейте в кувшинчик. Уберите в холодильник до использования.
2. Налейте 200 мл сливок в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбейте до мягких пиков и переложите в миску. Уберите в холодильник до использования.
3. В сотейник среднего размера налейте воду слоем около 2 см: нам нужно, чтобы чаша миксера, поставленная на сотейник, не касалась воды. Вскипятите воду и убавьте нагрев до слабого кипения.
4. Тем временем взбейте яйцо, желтки, лимонный сок, сахар и соль в чистой чаше электрического миксера. Поставьте чашу на сотейник со слабо кипящей водой и непрерывно взбивайте около 5 минут, пока сахар не растворится и масса не станет очень теплой. Переставьте чашу обратно в миксер и взбивайте венчиком на умеренно высокой скорости, пока масса не загустеет и не остынет: загустеет она довольно быстро, а вот остывать будет минут десять. Добавьте 260 мл малинового пюре и слегка взбейте на низкой скорости. Зачистите стенки чаши и продолжайте взбивать до полной однородности. Достаньте взбитые сливки из холодильника и тщательно подмешайте их к яично-малиновой массе. Переложите ее в большой контейнер для замораживания, накройте пищевой пленкой и уберите в морозильник не менее чем на 12 часов.
5. Чтобы карамелизовать пекан, разогрейте духовку до 210 °C (190 °C с конвекцией). Застелите глубокий противень пергаментной бумагой и отставьте в сторону. Поместите кленовый сироп, глюкозный сироп и сахар в маленький сотейник и поставьте на слабый огонь. Нагревайте, слегка помешивая, пока сахар не расплавится. Затем добавьте пекан и соль. Перемешайте, чтобы все орехи покрылись сиропом, а затем выложите их на подготовленный противень. Поставьте орехи в духовку минут на восемь, пока сироп не начнет пузыриться. Достаньте противень из духовки и дайте ему полностью остыть. После остывания глазурь на орехах должна затвердеть и стать хрустящей. Если этого не произошло, поставьте их в духовку еще на пару минут. Наломайте или порубите остывшие орехи на кусочки по 0,5 см и отложите до использования.
6. Чтобы приготовить крем шантильи, налейте сливки в чашу миксера и установите венчик. Добавьте сахарную пудру и экстракт ванили и взбейте до мягких пиков. Переложите получившийся крем в миску или контейнер и уберите в холодильник до сборки.
7. Соберите десерты: за 10 минут до подачи достаньте семифреддо из холодильника, чтобы оно размягчилось и его было удобно накладывать. Достаньте креманки из морозильника и разложите по ним нарезанные сливы. Полейте половиной столовой ложки подслащенного малинового пюре, добавьте столовую ложку пекана и большой шарик семифреддо. Полейте оставшимся малиновым соусом — еще по половине столовой ложки, добавьте ложку орехов и пару больших ложек крема шантильи. Снова посыпьте орехами и сразу же подавайте.
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ЗАМОРОЖЕННОЕ ПАРФЕ С ЭСПРЕССО ДЛЯ БОЛЬШОЙ КОМПАНИИ

Замороженное парфе с эспрессо для большой компании

В сущности, это гигантский сэндвич с мороженым или торт-мороженое. В этом крупноформатном десерте много компонентов, но его можно приготовить сильно загодя и хранить в морозильнике во избежание катастроф в день Х. Все усилия стоят того: люди рыдают от восторга, когда его пробуют!
Если все-таки хотите обойтись без какого-нибудь элемента, не готовьте карамельный соус (кстати, без него десерт станет безалкогольным). Нам он очень нравится, но парфе достаточно вкусное и без этой сладкой «изюминки».
12–16 ПОРЦИЙ (ДЕСЕРТ СЫТНЫЙ, КУСОЧКИ МОЖНО ОТРЕЗАТЬ НЕБОЛЬШИЕ)
КОФЕЙНОЕ ПРАЛИНЕ
125 г мелкого сахара
3 ст. л. воды
1 1/2 ч. л. кофе эспрессо мелкого помола (например, Lavazza)
ОСНОВА ИЗ МЕРЕНГИ
75 г рубленого фундука (или 75 г бланшированных ядер фундука)
80 г сахарной пудры
20 г алкализованного какао-порошка
125 г белков (от 3 крупных яиц — а желтки понадобятся для парфе)
1/8 ч. л. соли
1/8 ч. л. винного камня
100 г мелкого сахара
200 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 1 см
ПАРФЕ С ЭСПРЕССО
350 мл жирных сливок
6 крупных желтков (3 штуки останутся от меренги)
250 мл эспрессо
200 г мелкого сахара
2 ч. л. кофейного экстракта (мы используем Trablit, но подойдет любая марка)
КАРАМЕЛЬНЫЙ СОУС
330 г мелкого сахара
80 мл воды
160 мл жирных сливок
75 мл виски

Мы готовим это парфе в квадратной форме со стороной 20 см и съемным дном. Съемное дно упрощает дело, но можно обойтись и без него. Вы можете взять любую форму похожего размера, главное — проложить ее бумагой. Для приготовления парфе вам понадобится термометр для карамели.
Карамельный соус можно сварить за неделю до подачи десерта и хранить в холодильнике, а перед самой подачей полить им парфе. Кофейное пралине можно приготовить за 2 недели и хранить в герметичном контейнере в морозильной камере (в холодильнике карамель потечет) до использования. Заранее можно приготовить и основы из меренги (не покрывая их шоколадом и пралине): они хорошо хранятся в герметичном контейнере до 3 дней. В любом случае помните, что парфе нужно провести в морозильнике не меньше 12 часов, так что вам придется начать хотя бы на 13 часов раньше.

1. Чтобы приготовить кофейное пралине, поместите сахар и воду в маленький сотейник и поставьте его на слабый огонь. Нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется. Увеличьте огонь до среднего и варите около 5 минут, пока сироп не начнет коричневеть. Легонько вращайте сотейник, чтобы сироп карамелизовался равномерно, и не поддавайтесь искушению перемешать. Когда карамель станет светло-янтарной (примерно через минуту), снимите ее с огня и вылейте в маленькую форму, застеленную пергаментом. Покачайте форму, чтобы карамель растеклась тонким слоем. Посыпьте ее молотым кофе и дайте ей полностью остыть и затвердеть. Переложите остывшую карамель в кухонный комбайн и крупно перемелите: часть карамели превратится в пудру, а часть останется кусочками около 5 мм. Отложите.
2. Чтобы приготовить две основы из меренги, разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией) и поставьте в духовку две решетки: на средний уровень и на нижний. Отрежьте два куска пекарской бумаги размером с противень. Возьмите форму, в которой вы будете замораживать парфе (мы используем квадратную со стороной 20 см, но можно взять и другую, см. примечания к рецепту), и обведите ее основание на каждом куске бумаги. Переверните бумагу и выложите на противни. Контуры рисунка должны просвечивать. Отставьте в сторону: это ваш шаблон для основ из меренги.
3. Если используете бланшированные ядра фундука, выложите их на противень и жарьте в духовке около 15 минут, пока они слегка не подрумянятся. Когда орехи достаточно остынут, чтобы их можно было взять в руки, порубите их на кусочки около 0,5 см. Если же вы взяли рубленый фундук, распределите его по противню и жарьте 7–8 минут. Полностью остудите.
4. Просейте сахарную пудру и какао-порошок в миску и отставьте в сторону. Налейте белки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Добавьте соль и винный камень и взбивайте на умеренно высокой скорости около 2 минут, до мягких пиков. Постепенно, по 1 столовой ложке, всыпьте мелкий сахар и продолжайте взбивать еще 2–3 минуты, пока меренга не станет очень плотной. Аккуратно подмешайте сахарную пудру, какао-порошок и орехи.
5. Разделите меренгу на 2 порции, выложите на противни с шаблонами и распределите маленькой металлической лопаткой, заполняя рисунок. Она немного растечется, но вы сможете ее подрезать под размер формы перед сборкой десерта.
6. Поставьте противни с меренгами на средний и нижний уровни духовки и выпекайте около 1 часа, пока меренги не станут сухими и хрустящими (хотя серединка останется мягковатой). По прошествии половины времени разверните противни и поменяйте их местами, если одна из основ темнеет сильнее другой. Достаньте противень из духовки и отставьте в сторону. Когда основы из меренги остынут, подрежьте края под размеры формы, в которой вы будете замораживать парфе. Если у формы съемное дно, используйте его, чтобы обрезать меренги.
7. Насыпьте шоколад в маленькую жаропрочную миску и поставьте ее на сотейник со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, время от времени помешивая, пока он не расплавится, а потом слегка остудите. Смажьте плоскую сторону каждой меренги растопленным шоколадом и сразу же посыпьте по всей поверхности кофейным пралине, чтобы оно приклеилось к шоколаду, пока он не застыл. Отложите и займитесь приготовлением парфе.
Готовое парфе можно хранить в морозильнике еще долго: в идеале до 1 недели, но на самом деле оно спокойно пролежит там до 1 месяца.
Если вы будете печь меренгу накануне приготовления парфе, сохраните желтки. Сложите их в маленькую миску, залейте чайной ложкой воды, заверните миску в пищевую пленку и уберите в холодильник.

8. Чтобы приготовить парфе с эспрессо, налейте сливки в чашу миксера и установите венчик. Взбейте до мягких пиков, затем переложите в другую емкость и уберите в холодильник до использования.
9. Налейте желтки в чистую чашу миксера, установите насадку-венчик. Налейте эспрессо в сотейник среднего размера, добавьте сахар, поставьте на умеренно слабый огонь и нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется. Увеличьте нагрев до умеренно сильного и оставьте сироп вариться. Тем временем начните взбивать желтки, включив миксер на умеренно высокой скорости. Контролируйте температуру кофейного сиропа термометром для карамели; когда она достигнет 118 °C (стадия «мягкий шарик»), влейте его тонкой струйкой по стенке чаши во взбивающиеся желтки, которые к этому моменту должны загустеть и стать кремообразными. Продолжайте взбивать на умеренно высокой скорости 10–15 минут, пока миска не перестанет быть теплой на ощупь, затем добавьте кофейный экстракт. Когда он размешается, выключите миксер.
10. Подготовьте форму: пока желтки взбиваются и остывают, проложите стенки выбранной формы пергаментной бумагой так, чтобы края выступали наружу со всех сторон. Дно тоже застелите бумагой. Выложите в форму одну из основ из меренги шоколадом вниз. Между стенками и меренгой не должно быть больших щелей.
11. Когда взбитые желтки остынут, переставьте чашу на стол и большой силиконовой лопаткой в три приема подмешайте к ним взбитые сливки. Не переусердствуйте: парфе должно быть легким и воздушным, но больших комочков сливок в нем остаться не должно. Выложите парфе в форму с меренгой и равномерно распределите по ней маленькой лопаткой. Аккуратно выложите сверху вторую меренгу шоколадом вверх. Слегка придавите, чтобы вся ее нижняя поверхность прилегала к парфе. Затяните форму пищевой пленкой и уберите в морозильник не менее чем на 12 часов или до полного застывания.
12. Чтобы приготовить карамельный соус, смешайте сахар и воду в сотейнике среднего размера и поставьте на слабый огонь. Нагревайте, время от времени помешивая, пока сахар не разойдется, а потом увеличьте огонь до сильного. С этого момента больше не мешайте. Варите сироп, пока он не превратится в темно-янтарную карамель, затем снимите его с огня. Осторожно влейте сливки. Не наклоняйтесь к сотейнику — смесь будет бурлить и брызгать. Поставьте ее обратно на слабый огонь. Перемешивайте, пока карамель снова не станет однородной, затем добавьте сливки и перелейте получившийся соус в кувшин. Если вы готовите его заранее, уберите в холодильник, а потом, перед подачей, подогрейте на слабом огне.
13. Перед самой подачей достаньте замороженное парфе из морозильника и, потянув за края бумаги, аккуратно вытащите его из формы. Если у формы съемное дно, просто вытолкните его вместе с парфе. Теплым ножом разрежьте парфе на маленькие квадратики или прямоугольники, полейте карамельным соусом и подавайте.

Сэндвич с шафрановым мороженым и миндалем

Это сэндвич с мороженым для взрослых. Такой десерт привлекает всех: мороженое! В сэндвиче! Да еще и из печенья! Но вкус шафрана переводит это лакомство в категорию «для больших». Пусть вас не пугает количество этапов приготовления: может показаться, что возиться придется слишком долго, но мороженщиком быть хорошо — значительную часть работы сделают за вас.
12 ШТУК

120 г неочищенных ядер миндаля
200 г муки плюс еще немного для посыпки
55 г алкализованного какао-порошка
1/2 ч. л. разрыхлителя
1/2 ч. л. соли
100 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
160 г мелкого светло-коричневого сахара
1/2 ч. л. экстракта ванили
60 мл цельного молока

МОРОЖЕНОЕ
4 крупных желтка
100 г мелкого сахара
320 мл цельного молока
300 мл жирных сливок
1/2 стручка ванили, разрезать вдоль пополам и выскоблить семена
1/4 ч. л. нитей шафрана
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Для приготовления мороженого желательно иметь мороженицу. Если у вас ее нет, можете приготовить его вручную: для этого каждые пару часов доставайте мороженое из морозильника и перемешивайте, измельчая образующиеся кристаллики льда.
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Бисквиты и орехи можно приготовить за 3–4 дня до подачи и хранить в герметичных контейнерах по отдельности.
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Готовые сэндвичи можно хранить в морозильнике до 1 месяца.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Чтобы приготовить печенье, сначала выложите миндаль на противень и поставьте в духовку на 8 минут: пусть он прожарится. Остудите его, а потом раздробите в кухонном комбайне на кусочки около 0,5 см. Уберите в герметичный контейнер до использования.
3. Увеличьте нагрев духовки до 200 °C (180 °C с конвекцией). Застелите два противня пергаментной бумагой.
4. Просейте муку, какао-порошок, разрыхлитель и соль в миску и отставьте ее в сторону.
5. В чашу стационарного миксера положите сливочное масло и насыпьте сахар. Установите насадку-лопатку. Взбивайте на высокой скорости около 3 минут до пышной консистенции. Добавьте экстракт ванили. Перемешайте, убавьте скорость до низкой и всыпьте треть сухих ингредиентов. Снова перемешайте, влейте половину молока. Добавьте еще треть муки, оставшееся молоко и, наконец, последнюю порцию муки. Перемешайте, чтобы все ингредиенты распределились: тесто должно получиться мягким, но не липким.
6. Выложите его на слегка присыпанную мукой рабочую поверхность и промесите до однородности. Разделите на две порции, одну отложите. Раскатайте половину теста до толщины 3 мм и вырежьте из него круги вырубкой для печенья диаметром 8 см. Выложите круги теста на противень, перекладывая их пергаментной бумагой, чтобы они не слиплись, а потом повторите процедуру со второй порцией теста. Обрезки раскатывайте заново, пока у вас не получится 24 заготовки печенья. Уберите их в морозильник не менее чем на 15 минут.
7. Перед выпеканием разложите заготовки на подготовленные противни и выпекайте 6–8 минут: снаружи печенье затвердеет, но серединка останется мягковатой. Остужайте печенье на противне минут пять, а затем переложите на решетку. Когда печенье остынет, уберите его в герметичный контейнер до использования.
8. Чтобы приготовить мороженое, поместите желтки и сахар в миску среднего размера и перемешайте их венчиком. Налейте молоко и сливки в сотейник среднего размера, добавьте шафран, стручок ванили и семена из него, поставьте на средний огонь. Нагревайте 3–4 минуты, пока не увидите первые маленькие пузырьки. Медленно влейте половину горячего молока в желтки, непрерывно взбивая венчиком; когда смесь станет однородной, перелейте ее в сотейник с оставшимся молоком. Снова поставьте на умеренно слабый огонь и варите 8–10 минут, постоянно помешивая, пока крем не начнет обволакивать тыльную сторону ложки. Снимите сотейник с огня, выбросьте стручок ванили, перелейте крем в миску и хорошо охладите — на ледяной бане (на миске со льдом) или в холодильнике. Когда крем станет холодным, перелейте его в мороженицу и сбивайте до появления плотных волн.
9. Перед сборкой уберите противень (или большую форму) в морозильник. В него вы будете складывать готовые сэндвичи.
10. Пока собираете сэндвичи, не выключайте мороженицу, чтобы остатки мороженого не растаяли. На одно перевернутое печенье выложите около 50 г мороженого и накройте вторым печеньем, повернув его гладкой стороной вверх. Аккуратно сожмите два печенья вместе так, чтобы мороженое распределилось до краев. Проведите кончиком чайной ложки между двумя печеньями, чтобы снять излишки мороженого и загладить краешек. Снова слегка сожмите сэндвич, чтобы выровнять слой мороженого. Уберите готовый сэндвич на противень в морозильнике, а потом займитесь сборкой второго. Когда все сэндвичи будут готовы, дайте им постоять в морозильнике не менее 6 часов.
11. Перед самой подачей достаньте сэндвичи из морозильной камеры, чтобы мороженое немного размягчилось по краям. Насыпьте дробленый миндаль на плоскую тарелку, прокатите по орехам сэндвич, чтобы они прилипли к мороженому, и подавайте.
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Сорбет из грейпфрутов с «Кампари»

Он такой освежающий и праздничный, что его можно подать практически в любой момент застолья. Например, перед едой, плеснув немного просекко; или между блюдами для очищения рецепторов; или на десерт, в замороженных бокалах для мартини и с «кошачьим язычком» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff], а может даже и с дополнительным глоточком «Кампари».
Не поддавайтесь искушению использовать желтый грейпфрут, тут действительно необходим сорт «руби ред»: он привнесет на вечеринку и яркий цвет, и сладость.
После сорбета у вас будет все, чтобы приготовить еще и цукаты из красного грейпфрута в шоколаде [broken link: #n7b348723dfcc42fcb1584cb5c47afcc5], потому что останется кожура. Но если вам не хочется браться за этот рецепт сразу же, сложите кожуру в пластиковый пакет с замком и храните в холодильнике до 3 дней.
6 ПОРЦИЙ (НА ДЕСЕРТ), 12 (В СЕРЕДИНЕ ТРАПЕЗЫ) ИЛИ БОЛЬШЕ (ПЕРЕД ЕДОЙ)

500 мл свежевыжатого сока грейфрутов сорта «руби ред» (2–5 грейпфрутов, в зависимости от размера и сочности)
60 мл лимонного сока
100 мл апельсинового сока
200 г мелкого сахара
80 мл «Кампари»
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Для приготовления сорбета желательно иметь мороженицу. Если у вас ее нет, можете приготовить его вручную: для этого каждые пару часов доставайте мороженое из морозильника и перемешивайте, измельчая образующиеся кристаллики льда.
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Готовый сорбет можно хранить в морозильнике около 1 недели.
[image: ][image: ]

1. Если собираетесь потом приготовить цукаты из кожуры грейпфрута, следуйте инструкциям [broken link: #n7b348723dfcc42fcb1584cb5c47afcc5]: мякоть сохраните для данного рецепта, а кожуру уберите в холодильник до использования. В противном случае разрежьте каждый грейпфрут пополам и выберите мякоть. Убедитесь, что в ней нет косточек, а затем переложите ее в блендер или кухонный комбайн и измельчите в пюре. Пропустите его через мелкое сито: вам понадобится 500 мл сока, а остальное можете выпить (или пустить на коктейль).
2. Добавьте к грейпфрутовому соку лимонный и апельсиновый и перемешайте. Налейте 250 мл смеси в маленький сотейник и добавьте сахар. Нагревайте на слабом огне, помешивая, пока сахар не растворится, а потом дайте постоять 10 минут, чтобы сок остыл. Перелейте его к оставшемуся соку, добавьте «Кампари» и как следует охладите на ледяной бане (на миске со льдом) или в холодильнике.
3. Охлажденный сок перелейте в мороженицу и сбейте до появления мягких волн. Переложите сорбет в контейнер, накройте пищевой пленкой, укладывая ее прямо на поверхность, чтобы на сорбете не выросли кристаллики льда, и закройте. Уберите в морозильник. Подавайте, когда сорбет достаточно застынет, чтобы его можно было выложить в бокал в виде шарика.
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Сорбет из опунции

Опунция — действительно необычный продукт: это плоды пустынного кактуса с таким своеобразным вкусом, что замену им подобрать сложно. Они напоминают арбуз и айву: вроде бы почти похоже на клубнику, но нет, вовсе нет! Опунция широко распространена на Ближнем Востоке и в Южной Америке, но в других местах найти ее бывает непросто. Она отлично хранится в замороженном виде, поэтому высматривайте ее с конца лета до начала зимы, когда больше всего шансов увидеть ее на прилавке и когда она точно будет на пике спелости. Если хотите сохранить ассоциативную связь с Южной Америкой, перед самой подачей плесните на сорбет немного мескаля.
Перед продажей колючки с плодов опунции обычно удаляют или опаляют, но все-таки при очистке лучше на всякий случай надеть резиновые перчатки. Вы же не хотите, чтобы одна из этих тонких иголочек застряла у вас под кожей, это крайне неприятное ощущение!
Сорбет хорош и сам по себе, и с маленьким тонким печеньем. Лучше всего сюда подойдут «кошачьи язычки» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff] или миндальные тюили на коричневом масле [broken link: #nf2cef8d030e042ecba54fd3a311c7d94].
6–8 ПОРЦИЙ

200 г мелкого сахара
250 мл воды
10–12 плодов опунции (700 г мякоти)
60 мл лаймового сока
1/8 ч. л. соли
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Для приготовления сорбета желательно иметь мороженицу. Если у вас ее нет, можете приготовить его вручную: для этого каждые пару часов доставайте мороженое из морозильника и перемешивайте, измельчая образующиеся кристаллики льда.
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Сироп можно сварить за 2 недели до приготовления сорбета и хранить в холодильнике.
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Готовый сорбет можно хранить в морозильнике до 1 месяца.
[image: ][image: ]

1. Чтобы приготовить сироп, поместите сахар и воду в маленький сотейник и поставьте его на слабый огонь. Нагревайте, время от времени вращая сотейник, пока сахар не растворится, а потом увеличьте нагрев до умеренно высокого. Варите около 8 минут, часто вращая сотейник, пока у вас не получится около 250 мл густого сиропа. Снимите его с огня и остудите, а потом уберите в холодильник до использования (можно хранить до 2 недель).
2. Чтобы очистить плоды опунции, наденьте резиновые перчатки (подойдут хозяйственные) и маленьким ножом или овощечисткой срежьте всю кожуру. Крупно нарежьте мякоть, переложите ее в кухонный комбайн и измельчите в однородное пюре. Выложите его в сито, поставленное на миску среднего размера, и протрите его с помощью лопатки, отжимая как можно больше жидкости. Оставшиеся в сите семена выбросьте. У вас должно получиться около 650 мл пюре. Семена съедобные, но мы предпочитаем готовить сорбет без них, чтобы они не отвлекали от нежного вкуса мякоти. Подмешайте сахарный сироп, лаймовый сок и соль, а потом охладите смесь на ледяной бане (на миске со льдом) или уберите на час в холодильник: так мороженица намного быстрее справится с задачей.
3. Перелейте смесь в мороженицу и сбивайте около 35 минут (время зависит от прибора и от того, насколько холодной была смесь на старте), до появления мягких волн. Переложите сорбет в контейнер, закройте и уберите в морозильник до полного застывания, часов на шесть. Достаньте сорбет из морозильника минут за десять до подачи, чтобы он немного размягчился.

Мороженое с лимоном, йогуртом и можжевеловыми ягодами

Идея создания этого блюда родилась за джин-тоником. Рецепт далеко ушел от первоначальной задумки, став чем-то совершенно самостоятельным, но связь с джином сохранилась благодаря ягодам можжевельника (из которых джин и производят). Эту связь можно укрепить, подав мороженое в ледяном стакане и плеснув в него немного джина уже за столом.
Вкус у этого мороженого без яиц очень выразительный — яркий лимонный, с пряными нотками можжевельника — ни в каких дополнениях оно особо и не нуждается. Но если вам все-таки хочется что-то добавить, возьмите «кошачьи язычки» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff] или миндальные тюили на коричневом масле [broken link: #nf2cef8d030e042ecba54fd3a311c7d94].
6 ПОРЦИЙ

200 г мелкого сахара
250 мл воды
цедра 1/2 лимона, срезанная овощечисткой без горького белого слоя, плюс 60 мл лимонного сока
1 маленький свежий лавровый листик
250 г греческого йогурта
1 ч. л. сушеных ягод можжевельника, истолочь в ступке или раздавить скалкой
60 мл жирных сливок
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Для приготовления мороженого желательно иметь мороженицу. Если у вас ее нет, можете приготовить его вручную: для этого каждые пару часов доставайте мороженое из морозильника и перемешивайте, измельчая образующиеся кристаллики льда.
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Сироп можно сварить за 2 недели до приготовления сорбета и хранить в холодильнике. Смесь для мороженого можно приготовить за 2 дня до сбивания и хранить в холодильнике в закрытой емкости.
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Готовое мороженое можно хранить в морозильнике 2 недели. Оно не испортится и потом, просто в нем могут образоваться крупные кристаллики льда.
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1. Чтобы приготовить сироп, поместите сахар и воду в маленький сотейник, поставьте его на средний огонь и нагревайте, помешивая, пока сахар не растворится. Добавьте цедру и лавровый лист и варите 12 минут, или пока в сотейнике не останется около 300 мл сиропа. Снимите его с огня, остудите, затем процедите, чтобы удалить цедру и лавровый лист. Уберите в холодильник до использования (он может храниться до 2 недель).
2. Выложите йогурт в большую миску и венчиком подмешайте процеженный сироп и лимонный сок, а затем толченые ягоды можжевельника. Закройте и уберите в холодильник до приготовления мороженого (до 2 дней).
3. Непосредственно перед началом приготовления мороженого налейте сливки в миску и взбейте до мягких пиков — венчиком или ручным миксером. Не прекращая взбивать, влейте в сливки сироп с йогуртом. Перелейте смесь в мороженицу и сбивайте около 30 минут, до появления мягких волн. Переложите сорбет в контейнер, закройте и уберите в морозильник до полного застывания, часов на шесть. Достаньте его из морозильника за 15 минут до подачи и подавайте, выложив по 3 маленьких или по 2 больших шарика в предварительно замороженные стаканы или бокалы (поставьте их в морозильник за час до подачи).

Мороженое с шоколадом, розой и грецкими орехами

В сочетании рахат-лукума и розовой воды есть нечто напоминающее о сказках «Тысячи и одной ночи». Роза — ключевой ингредиент, поэтому возьмите для этого рецепта качественную розовую воду, желательно ливанскую.
Спасибо книге Кэролайн Лидделл и Робина Вейра «Замороженные десерты: полное руководство» (Ices: The Definitive Guide) за метод заваривания какао-порошка для шоколадной основы, напоминающий заваривание муки для соуса бешамель.
6–8 ПОРЦИЙ

65 г половинок грецких орехов
350 мл цельного молока
300 мл жирных сливок
20 г алкализованного какао-порошка
3 крупных желтка
100 г мелкого сахара
100 г темного шоколада (70 % какао), порубить
1 ч. л. гранул растворимого кофе
1 ст. л. розовой воды
3 рассыпчатых печенья типа digestive biscuits, наломать кусочками по 1 см
120 г рахат-лукума с розой, нарезанного кубиками со стороной 1 см
1 ч. л. сушеных розовых лепестков (необязательно)

ШОКОЛАДНЫЙ СОУС
50 г темного шоколада (70 % какао), мелко порубить
100 мл жирных сливок
1/4 ч. л. бренди (необязательно)
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Для приготовления мороженого желательно иметь мороженицу. Если у вас ее нет, можете приготовить его вручную: для этого каждые пару часов доставайте мороженое из морозильника и перемешивайте, измельчая образующиеся кристаллики льда.
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Мороженое можно сбить накануне и хранить в морозильнике: достаньте его за 20 минут до подачи.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Распределите грецкие орехи по противню и поставьте в духовку на 7 минут, чтобы они поджарились. Когда орехи достаточно остынут, чтобы их можно было взять в руки, порубите их на кусочки около 1 см. Отставьте в сторону.
3. Налейте молоко и сливки в сотейник среднего размера и поставьте на средний огонь. Нагревайте 3–4 минуты, до первых признаков кипения. Перелейте около 80 мл в небольшую миску, добавьте какао-порошок и перемешайте венчиком до однородности. Верните смесь обратно в сотейник, перемешайте, убавьте огонь до умеренно слабого и варите еще 6–7 минут, часто помешивая, чтобы заварить какао-порошок. Снимите с огня и отставьте в сторону.
4. Поместите желтки и сахар в миску среднего размера и взбивайте, пока они не посветлеют. Не прекращая помешивать, медленно влейте около 100 мл горячих сливок с какао. Перелейте все в сотейник, добавьте шоколад и кофе, перемешайте, чтобы они разошлись, и варите на среднем огне еще 10 минут, часто помешивая, пока крем немного не загустеет. Как следует охладите его — либо на ледяной бане (на миске со льдом), либо в холодильнике в течение нескольких часов или ночи. Начинать приготовление мороженого из хорошо охлажденного крема очень важно: тогда мороженице будет проще справиться с задачей. В охлажденный крем понемногу добавьте розовую воду (не лейте всю сразу, пробуйте, чтобы вкус розы не перебил вкус крема).
5. Перелейте в мороженицу и сбивайте до появления мягких волн, а затем переложите в пластиковый контейнер с крышкой. Подмешайте грецкие орехи и печенье, закройте и уберите в морозильник не менее чем на 1 час (или на ночь).
6. Перед самой подачей приготовьте шоколадный соус. Поместите шоколад в миску и отставьте в сторону. Налейте сливки в сотейник и поставьте на средний огонь. Как только они закипят, вылейте их на шоколад и перемешивайте, пока он не растает. При желании подмешайте бренди и полейте получившимся соусом мороженое. Посыпьте кусочками рахат-лукума и розовыми лепестками и подавайте.
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Конфеты и другие сладости
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ВСЕМ ПРИЯТНО, КОГДА ДЛЯ НИХ ГОТОВЯТ СЛАДКОЕ, И ВСЕМ ПРИЯТНО ПОЛУЧАТЬ ПОДАРКИ. СЛОЖИТЕ ПЕРВОЕ СО ВТОРЫМ — И ТОЧНО НЕ ПРОГАДАЕТЕ.
В наших магазинах Рождество — горячая пора: на витринах грудами лежат праздничные лакомства. У некоторых из них вкус Рождества — например, у шоколадного панфорте с апельсином и инжиром [broken link: #ne98137ae8fd3474ba8325f32e1dc9dfc], в котором полно зимних пряностей. У других очень рождественский вид, как у маленьких поленец-трюфелей с пеканом и просекко [broken link: #na6e5d8b5cf154f16875ac9c63ab8bea0]. Ну а третьи — само Рождество и на вкус, и на вид, как, например, огромные меренги с пряным пралине [broken link: #n440341c8bec049f7b91500478dc4c502], которые можно повесить на елку.
По рецептам из этого раздела, как правило, получаются сладости с длительным сроком хранения, и получается их много — вы можете позволить себе быть щедрым. Приготовив порцию нуги с миндалем и анисом [broken link: #n3ac89b2e1e2b458da6a7f4a1f3b558ae] или шоколадного панфорте с апельсином и инжиром [broken link: #ne98137ae8fd3474ba8325f32e1dc9dfc], вы, если пожелаете, одарите всех родственников за один присест. Нарезайте и пакуйте сладости так, как вам нравится — и в зависимости от того, для кого предназначен подарок. По рецепту трюфелей с пеканом и просекко [broken link: #na6e5d8b5cf154f16875ac9c63ab8bea0] и цукатов из кожуры красного грейпфрута в шоколаде [broken link: #n7b348723dfcc42fcb1584cb5c47afcc5] получается больше 20 штук. Упакуйте по пригоршне в застеленные пергаментом коробочки — такой подарок гарантированно осчастливит каждого. Яркие малиновые леденцы [broken link: #ned578424e8984292ba222acbb43686af] чудесно смотрятся в отдельных прозрачных пакетиках, а лесные меренги [broken link: #nc4fa9f824ec54faeb1bf183969a2e63b] — в пакетиках по десять штук.
Но, разумеется, конфеты и сладости — не только рождественская история. День святого Валентина, День матери, День отца, Ханука, китайский Новый год, чей-то день рождения, Пасха, День благодарения, Ураза-байрам… каким бы ни был повод, нет ничего приятнее, чем заглянуть к друзьям с пакетиком или коробочкой и как бы между делом заметить, что это приготовили вы. «Да ладно, ты?!» Чудесный момент наслаждения маленькими радостями!
Радость дарения, пожалуй, уступает только радости от того, что тебе наконец удалось приготовить те или иные конфеты. Например, малиновые леденцы [broken link: #ned578424e8984292ba222acbb43686af] — крепкие орешки, придется попрактиковаться, чтобы они хрустели, как надо. Работа с сахаром — приготовление нуги или карамели — тоже требует практики. Дело вовсе не в том, что это невероятно сложно, просто нужно действовать точно по рецепту и достаточно хорошо знать сахар, чтобы правильно оценивать, что происходит в кастрюльке. На этом этапе вашим лучшим другом станет термометр для карамели — с ним вам гадать не придется, и вы сможете расслабиться, зная, что, если будете следовать указаниям относительно времени и температур, Вилли Вонка будет гордиться вами.
Утварь
Как мы уже говорили, термометр для карамели — предмет первой необходимости: многие рецепты из этого раздела без него у вас не получатся. Для пары рецептов будет нужен кондитерский мешок: можно либо вложиться в многоразовый с набором насадок, либо купить пачку одноразовых и просто срезать у них уголки. Если у вас ничего из этого нет, но вы бы хотели обзавестись всеми инструментами кондитера, у вас есть ответ на неизбежный вопрос «Что тебе подарить на Рождество/Новый год/день рождения?» от тех, кому понравились ваши сладкие подарки.
О погоде
Хотя сладости из этого раздела способны приободрить любого вне зависимости от погоды, на погоду стоит обратить внимание, когда работаешь с сахаром. Если на улице очень влажно или душно, карамель и леденцы будут плохо застывать. Первая может потечь, а вторые получатся гибкими, а не ломкими. Мы говорим это не для того, чтобы отвратить вас от приготовления этих сладостей в жару, а чтобы объяснить, почему все может пойти не по плану. Даже терпение Сары Джозеф, которую нельзя назвать ни плаксой, ни слабачкой, подверглось суровому испытанию, когда она готовила по этим рецептам в одном особенно дождливом июле. Сара работала над этой книгой вместе с нами, проверяя каждый рецепт, чтобы убедиться, что он будет работать не только в наших цехах, но и дома. Когда вы хрустнете своим первым леденцом — «Все работает! Он ломается! И не гнется!» — вспомните о Саре: во многом именно ее трудами у вас ломается то, что должно ломаться, и не ломается то, что ломаться не должно.
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Грильяж с фисташками и шафраном

Хелен загорелась идеей приготовить это лакомство, когда вместе со своей подругой Голи впервые побывала на ежегодной персидской ярмарке в преддверии Навруза, «персидского Нового года», проводящейся в самом сердце лондонского квартала Мэрилебон. Подхваченная толпой целеустремленных иранок, занятых подготовкой к празднику, Хелен, так и не определившись с тем, к чему готовится она, вернулась домой с кашемировым шарфом, керамическим гранатом, коробочкой нутовой халвы, двумя золотыми рыбками (настоящими), банками морковного джема и пикулей, дюжиной луковиц гиацинтов и, что особенно важно, чудеснейшим грильяжем с шафраном — соан асали.
Это и был прототип нашего грильяжа с фисташками и шафраном. Стоит отметить, что дама, у которой Хелен его купила, настаивала на том, как важно использовать именно персидский шафран. «Любой другой, — заявила Мими, — хуже». То же можно сказать и об иранских фисташках — изящно вытянутых, изумрудно-зеленых, — но подойдут и обычные.
12 ШТУК (ИЛИ БОЛЬШЕ, ИЛИ МЕНЬШЕ — В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЗМЕРА)

150 г пластинок миндаля
270 г мелкого светло-коричневого сахара
120 г несоленого сливочного масла
2 ст. л. кипятка
1/2 ч. л. шафрана, залить 2 ч. л. кипятка
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
1/2 ч. л. пищевой соды
20 г очищенных ядер фисташек, крупно порубить (или зеленых иранских фисташек, если сможете их раздобыть: они лучше, и их измельчать не нужно)

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Выложите миндаль на противень и поставьте в духовку минут на семь, чтобы он слегка подрумянился). Выключите нагрев, но оставьте орехи в духовке, чтобы они не остыли (тогда после добавления их в грильяж он затвердеет не так быстро).
2. Застелите глубокую форму для запекания 30 × 23 см пергаментной бумагой и отставьте в сторону.
3. Поместите сахар, масло и воду в сотейник среднего размера и поставьте на слабый огонь. Нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется. Увеличьте огонь до среднего и прекратите помешивать. Варите, пока температура не достигнет 140–143 °C (стадия «слабый хруст»). Контролируйте температуру термометром для карамели. Выключите огонь, но оставьте сотейник на плите. Осторожно добавьте шафран с водой и морскую соль: карамель забурлит, так что будьте аккуратны. Слегка перемешайте, добавьте соду и теплый миндаль. Перемешайте, пока смесь не вспенится и ингредиенты не распределятся в ней равномерно.
4. Быстро вылейте все в застеленную форму и аккуратно понаклоняйте ее в разные стороны, чтобы грильяж растекся ровным слоем. Не помогайте себе никакими инструментами, иначе консистенция карамели изменится. Посыпьте рублеными фисташками и прижмите их лопаткой или тыльной стороной ложки, чтобы они прилипли к карамели. Дайте грильяжу полностью остыть — это займет около 45 минут — и разломайте на кусочки.
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Если остатки грильяжа никак не отмываются с сотейника, налейте в него немного кипятка и поставьте на огонь на минуту: грильяж легко отойдет.
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Термометр для карамели здесь просто необходим.
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Грильяж можно хранить в герметичном контейнере около 10 дней. Не поддавайтесь искушению убрать его в холодильник: там он будет «плакать».
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МАЛИНОВЫЕ ЛЕДЕНЦЫ


Малиновые леденцы

Мы делаем эти леденцы в форме сердечек ко Дню святого Валентина, но почему бы не радовать любимых круглый год — в форме кругляшков! Можно придать им форму вручную или, если вы перфекционист, использовать металлические кольца: круглые кольца диаметром 7–8 см подойдут для обычных леденцов, но существует множество других форм, с которыми можно поиграть: сердечки, звезды и так далее.
В любом случае не стоит браться за этот рецепт в дождливую или влажную погоду: карамель будет «плакать» и леденцы выйдут гибкие (что не слишком-то радует).
12 ШТУК

60 г свежей малины
250 г мелкого сахара
250 г сиропа глюкозы
40 мл воды
20 г лиофилизированной малины, половину ягод оставить целыми, половину раскрошить
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Термометр для карамели здесь необходим, как и 12 палочек для леденцов. Металлические кольца опциональны.
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Леденцы можно хранить до 1 недели в герметично закрытом контейнере, проложив кусочками пергаментной бумаги.
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1. Застелите три противня пергаментной бумагой и выложите на них 12 палочек для леденцов — леденцы большие, им нужно много места — и отставьте в сторону.
2. Чтобы приготовить малиновое пюре, измельчите свежую малину в маленьком кухонном комбайне, а затем протрите через мелкое сито, помещенное над миской: у вас должно получиться 1 1/2 — 2 столовые ложки пюре без косточек. Отставьте в сторону.
3. Поместите сахар и сироп глюкозы в сотейник среднего размера, добавьте воду и перемешайте. Поставьте на средний огонь и нагревайте около 3 минут, помешивая, пока сахар не растает. Увеличьте огонь до умеренно сильного и варите около 10 минут, пока температура на термометре для карамели не достигнет 147 °C. Точность здесь крайне важна, но лучше на градус больше, чем на градус меньше. Снимите с огня и добавьте малиновое пюре: будьте осторожны, карамель забурлит. Медленно и аккуратно перемешайте металлической ложкой: если будете мешать слишком быстро, в леденцах останутся крупные пузырьки. Когда карамель станет однородной, так же бережно подмешайте целую и раскрошенную сушеную малину. К этому времени карамель должна перестать пузыриться.
4. Немедленно сформуйте леденцы: выложите 2–3 десертные ложки смеси на верхнюю треть палочек для леденцов. Придайте им круглую форму ложкой. Здесь нужно действовать расторопно, так как карамель быстро загустеет. Следите за тем, чтобы малина распределилась равномерно.
5. Если используете кольца (см. вступление к рецепту), поставьте их на верхнюю треть палочек и влейте в них по 2–3 столовых ложки карамели.
6. Свободно накройте листом пергаментной бумаги, чтобы леденцы не отпотели. Дайте им полностью остыть и затвердеть: это должно занять около получаса. Снимите формы (если вы их использовали) и подавайте.

Лесные меренги

На создание этих меренг Хелен вдохновила прогулка с сыновьями по садам Кью. Стояла осень, и земля была усыпана конскими каштанами. Мальчики ужасно обрадовались лежащему у их ног лакомству, и тогда изрядно позабавленной Хелен пришлось объяснить им, что есть конские каштаны — не такая уж хорошая идея. Их замешательство было так велико, что Хелен задалась целью придумать какую-нибудь сладость, которая будет выглядеть так, словно свалилась с дерева. И вот результат — «лесные» меренги.
Мы предлагаем вам две версии — с темным шоколадом и фундуком и с белым шоколадом и сушеной клубникой. Можете приготовить только один вариант или оба сразу. На фотографии — версия с темным шоколадом. Мы продаем такие меренги в маленьких прозрачных пакетиках, чтобы люди могли принести их домой или кому-то подарить. Это замечательное завершение обеда, ужина или вечеринки.
ПРИМЕРНО 70 ШТУК

МЕРЕНГА
120 г белков (от 3 крупных яиц)
1/2 ч. л. винного камня
240 г мелкого сахара
3/4 ч. л. кукурузного крахмала
1/8 ч. л. разрыхлителя
1/2 ч. л. экстракта ванили

ГЛАЗУРЬ ИЗ БЕЛОГО ШОКОЛАДА (УМЕНЬШИТЕ КОЛИЧЕСТВО ИНГРЕДИЕНТОВ ВДВОЕ, ЕСЛИ ГОТОВИТЕ ОБЕ ВЕРСИИ)
140 г белого шоколада, порубить кусочками по 1–2 см
50 г лиофилизированной клубники, мелко порубить

ГЛАЗУРЬ ИЗ ТЕМНОГО ШОКОЛАДА (УМЕНЬШИТЕ КОЛИЧЕСТВО ИНГРЕДИЕНТОВ ВДВОЕ, ЕСЛИ ГОТОВИТЕ ОБЕ ВЕРСИИ)
200 г фундука
100 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками по 1–2 см
40 г молочного шоколада, порубить кусочками по 1–2 см.
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Примерно через день после застывания расплавленный шоколад может покрыться белыми разводами. На вкусе это не скажется, и этого можно избежать, темперировав шоколад. Но в данном случае темперировать шоколад не обязательно, потому что под орехами или клубникой разводы не будут заметны.
[image: ]
Вам понадобится кондитерский мешок с насадкой диаметром 1,5 см. Если хотите, можете взять одноразовый.
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Готовые меренги можно хранить в герметичном контейнере до 10 дней.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией).
2. Если вы делаете глазурь из темного шоколада, выложите фундук на небольшой противень и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы он прожарился. Пересыпьте его на чистое кухонное полотенце, заверните края и потрите об орехи, чтобы удалить часть шелухи. Очень мелко порубите орехи — лучше всего вручную, а не в кухонном комбайне, где часть фундука перемелется в пудру. Отставьте в сторону.
3. Чтобы приготовить меренги, убавьте нагрев духовки до 140 °C (120 °C с конвекцией). Налейте белки в чашу стационарного миксера и установите насадку-венчик. Взбивайте на умеренно высокой скорости около 2 минут, пока они не вспенятся. Добавьте винный камень и продолжайте взбивать еще около 30 секунд: пена должна стать плотной, но не сухой или комковатой. Насыпьте сахар в миску, добавьте кукурузный крахмал и разрыхлитель (благодаря этим двум ингредиентам меренги получатся сухими и хрустящими), а потом понемногу — по столовой ложке — всыпьте эту смесь в белки. Продолжайте взбивать около 3 минут, пока меренга не станет густой и блестящей. Добавьте экстракт ванили, затем переложите меренгу в кондитерский мешок с насадкой диаметром 1,5 см.
4. Застелите два противня пергаментной бумагой, приклеив ее к противню небольшим количеством меренги. Отсадите маленькие капельки меренги на противни: основание каждой должно быть около 3 см в диаметре. Отсаживая капельки, постепенно поднимайте мешок так, чтобы их высота составила 4–5 см и на конце получился аккуратный «хвостик». Когда отсадите все меренги, поставьте оба противня в духовку. Сразу же убавьте нагрев до 120 °C (100 °C с конвекцией) — на старте духовка должна быть горячее, чтобы меренги вышли хрустящими — и выпекайте 2,5 часа. Когда меренги будут выглядеть сухими, легонько постучите по донышку одной из них — звук должен быть такой, как будто она пустая. Выключите духовку, заклиньте дверцу деревянной ложкой и оставьте меренги внутри, пока они не остынут полностью.
5. Чтобы глазировать меренги темным шоколадом, пересыпьте темный и молочный шоколад в жаропрочную миску среднего размера и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Нагревайте, время от времени помешивая, пока он не расплавится. Окуните основание каждой меренги в растопленный шоколад, затем в дробленые орехи, и выложите на застеленный пергаментом противень.
6. Чтобы глазировать меренги белым шоколадом, следуйте инструкции, приведенной выше, но вместо орехов окуните меренги в сушеную клубнику.
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Меренги с пряным пралине

Йотам впервые приготовил их на Рождество для своей еженедельной колонки в The Guardian. Мы специально делаем их такими большими, чтобы на елке они были так же хороши, как и на тарелке. Хранятся они 10 дней, так что, к счастью, использование в качестве украшения не исключает возможности ими полакомиться.
Если вы хотите просто их съесть, сделайте 12 меренг из того же количества массы. Они восхитительны в качестве сезонного десерта, со взбитыми сливками и томленой клюквой.
6. (ОЧЕНЬ БОЛЬШИХ) ИЛИ 12 (ОБЫЧНЫХ) МЕРЕНГ

50 г бланшированного миндаля
300 г мелкого сахара
25 мл воды
1/2 ч. л. молотой корицы
1/8 ч. л. молотой гвоздики
тонко натертая цедра 1 крупного апельсина (1 ст. л.)
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
150 г белков (от 4 крупных яиц)
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Эти меренги хранятся 10 дней. Если хотите повесить меренги на елку, осторожно оберните каждую ленточкой, как подарок, завяжите бантиком и оставьте длинный хвостик для подвешивания. Если же вы не будете украшать ими елку, свободно заверните их в фольгу и храните при комнатной температуре.
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1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией).
2. Выложите миндаль на небольшой противень и поставьте в духовку на 5–7 минут, чтобы он слегка подрумянился. Остудите. Застелите два или три противня пергаментной бумагой.
3. Насыпьте 50 г сахара в маленький сотейник, добавьте воду и перемешайте. Готовьте на сильном огне около 4 минут, пока сироп не превратится в светло-янтарную карамель; не мешайте, только легонько встряхивайте сотейник, чтобы сахар быстрее расплавился. Добавьте миндаль и готовьте еще 1 минуту, чтобы все орехи покрылись карамелью и она потемнела, но не пригорела. Выложите все на один из подготовленных противней и дайте остыть.
4. Наломайте пралине на кусочки поменьше, сложите их в кухонный комбайн и перемелите в неоднородный порошок. Пересыпьте в неглубокую миску, добавьте пряности, цедру апельсина и соль. Перемешайте и отставьте в сторону до использования.
5. Распределите оставшийся сахар по второму подготовленному противню и поставьте его в духовку на 7 минут, чтобы он стал горячим. Достаньте противень из духовки и убавьте нагрев до 130 °C (110 °C с конвекцией). Как только сахар снова окажется на столе, налейте белки в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик и взбивайте на высокой скорости, пока они не начнут вспениваться. Осторожно, по 1 столовой ложке, всыпьте горячий сахар во взбивающиеся белки и продолжайте взбивать еще 7–8 минут, пока масса не остынет полностью. На этом этапе она должна быть шелковистой и густой и хорошо держать форму, если поднять немного над чашей.
6. Снова застелите два противня пергаментной бумагой. Очень большой сервировочной ложкой зачерпните порцию меренги и, помогая себе другой большой ложкой, придайте ему форму неровного шара величиной с крупное яблоко. Посыпьте половину меренги перемолотым пралине с пряностями и выложите на противень. Точно так же сделайте шары из оставшейся массы, выкладывая их на расстоянии около 10 см друг от друга, чтобы им было куда расти.
7. Выпекайте меренги 2–2,5 часа. Проверьте готовность, приподняв одну меренгу с противня и легонько похлопав по ней: снаружи она должна полностью затвердеть, а в серединке остаться чуточку мягкой. Достаньте противни из духовки и дайте меренгам полностью остыть.

[image: ]

Трюфели с пеканом и просекко

Они придуманы для рождественского меню Ottolenghi, поэтому их форма напоминает маленькие святочные поленья, но вы можете просто скатать их в шарики, если вам так угодно. Мы знаем, что покрывать трюфели шоколадом — грязная работа, но так приятно раскусывать тонкую оболочку, под которой обнаруживается насыщенный и гладкий трюфельный ганаш!
ПРИМЕРНО 35 ШТУК

45 г половинок пекана
55 г молочного шоколада, измельчить в кухонном комбайне
170 г темного шоколада (70 % сухого какао), измельчить в кухонном комбайне, плюс еще 80 г растопить
50 мл жирных сливок
30 г сливочного масла
50 мл просекко
1 1/2 ч. л. бренди
30 г алкализованного какао-порошка для посыпки
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Если хотите придать трюфелям форму поленьев, вам понадобится кондитерский мешок с насадкой диаметром 1 см.
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Готовые трюфели можно хранить до 10 дней в герметичном контейнере в холодильнике.
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1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Распределите орехи по противню и поставьте в духовку на 10 минут, чтобы они поджарились. Достаньте их из духовки, дайте постоять 5 минут, затем мелко порубите (примерно до 2 мм). Отставьте в сторону.
2. Поместите шоколад в большую жаропрочную миску и отставьте в сторону. Поместите сливки и масло в маленький сотейник и поставьте на умеренно сильный огонь. Как только смесь закипит, вылейте ее на шоколад. Дайте постоять минуту, потом аккуратно перемешайте, чтобы он расплавился. Если в миске остались кусочки шоколада, поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, чтобы ускорить процесс. Влейте просекко и бренди, добавьте пекан и снова перемешайте до получения однородного ганаша. Дайте ему постоять при комнатной температуре, пока он не загустеет настолько, чтобы его можно было отсаживать. Это может занять довольно много времени, но очень важно, чтобы ганаш загустевал именно при комнатной температуре: тогда текстура будет безупречно гладкой. Время от времени слегка помешивайте его, чтобы он стал достаточно пластичным. Не поддавайтесь искушению ускорить процесс, убрав ганаш в холодильник: там он станет комковатым и неоднородным.
3. Переложите загустевший ганаш в кондитерский мешок с гладкой насадкой диаметром 1 см и отсадите 7 колбасок длиной 30 см на застеленный пергаментом противень. Уберите их в холодильник не менее чем на 30 минут, чтобы они затвердели, а потом разрежьте каждую колбаску на 5 поленец длиной около 6 см: чтобы срезы были ровными, используйте теплый сухой нож.
4. Подготовьте миску с растопленным шоколадом и неглубокую миску или тарелку с какао-порошком. Окунайте трюфели по одному в растопленный шоколад, а потом прокатывайте по ладони, чтобы удалить излишки шоколада — тогда покрытие будет тонким и застынет равномерно. После этого перекладывайте трюфели в какао-порошок и слегка обваливайте в нем. Здесь нужно действовать расторопно, так как шоколад быстро застывает. Позовите кого-нибудь на помощь, если у вас есть такая возможность: пусть один занимается шоколадом, а второй — какао. Тогда вам не придется постоянно мыть руки между этими операциями. Минут через тридцать аккуратно стряхните излишки какао и подавайте.
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Цукаты из кожуры красного грейпфрута в шоколаде

Вместо грейпфрута можно взять другие цитрусовые — главное, чтобы у них была толстая кожура и их можно было очистить руками: хорошо подойдут апельсины. Плоды с более тонкой кожурой, например лимоны и лаймы, не годятся. Снимайте кожуру вместе с белым слоем. Не беспокойтесь насчет горечи, большая часть исчезнет при бланшировании.
Мы любим готовить эти цукаты вместе с сорбетом из грейпфрутов с «Кампари» [broken link: #nbcd22fc5ce1d495a9afc85bae5690f13], потому что от него остается кожура двух больших грейпфрутов.
32 ШТУКИ

2 крупных грейпфрута сорта «руби ред» (670 г)
180 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить

САХАРНЫЙ СИРОП
1 л воды
500 г мелкого сахара
1 палочка корицы
1 лавровый лист
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Примерно через день после застывания расплавленный шоколад может покрыться белыми разводами. На вкусе это не скажется, но и этого можно избежать, темперировав шоколад.
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Грейпфрут можно очистить за три дня до приготовления цукатов и хранить в холодильнике в пакете с замком или в герметичном контейнере.
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Цукаты в шоколаде можно хранить до 10 дней в герметичном контейнере при комнатной температуре.
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1. Разрежьте каждый грейпфрут на четвертинки, а потом каждую четвертинку разрежьте вдоль пополам, всего получится 16 долек. Аккуратно отделите мякоть от кожуры (съешьте ее или приготовьте из нее сорбет [broken link: #nbcd22fc5ce1d495a9afc85bae5690f13]). Возьмите маленький нож и разрежьте каждый сегмент кожуры вдоль пополам, чтобы получилось 32 полоски.
2. Наполните большой сотейник водой и доведите ее до кипения на сильном огне. Опустите в закипевшую воду полоски кожуры грейпфрута. Слегка притопите их большой ложкой и бланшируйте секунд тридцать — только чтобы вода снова закипела. Откиньте кожуру на дуршлаг, поставленный на раковину. Тщательно промойте под холодной водой, затем повторите процесс бланширования еще раз, налив в кастрюлю свежую воду, — таким образом вы избавитесь от лишней горечи. Выложите кожуру на чистое кухонное полотенце и оставьте обсыхать. Важно, чтобы кожура не была влажной, иначе при варке цукатов сироп кристаллизуется.
3. Чтобы приготовить сахарный сироп, поместите все ингредиенты в сотейник среднего размера и поставьте на умеренно сильный огонь. Варите пару минут, изредка помешивая, пока сахар не растворится. Доведите до кипения и добавьте кожуру грейпфрута. Накройте сироп кружком пергаментной бумаги и тарелкой, чтобы кожура была полностью погружена в жидкость. Варите при уверенном кипении 1–1,5 часа, пока кожура не станет прозрачной и у вас не останется около 100 мл сиропа.
4. Выложите кожуру на решетку с помощью щипцов или шумовки. Корица, лавровый лист и остатки сиропа больше не понадобятся. Оставьте цукаты при комнатной температуре, ничем не накрывая, пока они не просохнут. Это может занять 12 часов или больше — в зависимости от влажности в помещении.
5. Покройте просохшие цукаты шоколадом. Для этого сложите шоколад в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Периодически помешивайте, пока шоколад не расплавится, затем снимите кастрюлю с огня, но оставьте миску над горячей водой, чтобы шоколад не остыл слишком быстро и не загустел (если это произойдет, просто верните кастрюлю на некоторое время на огонь). Беря цукаты по одному (удобнее всего это делать руками, а не щипцами), обмакивайте их в растопленный шоколад и слегка встряхивайте, чтобы излишки стекли. По мере готовности выкладывайте на решетку. Когда шоколад застынет, подавайте.
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Миндальная нуга с анисом

Хелен научилась готовить нугу по видеокассете, которую раздобыла в 90-е! На ней мама австралийского шефа Марко Лори, итальянка, готовила для своей семьи знаменитый торроне. В сущности, это то же самое, что и нуга, просто нуга — французское название, а торроне — итальянское. Текстура нуги может варьироваться от мягкой до твердой и зависит от температуры сиропа: чем она выше, тем нуга будет тверже. Наша версия — из тех, где есть что пожевать: достаточно плотная, но зубы не сломаешь. Вы поймете, что все сделали как надо, если по прошествии суток нуга будет немного проминаться под пальцем. Она не должна быть слишком липкой и должна держать форму при нарезке.
Приготовление нуги может показаться пугающей задачей, но бояться не стоит: результат принесет вам колоссальное удовлетворение, главное (как всегда, когда работаешь с сахаром) быть собранным и соблюдать указания относительно температур и времени. Сироп должен дойти до нужной температуры ровно в тот момент, когда белки взобьются до мягких пиков, а еще важно действовать быстро, потому что нуга начнет застывать сразу после приготовления.
6 БАТОНЧИКОВ ИЛИ 36 КУСОЧКОВ ПОМЕНЬШЕ
2 листа (31 × 23 см) съедобной рисовой бумаги (или вафельной, из картофельного крахмала, или пергаментной)
400 г неочищенных ядер миндаля
260 г бланшированных ядер фундука
2 ст. л. семян аниса (необязательно)
300 г мелкого сахара
200 мл воды
270 г сиропа глюкозы
60 г меда из цветков апельсина (или любого другого цветочного)
25 мл «Перно» или узо (или другого анисового ликера)
семена 1 стручка ванили
1/8 ч. л. соли
95 г белков (от 3 яиц среднего размера)
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Термометр для карамели здесь просто необходим. Мы используем форму 24 × 23 см глубиной 4 см; в качестве альтернативы вы можете взять две квадратные формы со стороной 18 см.
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Плотно завернутая в пергаментную бумагу и пищевую пленку и уложенная в герметичный контейнер, нуга будет храниться до 1 месяца — при комнатной температуре или в холодильнике.

1. Застелите форму для запекания 23 × 24 см пергаментной бумагой, а бортик смажьте изнутри маслом. На пергаментную бумагу выложите один лист рисовой бумаги гладкой стороной вниз (по узкой стороне листа бумага будет подниматься к краям формы). Отставьте в сторону.
2. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Выложите все орехи на противень и поставьте в духовку на 18 минут, чтобы они прожарились и стали ароматными. Уменьшите нагрев до 90 °C (70 °C с конвекцией) и оставьте орехи в духовке, чтобы положить в нугу горячими: если орехи будут холодными, масса тут же застынет.
3. Если собираетесь добавлять в нугу анис, высыпьте его в сотейник с толстым дном и обжаривайте на среднем огне пару минут, пока не почувствуете его аромат. Пересыпьте семена в ступку и слегка растолките.
4. В сотейник среднего размера поместите сахар, воду, сироп глюкозы, мед, «Перно» или узо, семена ванили и соль и перемешайте венчиком. Поставьте на средний огонь и нагревайте, пока сахар не растворится, а затем увеличьте огонь до умеренно сильного. Продолжайте варить 15–20 минут, не поддаваясь искушению перемешать сироп, пока температура на термометре для карамели не приблизится к 118 °C. Не снимая сотейник с огня, налейте белки в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик и взбивайте на средней скорости до мягких пиков. Приглядывайте за кипящим сиропом. Когда его температура достигнет 121 °C, ни больше ни меньше, уверенной струйкой влейте половину сиропа во взбивающиеся белки. Оставьте белки взбиваться дальше, а сотейник с сиропом верните на огонь.
5. Продолжайте варить, пока температура сиропа не достигнет 145 °C, следя за тем, чтобы она не превысила 148 °C. Сразу же ровной струйкой влейте горячий сироп — на этом этапе он будет светло-золотистого цвета — в белки, не включая миксер. Продолжайте взбивать еще 6–8 минут, пока масса не загустеет и венчик не будет оставлять в ней мягкие волны. Чтобы проверить готовность, возьмите немного массы двумя пальцами и разведите их: она должна тянуться, как жвачка. Силиконовой лопаткой или большой металлической ложкой подмешайте анис и горячие орехи. Будьте осторожны, не обожгитесь о чашу миксера. Выложите ореховую массу в подготовленную форму и разровняйте скребком, лопаткой или металлической спатулой.
6. Накройте нугу еще одним листом рисовой бумаги гладкой стороной вверх и крепко прижмите по всей поверхности, чтобы избавиться от пузырьков воздуха. Оставьте нугу застывать в течение ночи, накрыв чистым сухим полотенцем, а потом извлеките из формы, пройдясь вдоль края горячим ножом. Разрежьте на 6 батончиков 23 × 4 см, если собираетесь дарить нугу, или на небольшие квадратики.
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МИНДАЛЬНАЯ НУГА С АНИСОМ
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ШОКОЛАДНЫЙ ПАНФОРТЕ С АПЕЛЬСИНОМ И ИНЖИРОМ


Шоколадный панфорте с апельсином и инжиром

Нам очень нравится держать под рукой круг панфорте. Так здорово отрезать себе ломтик к утреннему кофе или сочетать его с острым сыром, к которому так и просится что-нибудь сладкое. А еще это чудесный подарок, если идешь в гости — будь то целый круг или упакованные по отдельности ломтики. Говорить «А вот кое-что к столу, приготовлено специально для вас!» всегда невероятно приятно.
Берите лучшие сухофрукты и орехи, какие только сможете найти, и свежайшие пряности. Это действительно имеет значение!
10 ТРЕУГОЛЬНЫХ ЛОМТИКОВ (В КРУГЛОЙ ФОРМЕ ДИАМЕТРОМ 23 СМ) ИЛИ БАТОНЧИКОВ (В КВАДРАТНОЙ ФОРМЕ СО СТОРОНОЙ 2 °CМ)

150 г бланшированных ядер фундука
150 г бланшированных ядер миндаля
200 г цукатов из апельсинов или клементинов (целых или кружками), нарезать кусочками по 1 см (или смеси цукатов из кожуры цитрусовых)
100 г вяленого инжира, удалить плодоножки, нарезать кусочками по 1 см
тонко натертая цедра 1 апельсина (1 1/2 ч. л.)
240 г муки
100 г алкализованного какао-порошка
2 ч. л. молотой корицы
1 ч. л. молотого имбиря
1/4 ч. л. молотого кардамона (если используете покупной молотый кардамон, увеличьте количество до 1/2 чайной ложки)
1/2 ч. л. молотой гвоздики
1/2 ч. л. свеженатертого мускатного ореха
1/2 ч. л. соли
1/2 ч. л. свежемолотого черного перца
150 г темного шоколада (70 % какао), крупно порубить
175 г мелкого сахара
250 г меда (используйте любой мед, который вам нравится: мед из цветков апельсина придаст цветочную нотку, а каштановый — приятно-землистые нотки)
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Термометр для карамели здесь просто необходим. Если вы хотите, чтобы панфорте был круглым, как сырная голова, возьмите круглую форму диаметром 23 см; а если нет, — квадратную со стороной 10 см.
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Панфорте очень хорошо хранится — не менее 2 месяцев, — если завернуть его в пекарскую бумагу и пищевую пленку и держать в прохладном сухом месте. Можете съесть его сразу после застывания, но он станет намного вкуснее после недельной выдержки.

1. Разогрейте духовку до 180 °C (160 °C с конвекцией). Смажьте маслом и застелите пергаментной бумагой круглую форму диаметром 23 см или квадратную форму со стороной 20 см.
2. Чтобы обжарить орехи, выложите фундук и миндаль на противень и поставьте в духовку минут на десять, пока они не подрумянятся и не станут ароматными. Убавьте нагрев духовки до 120 °C (100 °C с конвекцией) и оставьте в ней орехи до использования: пока они горячие, их проще подмешать к панфорте — от холодных он тут же начнет застывать.
3. Сложите нарезанные цукаты в большую миску, добавьте инжир и апельсиновую цедру. Смешайте муку, какао-порошок, пряности, соль и перец в маленькой миске и просейте прямо на цукаты. Перемешайте деревянной ложкой, а лучше руками, для большей равномерности. Отставьте в сторону.
4. Насыпьте шоколад в маленькую жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Когда шоколад почти полностью расплавится, бережно перемешайте его маленькой лопаткой, выключите нагрев и оставьте миску на кастрюле, чтобы шоколад не остывал.
5. Приготовьте сироп: поместите сахар и мед в маленький сотейник, поставьте его на слабый огонь и нагревайте, время от времени помешивая. Как только сахар растворится, прекратите помешивать и увеличьте нагрев до сильного. Пусть сироп кипит, пока его температура не достигнет 114 °C (стадия «мягкий шарик»; контролируйте нагрев с помощью термометра для карамели). Не спускайте с него глаз: температура будет повышаться очень быстро. Не паникуйте, если она превысит 114 °C: все получится, просто панфорте будет немного тверже.
6. Аккуратно залейте горячим сиропом нарезанные цукаты, сухофрукты и сухие ингредиенты, а затем добавьте горячие орехи и сразу же увеличьте нагрев духовки до 180 °C (160 °C с конвекцией). Влейте в миску с ингредиентами растопленный шоколад и тщательно перемешайте все большой деревянной ложкой. Смесь будет очень густой, и вам придется постараться, чтобы ее перемешать, но это нормально. Лопаткой выложите смесь в подготовленную форму и утрамбуйте. Когда она остынет достаточно, чтобы к ней можно было прикасаться, смочите руки водой и разровняйте поверхность. При этом можно накрыть панфорте кусочком пергаментной бумаги, если вам так удобнее разравнивать.
7. Выпекайте 18 минут: панфорте должен схватиться, но не затвердеть. Достаньте его из духовки и полностью остудите в форме (желательно в течение нескольких дней, см. примечания к рецепту), а потом разрежьте на 10 треугольных ломтиков или батончиков (примерно 10 × 4 см).

Кунжутный грильяж

В Ottolenghi мы готовим большие пласты такого грильяжа, а потом разламываем их на кусочки. Большие станут чудесным украшением самых разных десертов, например шоколадного мусса, а маленькие отлично смотрятся на шоколадном тарте или тарталетках (см. здесь [broken link: #n5cf46cb7696141d0acf0b10115ee3798] и здесь [broken link: #n656a5adca8c9404481ce64fe046427ba]). Экспериментируйте с разными формами, размерами и десертами. Им приятно полакомиться и просто так.
Можете приготовить грильяж только с белым кунжутом, если хотите, но лучше все-таки попробуйте раздобыть черный: контраст просто фантастический.
20 КУСОЧКОВ (ИЛИ БОЛЬШЕ, ИЛИ МЕНЬШЕ — В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЗМЕРА)

35 г черного кунжута
90 г белого кунжута
100 г мелкого сахара
100 г сиропа глюкозы
50 г несоленого сливочного масла комнатной температуры
1/8 ч. л. соли
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Это лакомство можно хранить в герметичном контейнере до 1 недели.
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1. Разогрейте духовку до 190 °C (170 °C с конвекцией).
2. Распределите все семена кунжута по противню и поставьте в духовку на 10–15 минут, чтобы он подрумянился. По прошествии половины времени перемешайте. Убавьте нагрев духовки до слабого и оставьте кунжут в ней, чтобы он не остыл, пока будете варить сироп.
3. Отрежьте четыре куска пекарской бумаги размером с противень. Отставьте в сторону.
4. Поместите сахар, сироп глюкозы, сливочное масло и соль в маленький сотейник, поставьте его на сильный огонь и доведите до кипения, постоянно помешивая. Снимите с огня, всыпьте теплый кунжут и снова перемешайте.
5. Выложите два куска пергаментной бумаги на жаропрочную поверхность и вылейте на каждый половину кунжутной смеси. Накройте оставшимися кусками пергамента и скалкой распределите массу до толщины 2 мм.
6. Перетащите бумагу с кунжутной массой на два противня, затем отделите верхние листы пергамента; если на них остался кунжут в сиропе, просто соскребите его обратно. Поставьте противни в духовку на 20 минут, пока сироп не превратится в золотистую карамель. Достаньте противни из духовки, остудите, а затем наломайте получившийся грильяж на кусочки.
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Хрустящая кокосовая меренга

Это нечто среднее между меренгой и старым добрым кокосовым макаруном: та самая сладость плюс немного хруста. Простое, немного небрежное и невероятно аппетитное лакомство.
Мы предлагаем две версии, с темным шоколадом и с белым: выберите какую-нибудь одну или сделайте полпорции с одним вкусом, полпорции — с другим. Меренгу, покрытую темным шоколадом, мы ничем не посыпаем, но сушеная вишня или малина тут тоже будет хороша.
12 ШТУК

75 г миндальной соломки (или бланшированных ядер миндаля)
100 г сахарной пудры
50 г кокосовой стружки
75 г белков (от 2 крупных яиц)
1/8 ч. л. соли
75 г мелкого сахара
1/2 ч. л. миндального экстракта

ГЛАЗУРЬ ИЗ ТЕМНОГО ШОКОЛАДА (УМЕНЬШИТЕ КОЛИЧЕСТВО ИНГРЕДИЕНТОВ ВДВОЕ, ЕСЛИ ГОТОВИТЕ ОБЕ ВЕРСИИ)
120 г темного шоколада (70 % какао), порубить кусочками около 1 см

ГЛАЗУРЬ ИЗ БЕЛОГО ШОКОЛАДА (УМЕНЬШИТЕ КОЛИЧЕСТВО ИНГРЕДИЕНТОВ ВДВОЕ, ЕСЛИ ГОТОВИТЕ ОБЕ ВЕРСИИ)
120 г белого шоколада, порубить кусочками около 1 см
25 г лиофилизированной вишни или малины, крупно перемолоть в кухонном комбайне
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Примерно через день после застывания расплавленный шоколад может покрыться белыми разводами. На вкусе это не скажется, и этого можно избежать, темперировав шоколад.
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Меренги можно хранить в герметичном контейнере до 1 недели, переложив пергаментной бумагой.
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1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Распределите миндальную соломку по противню и поставьте их в духовку минут на пять (или на десять, если взяли целые ядрышки) или до тех пор, пока они не начнут становиться светло-коричневыми. Достаньте противень из духовки, дайте орехам остыть, а затем крупно порубите их. Не выключайте духовку.
2. Просейте сахарную пудру в маленькую миску, добавьте кокосовую стружку и измельченный миндаль и отставьте в сторону. Застелите два или три противня пергаментной бумагой.
3. Чтобы приготовить меренгу, налейте белки и насыпьте соль в чашу стационарного миксера, установите насадку-венчик. Взбейте до мягких пиков на умеренно высокой скорости. Постепенно, по столовой ложке, всыпьте мелкий сахар и продолжайте взбивать еще около 5 минут, пока меренга не станет плотной и глянцевой. Подмешайте миндальный экстракт и переставьте чашу на стол. Большой силиконовой лопаткой бережно, но тщательно подмешайте орехи с сахарной пудрой.
4. Выложите 12 больших ложек меренги на застеленные пергаментом противни. Маленькой лопаткой распределите их в неровные круги диаметром около 8 см и толщиной 1–1,5 см. Не пытайтесь быть аккуратными и сделать все меренги одинаковыми: небрежность тут уместна! Поставьте противни в духовку и сразу же убавьте нагрев до 140 °C (120 °C с конвекцией). Выпекайте 1 час: меренги высохнут, но почти не потемнеют. Выключите нагрев и оставьте меренги в духовке где-то на полчаса, заклинив дверцу деревянной ложкой, чтобы они продолжали сохнуть, постепенно остывая. Достаньте противень из духовки и полностью остудите.
5. Теперь можно глазировать меренги шоколадом. Если хотите приготовить глазурь из темного шоколада, насыпьте его в жаропрочную миску и поставьте ее на кастрюлю со слабо кипящей водой, убедившись, что дно миски не касается воды. Растопите, периодически помешивая, а потом маленькой металлической лопаткой намажьте шоколадом плоское донышко каждой меренги. Оставьте застывать примерно в течение 1 часа, а потом сложите меренги стопкой на тарелку.
6. Если хотите приготовить глазурь из белого шоколада, растопите его и намажьте им меренги, как описано выше, а потом посыпьте измельченной сушеной вишней или малиной, пока глазурь не затвердела.
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Мягкая карамель с медом и макадамией

Эта карамель появилась из начинки для тарта. Ее вечно не хватало, у нас ни разу не получилось наполнить ею основу тарта доверху. И дело не в том, что в наши расчеты закралась ошибка, а скорее в том, что сложно было перестать поедать эту карамель ложками сразу после приготовления! В итоге мы отказались от теста и полностью сосредоточились на начинке. Так получились очаровательные батончики. Они хорошо хранятся, поэтому из них получится отличный подарок, если завернуть каждую карамельку в пергаментную бумагу. Нам нравится делать их длинными, около 9 см, но вы можете нарезать их и покороче, как пожелаете: тогда у вас получится больше. Готовить мягкую карамель несложно, но нужно немного попрактиковаться: не сдавайтесь, если с первого раза не получится.
18 ШТУК (ИЛИ БОЛЬШЕ, В ЗАВИСИМОСТИ ОТ НАРЕЗКИ)

160 г макадамии
70 г несладких кокосовых хлопьев
100 г несоленого сливочного масла
250 мл жирных сливок
100 г жидкого меда
100 г сиропа глюкозы
160 г мелкого светло-коричневого сахара
семена 1/2 стручка ванили
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
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Термометр для карамели здесь просто необходим.
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Мягкую карамель можно хранить 2 недели при комнатной температуре, вдали от прямых солнечных лучей, или до 1 месяца в холодильнике. Уберите ее в герметичный контейнер или заверните поштучно в целлофановые обертки или в пергамент и пленку.
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1. Разогрейте духовку до 170 °C (150 °C с конвекцией). Застелите квадратную форму со стороной 20 см (глубиной не менее 3 см) пергаментной бумагой так, чтобы ее края выходили наружу на 3–4 см, и отставьте в сторону.
2. Обжарьте орехи: распределите их по противню и поставьте в духовку на 7 минут, чтобы они стали светло-коричневыми. По другому противню распределите кокосовые хлопья и обжаривайте пару минут, пока они не начнут становиться золотисто-коричневыми. Достаньте оба противня из духовки и слегка раскрошите кокосовые хлопья пальцами или скалкой. Сложите орехи и кокосовую стружку в жаропрочную миску среднего размера и отставьте в сторону.
3. Чтобы приготовить карамель, растопите сливочное масло в сотейнике среднего размера на медленном огне, затем добавьте сливки, мед, сироп глюкозы, сахар, семена ванили и соль. Перемешайте, затем увеличьте нагрев до среднего. Доведите до кипения, не перемешивая, и продолжайте варить, пока термометр для карамели не покажет 123–124 °C (верхний предел стадии «плотный шарик», но не доводите до «твердого шарика», иначе карамель будет ломкой, а не мягкой). Это может занять от 12 до 20 минут. Сразу же снимите карамель с огня — скорость здесь имеет значение, потому что температура карамели будет продолжать повышаться — и вылейте ее на орехи и кокос. Перемешайте и вылейте в подготовленную форму, разравнивая поверхность маленькой лопаткой или тыльной стороной ложки. Оставьте при комнатной температуре примерно на час, чтобы карамель застыла.
4. Разрежьте пласт пополам, а затем каждую половину разрежьте на 9 прямоугольников 9 × 2 см (или на прямоугольники 6 × 2 см, если предпочитаете батончики поменьше). Если не собираетесь съесть карамель сразу же, остудите ее и заверните в пергамент и пищевую пленку.

Печенье ближневосточного миллионера

Трехслойные батончики с песочной основой, серединкой из халвы и глянцевой карамелью с тахини сверху. Выигрышная комбинация, которая только и ждала своего часа! И вот все сложилось благодаря Полине Бембель, нашему шеф-кондитеру родом из Польши. Полине удалось мастерски использовать наши любимые ближневосточные продукты, тахини и халву, чтобы превратить знаменитое своей приторностью печенье миллионера в многократно превосходящее прототип лакомство. Легкая горчинка и немного соли успешно уравновешивают всю эту сладость.
16 КУСОЧКОВ

ШОРТБРЕД
40 г сахарной пудры
35 г кукурузного крахмала
40 г мелкого сахара
175 г несоленого сливочного масла, растопить и слегка остудить
1/2 ч. л. экстракта ванили
250 г муки
1/8 ч. л. соли

ХАЛВА
200 г халвы, раскрошить на мелкие кусочки
80 г тахини

КАРАМЕЛЬ С ТАХИНИ
200 г мелкого сахара
120 мл воды
100 г нарезанного кубиками несоленого сливочного масла (комнатной температуры)
80 мл жирных сливок
150 г тахини
1/4 ч. л. морской соли хлопьями
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Шортбред можно испечь за 4 дня до подачи и хранить в герметичном контейнере. Он хорошо переносит заморозку.
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В герметичном контейнере в холодильнике это лакомство можно хранить до 1 недели. Достаньте батончики за 20 минут до подачи, чтобы они немного согрелись.

1. Разогрейте духовку до 200 °C (180 °C с конвекцией). Застелите квадратную форму со стороной 20 см пергаментной бумагой так, чтобы ее края выходили наружу.
2. Чтобы приготовить шортбред, просейте сахарную пудру и крахмал в чашу стационарного миксера, установите насадку-лопатку, добавьте мелкий сахар и перемешайте на средней скорости. Не выключая миксер, медленно влейте остывшее растопленное масло и дайте ему перемешаться. Добавьте экстракт ванили и убавьте скорость до низкой, затем просейте в чашу муку и соль. Перемешивайте, пока тесто не соберется в ком. Выложите его в форму и руками распределите по всему дну, тщательно разравнивая. Выпекайте около 25 минут, до золотисто-коричневого цвета. Достаньте форму из духовки и дайте ей полностью остыть: это займет около часа, так что не торопитесь с варкой карамели, иначе к тому моменту, когда шортбред остынет, она слишком сильно загустеет.
3. Чтобы сделать слой из халвы, поместите халву и тахини в маленькую миску и перемешайте деревянной ложкой. Размажьте смесь по остывшему шортбреду и разровняйте ее тыльной стороной ложки.
4. Чтобы приготовить карамель, поместите сахар и воду в маленький сотейник и поставьте его на умеренно слабый огонь. Нагревайте, помешивая, пока сахар не разойдется, а потом увеличьте огонь до умеренно сильного. Доведите до кипения и варите — также при постоянном кипении — около 12 минут, пока сироп не превратится в темно-янтарную карамель. Снимите сотейник с огня и добавьте масло и сливки. Будьте осторожны, полетят брызги. Перемешайте венчиком и, как только масло растает, добавьте тахини и соль. Снова перемешайте и вылейте карамель ровным слоем поверх халвы, распределяя ее по всей поверхности.
5. Уберите форму в холодильник не менее чем на 4 часа, до застывания, а затем нарежьте печенье батончиками примерно 10 × 2,5 см. Посыпьте серединку каждого щепоткой морской соли и подавайте.
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Советы и примечания пекаря-кондитера
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В рецептах этой книги много разных советов и примечаний. Большинство из них мы объединили в этом разделе — для удобства. Это не всеобъемлющая «библия пекаря-кондитера», просто информация, которую мы считаем полезной и любопытной или слишком объемной для того, чтобы полностью дать в рецепте.
Ананасовое пюре (уваривание)
Мы всегда слегка увариваем ананасовое пюре, прежде чем добавлять его в тесто. Во-первых, это усиливает вкус ананаса (если попытаться просто добавить больше пюре, тесто станет слишком жидким и кекс не поднимется), а во-вторых, разрушает фермент бромелаин, который расщепляет глютен муки, из-за чего кекс получается плотным.
Влажность кекса (растительное масло vs сливочное)
Если использовать вместо сливочного масла растительное, кекс или пирог будет дольше оставаться влажным. Это объясняется тем, что растительное масло остается жидким при более низких температурах, тогда как сливочное застывает раньше, так что и кекс с ним становится плотным. Однако отсутствие сливочного масла может сказаться на вкусе, и это приходится компенсировать за счет яркого вкуса других ингредиентов. Скажем, в нашем шифоновом бисквите с ананасом [broken link: #n0215fa0d5818452b9175e98f8e7dee57] свежий ананас, бадьян и цедра апельсина призваны обеспечить успех пирога во всех отношениях.
Водяная баня
Мы используем водяную баню для приготовления шоколадного пудинга [broken link: #n833fb9efd44a408e83ef04d72312450e], имбирного крема-карамели [broken link: #nf8fa4bbf09e8438686d9d1552d314b8c], а еще для крема из тарталеток «Чай брюле» [broken link: #n612384a4c10b400a94a25dea6c0a0e88]. Хотя многие пекут чизкейки на водяной бане, мотивируя это тем, что температура воды не может подняться выше 100 °C и благодаря этому чизкейк выпекается равномерно, мы так не делаем. Применяя этот метод приготовления, наливайте горячую воду в форму очень осторожно. Сначала поставьте форму в духовку и только потом наливайте воду: это лучше, чем пытаться поднять и пронести тяжелую форму с водой через кухню — это чревато уборкой да и попросту опасно.
Водяной ганаш
Словосочетание «водяной ганаш» звучит странно — кажется, что смешивать шоколад с водой неправильно, что это не сработает, — но на самом деле эмульсия получается изумительная, лучше, чем в других видах ганаша. Благодаря использованию воды вместо сливок ничто не отвлекает от чистого вкуса шоколада. Кроме того, водяной ганаш намного стабильнее и проще в работе, чем сливочные, которые (хоть и очень вкусны) часто теряют блеск по прошествии пары часов и становятся тускловатыми и чуть зернистыми. Водяной ганаш хранится в холодильнике несколько дней, и его можно подогреть на водяной бане или в маленьком сотейнике на слабом огне (нужно будет постоянно его помешивать и, возможно, подлить капельку воды). Инструкции по приготовлению безупречного водяного ганаша вы найдете в рецепте шоколадных «чайных» кексиков без муки [broken link: #ne6baed058906473d90b2667bd42f0504].
Выдержка (и ее значение)
Не поддавайтесь искушению опустить этап выдержки некоторых видов теста перед выпеканием. Скажем, если в тесте много молотого миндаля (как в шоколадных «чайных» кексиках без муки [broken link: #ne6baed058906473d90b2667bd42f0504]), очень важно дать ему полностью впитать жидкость: тогда кексики получатся настолько влажными, насколько это вообще возможно.
Женуаз (приготовление)
Из всех амбициозных и сложных рецептов выпечки мало что может принести такое же удовлетворение, как безупречный женуаз: маслянистый и насыщенный, но при этом легкий. В нем определенно есть что-то волшебное! Это волшебство — дело техники, ничего сложного, но каждый этап имеет значение.
> Подготовьтесь, прежде чем начинать. Взвесьте и подготовьте все ингредиенты. У бисквитного теста очень нежная текстура, и вам не захочется терять драгоценные воздушные пузырьки, над которыми вы столько потрудились, что непременно произойдет, если вы отвлечетесь на взвешивание.
> Возьмите яйца комнатной температуры (см. далее). Скорость здесь важна, а они взобьются быстрее (и лучше), чем яйца из холодильника.
> Не сокращайте количество просеиваний муки. Три — магическое число, благодаря которому бисквит получается по-настоящему легким и воздушным.
> Не смазывайте кольца маслом. Чтобы бисквит поднялся равномерно, тесто должно прилипнуть к стенкам формы.
> Убедитесь, что масло полностью растаяло, но не горячее. Его нужно вливать в тесто по стенке чаши, быстро, но бережно перемешивая. Если масло будет слишком горячим или вы вольете его в тесто слишком быстро, оно утечет на дно и придаст бисквиту плотную, жирную текстуру.
> Позаботьтесь о том, чтобы духовка достаточно разогрелась к моменту выпекания бисквита. В общем-то, это важно для всех рецептов, хотя некоторые виды теста более стойкие и могут немного подождать, когда духовка раскочегарится. Женуаз, в отличие от них, слишком нежный и легкий: его важно отправить в духовку сразу же, иначе он осядет. Аккуратно закройте дверцу духовки и ни в коем случае не открывайте ее в течение первых 10 минут.
> Вы поймете, что женуаз готов, когда он станет светло-коричневым, края немного отделятся от стенок колец, а серединка станет пружинистой на ощупь.
> Выпеченный бисквит очень хрупкий, нарезайте его аккуратно, особенно если приготовили один большой, а не несколько маленьких, с которыми проще иметь дело. Когда нам нужно разрезать женуаз на коржи, мы втыкаем в него зубочистки по бокам, чтобы пометить, где резать: так получается ровнее. Погрузите нож в бисквит и вместо того, чтобы пилить ножом по кругу, вращайте сам бисквит. Чтобы снять верхний корж, лучше взять лопаточку для торта или даже дно разъемной формы — так проще. Если будете поднимать его руками, он может развалиться.
Ледяная баня
Ледяная баня — это просто миска со льдом и водой. Ее используют, чтобы быстро понизить температуру продукта (помещенного в миску поменьше). Мы часто используем ледяную баню, когда варим кремовую основу для мороженого или сахарный сироп для сорбета. Если крем или сироп на старте будут очень холодными, мороженица легко справится с задачей.
Меренга
Существует три вида меренги: швейцарская, французская и итальянская. Все они готовятся по-разному и конечный результат тоже немного различается.
ШВЕЙЦАРСКАЯ МЕРЕНГА > Белки нагревают с сахаром прежде, чем взбивать. Так делают, если меренга дальше не будет подвергаться тепловой обработке (например, если ее отсаживают на чизкейк). Нагревание сырых белков до 71 °C обеспечивает тепловую обработку, необходимую для безопасного употребления в пищу, и делает меренгу достаточно стабильной, чтобы она держала форму на торте. Швейцарская меренга плотнее, чем французская или итальянская, текстура у нее гладкая, шелковистая и напоминает маршмэллоу.
ФРАНЦУЗСКАЯ МЕРЕНГА > Сахар подсыпают в белки по мере взбивания, и меренга получается легкой и хрустящей. Французскую меренгу обязательно нужно выпекать, иначе она расслоится. Именно такую меренгу мы используем в рецептах меренгового рулета [broken link: #n956a07373e5b44f5bf87478288eda806] и лесных меренг [broken link: #nc4fa9f824ec54faeb1bf183969a2e63b]. Чтобы корочка была хрустящей, а серединка — нежной и зефирной, меренгу ставят в горячую духовку и сразу же уменьшают нагрев.
ИТАЛЬЯНСКАЯ МЕРЕНГА > Пожалуй, самая стабильная из всех. Для ее приготовления во взбивающиеся белки вливают очень горячий сироп. Этот метод требует немного больше внимания и терпения, чем два других, потому что сироп нужно довести до 118 °C, контролируя температуру с помощью термометра для карамели. А белки к моменту вливания сиропа должны достаточно сильно увеличиться в объеме, но важно их не перевзбить (если это произойдет, они станут комковатыми). Главное — правильно рассчитать время, что мы часто повторяем, когда работаем с сахаром. Но если все ингредиенты наготове и вы одним глазом будете приглядывать за белками, а другим — за сиропом, у вас получится необычайно глянцевая, пышная, роскошная меренга. «Я как будто стала на метр выше», — говорит Хелен, вспоминая день, когда она укротила итальянскую меренгу.
Орехи
ОБЖАРКА > Даже если вы купили жареные орехи, всегда отправляйте их в горячую духовку на 5 минут для повторной обжарки. Успех выпечки часто определяется ароматом орехов: всего 5 минут при 200 °C (180 °C с конвекцией) поспособствуют выделению из них масел. В наших рецептах все орехи по умолчанию нуждаются в обжарке. Время и температура указаны в каждом рецепте.
Если для рецепта нужны жареные пластинки миндаля, мы предпочитаем брать сырые и обжаривать их самостоятельно: так мы лучше контролируем время, и к тому же свежая обжарка всегда хорошо вытягивает масла. И все-таки, если хотите, можете купить жареные пластинки миндаля.
ПЕРЕМАЛЫВАНИЕ > Всегда давайте орехам остыть до комнатной температуры, прежде чем их перемалывать: если они будут горячими, они превратятся в маслянистую пасту.
КАК СНЯТЬ КОЖИЦУ > Если вы обжариваете орехи, чтобы очистить их от кожицы (как, например, фундук), после духовки высыпьте орехи на чистое полотенце, заверните края и энергично потрите: вся шелуха слетит.
СНЯТИЕ ПРОБЫ > О том, как важно пробовать орехи, прежде чем добавлять их в выпечку (чтобы убедиться, что они не прогоркли), читайте здесь.
Подъем теста
Скорость, с которой тесто будет подниматься, зависит в первую очередь от температуры на кухне. Чтобы понять, не нужно ли ему больше или меньше времени для ферментации, ориентируйтесь на признаки готовности, описанные в рецептах. Тесто для пончиков Ромы [broken link: #n16a44bc127404b75a51cb6271ec91d7b] мы убираем в холодильник на ночь после первого подъема, потому что благодаря этому в день выпекания и подачи оно поднимется во второй раз намного быстрее. Кстати о пончиках: расстойка на квадратиках пергаментной бумаги — очень полезная маленькая хитрость, которой мы когда-то с удовольствием научились и теперь делимся с вами [broken link: #n16a44bc127404b75a51cb6271ec91d7b].
Просеивание
СУХИЕ ИНГРЕДИЕНТЫ > Часто секрет воздушности выпечки — в просеивании всех сухих ингредиентов. Причем иногда не один раз, и не два, а целых три (как в случае с «подушечками»)! Понимаем, может показаться, что это перебор, но результат потрясающий: вы избавляетесь от всех примесей и в то же время как следует разрыхляете смесь.
В тех случаях, когда у нас больше одного сухого ингредиента — мука, соль, пряности, сахарная пудра и т. п., — мы предпочитаем смешивать их и просеивать в миску с жидкими ингредиентами (а не просеивать их по отдельности или заранее). Благодаря этому все они распределятся в тесте равномерно.
МЕЛКИЙ САХАР > Когда сахар — часть сухих ингредиентов (а не взбивается, скажем, со сливочным маслом), мы тоже обычно просеиваем его вместе с мукой. Однако в кексах и пирогах с высоким содержанием жидкости, например в шоколадном пироге навынос [broken link: #nd240cc213a0e4f7ba44564935bc35dda] или в шоколадных кексиках с «Гиннессом» [broken link: #n36d80c63cd4147c386b67fbf35933f80], сахар лучше добавить в начале смешивания, пока жидкость еще теплая, чтобы он растаял и текстура была более однородной. Поскольку он добавляется вместе с какао-порошком, мы просеиваем их одновременно, чтобы они лучше разошлись в жидкости. Кроме того, благодаря этому какао не слипнется в комочки, что часто происходит, если его насыпаешь в жидкость отдельно.
САХАРНАЯ ПУДРА > Просеивать или не просеивать сахарную пудру, зависит от того, для чего она используется. Если ее добавляют в меренгу, просеивание необходимо. А если смешивают с водой или другой жидкостью, это лишнее. Если же вы будете взбивать с ней сливочное масло, все зависит от того, насколько она старая: чем сахарная пудра старее, тем больше в ней комков из-за влаги. В сахарную пудру обычно добавляют крахмал, чтобы она меньше слеживалась, но бывает и «чистая» пудра, в которой, как правило, много комков, и приходится ее просеивать.
Может показаться, что мы слишком много говорим о просеивании, но оно действительно делает тесто более гладким.
Сахар
КАРАМЕЛИЗАЦИЯ > Существует два способа приготовить карамель: «сухой» и «влажный». При «сухом» сахар нагревают в неглубокой сковороде, не добавляя воду. При «влажном» сахар нагревают вместе с водой в сотейнике. Сначала получается густой сироп, а потом, по мере испарения воды, он превращается в карамель. Без воды сахар карамелизуется быстрее.
«Сухой» способ дает более темную карамель с более богатым вкусом и в более короткие сроки. Именно так мы делаем, когда карамели нужно совсем немного, например в рецепте чизкейка с маракуйей и пряным ананасом [broken link: #ncedb92605b994306b41685ebd07d4053]. Нужно быть очень бдительным и не спускать глаз с сотейника: никуда не отходите, пока карамель не будет готова. «Влажный» способ удобен, когда вам нужно приготовить много карамели, например для соуса или для кофейного пралине из рецепта замороженного парфе с эспрессо [broken link: #nbea52a8cb5224114bb31c05bca08cdb9].
КАРАМЕЛЬ (СТАДИИ ВАРКИ САХАРНОГО СИРОПА) > При приготовлении карамели сироп проходит через разные стадии, от «нити» до «сильного хруста». Эти стадии определяются температурой сиропа: на каждой его консистенция и возможное использование сильно различаются.
«НИТЬ» > Первый этап приготовления карамели. Сахар и вода смешиваются, консистенция сиропообразная. Температура на этой стадии составляет 110–112 °C.
«МЯГКИЙ ШАРИК» > Текстура напоминает мягкий, липкий шарик, наподобие масляного крема или помадки. Температура на этой стадии составляет 113–116 °C.
«ПЛОТНЫЙ ШАРИК» > Карамель плотная, но гибкая. Именно эта стадия вам нужна, если вы готовите некоторые виды карамельных конфет. Температура — 118–120 °C.
«ТВЕРДЫЙ ШАРИК» > Шарик становится еще плотнее, держит форму. На этой стадии можно приготовить карамельные конфеты или нугу чуть более плотной текстуры. Температура должна составлять 121–130 °C.
«СЛАБЫЙ ХРУСТ» > Карамель образует твердые, но гибкие нити: то, что нужно для приготовления ирисок или твердой нуги. Температура должна составлять 132–143 °C.
«СИЛЬНЫЙ ХРУСТ» > Карамель достигает наиболее твердой текстуры, почти как у грильяжа. Жесткие нити легко ломаются. Эта стадия нужна вам, если вы готовите твердые карамельки и сахарную вату. Температура — 149–154 °C.
Для работы с сахаром необходим термометр для карамели, без него поймать нужную стадию слишком сложно. Кроме того, здесь важна организованность, потому что часто по рецепту требуется, чтобы сахарный сироп достиг определенной стадии одновременно с каким-то другим этапом приготовления.
Сливочное масло
КОРИЧНЕВОЕ МАСЛО, ИЛИ БЁР-НУАЗЕТ (ФР. BEURRE NOISETTE) > Если сливочное масло долго нагревать, оно начнет пениться, станет светло-коричневым и приобретет ореховый аромат. На стенках и дне сотейника образуется коричневый осадок, от которого избавляются, процеживая масло через мелкое сито. Коричневое «жженое» масло придаст вашей выпечке орехово-карамельные нотки (и золотисто-коричневый цвет). Мы используем его в рецептах тюилей на коричневом масле [broken link: #nf2cef8d030e042ecba54fd3a311c7d94], фрианов с ежевикой и бадьяном [broken link: #n764d5bc489a3469a877f7cd824a2807f] и финансье с кофе и грецкими орехами [broken link: #ne211c62a1e0941ab87cf8fbe218c0f1b].
ТЕМПЕРАТУРА МАСЛА > Температура масла, которое вы используете для выпечки, всегда важна. Иногда масло должно быть очень холодным, только что из холодильника (например, если вы будете растирать его с мукой в крошку для приготовления теста). Иногда оно должно быть комнатной температуры (если вам нужно, чтобы оно было достаточно податливым, чтобы его можно было смешать с другими ингредиентами до однородности, или если вы хотите, чтобы тесто для кексов удобно было накладывать в формочки). Иногда оно должно быть такой консистенции, которую мы называем «мягкой, но не текучей». Это значит, что температура масла выше комнатной, но не настолько, чтобы оно лежало в масляной лужице (как если бы вы отправили его в микроволновку на несколько секунд) — в таком случае кекс получится плотным. Мы добиваемся нужной консистенции, ставя миску с маслом поближе к плите, пока занимаемся чем-то другим. Если нарезать масло кусочками около 3 см и разложить их по обертке или тарелке, процесс пойдет быстрее. Приглядывайте за ним: если оно растеклось, значит, вы перестарались.
Когда нам нужно растопить масло, мы тоже нарезаем его кубиками: так оно тает быстрее и равномернее, нам ведь не нужно, чтобы оно уварилось.
Иногда мы пишем, что масло нужно растопить, а потом остудить до комнатной температуры, скажем, если его предстоит смешать с большим количеством яиц. Это делается для того, чтобы яйца не свернулись от горячего масла.
Мы всегда используем только несоленое сливочное масло, так проще регулировать количество соли в рецепте.
Температура (ингредиентов)
Очень важно, чтобы яйца и сливочное масло для выпечки были нужной температуры (см. здесь и здесь). Помимо этого необходимо следить за температурой других молочных продуктов. Например, для чизкейка с белым шоколадом [broken link: #n665d5805f5114a0bb9cb9dedbc772c26] и сливочный сыр, и сметана должны быть охлажденными. Благодаря этому масса останется достаточно холодной и шоколад в ней не расплавится. А для фунтового кекса с кофе и кардамоном [broken link: #nb3e2eab0f10f40fc8037aa21dee29d3e] молоко и яйца должны быть комнатной температуры, чтобы свести риск расслоения теста к минимуму.
Температура в духовке и положение противней
При выпечке температура в духовке — ключ к успеху. Вместе с тем, следуя нашим указаниям, не забывайте, что все духовки немного разные. Если вам кажется, что нужно прибавить или убавить несколько минут, проявите инициативу. Помимо времени приготовления мы пишем, на какие признаки нужно обратить внимание. Наилучший способ научиться хорошо печь — это подружиться со своей духовкой. Немного практики — и вы будете знать, что вам всегда нужно, допустим, увеличивать время выпекания на 3 минуты от указанного в рецепте. А еще полезно хорошо изучить рецепт. Научившись определять, когда то или иное изделие будет готово, вы станете уверенным в себе пекарем.
Если не указано иное, всегда ставьте противень или форму на средний уровень духовки, чтобы изделия равномерно пропекались (если ставите сразу несколько противней, размещайте их на равном расстоянии друг от друга. Разворачивание противня в середине процесса тоже способствует равномерности приготовления.
Если духовку рекомендуется сильно разогреть, поставить в нее изделия и сразу же убавить нагрев, часто это нужно для создания контраста между хрустящей румяной корочкой и нежной влажной серединкой. Именно этот метод мы применяем в рецепте ежевичных фрианов [broken link: #n764d5bc489a3469a877f7cd824a2807f].
Тесто
Советы и примечания по разным видам теста вы найдете в начале раздела «Тарты, тарталетки и галеты» [broken link: #nd628c1d8ba1149f4a4f24d72fe2e6ba1].
«Тренировка» бисквита для рулета
Чтобы подготовить бисквит для рулета, мы его «тренируем». Для этого после выпекания мы сворачиваем его вместе с чистым сухим полотенцем. Потом, когда вы покроете бисквит кремом и свернете снова, он не сломается и рулет выйдет ровным. Это отличный трюк. Когда вы его освоите, станете настоящим профи по скручиванию рулетов, и они больше не будут трескаться. Точно так же мы поступаем с бисквитом для полосатого торта с лимоном и черной смородиной [broken link: #n0a56d94270ee43a18b02a0852c85c3c8].
Формы
СМАЗЫВАНИЕ МАСЛОМ > Мы предпочитаем смазывать формы полужидким сливочным маслом. Считаем, что это лучше, чем кулинарные спреи (растительные масла), которые могут повлиять на вкус выпечки. Если мы вкладываем в ячейки формы специальные бумажные капсулы — скажем, при приготовлении капкейков, — мы с удовольствием используем этот спрей, потому что тесто не будет с ним соприкасаться. В случае форм для маффинов (или любых других форм, в которых тесто поднимается над краем) всегда имеет смысл сбрызнуть спреем или смазать маслом не только сами ячейки, но и верхнюю поверхность формы, чтобы кексики не прилипли к ней и не раскрошились, когда вы будете их извлекать.
Чем больше у формы сложных изгибов и уголков, тем тщательнее нужно ее смазывать, иначе кекс к ней прилипнет. На форму для бандта, например, уйдет щедрая порция масла.
Если вы используете для смазывания форм не сливочное мало, а растительное, возьмите рафинированное подсолнечное, а не оливковое — оно слишком тяжелое и густое.
ПЕРГАМЕНТ > Для застилания форм мы используем антипригарную пергаментную бумагу. В отдельных случаях (например, для очень хрупких «кошачьих язычков» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff]) мы рекомендуем взять вместо бумаги антипригарный силиконовый коврик, если он у вас есть.
ВЫБОР ФОРМ > Больше о формах, которые мы используем, и о возможных альтернативах читайте на здесь. В других разделах книги вы найдете еще больше разных вариантов и советов.
ИЗМЕРЕНИЕ > Чтобы определить точную ширину и длину формы, всегда измеряйте ее от одного внутреннего края до другого: толщина стенок не учитывается. Рифленые формы следует измерять от внутреннего края одного внешнего изгиба до внутреннего края изгиба непосредственно напротив него. Круглую форму для выпечки измеряйте по верху, от края до края. Если бортики наклонные, измерьте и дно тоже. Чтобы определить глубину формы, уприте конец линейки в стол и, держа ее вертикально, измерьте расстояние от дна до верха. Если бортик наклонный, наклонять линейку не нужно.
Все эти указания кажутся очень строгими: мы действительно серьезно относимся к таким деталям. И все же не стоит беспокоиться, если размеры вашей формы немного отличаются от указанных в рецепте. Мы не только по возможности предлагаем альтернативные виды и размеры форм, но и приводим признаки, по которым можно определить готовность выпечки. Это должно придать вам уверенности, чтобы вы могли при необходимости взять немного другую форму и соответствующим образом скорректировать указанное в рецепте время.
Хранение
Способ хранения действительно очень сильно влияет на срок хранения. В примечаниях к каждому рецепту мы указываем, как хранить изделия и их составляющие, в герметичном контейнере или свободно завернув в фольгу. Важно и то, где хранить — при комнатной температуре, в холодильнике или в морозильнике, — от этого зависит, не высохнет ли изделие, не размокнет ли, не потечет ли. Постарайтесь следовать нашим рекомендациям, это решает дело.
Цитрусовые (как снимать цедру)
Срезая цедру с цитрусовых — лимонов, лаймов, апельсинов, — не захватывайте белый слой. Он горький и может сделать горькой и вашу выпечку (если, конечно, вы не бланшируете кожуру целиком, как для цукатов из кожуры красного грейпфрута).
Шоколад
КАЛЛЕТЫ/«КАПЛИ» VS ПЛИТКИ > В наших магазинах и пекарне мы используем шоколадные каллеты или «капли». Шоколад в каллетах бывает с разным содержанием какао. Его преимущество в том, что он плавится равномерно и потому куда менее капризен. Каллеты и «капли» продаются в интернет-магазинах, в специализированных магазинах для кондитеров и даже в гипермаркетах, но в рецептах для книги мы использовали плитки, порубленные ножом, чтобы домашним поварам было проще. В каждом рецепте указано, насколько мелко или крупно следует нарубить или наломать плитку. В некоторых случаях это действительно важно. Иногда, впрочем, все-таки нужно использовать каллеты или «капли», например для печенья с шоколадной крошкой и пеканом [broken link: #n979b56d71ebd4297833a95c6490f3bdc]: если вы возьмете плитку и неравномерно ее порубите, печенье пропечется неравномерно.
КАК РАСТОПИТЬ ШОКОЛАД > Растапливая шоколад, старайтесь не мешать его слишком часто или слишком энергично, иначе он загустеет. Еще он всегда немного густеет, если добавить в него другую горячую жидкость, скажем воду или кофе, как в рецепте шоколадного торта без муки [broken link: #n649f9363e8ac458ab2ba9cf767db3a48], но потом, когда его бережно перемешаешь, снова становится гладким. Если вы подмешиваете растопленный шоколад к другой массе, например к желткам, взбитым с сахаром, его нужно немного остудить (но не полностью, а то он станет слишком густым).
Иногда, чтобы растопить кусочки шоколада, мы выливаем на них обжигающе горячее молоко или сливки и перемешиваем только по прошествии нескольких минут. Молоко или сливки нужно нагреть до самых первых признаков кипения. Как только на поверхности появятся 1–2 пузырька, снимите сотейник с огня: если дать жидкости закипеть по-настоящему, шоколад перегреется и пойдет комками.
ТЕМПЕРИРОВАНИЕ > Если шоколад просто растопить и использовать для покрытия, при застывании на нем могут появиться белесые разводы. Это происходит в результате охлаждения расплавленного шоколада, потому что масло какао — жир, содержащийся в какао-бобах и придающий шоколаду соблазнительную, тающую во рту текстуру, — превращается в кристаллики разной формы и с разными точками плавления. Эти белые разводы, известные как жировое поседение, могут сделать шоколад тусклым на вид или немного зернистым. Он останется таким же съедобным, просто будет выглядеть не слишком красиво. Если вы хотите предотвратить появление разводов, вам нужно темперировать шоколад. Это процесс, при котором шоколад растапливают и охлаждают особым образом, чтобы масло какао кристаллизовалось правильно.
Существуют разные способы темперирования шоколада, от сложных техник перемешивания при тщательном соблюдении определенных температур до использования машин для темперирования, которые делают всю работу за вас. Проще всего мелко и равномерно порубить или натереть шоколад и отложить около четверти в отдельную миску. Оставшиеся три четверти нужно растопить над кастрюлей со слабо кипящей водой, проследив за тем, чтобы дно миски не касалось воды. Потом миску нужно снять с кастрюли и добавить к растопленному шоколаду тот, который вы отложили. И тщательно перемешать, чтобы все кусочки разошлись и шоколад немного остыл.
Нет необходимости темперировать шоколад каждый раз, когда вы с ним работаете. Мы делаем это только тогда, когда собираемся использовать его для покрытия и это покрытие будет видно: для хрустящей кокосовой меренги [broken link: #nce890bb730f7482ab333dbe410fa4b39] и цукатов из кожуры красного грейпфрута [broken link: #n7b348723dfcc42fcb1584cb5c47afcc5]. Можно темперировать шоколад и для замороженного парфе с эспрессо [broken link: #nbea52a8cb5224114bb31c05bca08cdb9], если хочется, но это не обязательно, ведь перед замораживанием мы посыпаем шоколад пралине.
Может показаться, что мы слишком уж подробно рассказываем о процессе, который вам понадобится всего раз или два, но мы надеемся, что это интересно и небесполезно!
ШОКОЛАД (БЕЛЫЙ) > При плавлении белый шоколад капризнее, чем другие виды. Если нагревать его слишком быстро, он сильно загустеет. Чтобы избежать этого, используйте каллеты (или «капли»), или натрите шоколад на терке, или просто порубите его как можно равномернее. Если кусочки шоколада будут разного размера, они расплавятся не одновременно и при перемешивании шоколад загустеет. Растапливайте шоколад на очень слабом огне или в жаропрочной миске, поставленной на кастрюлю со слабо кипящей водой, или в микроволновке на низкой мощности.
Яйца
КОЛИЧЕСТВО > Чем больше яиц в тесте для кекса, тем внимательнее нужно за ним следить ближе к концу выпекания: если яиц много, от состояния «серединка чуть жидковата» до состояния «полностью готово» проходит буквально пара минут. Как обычно, прокалывание серединки кекса шпажкой поможет понять, что происходит у него внутри.
РАЗМЕР И ТЕМПЕРАТУРА > Если не указано иное, все яйца крупные и комнатной температуры. От этого зависит время выпекания. Однако в некоторых рецептах температура яиц не просто важна: она имеет решающее значение. Скажем, если при приготовлении шоколадного пудинга [broken link: #n833fb9efd44a408e83ef04d72312450e] или фунтового кекса с кофе и кардамоном [broken link: #nb3e2eab0f10f40fc8037aa21dee29d3e] вы возьмете яйца из холодильника, у вас получится холодное тяжелое тесто, которому сложно будет подняться в духовке. Если вы храните яйца в холодильнике и хотите начать печь как можно скорее, доведите их до комнатной температуры, сложив в миску и залив горячей водой (не кипятком!) за 5 минут до использования.
Кроме того, белки взбиваются лучше, если они не холодные, поэтому предпочтительно достать их из холодильника примерно за час до приготовления меренги.
ЗАМОРАЖИВАНИЕ БЕЛКОВ > Яичные белки хорошо переносят заморозку. Замораживайте их про запас, если для рецепта нужны только желтки.

Ингредиенты: глоссарий (краткий)

Это не исчерпывающий список ингредиентов, используемых в рецептах книги. Это список ингредиентов, которые, как нам кажется, нуждаются в комментариях: что это такое, почему нам это нравится и (в некоторых случаях) чем это можно заменить.
Абрикосы
Хотя обычно мы используем свежие фрукты по сезону, сезон абрикосов слишком короток, поэтому мы часто берем консервированные. Они вкусные, намного лучше, чем неспелые или несезонные свежие абрикосы, так что не стоит думать, что вы жертвуете качеством, покупая консервы. Если вы готовите что-то со свежими абрикосами (например, запекаете их для абрикосового чизкейка [broken link: #n2e69eaf440e442c1a00fa7e77756d3a6] и они не такие крупные и сочные, как хотелось бы, возможно, стоит чуть обильнее сбрызнуть их водой, чтобы добавить влаги.
Анис (семена)
Семена аниса — сладкая пряность с богатым вкусом и ароматом, напоминающим одновременно фенхель и лакрицу. Чаще всего они ассоциируются с греческим узо, турецкой ракией и французским пастисом, но если их перемолоть и добавить в выпечку, будет очень вкусно. Мы приправляем анисом наш кекс с пастернаком и пеканом [broken link: #nde67b0bab8344319a2b0335ad8ca2117] и миндальную нугу [broken link: #n3ac89b2e1e2b458da6a7f4a1f3b558ae]. Его можно заменить равным количеством тонко смолотых семян фенхеля.
Апельсин
ФЛЁРДОРАНЖ > Флёрдоранжевая, или померанцевая, вода — ключевой ингредиент арабских и средиземноморских кухонь. Ее, среди прочего, добавляют в пахлаву и другие сладости. Сироп с добавлением флёрдоранжевой воды можно использовать для пропитки бисквитов и заправки фруктовых салатов, а также добавлять в кремы. Мы используем ее и в несладких блюдах, которым она придает экзотическую изюминку. Концентрация может быть разной, поэтому стоит попробовать флёрдоранжевую воду, прежде чем куда-то добавлять, и при необходимости скорректировать ее количество соответствующим образом.
МАСЛО > Когда речь идет о таких насыщенных продуктах, как апельсиновое масло (или лимонное масло, или экстракт миндаля, или розовая вода…), важно, чтобы качество было безупречным: оно может сильно варьироваться в зависимости от производителя, что заметно скажется на результате. Как правило, чем выше качество, тем продукт дороже, но, поскольку вы будете использовать это масло буквально по капле, маленького пузырька хватить очень надолго. Если не удалось купить по-настоящему хорошее масло, лучше добавить немного тонко натертой цедры апельсина, чем использовать дешевый продукт.
Бадьян (молотый)
Молотый бадьян купить сложнее, чем целые звездочки. Чтобы перемолоть его самостоятельно, используйте мельничку для специй или ступку, а потом просейте через мелкое сито.
Бананы
Покупая бананы для выпечки, выбирайте спелые, но не переспелые. Неспелые бананы немного терпкие, и эта терпкость будет ощущаться в кексе или печенье; а у слишком спелых, кожура которых уже чернеет, не кислотный, а щелочной pH, из-за чего разрыхлитель сработает хуже. Кекс получится насыщенный, но довольно тяжелый и плотный. Идеальный банан для выпечки покрыт крапинками: они говорят о том, что мякоть сладкая и ароматная.
Ваниль
ЭКСТРАКТ > Как со всеми экстрактами и маслами, выбирайте самый качественный: разница будет существенной. При работе над рецептами книги мы использовали экстракт Nielsen-Massey.
СТРУЧКИ > Вместо того чтобы выбрасывать пустые стручки ванили после извлечения семян и использования в соответствии с рецептом, промывайте и просушивайте их, а затем складывайте в контейнер с мелким сахаром. Получится отличная альтернатива обычному сахару в капучино или добавка к десертам и смузи.
Имбирь (консервированный)
Если вам не удалось купить консервированный имбирь в сиропе, возьмите равное количество мелко нарезанного засахаренного имбиря, залейте его примерно 250 мл кипятка, дайте постоять 15 минут и откиньте на сито. Имбирный вкус будет чуть менее насыщенным, поэтому можно при желании добавить еще и чайную ложку натертого свежего имбиря.
Желатин
Мы предпочитаем использовать листовой желатин, а не порошковый, потому что он не имеет запаха и вкуса и быстро растворяется без остатка. Различают три вида желатина по его желирующей способности: бронзовый, серебряный и платиновый. 4 листка платинового желатина эквивалентны 1 столовой ложке порошкового.
Йогурт (греческий)
Обезжиренный или 2 %-ный греческий йогурт так популярен, что порой бывает трудно найти вариант из цельного молока: мы знаем, что место на полках в магазинах стоит дорого, но это просто позор! Вы можете использовать йогурт пониженной жирности, если хотите — даже в таких десертах, как йогуртовая панакота [broken link: #n0b7c1bedc8c5408f802593bd077392d6], — но она не будет такой нежно-кремовой, как должна быть.
Какао-порошок (алкализованный)
В наших рецептах мы предлагаем использовать алкализованный какао-порошок вместо обычного. Разница между ними в том, что алкализованный какао-порошок обрабатывается щелочным раствором. Это снижает кислотность какао и делает вкус мягче и приятнее, в то время как у обычного неалкализованного порошка он более кислый.
Поскольку алкализованный какао-порошок не кислый, он не вступает в реакцию с щелочными разрыхлителями вроде соды — реакцию, при которой вырабатывается углекислый газ. Вот почему в рецептах с алкализованным какао-порошком, как правило, используется пакетированный разрыхлитель с нейтральным pH. Кстати, цвет у алкализованного какао-порошка темнее, чем у обычного.
Кардамон (молотый)
Молотый кардамон бывает нелегко найти в продаже по сравнению с зелеными стручками-коробочками, которые продаются повсеместно, но вот несколько способов их перемолоть. Если вам нужно 1 1/2 чайной ложки молотого кардамона для фунтового кекса [broken link: #nb3e2eab0f10f40fc8037aa21dee29d3e], возьмите около 40 стручков; для миндального кекса [broken link: #nbcedb0b0726a4154b86df9315c5904bc] нужно 3/4 чайной ложки, то есть около 20 стручков. Раздавите стручки плоской стороной лезвия ножа, чтобы высвободить семена, соберите их и перемелите в мельничке для специй или истолките в ступке: таким способом можно добиться наиболее отчетливого и насыщенного вкуса кардамона. Также можно перемолоть стручки целиком, а потом просеять через мелкое сито. Так быстрее и проще, чем в описанном выше способе, но вкус будет далеко не таким ярким, поэтому вам, вероятно, захочется немного увеличить количество пряности.
Кокосовые хлопья
В Ottolenghi мы отдаем предпочтение кокосовым хлопьям Baker’s Angel: сладким, влажным, просто восхитительным. Их нелегко найти в продаже, поэтому для рецептов книги мы использовали обычные. Их обычно называют неподслащенными кокосовыми хлопьями. Сильнее измельченная кокосовая стружка — альтернатива хлопьям.
Кофе
Мы старались все упростить и в основном использовали гранулированный растворимый кофе — мы, как правило, покупаем Nescafé. Но для некоторых рецептов нужен молотый кофе либо из-за его крепости (как в замороженном парфе с эспрессо [broken link: #nbea52a8cb5224114bb31c05bca08cdb9]), либо из-за того, что он украшает выпечку чудесными крапинками (см. рецепт финансье с кофе и грецкими орехами [broken link: #ne211c62a1e0941ab87cf8fbe218c0f1b]).
Лимон
ЛИМОННОЕ МАСЛО > Капля-другая лимонного масла (или натурального лимонного экстракта, как его еще называют) — отличный способ добавить яркие цитрусовые нотки в простое печенье или тарт. Вы можете сказать, что это слишком экстравагантный поступок — покупать целый пузырек масла, когда для рецепта нужна всего капля, — но лимонное масло хорошо хранится в холодильнике и действительно преображает «кошачьи язычки» [broken link: #n4e9cf44d3f8f4a95abfcda20605cf1ff]. Будет очень вкусно, если капнуть лимонного масла во взбитые сливки и подать их со свежими или запеченными фруктами. Мы используем первоклассное масло Boyajian, но есть много других хороших вариантов, например Steenbergs или Nielsen-Massey. Главное, не следует путать лимонное масло с оливковым, настоянным на лимоне, которое часто продают для готовки.
ЦЕДРА > Добавление тонко натертой цедры лимона — еще один наш любимый способ привнести цитрусовую свежесть. Натирая цедру (с помощью терки «Микроплан» или обычной мелкой терки), не захватывайте белый слой: он очень горький и придаст горечь всему, во что попадет. В качестве примерного ориентира: 1 обычный лимон = 1 чайная ложка мелко натертой цедры.
Маракуйя (пюре)
Мы покупаем протертое пюре маракуйи французского производителя Les vergers Boiron. Оно невероятно вкусное, кислое и продается в замороженном виде, поэтому мы просто отрезаем от брикета, сколько нам нужно, а остальное убираем обратно в морозильник. Попробуйте — такое пюре продается в интернет-магазинах. Заказ продуктов онлайн всегда кажется немного хлопотным (пока это не войдет в привычку), но вы можете успокоить себя тем, что иначе вам придется протирать мякоть дюжины свежих плодов маракуйи вручную!
Марципан
Марципан может различаться по содержанию миндаля: от 10 до 50 %. В хорошем марципане мало сахара, и текстура у него грубее. Марципаном с низким содержанием миндаля — его еще называют марципаном для лепки — удобно обтягивать торты (он пластичный благодаря сиропу глюкозы), но в выпечке мы используем марципан с высоким содержанием миндаля и более чистым вкусом. Его можно купить в крупных супермаркетах и интернет-магазинах. При выборе марципана для лепки тоже лучше проверять состав: чем больше миндаля, тем лучше. Мы рекомендуем марку Odense.
Если вы вынуждены использовать марципан для лепки, можете добавить в тесто каплю-другую экстракта миндаля для усиления вкуса. Такой марципан очень сладкий, поэтому стоит уменьшить количество сахара в рецепте.
Махлеб
Махлеб — это молотые ядра магалебской вишни. Махлеб редко используют за пределами Греции, Турции и Ближнего Востока, но не расстраивайтесь, если не сможете раздобыть эту пряность: отличная альтернатива — пара капель экстракта миндаля.
Мука
РИСОВАЯ МУКА > Мы используем зернистую рисовую муку (в рецепте шортбредов с апельсином [broken link: #n9bd6fcc12a4144958eabfa2235c53ccc]), а не похожую на пудру азиатскую, из которой делают тесто для дамплингов. Наша любимая марка — Bob’s Red Mill.
ИТАЛЬЯНСКАЯ МУКА ТИПА 00 > Для тех же шортбредов мы берем пшеничную муку типа 00, а не семолину, как для пасты.
ТАПИОКОВАЯ МУКА > В рецепте крамбла с ревенем и клубникой [broken link: #n1f8c1dde9a934aa28b95d5d7af898f3a] мы смешиваем с фруктами тапиоковую муку. Ее можно купить в азиатских магазинчиках или в сети. Она загущает, не добавляя мучнистого привкуса. Кроме того, заваренная тапиоковая мука прозрачнее и красивее кукурузного крахмала, хотя работают они одинаково. При необходимости ее все же можно заменить кукурузным крахмалом.
ГРЕЧНЕВАЯ МУКА > Этот вид муки придает выпечке отчетливый ореховый и чуть кисловатый вкус. Он очень своеобразен, и ничем заменить его не получится. Мы добавляем немного гречневой муки в персидские любовные кексики [broken link: #n940630ac98304c6fb036a886eaad6bdd].
САМОПОДНИМАЮЩАЯСЯ МУКА > В некоторых странах найти ее в продаже сложно. Если вам не удалось, просто просейте обычную пшеничную муку, добавив в нее немного разрыхлителя: 2 чайные ложки на каждые 150 г муки.
Овсяные хлопья
Когда будете готовить печенье «Анзак» [broken link: #nf022f68398154e21991a622767240705], не используйте мелкие хлопья быстрого приготовления, которые обычно добавляют в смеси хлопьев для завтрака: они слишком быстро размякнут во влажном тесте. Лучше всего взять овсяные хлопья «экстра». Если они очень жесткие и крупные, можно немного измельчить их в кухонном комбайне.
Орехи
Всегда пробуйте орехи, прежде чем добавлять их в выпечку. Качество может сильно варьироваться: от сливочных и свежих до сухих и прогорклых.
МИНДАЛЬ (СОЛОМКА) > Нарезанный соломкой миндаль, который мы добавляем в кокосовые меренги [broken link: #nce890bb730f7482ab333dbe410fa4b39], придает им чудесную хрустящую текстуру, но если вы не нашли его в продаже, ничего страшного. Просто обжарьте немного бланшированных ядер миндаля, поставив их на 10 минут в духовку, разогретую до 180 °C (160 °C в режиме конвекции), а затем крупно порубите — получится вполне подходящая замена.
ФУНДУК > Фундук очень странно ведет себя в выпечке: из-за него она быстро сохнет. Поэтому кексы с фундуком лучше всего есть в день приготовления.
АРАХИС (СЫРОЙ) > Сырой арахис — необжаренный, бланшированный и несоленый — не всегда удается купить. Часто проще найти в продаже жареный (но бланшированный и несоленый); при необходимости используйте его.
ФИСТАШКИ > Нам нравится украшать нашу выпечку рублеными ярко-зелеными иранскими фисташками: они великолепно смотрятся. Если вы их купите, не обжаривайте — они потеряют цвет. Если же фисташки у вас самые обычные, лучше их немного обжарить, чтобы вкус стал выразительнее.
ГРЕЦКИЕ ОРЕХИ (КАЧЕСТВО) > Особенно внимательно выбирайте грецкие орехи и всегда пробуйте их, прежде чем добавлять в выпечку: в духовке они лучше не станут, поэтому, если они оказались прогорклыми, не используйте их.
Пандан (листья)
Листья пандана часто называют восточной ванилью и используют по всей Юго-Восточной Азии для ароматизации (и окрашивания) различных блюд, преимущественно сладких. Они похожи на длинные травинки и очень волокнистые, поэтому их не едят, а используют для настаивания. Чтобы вытянуть вкус пандана, листья разминают тыльной стороной ножа, завязывают в узелок и опускают в блюдо для настаивания. Еще их часто измельчают в блендере с водой или кокосовым молоком, сцеживают жидкость через мелкое сито и используют для ароматизации и окрашивания выпечки и десертов. Если вы не нашли в продаже листья пандана (ищите в отделах замороженных продуктов в азиатских бакалеях), замените их четвертинкой стручка ванили, расщепив его вдоль и выскоблив семена.
Патока и меласса
Для некоторых рецептов, например мягких имбирных плиток с ромовой глазурью [broken link: #nc2d3e572081c4d32a86fffa286bb9141], можно использовать либо темную патоку, либо мелассу, и разницы вы не почувствуете. Хотя эти названия часто используют как синонимы, разница между ними все же есть: меласса — чистый побочный продукт переработки сахарного тростника в кристаллический сахар, а патока — смесь мелассы с рафинадным сиропом. Патока (обычно светлее, слаще и мягче мелассы) по цвету может варьироваться от светло-золотистого до почти черного в зависимости от соотношения компонентов смеси.
Печенье амаретти
Покупное печенье амаретти бывает либо мягким и светлым (часто его заворачивают поштучно и упаковывают в красивую жестяную коробку), либо коричневым и хрустящим. Оно не приторное, с легкой горчинкой от абрикосовых косточек, которые входят в его состав. Мы используем его для придания характерной хрустящей текстуры основе нашей галеты с ревенем [broken link: #n52a4276c202d4d759f54b23cea0cec50]. А еще мы печем его сами: см. здесь. С точки зрения вкуса и текстуры они куда интереснее, чем магазинные, не стоит переводить их на галету.
Рисовая бумага (съедобная)
Съедобная рисовая бумага очень удобна, когда имеешь дело с липкими сладостями вроде миндальной нуги [broken link: #n3ac89b2e1e2b458da6a7f4a1f3b558ae]: в такой обертке ее удобнее нарезать и хранить. И поскольку она съедобная, счищать ее не нужно. Она продается в виде листов, как бумага А4, в специализированных магазинах для кондитеров и в интернете. В качестве альтернативы можно использовать вафельную бумагу, изготовленную из картофельного крахмала, которая выполняет те же функции, или просто застелить форму пергаментом, посыпанным сахарной пудрой; очевидно, что пергамент есть нельзя, поэтому вам придется счистить его перед едой.
Розовая вода
Разница между розовой водой и экстрактом розы огромна. В розовой воде нет ничего, кроме розового масла и воды. А экстракт розы содержит этиловый спирт и розовое масло. Поэтому неразведенный экстракт намного крепче розовой воды и используется совершенно иначе: обычно его добавляют по капле, а не ложками. Может показаться, что рекомендация добавить 2 столовые ложки розовой воды в пирог с манкой и фисташками [broken link: #n99c51819e25341bc80c52b27eae5a59d] — это слишком, но именно розовая вода делает его таким вкусным и оригинальным. Это справедливо и для шоколадного торта без муки [broken link: #n649f9363e8ac458ab2ba9cf767db3a48]. Но если в ту же выпечку добавить 2 столовые ложки экстракта розы, она будет совершенно несъедобна. Как ни странно, экстракт розы иногда называют розовой водой, поэтому важно внимательно изучить состав. Мы покупаем ливанскую розовую воду Cortas: не факт, что она лучшая, но это один из самых качественных и доступных вариантов.
Сахар
В книге мы используем различные виды сахара: сахарную пудру, мелкий сахар, сахар демерара, светло-коричневый мелкий сахар, темно-коричневый мелкий сахар, светло-коричневый сахар мусковадо и темно-коричневый сахар мусковадо. Чего уж греха таить, для выпечки нужно изрядное количество сахара!
САХАРНАЯ ПУДРА > «Чистую» сахарную пудру найти в продаже нелегко, поэтому для наших рецептов мы использовали обычную, с добавлением примерно 3 % кукурузного крахмала (то есть людям с непереносимостью глютена она не противопоказана). В некоторых рецептах — например, в глазури для шифонового бисквита с ананасом [broken link: #n0215fa0d5818452b9175e98f8e7dee57] — мы упомянули сахарную пудру без добавок в качестве первого варианта, так как у нее нет слегка мучнистого привкуса кукурузного крахмала, как у обычной. Если не сможете ее раздобыть, не беспокойтесь, обычная тоже подойдет.
Сироп глюкозы
Сироп глюкозы — это густой прозрачный сироп, который чаще всего производится из кукурузы, а также из пшеницы, ячменя и картофеля. Он позволяет предотвратить кристаллизацию сахара в конфетах, например в малиновых леденцах [broken link: #ned578424e8984292ba222acbb43686af] или миндальной нуге [broken link: #n3ac89b2e1e2b458da6a7f4a1f3b558ae]. Сироп глюкозы можно заменить кукурузным сиропом.
Сливочный сыр
Текстура сливочного сыра может варьироваться от бренда к бренду (и даже от страны к стране у одного и того же производителя), даже одна партия порой бывает более жидкой, чем другая. В Великобритании сыр «Филадельфия» более нежный и водянистый, чем в США, где его продают в блоках, и он очень плотный. Чем мягче сливочный сыр, тем быстрее он станет гладким при взбивании и тем быстрее получится замесить с ним тесто. Будьте внимательны, когда будете готовить крем для свекольного кекса [broken link: #na39b573212224363be3a9b200a0f6ed0]: если взбивать его слишком сильно, он станет жидким. Добавление сливочного сыра в тесто галеты с ревенем [broken link: #n52a4276c202d4d759f54b23cea0cec50] придает ему нежность и слоистую текстуру. Больше о тесте со сливочным сыром читайте здесь.
Соль
В книге мы используем два вида соли: поваренную и морскую соль хлопьями. Поваренную соль мы добавляем в выпечку, потому что она равномернее распределяется в тесте. А хлопья морской соли чаще используем для украшения: у нее более тонкий вкус и заметная текстура. В некоторых рецептах — шоколадных сморах [broken link: #nc34cd3c2c8394005b2a716521ba84057] и гарибальди [broken link: #nd0699978da3f416399cf66089b217aa8] — есть оба вида.
Финиковый сироп
Финиковый сироп — это то же самое, что финиковая патока (но не то же самое, что черная патока). Добавление финикового сиропа в выпечку — отличный способ придать тесту насыщенную сладость и влажность. При необходимости в качестве альтернативы можно использовать кукурузный сироп.
Цукаты
Покупая цукаты, лучше не пытаться сэкономить. Лучшие цукаты — французского производства; их можно найти в интернет-магазинах. Виды цукатов можно по желанию варьировать, если, конечно, в рецепте не указано иное. Если вам не удалось купить смесь цукатов из кожуры цитрусовых, возьмите цукаты из лимонной или апельсиновой кожуры (или и те и другие).
«Четыре специи»
«Четыре специи», или смесь пряностей для рождественского пудинга, — смесь корицы, мускатного ореха, мациса, душистого перца, гвоздики и кориандра. Она аналогична американской смеси для тыквенного пирога.
Шоколад
Если не указано иное, для рецептов книги нужен темный кондитерский шоколад (70 % какао). Ассортимент брендов, представленных сегодня на рынке, невероятно широк. Главное — придерживаться указанного в рецепте содержания какао и отдавать предпочтение кондитерскому шоколаду. Производитель не важен, главное, чтобы шоколад вам нравился.
ШОКОЛАДНЫЕ КАЛЛЕТЫ > В наших магазинах и пекарне мы используем шоколадные каллеты или «капли»: они бывают с разным процентным содержанием какао. Их преимущество (по сравнению с порубленными ножом плитками) в том, что они плавятся равномерно. Каллеты нетрудно найти в продаже, но в рецептах для книги мы использовали плитки, порубленные ножом, потому что плитки по сравнению с ними все-таки более доступны. Исключение из правила — печенье с шоколадной крошкой и пеканом [broken link: #n979b56d71ebd4297833a95c6490f3bdc], для него действительно важно взять каллеты или «капли». Если вы возьмете плитку и неравномерно ее порубите, печенье пропечется неравномерно.
ДЖАНДУЙЯ > В рецептах с джандуйей, чудеснейшим шоколадом с добавлением около 30 % фундучной пасты, в качестве альтернативы для домашних поваров мы предлагаем взять «Нутеллу» или любую другую шоколадно-фундучную десертную пасту. И все-таки посматривайте, вдруг вам попадется джандуйя: это нечто!
Больше о работе с шоколадом, в частности, о том, как его растопить и темперировать, читайте на здесь.
Яйца
РАЗМЕР > Если не указано иное, яйца в рецептах крупные. В тех случаях, когда вес яиц важен, он указывается в рецепте, потому что крупные яйца тоже бывают разные. Иногда мы предлагаем взять маленькие яйца или яйца среднего размера (например, для фруктового кекса с граппой), потому что две штуки — ровно столько, сколько нужно.
ТЕМПЕРАТУРА > Если не указано иное, мы используем яйца комнатной температуры. Для некоторых рецептов это особенно важно. Больше о температуре яиц в выпечке читайте на здесь.
БЕЛКИ > Во многих наших рецептах используются белки без желтков. Как правило, в крупном яйце около 40 г белка, но яйца бывают разные, поэтому всегда взвешивайте белки в тех случаях, когда в рецепте указан точный вес в граммах. Если у вас нет запаса белков, можете купить пастеризованные белки в тетрапаке. Нам кажется, что это очень практично: как бы мы ни старались пустить в дело все желтки или белки, столько майонеза или заварного крема просто не съесть.

Благодарности

Работа над книгой заняла три года, и в ней участвовало множество очень талантливых людей, которым мы чрезвычайно благодарны.
Два года из трех мы еженедельно проводили дегустации, на которых за день пробовали до дюжины сладостей. Руководила этими марафонами Сара Джозеф, отличный повар, наша коллега и друг, которая самоотверженно тестировала все рецепты на нашей кухне, причем многие из них по нескольку раз. Сара не утратила оптимизма, несмотря на все неурядицы, связанные с выпечкой. За это, а также за ее проницательность, вклад и тяжелый труд мы безмерно ей благодарны.
Перед Тарой Уигли стояла невыполнимая задача привести все в порядок и превратить в настоящую книгу. Выпечка — сложное дело, и тот факт, что оба автора славятся своей придирчивостью, не сделал ее проще. Но Тара, как обычно, скрупулезно собирала рецепты и информацию, постоянно предлагала продуманные предложения и, как правило, продолжала гнуть нашу линию, даже когда мы сбивались с курса. Ее замечания, умение все объединять и блестящая манера выражаться были для нас бесценны.
Мы невероятно благодарны Эсме Ховарт и Клодин Булстридж, которые активно участвовали в тестировании рецептов в Великобритании. По ту сторону океана Ким Лэдлоу с радостью подтвердила наши подозрения о том, что у нас получается что-то хорошее, и по американским стандартам тоже. За участие в создании книги столь же поразительной, сколь восхитительной, и блистательной, как меренга Ottolenghi, мы хотели бы поблагодарить Каза Хильдебранда и Камиллу Блейс (невероятная команда Team Here), а также Тейлора Педена и Джен Мункволд (потрясающая Team P+M). Большое спасибо Люси Эттуотер и Линди Виффен из Ceramica Blue.
За поддержку, доверие и возможность поиграть с едой мы безмерно благодарны нашим агентам, издателям, редакторам и публицистам: Фелисити Рубинштейн и Ким Уизерспун; Ребекке Смарт, Джейку Лингвуду, Аарону Венеру и Ханне Рейхилл; Лиззи Грей, Лизе Дайер, Луизе Маккивер, Хелен Эверсон и Кейтлин Кетчум; Марку Хатчинсону, Саре Бенни, Диане Райли, Джемме Белл и Санди Мендельсону.
Мы также хотели бы поблагодарить нескольких коллег и сотрудников, которым всегда признательны: Джонатана Лавкина, Санджану Лавкин, Боба Гранлиза, Мелиссу Денес, Сару Лавелль и Фиону Макинтайр.
На протяжении всей книги мы ссылаемся на наших коллег и друзей по Ottolenghi. Без них эта работа никогда бы не удалась.

В первую очередь мы должны упомянуть Ноама Бара, Корнелию Штёбли и Сами Тамими. Все трое, по-своему, внесли свой вклад в создание этой книги и обстановки, в которой мы ее писали. Ноам, Корнелия и Сами — наша семья, постоянный стимул к развитию, поддержка и источник критики.
Не менее важны руководители кондитерского направления, которые работали с нами все эти годы. Полина Бембель, наш нынешний шеф-кондитер, сделала кондитерскую витрину Ottolenghi своей. Ее замечательные идеи, практичность, блеск и то, как она руководит своей командой, достойны восхищения. Ее заместитель, Верена Лохмюллер, не менее блестящий кондитер, и для нас большая честь работать с ними. Другие замечательные умы, которые были с нами на протяжении многих лет и которым мы безмерно благодарны, — это Саварна Патерсон, Сарит Пекер, Кэрол Броу, Джим Уэбб и Халид Ассиб.
У руля нашей пекарни стоит Аарон Коссофф, который вместе с Иреком Кроком управляет механизмом, который снабжает наши магазины и рестораны хлебом, утренней выпечкой, печеньем в пакетиках, джемами, чатни и многим-многим другим. Нововведения Аарона и Ирека, их добросовестный подход и профессионализм помогли нам пережить несколько очень напряженных рождественских праздников. Мы также хотели бы поблагодарить Фейскала Бараката, Чариссу Фрейзер и Мариуша Ушакевича, которые занимали эту непростую должность ранее.
Другие кондитеры и пекари, настоящие и бывшие, которых мы хотели бы с признательностью упомянуть здесь, это Йенс Клотц, Даниэль Фрейзер, Даниэль Карлссон, Пшемек Лопушинский, Брук Гладден, Джулия Фришкнехт, Сольвита Валейн, Селин Лекёр, Франческа Вензон, Дэн Мюррей, Роб Уэйнрайт, Вита Шкилева, Кристина Казлаускайте, Эмили Паркер, Симонетта Минарелли, Джулия Бассан, Мирка Стржеп, Нельсон Фартуц, Даниэла Сильва, Карли Шейдеггер, Якопо Романьоли, Майкл Стронг, Кристина Мехединтяну, Джон Мичан, Линьчи Анг, Мариуш Крок, Колин Мёрфи, Адам Муравски, Андреа Дель Валье Гарсия, Артур Матевский, Агнешка Возняк, Эрнестас Валантинас, Карлос Прачеди Песка, Роберт Ястржебски, Питер Полгар, Дамиан Змиевский, Элимар Виале, Джаред Картер, Али Яннас, Серджио Кава, Роберт Чарняк, Аркадиуш Ярошинский, Магдалена Юхаш и Збигнев Зубель.
А еще мы от всей души благодарим всех сладкоежек-покупателей Ottolenghi и NOPI, которые грызли наш грильяж, жевали наше печенье, пожирали наши меренги и посмеивались над нашими пирогами и кексами в течение многих-многих лет. Пожалуйста, продолжайте приходить к нам, чтобы мы могли радовать свои сердца выпечкой.
Наконец, мы хотели бы отметить здесь небольшую группу близких друзей и членов семьи и поблагодарить их за то, что они принимают участие во всем, что мы делаем.

ХЕЛЕН > Прежде всего, спасибо Дэвиду Каусману, моей опоре, настоящему мужчине и отцу моих прекрасных детей; моим родителям, за пример великодушия, мужества и настойчивости; моим брату и сестрам — Джимми, Люси, Лили и Маргарет, за неизменную любовь и поддержку, моим драгоценным племянницам и племянникам; Брендану Слейтеру и Эн Чин Го за неизменную преданность нашей семье; Марку, Роме и всей семье Каусман / Афлало / Таубер — вы самые невероятные родственники, которых только можно пожелать; семье Ли, которая по-прежнему наполняет мою жизнь любовью — маленький Ах Нун все-таки был прав!
Мне повезло, что у меня столько замечательных друзей в Лондоне и Мельбурне. Их слишком много, чтобы упомянуть каждого, но особая благодарность Джону Редлиху, Шерри Стронг, Кэти Рид, Фелисити Крейг, Кэролайн Лор и Ричарду Райану, Криссе Анагносту и Джиму Цалтису, Мелли Бейлби, Николь Рудольф, Голи Нили и Али Хазрати, Элис и Джеймсу Спенс, Бетси и Дэвиду Готлиб, Шехназ Сутервалле и Азиму Азхару, а также сказочным мамам в школе Норланд-Плейс.
ЙОТАМ > Карл Аллен, Макс и маленький Флинн; Майкл и Рут Оттоленги; Тирза, Дэнни, Шира, Йоав и Адам Флорентин; Пит и Грета Аллен, Шахар Аргов, Гарри Чанг, Алекс Мейтлис, Иво Бизиньяно, Лулу Банкете, Тамара Мейтлис, Керен Маргалит, Йорам Эвер-Хадани, Ицик Ледерфейнд, Илана Ледерфейнд и Амос, Ариэла и Дэвид Оппенгейм.
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Примечания

1 Prunus mahaleb, также антипка. — Прим. перев.

2 Редьярд Киплинг. Баллада о Востоке и Западе. Перевод Е. Г. Полонской. — Прим. перев.

3 «Клеопатра» — сорт красного винограда. — Прим. ред.
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