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Кулинария удивительным  
образом связана со всеми областями 

нашей жизни.

Почему поднимается пирог в духовке? Можно ли сделать завар-
ной крем на Эвересте? Как саперы использовали сахар? Почему 
молоко убегает, а масло шипит на сковородке? Как из муки по-
лучается тесто? И главное – нужно ли повару и кондитеру знать 
физику и химию?

В этой книге есть ответы на большинство важных (и не слишком) 
вопросов. Прочитав ее, вы узнаете, как испечь воздушные безе, 
растянуть тесто в прозрачный лист, как самому сделать конфеты 
и даже испечь настоящий красивый торт.

Будьте внимательны, терпеливы и аккуратны –  
и у вас все получится! Успехов!



Часть 1

Если вы купили эту книгу и собираетесь  
заняться выпечкой, у  вас на кухне наверняка  

есть ДУХОВКА. Очень важно, чтобы она хорошо 
работала, то  есть удерживала нужную температуру.  

Поэтому попробуйте внимательно прочитать эту 
главу  – она  поможет понять основы выпечки  

и  избежать ошибок.

Духовки обычно бывают газовыми или электрическими. В  первой 
нагрев осуществляется с помощью газовой горелки, а во второй 
главный элемент – электрическая спираль (тэн). Но для нас основ-
ное различие состоит в том, что в газовой духовке источник тепла 
находится только в  одном месте – внизу, тогда как в  электрической 
чаще всего два нагревательных элемента – вверху и внизу.

В газовой плите нагрев можно регулировать поворотом ручки 
от  самого слабого до самого сильного, увеличивая или уменьшая 
подачу газа. Чаще всего минимальная температура при этом со-
ставляет 100 °С, а  максимальная 250–300  °С.

Духовка
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В электрической духовке все немного сложнее. 
Там  можно менять как температуру, так и источник 
тепла. Можно использовать либо один тэн (верхний 
или нижний), либо оба сразу, при этом они могут иметь 
разную температуру. Это позволяет более направ-
ленно использовать тепло: например, включить верх-
ний тэн, если надо подрумянить верхнюю корочку, 
или  уменьшить температуру нижнего тэна, если пирог 
начал подгорать.

В духовках часто есть термометры (градусники). 
Они  показывают температуру, до которой разогрева-
ется духовка. Важно, что температура верна только 
для  того места, на котором закреплен термометр. 
Вполне возможно, что уровнем выше температура 
больше, а  уровнем ниже – меньше.

ВСЕ САМОЕ НУЖНОЕ  
И ВАЖНОЕ ПРО ВАШУ ДУХОВКУ 

НАПИСАНО В  ИНСТРУКЦИИ 
К  НЕЙ. ТАМ ЖЕ ОБЫЧНО ЕСТЬ 
РЕКОМЕНДАЦИИ, КАКИЕ ВИДЫ 

ТЕСТА НА КАКОМ РЕЖИМЕ ПЕЧЬ. 
ЕСЛИ НАШЛИ ИНСТРУКЦИЮ – 

ПРОЧИТАЙТЕ ВНИМАТЕЛЬНО, ЭТО 
ОЧЕНЬ ПРИГОДИТСЯ!
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Как известно, теплый воздух поднимается 
вверх. Это значит, что в верхней части 

духовки чаще всего ТЕМПЕРАТУРА НЕМНОГО 
ВЫШЕ, чем в  нижней.

Как работает градусник 
Известно, что при  изменении температуры материалы 
могут менять свои размеры. Например, металлические 
пластинки при  нагревании удлиняются, а  при охлаж-
дении укорачиваются. Причем разные металлы ведут 
себя по-разному. Ученые придумали соединить две 
тоненькие пластинки. Одна из них при   нагревании 
удлиняется больше другой. Но поскольку пластинки 
скреплены, в  итоге они обе изгибаются.

Если такую двойную пластину (она называется би-ме-
тал-ли-чес-кой) свернуть спиралью и  закрепить одним 
концом, то при изменении температуры она будет по-
ворачиваться, а если к ней прикрепить стрелку и шка-
лу – получится термометр!

я 

О 

ы 
ие

т 

10 ЧТО НАМ НУЖНО НА КУХНЕ?



ПРИ ВЫПЕЧКЕ ОБЫЧНО ИСПОЛЬЗУЮТСЯ ТРИ ВИДА ПЕРЕДАЧИ ТЕПЛА: КОНВЕКЦИЯ, 
КОНДУКЦИЯ И ИЗЛУЧЕНИЕ. КАК ТОЛЬКО ВКЛЮЧАЕТСЯ ДУХОВКА, ЕЕ НАГРЕВАТЕЛЬНЫЙ 

ЭЛЕМЕНТ НАЧИНАЕТ ИЗЛУЧАТЬ ТЕПЛО. БЛАГОДАРЯ ЭТОМУ ИЗЛУЧЕНИЮ 
НАГРЕВАЕТСЯ ПРОТИВЕНЬ, НА  КОТОРОМ РАЗЛОЖЕНЫ ПЕЧЕНЬЯ, И ВОЗДУХ В ДУХОВКЕ. 

ТЕПЛЫЙ ВОЗДУХ ПОДНИМАЕТСЯ ВВЕРХ, А  ХОЛОДНЫЙ ПРИ  ЭТОМ ОПУСКАЕТСЯ 
ВНИЗ, ЭТО ЕСТЕСТВЕННАЯ КОНВЕКЦИЯ. А  НАГРЕТЫЙ ПРОТИВЕНЬ С  ПОМОЩЬЮ 

КОНДУКЦИИ ПЕРЕДАЕТ ТЕПЛО ПЕЧЕНЬЯМ. ТАКИМ ОБРАЗОМ ПЕЧЕНЬЯ 
ПОДЖАРИВАЮТСЯ И  СВЕРХУ, И  СНИЗУ.
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В современных духовках, для того чтобы температура была 
более равномерной, используют режим конвекции  – то есть 
попросту включают встроенный вентилятор. Вентилятор пе-
ремешивает воздух, и температура на всех уровнях духовки 
становится одинаковой.
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Правила работы с духовкой
Эти важные правила соблюдают все повара в  мире.  

И ВЫ  НЕ ИСКЛЮЧЕНИЕ!

 – Разогревайте духовку заранее, до того как поставите туда 
противень или форму с тестом.

 – Следите, чтобы бумага для выпечки не  касалась стенок 
духовки, так как она может загореться.

 – Пользуйтесь прихватками, чтобы не обжечься. Обязательно 
проверьте их толщину: ведь если прихватки тонкие, долго 
ими держать горячий предмет невозможно.

 – Открывая дверцу духовки, держите лицо подальше, так как 
воздух в  духовке очень горячий.

 – Используйте таймер, чтобы не забыть, что у вас что-то 
печется в  духовке.

 – Проверяйте готовность за 5–10 минут до  конца выпечки.

Как ведет себя пирог  
в  духовке?

ВЫПЕЧКА  ПРОЦЕСС ОЧЕНЬ СЛОЖНЫЙ.  
Когда вы ставите пирог в духовку, запускается сразу 

несколько физических и химических процессов. 
Рассмотрим два самых важных.

Первый – газ в тесте начинает нагреваться и, соответственно, 
расширяться. В физике это называют законом Гей-Люссака, кото-
рый гласит: при постоянном давлении отношение объема газа 
к  его температуре неизменно. 

То есть если увеличить температуру газа, увеличится и  его 
объем, и  наоборот. Например, в бисквитном тесте (подробнее 
про  это тесто на  стр. 138) изначально много воздуха, который  
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КАКОЕ ДАВЛЕНИЕ НА  НАШЕЙ ПЛАНЕТЕ?

НАША ПЛАНЕТА ПОД НАЗВАНИЕМ ЗЕМЛЯ ОКРУЖЕНА АТМОСФЕРОЙ.  
ВЫСОТА АТМОСФЕРЫ ОКОЛО 100  КМ, И ХОТЯ ВОЗДУХ НАМ КАЖЕТСЯ ОЧЕНЬ ЛЕГКИМ, 

ЕГО ОБЩАЯ МАССА СОСТАВЛЯЕТ 50 000… (ВСЕГО ВОСЕМНАДЦАТЬ НУЛЕЙ!) КГ. 
МОЖНО ПРЕДСТАВИТЬ СЕБЕ, КАК ОН ДАВИТ НА  КАЖДОГО ИЗ  НАС! НО НЕ НА  ВСЕЙ 

ТЕРРИТОРИИ ЗЕМЛИ ОДИНАКОВОЕ АТМОСФЕРНОЕ ДАВЛЕНИЕ. ОНО  МОЖЕТ МЕНЯТЬСЯ 
ДОВОЛЬНО НЕЗНАЧИТЕЛЬНО ИЗ-ЗА  ПОГОДНЫХ УСЛОВИЙ И ОЧЕНЬ СИЛЬНО – 

В  ЗАВИСИМОСТИ ОТ  ВЫСОТЫ (НА  ВЫСОТЕ ОНО МЕНЬШЕ). ЧЕМ БОЛЬШЕ ВЫСОТА, 
ТЕМ  НИЖЕ ТЕМПЕРАТУРА КИПЕНИЯ ВОДЫ, ТАК КАК МОЛЕКУЛАМ ПРИ МЕНЬШЕМ 

ДАВЛЕНИИ ПРОЩЕ НАБИРАТЬ БОЛЬШУЮ СКОРОСТЬ, ЧТОБЫ ОТТАЛКИВАТЬСЯ ДРУГ 
ОТ ДРУГА И  ОТ ПОВЕРХНОСТИ ВОДЫ. ЭТОТ ФАКТ ДАВНЫМ-ДАВНО ИСПОЛЬЗУЮТ 
В  ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ  – НА  ПРЕДПРИЯТИЯХ САХАРНЫЙ СИРОП ВАРЯТ 

В  СПЕЦИАЛЬНЫХ ВАКУУМ-АППАРАТАХ С НИЗКИМ ДАВЛЕНИЕМ. ТАК СИРОП ОЧЕНЬ 
БЫСТРО ЗАКИПАЕТ И  ЛЕГКО УВАРИВАЕТСЯ.

Эксперимент

Обычную пустую 

пластиковую бутылку 

закройте крышкой 

и  положите в морозилку. 

Достаньте через полчаса, 

и  вы увидите на ней 

вмятину. Объем воздуха 

в бутылке стал меньше, 

хотя количество его 

не  изменилось.
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в  духовке будет расширяться, то есть бисквит будет подни-
маться и  в  итоге получится пористым и пышным.

А в дрожжевом тесте дрожжи выделяют углекислый газ, кото-
рый тоже ведет себя согласно закону Гей-Люссака, и  потому 
пироги из дрожжевого теста тоже будут пышными и мягкими.

Если в тесто добавить разрыхлитель (смесь соды и  кислоты), 
он будет работать, выделяя все тот же углекислый газ. Разрых-
литель тоже делает тесто пористым! Вы  можете проверить это, 
приготовив маффины со стр. 128.

Существует и еще один газ, про который часто забывают, но ко-
торый помогает выпечке подниматься в  духовке. Это водяной 
пар. В  любом тесте содержится влага (хотя ее можно добавлять 
в  разном виде: с маслом, с яйцами, с молоком или с водой), 
и  при нагревании вода превращается в пар. Для того чтобы 
тесто начало подниматься, пара должно быть много, поэтому 
такой способ разрыхления работает обычно в жидком тесте (по-
пробуйте приготовить йоркширские пудинги со  стр. 92).

Итак, пирог поднимается, но этого мало. Чтобы он испекся, 
мука с водой должны образовать прочную структуру.  
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Этот процесс называется КЛЕЙСТЕРИЗАЦИЕЙ (подробнее 
про клейстеризацию написано на стр. 41), и  происходит он 
при  высокой температуре.

Если пригорает…
Часто в духовках, где нет конвекции,   

выпечка подгорает сверху или снизу. Как этого 
избежать? ВОТ НЕСКОЛЬКО СОВЕТОВ,  

КОТОРЫЕ ВАМ ПОМОГУТ.

 – Положите в духовку несколько термостойких кирпичей 
(печных) или  термостойкую (устойчивую к высокой темпе-
ратуре) керамическую плитку. Кирпичи накапливают тепло 
и очень равномерно его отдают, температура в духовке 
всегда будет более однородной. Эти  кирпичи могут лежать 
в духовке постоянно, вынимать их по окончании выпечки 
не  надо. 

 – Если пироги подгорают снизу, постарайтесь печь в  кера-
мических формах: они хуже проводят тепло и более равно-
мерно его распределяют. Также можно ставить форму  
на  несколько слоев фольги или толстый противень,  
а печь на самом высоком уровне в духовке.

ВАЖНО! Перед тем как класть 
кирпичи или  плитку, посоветуйтесь 

с  родителями. Ту  же  функцию 
выполнит форма или сковородка, 

наполненная водой и  поставленная 
на  дно духовки.

16 ЧТО НАМ НУЖНО НА КУХНЕ?



 – Если пироги пригорают сверху, их можно прикрывать 
фольгой или даже простым чистым листом белой бу-
маги, а  также ставить форму на более низкий уровень.
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Пожалуй, эти два прибора есть сейчас на  любой 
кухне, но вот правильно работать с ними 

и  использовать по  назначению тоже нужно уметь.

Сразу скажу про технику безопасности:

 – когда вынимаете насадки, всегда отключайте миксер 
от  розетки;

 – никогда не опускайте какие-либо предметы в миску, где ру-
бите или взбиваете. И уж ни в коем случае не залезайте туда 
руками!

 – не трогайте ножи блендера руками – они очень острые, 
и  ими легко можно порезаться.

Миксер и блендер
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Миксер
Название прибора произошло от английского mix – «смеши-
вать». Возможно, вам покажется странным, но есть миксеры 
для  смешивания цемента, зубной пасты или масляной краски. 
Наш кухонный миксер предназначен для смешивания или взби-
вания теста. Соответственно, у него обычно имеется два вида 
насадок: спиральные, которые используются для вымешивания 
теста, и в виде рамок – для взбивания.

Как раз для взбивания миксер и используют чаще всего. Главное 
при взбивании – быстрое добавление воздуха в продукт, напри-
мер в  сливки. Поэтому взбивают обычно на самой большой ско-
рости. Этими же насадками можно и перемешивать не  слишком 
густое тесто.

ЧТО НАМ НУЖНО НА КУХНЕ? 19



Блендер
Как ни удивительно, в английском языке blend тоже означает 
«смешивать», но этот прибор устроен иначе, чем миксер. Блен-
дер  – это чаша с ножами, в которой можно порубить и сме-
шать практически любые продукты, например орехи, шоколад 
или  даже мясо. Некоторые блендеры называют погружными  – 
в  этом случае ножи закреплены на  узком основании, которое 
можно взять рукой, погрузить в продукт и порубить его.

Но вот взбить блендером ничего не получится, ведь ножи про-
сто рубят или перемешивают, а  не  добавляют воздух.

Взвешивание  
и отмеривание

Пожалуй, весы на наших кухнях достаточно  
редкая вещь. Обычно совершенно не нужно ничего 

взвешивать, чтобы сварить картошку, макароны 
или пожарить мясо. 

В большинстве случаев достаточно отмерить продукты другим 
способом – например, при варке супа можно положить одну мор-
ковь, луковицу, пару картофелин и столовую ложку риса. От  того, 
сколько именно весит морковь или лук, вкус супа не изменится.

А вот в кондитерском деле все надо отмерять точно! Чуть боль-
ше муки, чем надо, – и тесто станет слишком густым и не подни-
мется, маловато сахара – и не будет красивой коричневой ко-
рочки на пироге. Поэтому важно внимательно и точно отмерять 
продукты – только тогда можно быть уверенным в успехе.
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Существует два варианта отмеривания  
продуктов  – по весу и по объему.

Взвешивание
Отмерить продукт по весу – значит его взвесить. Именно по весу 
отмеривают большинство продуктов в магазине – к примеру, 
масло, муку, сахар или шоколадные конфеты. Некоторые про-
дукты уже взвешены на фабрике, и вес указан на упаковке. На-
пример, вы знаете, что шоколадные плитки весят обычно 100  г, 
а  пачка масла – 200 г.

Вес измеряют в граммах (г)  
или килограммах (кг).

В большинстве рецептов теста повара указывают вес продуктов. 
Но что же делать, если нет весов? Тогда можно…

…отмерить продукты по  объему
Например, можно все измерять стаканами. Для пирога взять 
стакан сахара, два стакана муки, полстакана масла… и так далее. 
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Особенно удобно отмерять стаканами жидкие продукты  –  
молоко, сок, воду или сливки. Муку отмерить стаканом сложнее: 
например, ее можно насыпать плотно, а  можно и  очень легко, 
да  еще и просеять поначалу – в каждом таком случае вес стакана 
с мукой будет разным.

ЗАДАЧА: в каком стакане поместится 

больше муки? 

ОТВЕТ: в обоих стаканах одинаково.
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РЕШЕНИЕМ ГЕНЕРАЛЬНОЙ 
КОНФЕРЕНЦИИ ПО МЕРАМ 
И  ВЕСАМ ОДИН ЛИТР БЫЛ 

ОПРЕДЕЛЕН КАК ОБЪЕМ 
ОДНОГО КИЛОГРАММА ЧИСТОЙ 

ВОДЫ. ТАК ЧТО ВОДА  – 
ЗАМЕЧАТЕЛЬНОЕ ВЕЩЕСТВО, 
КОТОРОМУ ВСЕ РАВНО, КАК 

ВЫ ЕГО ИЗМЕРИТЕ – ПО ВЕСУ 
ИЛИ  ПО ОБЪЕМУ.

Важно, что вес продукта в определенном объеме зави-
сит от  его плотности. Именно из-за этого полный ста-
кан сахара весит гораздо меньше стакана воды (вода 
плотнее сахара!), а полный стакан муки легче такого 
же стакана сахара (потому что сахар, в  свою очередь, 
плотнее муки).

Помните задачку – что тяжелее,  
килограмм пуха или килограмм гвоздей? 

А  теперь подумайте – что тяжелее,  
стакан пуха или стакан гвоздей?  

Чувствуете разницу?

Тем не менее отмерять продукты по объему довольно 
удобно. Особенно если есть специальный мерный ста-
кан с делениями. На нем написан вес разных продук-
тов, так что можно отмерять и муку, и сахар, и воду.

Есть и мерные ложки – ковшики разного размера, 
на  каждом из которых написан объем – например, 
«стакан» или «полстакана».

Объем обычно измеряют в литрах (л) или  миллилит- 
рах  (мл), но можно измерять его также ведрами, стака-
нами, бочками и пригоршнями.
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Соотношение веса и объема
В большинстве рецептов этой книги  

продукты отмерены по весу. Если у вас есть весы, 
проблем не будет, а вот если весов нет, вам придется 

воспользоваться ТАБЛИЦЕЙ, чтобы достаточно 
точно отмерить продукты.

1 столовая ложка муки во-о-о-т с такой горкой весит 35  г.  
Значит, 3 ложки – это 35 × 3 = около 100 г муки. Получается,  
чтобы отмерить 200 г муки, нам потребуется 6 столовых ложек.

1 столовая ложка сахара с бо-о-о-льшой горкой весит 25  г.  
Значит, 4 ложки – это 4 × 25 = около 100 г сахара. Соответственно, 
200  г сахара – это 8 ложек.

Перед вами таблица, в которой дано соотношение 
веса и  объема. Все ложки – с большой горкой:

В 1 СТОЛОВОЙ ЛОЖКЕ ГРАММЫ

мука  35

сахар  25

крахмал  30

молотый миндаль  25

сахарная пудра  30

мед  40

 30

25

30

40

Как еще отмерить?
Некоторые продукты можно отмерить 
и делением. Скажем, на  пачке творога 
написано – 200 г, значит, 100 г – это 
полпачки, а 150 г – полпачки и еще 
половина от оставшегося. На пачках 
со  сливочным маслом часто уже имеет-
ся разметка.
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ЗАДАЧА: как отмерить 25 г творога  

из пачки в 200 г?

ОТВЕТ: если поделим пополам – одна 

половинка будет весить 100 г, а 25 г – это 

четверть от 100 г.
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И все остальное…

Кроме духовки, миксера, мерных чашек и весов  
на  кухне вам понадобятся:

МИСКИ – они должны быть достаточно большими, чтобы 
при  взбивании из них ничего не разбрызгивалось. Если вы со-
мневаетесь, какую миску взять, возьмите ту, которая побольше. 
Желательно, чтобы они были тяжелыми – такие миски очень 
устойчивые, и их не надо придерживать.

ЛОПАТКИ могут быть деревянными или силиконовыми, их 
главная задача – тщательно собирать готовое тесто со стенок 
миски. И деревянные, и силиконовые лопатки хороши тем, 
что спокойно переносят высокие температуры, ими можно 
мешать, например, горячий сироп. Но существуют также пла-
стиковые лопатки, которые могут быть очень похожи на  сили-
коновые, но  плавятся при температуре больше 80 °С. Будьте 
внимательны при покупке!
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ЛОЖКИ – большая столовая ложка 
пригодится и для отмеривания про-
дуктов, и  для перемешивания.

СИТО – через него просеивают муку 
или посыпают готовые пирожные са-
харной пудрой, а также процеживают 
жидкое тесто, если в нем образовались 
комочки.

СКАЛКОЙ раскатывают тесто. В крайнем случае 
для раскатки можно использовать бутылку.

ФОРМЫ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ бывают разными – 
металлическими, силиконовыми и  керамиче-
скими. Проверьте, какие есть у вас в  доме?

Для тортов лучше всего подходят металлические 
разъемные формы. У них снимаются бортики, 
и торт очень легко вынимается. Так же легко 
вынуть выпеченный бисквит из силиконовой 
формы – достаточно просто отогнуть край. Си-
ликоновые формы бывают разными, например 
в  виде сердечка, бабочки или новогодней елки. 
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ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ, что кондитеры всегда 
указывают в рецепте размер формы. Если 

форма слишком маленькая  – тесто в нее может 
не  уместиться, а в слишком большой форме корж 
получится тонким и некрасивым. Обычная форма 

для торта имеет диаметр 20–23 см.

Большинство форм надо подготовить к  выпечке  – смазать их 
маслом и присыпать мукой.

БУМАГА ДЛЯ ВЫПЕЧКИ – очень нужная вещь! Она не позволит 
испачкаться вашему противню, и его не  придется мыть. Кроме 
того, бумага уже промаслена, и  к  ней ничего не прилипнет. Такая 
бумага продается в  рулонах в хозяйственных отделах супермар-
кетов. Если вы не смогли ее купить – просто хорошо смажьте 
противень маслом.
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Часть 2

Вы думали, мы начнем с рецептов?  
А вот и нет! Как первоклашки сначала учат буквы, 
а потом составляют из них слова, так и мы первым 

делом изучим продукты, а потом уже будем 
пробовать создавать из них всякие вкусные вещи.
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мука

С чего все начиналось
Когда-то давно, много тысяч лет назад, древний человек бро-
сил горсть созревших зерен в каменную ступу, размолол и  по-
лучил муку. Зерна могли быть разными – кукуруза, пшеница 
или  рожь,  – но как только они превращались в муку, их станови-
лось гораздо проще съесть. Например, из крупно размолотых 
зерен можно было сварить кашу на молоке. Или смешать их 
с  водой и испечь лепешки. Размалывание превращало твердые, 
требующие длительной варки зерна в прекрасный, легко усвоя-
емый продукт, причем быстрого приготовления.

Вы наверняка хорошо знакомы с большинством злаков и ели 
рис, гречиху, овес, кукурузу, просо (из него делают пшено), яч-
мень (кашу из ячменя называют перловкой), рожь и, конечно, 
пшеницу.
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Пшеница – самый известный и распространенный 
на  земле злак. Люди начали культивировать ее около 
десяти тысяч лет назад. Отбирали из урожая самые 
крепкие и крупные зернышки и сажали их снова сле-
дующей весной. Год от года пшеница становилась все 
крупнее и лучше. Постепенно появлялись сорта, устой-
чивые к болезням, к засухе, к сильным морозам, раз-
ные по вкусу и по свойствам. Сейчас сортов пшеницы 
очень много, и  все они разные.

ЕСТЬ ПШЕНИЦА, КОТОРУЮ 
МОЖНО СЕЯТЬ ОСЕНЬЮ, 

ТОГДА ВЕСНОЙ ОНА ВСХОДИТ 
ОЧЕНЬ РАНО И ХОРОШО 

РАСТЕТ ВО  ВЛАЖНОЙ ЗЕМЛЕ. 
ТАКАЯ ПШЕНИЦА НАЗЫВАЕТСЯ 

ОЗИМОЙ.

РАНЬШЕ ПШЕНИЧНОЕ ИЛИ 
РЖАНОЕ ПОЛЕ НАЗЫВАЛОСЬ 
Н ВА, СЕЙЧАС ЭТО СЛОВО 

ВСТРЕЧАЕТСЯ РЕДКО.Эксперимент
В маленькую мисочку положите ватный диск 

или просто немного ваты, насыпьте пшеничные 

зерна (часто их продают в зоомагазинах  

как корм для птиц) и хорошо смочите водой.  

Не забывайте смачивать зерна утром  

и вечером. Чем выше всходы, тем больше воды 

требуется растениям.

Наблюдайте, как прорастает пшеница  

(это занимает несколько дней). Когда растут 

зерна? Растут ли они ночью? Почему,  

как вы думаете?

ОТВЕТ: пшеница растет только днем, потому 

что ночью нет солнца, в то время как растениям 

для  роста нужен солнечный свет – именно он 

участвует в процессе фотосинтеза.
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Как делают муку
Комбайн скашивает пшеницу и сразу ее обмолачивает, 
то есть вытряхивает зерна из колоса (это легко сде-
лать, когда пшеница спелая). Машины отвозят зерно 
на мелькомбинат. Там на специальных устройствах его 
очищают от пыли и сорняков. Каждое зернышко состо-
ит из внешнего и внутреннего слоев, из внутреннего 
получается мука самого высокого, лучшего (высшего) 
сорта, а чем больше в муку добавлено внешних, гру-
бых оболочек, тем ниже ее сорт. Чтобы получить муку 
нужного качества, зерна разделяют на внешнюю и  вну-
треннюю части, раздавливая между валиками. После 
этого с помощью жерновов зерно перемалывают 
в  муку нужного сорта.

ЖЕРНОВА – ЭТО БОЛЬШИЕ 
ТЯЖЕЛЫЕ КАМНИ, МЕЖДУ 

КОТОРЫМИ ЗЕРНО РАСТИРАЕТСЯ 
И ПРЕВРАЩАЕТСЯ В МУКУ. 

РАНЬШЕ КРУТИТЬ ЖЕРНОВА 
ПОМОГАЛИ ВЕТЕР И ВОДА 
НА ВЕТРЯНЫХ И ВОДЯНЫХ 

МЕЛЬНИЦАХ. СЕЙЧАС, КОНЕЧНО, 
ИХ ВРАЩАЕТ ЭЛЕКТРИЧЕСТВО.

ОДИН ЖЁРНОВ, НО ЖЕРНОВÁ.
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В муке 1-го и 2-го сортов гораздо больше полезных веществ, 
чем в муке высшего сорта. Но печь с такой мукой сложнее, и  по-
тому ее используют не так уж часто, в  основном для выпечки 
хлеба.

Можно размалывать зерна, не разделяя внешнюю и внутрен-
нюю части. Такая мука будет называться цельнозерновой, из-
делия из  нее очень вкусные и  полезные.

ИЗ ПШЕНИЦЫ ДЕЛАЮТ 
НЕ  ТОЛЬКО МУКУ, 

НО  И  НЕСКОЛЬКО ВИДОВ КРУП. 
В  ПРОДАЖЕ МОЖНО ВСТРЕТИТЬ 

БУЛГ Р, КУСК С, ПÓЛБУ, 
КРУПЫ «АРТЕК», ПОЛТАВСКУЮ 
И,  КОНЕЧНО, ВСЕМ ИЗВЕСТНУЮ 

МАННУЮ.
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ГРУБЫЕ ОБОЛОЧКИ ЗЕРНА 
НАЗЫВАЮТСЯ ОТРУБ МИ, 

ОНИ СОДЕРЖАТ МНОГО 
КЛЕТЧАТКИ И ВИТАМИНОВ 

И  ОЧЕНЬ ПОЛЕЗНЫ, ПОЭТОМУ 
ЧАСТО ИХ ДОБАВЛЯЮТ, 

НАПРИМЕР, В ХЛЕБ ИЛИ КАШУ.

МУКА ОТНОСИТСЯ К ПРОДУКТАМ, 
КОТОРЫЕ МОГУТ САМИ 

НАГРЕВАТЬСЯ И ЗАГОРАТЬСЯ, 
ЕСЛИ ХРАНЯТСЯ В ОЧЕНЬ 
БОЛЬШОМ КОЛИЧЕСТВЕ. 

ПОЭТОМУ НА МЕЛЬКОМБИНАТАХ 
ОЧЕНЬ СТРОГИЙ КОНТРОЛЬ 

ЗА  ТЕМПЕРАТУРОЙ ХРАНЯЩЕЙСЯ 
МУКИ, А ТАКЖЕ ПРЕДУСМОТРЕНЫ 

СПЕЦИАЛЬНЫЕ УСТРОЙСТВА 
ДЛЯ  ПЕРЕМЕШИВАНИЯ.

В магазине вы можете встретить несколько сортов 
муки. Есть мука 1-го и 2-го сортов, мука хлебопекарная, 
мука блинная. Нам будет нужна всегда одинаковая – 

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ХЛЕБОПЕКАРНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА.

ВАЖНО! Так называемая «блинная мука»  

на самом деле не мука, а смесь для 

приготовления блинов, и кроме обычной 

муки она содержит сухое молоко, яичный 

порошок, лимонную кислоту и соду. 

Кроме блинчиков из такой муки ничего 

не  испечешь. Не покупайте!
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Эксперимент
Летом за городом попробуйте найти 

и  сравнить песок и глину. Смочите песок водой, 

постарайтесь слепить из него фигурку. И то же 

самое проделайте с глиной. Дайте изделиям 

высохнуть  – глиняная фигурка останется целой, 

а песочная развалится (даже если вам и удалось 

слепить из песка хоть что-то).

НА САМОМ ДЕЛЕ ИЗ ПЕСКА 
СТРОЯТ ЦЕЛЫЕ ИГРУШЕЧНЫЕ 

ГОРОДА И ЗАМКИ, ТОЛЬКО 
В ЭТОМ СЛУЧАЕ К НЕМУ 

ОБЯЗАТЕЛЬНО ДОБАВЛЯЮТ 
СКРЕПЛЯЮЩИЕ КОМПОНЕНТЫ, 

НАПРИМЕР ЦЕМЕНТ.
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Свойства пшеничной муки

Клейковина
Что же такого интересного в пшеничной муке?  

Мука как мука, если добавить воды – получится 
тесто… Все бы ничего, да только из муки 

большинства других злаков тесто не получится! 

Да-да! Тесто из кукурузной или гречневой муки не получится, 
оно рассыплется, как куличик в песочнице. А все потому, что  
в муке из кукурузы и гречихи не содержится глютенин.

ПРОДУКТЫ 37



Эксперимент
Замесите тесто из 200 г муки и 100 г воды. 

Месите хорошенько, пока тесто не начнет 

отлипать от рук и не получится гладкий белый 

ком. Включите кран с теплой водой и положите 

тесто в глубокую тарелку под несильную струю 

воды. Мните его, промывайте, чтобы вымывался 

крахмал (вода будет белой). 

Когда вода станет прозрачной, у вас в  руках 

останется липкий шарик – это и есть клейковина, 

или, как говорят профессионалы, «глютеновый 

шар». Его взвешивают, чтобы определить 

количество клейковины в тесте, а  также 

растягивают, чтобы определить качество этой 

клейковины.
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ГЛЮТЕНИН – это особый белок, который при соединении с во-
дой становится тягучим и эластичным, как резина. Именно бла-
годаря ему из пшеничной муки получается тесто.

Итак, что будет, если пшеничную муку смешать с водой? Под  дей-
ствием влаги пшеничный белок (глютенин) набухает и скрепля-
ется в длинные эластичные, растяжимые нити, которые назы-
ваются «глютен» или, иначе, «клейковина». Если тесто хорошо 
вымешивать, эти нити будут склеиваться, крепнуть, удлиняться, 
и тесто будет становиться все более гладким и тянучим. Хорошо 
вымешенное тесто из муки и воды можно растянуть в тончай-
ший, почти прозрачный лист.

Именно из-за этого, главного свойства пшеницы – образовывать 
тесто – она является самой распространенной культурой на зем-
ле. Из нее пекут тысячи разных видов хлеба, многие из которых 
известны с древности. А уж количество рецептов тортов, пирож-
ных, булочек и печений не поддается подсчету.

Кроме того, из пшеницы делают всеми любимые макаронные 
изделия (ведь макароны – это не что иное, как обычное тесто, 
которому придали определенную форму и высушили).

Чтобы посмотреть, каким эластичным может быть правильно 
приготовленное тесто, испеките яблоки в мешочках, рецепт 
на  стр. 86.
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Как ни удивительно, в пшеничной муке содержится 
всего лишь около 10% глютенина.  

А почти вся оставшаяся часть муки (порядка 70%) 
представляет собой обычный крахмал. 

Есть он практически во всех злаках – и в кукурузе, и в овсе,  
и в гречихе. Вы,  возможно, знаете, что очень много крахмала 
также в обычной картошке (и на пакетике с крахмалом наверня-
ка видели надпись «крахмал картофельный»). Глютенин помога-
ет растягивать тесто, а крахмал помогает его запекать.  

крахмал
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ИМЕННО БЛАГОДАРЯ  
КРАХМАЛУ И  КЛЕЙСТЕРИЗАЦИИ 
КАШИ ПОЛУЧАЮТСЯ НЕМНОГО 

ЛИПКИМИ И ТЯГУЧИМИ – 
И  ОВСЯНКА, И ПШЕНКА, И  РИС, 

И, КОНЕЧНО, МАНКА.

КАК САМИМ СДЕЛАТЬ 
КРАХМАЛ?

НАТРИТЕ СЫРУЮ КАРТОФЕЛИНУ 
НА МЕЛКОЙ ТЕРКЕ, ЗАЛЕЙТЕ 
СТАКАНОМ ВОДЫ В МИСКЕ 
И ОСТАВЬТЕ НА  ПОЛЧАСА. 

ЗАТЕМ ДОСТАНЬТЕ НАТЕРТУЮ 
КАРТОШКУ С  ПОМОЩЬЮ ЛОЖКИ 

С ДЫРОЧКАМИ. В МИСКЕ 
ОСТАЛИСЬ ВОДА И БЕЛЫЙ 

ОСАДОК НА ДНЕ – ЭТО И ЕСТЬ 
КРАХМАЛ! ВАМ ОСТАЕТСЯ 

ТОЛЬКО СЛИТЬ ВОДУ  
И ПОДСУШИТЬ ОСАДОК.

Когда крахмал смешивается с горячей водой, он зава-
ривается, а говоря научным языком, клей-сте-ри-зу-ет-
ся. Его частички при высокой температуре впитывают 
воду, разбухают, становятся клейкими и липкими.

На кухне крахмал используют обычно для варки ки-
селя, но мало кто подозревает, что все наши пироги, 
блинчики и бисквиты запекаются только потому, что 
в  муке содержится крахмал. Например, когда повар на-
ливает на сковороду блинное тесто, оно уже буквально 
через пять-десять секунд загустевает – это и есть клей-
стеризация.

Для того чтобы сварить кисель, обычно достаточно 
столовой ложки крахмала на литр ягодного отвара, 
и  напиток получается довольно жидким. Если крах-
мала положить много, кисель будет очень густым, 
как каша. А если вместо сока или отвара взять обыч-
ную воду, вы получите самый простой клей – клей-
стер. Раньше именно таким клеем клеили обои и  лю-
бые изделия из бумаги. Это было очень недорого 
и  доступно всем.

Эксперимент
Попробуйте провести так называемый «йодный 

тест». Капните йод на  свежеразрезанную 

картофелину. Вы увидите, что срез стал 

синим. Это указывает на наличие крахмала. 

Попробуйте догадаться, какие еще продукты 

содержат крахмал. Например, советую 

проверить обычный хлеб, муку, йогурт 

и  кукурузные хлопья для  завтрака.
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Вы легко можете сварить  
такой клей дома

Вскипятите в чайнике воду (вам потребуется один 

стакан, то есть 200 мл). Чайную ложку с горкой 

крахмала положите в миску и добавьте столовую 

ложку холодной воды, размешайте. Теперь влейте 

чашку кипятка, непрерывно размешивая, пока 

не  получится довольно тягучая масса. Остудите  – 

и  клей готов! Он совершенно безвредный 

и  незаметен на бумаге, поэтому отлично подходит 

для любых детских поделок.
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Если в вашей семье есть малыши, приготовьте для них 
соленое тесто для лепки. Оно прекрасно лепится и  со-
вершенно невкусное! Поэтому даже самые заядлые 
любители тянуть все в рот быстро отучатся от  этой 
привычки. А вы в процессе приготовления понаблюда-
ете за процессом клейстеризации.

В этом тесте много соли, в таком большом количестве 
она выступает как консервант и не дает влажному  
тесту испортиться.

Рецепт соленого теста
В миске смешайте чашку муки и полчашки мелкой 

соли. В  чашке теплой воды растворите две чайные 

ложки лимонной кислоты. Разогрейте в кастрюльке 

на среднем огне две чайные ложки растительного 

масла. Добавьте в масло муку с солью и воду, 

мешайте, пока смесь не станет упругой и густой (пару 

минут). Снимите с огня и остудите. Можно лепить!

ОБЫЧНЫЕ ЖИДКОСТИ 
НАЗЫВАЮТСЯ 

НЬЮТОНОВСКИМИ, 
ПО  ИМЕНИ УЧЕНОГО НЬЮТОНА. 

САМЫЙ ПРОСТОЙ ПРИМЕР 
ТАКОЙ ЖИДКОСТИ – ВОДА. 

ОНА ВСЕГДА ЖИДКАЯ 
И  ТЕКУЧАЯ (ПРИ  НОРМАЛЬНОЙ 
ТЕМПЕРАТУРЕ). НО НЕКОТОРЫЕ 
ЖИДКОСТИ ПРОЯВЛЯЮТ ОЧЕНЬ 

НЕОБЫЧНЫЕ СВОЙСТВА, 
И ПОТОМУ ИХ НАЗЫВАЮТ 

НЕНЬЮТОНОВСКИМИ. 
НАПРИМЕР, ОНИ МОГУТ 

ПРОЯВЛЯТЬ СЕБЯ И КАК ТВЕРДОЕ 
ТЕЛО, И КАК ЖИДКОСТЬ 

В  ЗАВИСИМОСТИ ОТ СИЛЫ 
ВОЗДЕЙСТВИЯ.
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Эксперимент
Отмерьте полчашки крахмала, насыпьте в широкую 

миску и добавьте к нему полчашки воды. Аккуратно, 

медленно и  осторожно перемешайте. Посмотрите 

на  полученную массу – она достаточно жидкая и течет, 

если положить ее на ладонь. Но попробуйте начать на  эту 

жидкость воздействовать. Например, попробуйте скатать 

колбаску или шарик… Получилось? Как только вы 

останавливаетесь, шарик утекает, а как только начинаете 

воздействовать, жидкость ведет себя, как твердое тело!

Аккуратно опустите палец в жидкость, он спокойно туда 

погрузится. А теперь с силой ударьте по поверхности  – 

крахмал спружинит, а палец останется чистым, так 

и  не  погрузившись в него.

Это удивительно, но по поверхности такой жидкости 

можно даже бегать. Именно бегать, ведь только 

вы попробуете остановиться или просто спокойно 

пойти, как  сразу провалитесь. Получается, чем сильнее 

воздействие, тем больше похожа жидкость на твердое тело!

Крахмал обладает еще одним важным свойством – он хорошо 
впитывает лишнюю влагу. Поэтому его часто используют как до-
бавку при хранении продуктов, склонных к слипанию в комки, – 
например, разрыхлителя или сахарной пудры. 

А чтобы корж для торта получился нежным и легким, для выпеч-
ки берут муку с высоким содержанием крахмала или добавляют 
его в обычную муку.

Если хотите увидеть удивительные свойства крахмала, пред-
лагаю вам приготовить йоркширские пудинги. Загляните 
за  рецептом на  стр. 92.
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МОЖНО ЛИ ИСПЕЧЬ ПИРОГ В БАЗОВОМ ЛАГЕРЕ НА ЭВЕРЕСТЕ?

ПЕРЕД ВЫСОТНЫМИ ВОСХОЖДЕНИЯМИ АЛЬПИНИСТАМ НЕОБХОДИМА АК-КЛИ-МА-ТИ-ЗА-ЦИЯ.  
ЭТО ПЕРИОД, ЗА КОТОРЫЙ ОРГАНИЗМ ПРИВЫКАЕТ К НОВЫМ УСЛОВИЯМ – НЕДОСТАТКУ 

КИСЛОРОДА И НИЗКОМУ АТМОСФЕРНОМУ ДАВЛЕНИЮ. АККЛИМАТИЗАЦИЯ ЗАНИМАЕТ НЕСКОЛЬКО 
НЕДЕЛЬ, И НА ЭВЕРЕСТЕ ПРОХОДИТ В БАЗОВОМ ЛАГЕРЕ НА ВЫСОТЕ ОКОЛО 5000  МЕТРОВ. 

НА ЭТОЙ ВЫСОТЕ ВОДА ВЕДЕТ СЕБЯ НЕМНОГО ИНАЧЕ, ЧЕМ НА УРОВНЕ МОРЯ. ОНА КИПИТ УЖЕ 
ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ 84 °С. И ХОТЯ КЛЕЙСТЕРИЗАЦИЯ НАЧИНАЕТСЯ ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ 60 °С, 

ПОЛНОСТЬЮ ЗАКАНЧИВАЕТСЯ ОНА ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ 85–90 °С. НО  ДОВЕСТИ ВОДУ ДО ТАКОЙ 
ТЕМПЕРАТУРЫ НА ЭВЕРЕСТЕ НЕ ПРЕДСТАВЛЯЕТСЯ ВОЗМОЖНЫМ, ОНА ИСПАРЯЕТСЯ ГОРАЗДО 

РАНЬШЕ, ТО ЕСТЬ ПИРОГ ВСЕГДА БУДЕТ НЕ ДО КОНЦА ПРОПЕЧЕННЫМ! ТАКЖЕ НА ТАКИХ ВЫСОТАХ 
НЕВОЗМОЖНО СВАРИТЬ ЯЙЦА (ДЛЯ ЭТОГО НУЖНА ТЕМПЕРАТУРА 85  °С) ИЛИ ЗАВАРИТЬ ОБЫЧНЫЙ 

ЧАЙ (ЛУЧШАЯ ТЕМПЕРАТУРА ДЛЯ ЗАВАРИВАНИЯ 95  °С).
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Ну конечно, вы знаете, что молоко дают коровы.  
А  еще козы, овцы, ослицы, лошади, а также 

верблюдицы, лосихи и даже северные оленихи! 
Наиболее нам привычное – КОРОВЬЕ МОЛОКО.

В природе молоком питаются только детеныши, и лишь человек 
до старости ест и пьет как само молоко, так и разнообразные 
продукты из него. Может быть, в деревне или на даче вы пили 
парное молоко. Оно еще теплое и очень-очень вкусное.  
Но, к сожалению, держать корову в городе или в квартире мы 
себе позволить не можем – и потому за пакетом молока отправ-
ляемся в магазин.

Молоко  
и молочные продукты

ВСЕ МЫ МЛЕКОПИТАЮЩИЕ, И ЧЕЛОВЕК, И ЖИВОТНЫЕ, КОТОРЫЕ КОРМЯТ СВОИХ 
ДЕТЕНЫШЕЙ МОЛОКОМ. КОГДА НА СВЕТ ПОЯВЛЯЕТСЯ ДЕТЕНЫШ, МОЛОЧНЫЕ 

ЖЕЛЕЗЫ ЕГО МАМЫ ПОД ВОЗДЕЙСТВИЕМ ОСОБЫХ ВЕЩЕСТВ (ГОРМОНОВ) НАЧИНАЮТ 
ВЫРАБАТЫВАТЬ МОЛОКО. ОЧЕНЬ ВАЖНО, ЧТО МАМИНО МОЛОКО – ИМЕННО 

ТАКОЕ, КАКОЕ ПОДХОДИТ ДЕТЕНЫШУ. НАПРИМЕР, КИТЯТАМ НУЖНО ОЧЕНЬ 
ЖИРНОЕ МОЛОКО, А МАЛЕНЬКИМ НОСОРОГАМ – ОЧЕНЬ СЛАДКОЕ. У КОРОВЫ 

МОЛОКО ВЫРАБАТЫВАЕТСЯ В ВЫМЕНИ (МОЛОЧНОЙ ЖЕЛЕЗЕ КОРОВ). ОБЫЧНО ЧЕМ 
БОЛЬШЕ ДЕТЕНЫШ СОСЕТ, ТЕМ БОЛЬШЕ ВЫРАБАТЫВАЕТСЯ МОЛОКА. ЕСЛИ КОРОВУ 
ПРОДОЛЖАТЬ ДОИТЬ, ДАЖЕ КОГДА ТЕЛЯТА УЖЕ ВЫРОСЛИ, И ДЕЛАТЬ ЭТО КАЖДЫЙ 

ДЕНЬ – У НЕЕ ПОСТОЯННО БУДЕТ ВЫРАБАТЫВАТЬСЯ МНОГО МОЛОКА. ПОЭТОМУ 
КРЕСТЬЯНЕ ОБЯЗАТЕЛЬНО ДОЯТ КОРОВ ДВА РАЗА В ДЕНЬ – УТРОМ И ВЕЧЕРОМ.
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Производство молока
Надоенное молоко на фермах заливают 

в цистерны грузовиков, которые едут 
на  МОЛОКОЗАВОДЫ. Очень важно привезти 

молоко на место быстро, иначе оно может 
прокиснуть.

А на заводе с молоком проделывают множество опе-
раций. Сначала его ГО-МО-ГЕ-НИ-ЗИ-РУ-ЮТ. Если вы 
оставите банку обычного (деревенского) молока на не-
которое время, то увидите, что сливки (более жирное 
молоко) оказались наверху, а молоко внизу приобрело 
голубоватый оттенок, стало менее жирным. Это проис-
ходит потому, что жир легче воды и всегда всплывает. 
Если налить такое молоко в бак с  краником внизу и  на-
чать разливать его по пакетам, то в первых пакетах мо-
локо будет менее жирное, чем в  последних.

ЧТО ЗНАЧИТ 
«ПРОКИСНУТЬ»?  
В МОЛОКО ИЗ ВОЗДУХА 
ПОПАДАЕТ МНОЖЕСТВО 

РАЗНЫХ БАКТЕРИЙ, НЕКОТОРЫЕ 
ИЗ НИХ ОЧЕНЬ «ЛЮБЯТ» 

МОЛОКО, НАЧИНАЮТ В НЕМ 
РАЗМНОЖАТЬСЯ И ПРЕВРАЩАЮТ 

ЕГО В ДРУГОЙ ПРОДУКТ – 
ПРОСТОКВАШУ. ОНА ИМЕЕТ 

КИСЛЫЙ ВКУС, ПОТОМУ 
И  ГОВОРЯТ, ЧТО МОЛОКО 

СКИСЛО.
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Поэтому молоко очень тщательно перемешивают 
на  специальных установках, чтобы жир разбился на та-
кие маленькие шарики, которые вместе уже не смогут 
соединиться.

КАПЕЛЬКИ ЖИРА ОЧЕНЬ 
ЛИПКИЕ И С УДОВОЛЬСТВИЕМ 

ПРИЛИПАЮТ ДРУГ К ДРУГУ. 
ОСОБЕННО ХОРОШО ОНИ 

ЭТО ДЕЛАЮТ, ЕСЛИ МОЛОКО 
ПОСТОЯННО ВЗБАЛТЫВАТЬ. 

ИМЕННО ТАК РАНЬШЕ 
ПРИГОТОВЛЯЛИ МАСЛО: 

НАЛИВАЛИ ЖИРНОЕ МОЛОКО 
ИЛИ СЛИВКИ В БОЛЬШОЙ ЧАН 

И  НАЧИНАЛИ БИТЬ (ВЗБИВАТЬ) 
МОЛОКО. КАПЕЛЬКИ ЖИРА 

СНАЧАЛА СЛЕПЛЯЛИСЬ 
В  МАЛЕНЬКИЙ ШАРИК, 

А  ПОТОМ ОН СТАНОВИЛСЯ ВСЕ 
БОЛЬШЕ  – ТАК И ПОЛУЧАЛСЯ 
КУСОК МАСЛА. ЧЕМ ЖИРНЕЕ 

МОЛОКО  – ТЕМ БОЛЬШЕ МАСЛА 
ИЗ  НЕГО ПОЛУЧИТСЯ. ТАК ЧТО 
ЧАЩЕ ВСЕГО МАСЛО ДЕЛАЮТ 

НЕ  ИЗ  МОЛОКА, А ИЗ СЛИВОК.
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Рецепт домашнего масла
Масло можно сделать и самим, дома. Налейте в  глубокую 

миску холодные сливки (больше 30% жирности) 

и  взбивайте миксером на максимальной скорости. Сначала 

получатся взбитые сливки, а  потом начнут образовываться 

кусочки масла. Взбивайте, пока масло не слипнется в ком. 

Жидкость, которая осталась в миске, называется пахтой. 

Масло надо промыть под холодной водой, чтобы смыть 

всю пахту, а потом отжать в плотном бумажном полотенце. 

ПОПРОБУЙТЕ  ЭТО МАСЛО САМОЕ СВЕЖЕЕ!



ДАЛЬШЕ МОЛОКО НОРМАЛИЗУЮТ – то есть приводят 
количество жира в нем к одной, нужной, так называ-
емой нормальной цифре. Цифр этих несколько: есть 
молоко с жирностью 1,5%, 3,2%, 3,5%, 6%. Важно, что-
бы в купленном нами пакете молоко было именно та-
кое, как написано. Такие цифры выбраны не  случайно. 
Разные породы коров дают молоко разной жирности, 
и  обычно это как раз 3,5, 3,2 или 6%.

ПОТОМ МОЛОКО ПАСТЕРИЗУЮТ ИЛИ СТЕРИЛИЗУЮТ. 
В  1864  году французский микробиолог Луи Пастер пред-
ложил виноделам нагревать вино до 60 °С для того, чтобы 
убить бактерии, вызывающие порчу вина. Метод оказал-
ся очень эффективным, и сейчас пастеризуют очень мно-
гие продукты, в том числе и молоко. По  имени изобрета-
теля этот метод и называется пастеризацией.

Для пастеризации молоко нагревают до 60–80 °С, 
при  этом вкус его немного меняется, но бактерии 
погибают. К сожалению, споры (зародыши) бактерий 
остаются, и  в подходящих условиях (то есть в тепле) 
бактерии снова начнут размножаться. Если же хранить 
пастеризованное молоко в холодильнике, оно не пор-
тится несколько дней.

ВОПРОС О ТОМ, ПОЧЕМУ 
ПРОДУКТЫ СО ВРЕМЕНЕМ 

ПОРТЯТСЯ, ВОЛНОВАЛ УЧЕНЫХ 
ВСЕГО МИРА НА ПРОТЯЖЕНИИ 
МНОГИХ СТОЛЕТИЙ. В КОНЦЕ 

XVIII  ВЕКА ИТАЛЬЯНСКИЙ 
УЧЕНЫЙ ЛАЦЦАРО 

СПАЛЛАНЦАНИ ДОКАЗАЛ, 
ЧТО БАКТЕРИИ И ИХ СПОРЫ 

ПОПАДАЮТ В ПРОДУКТЫ 
ИЗ ВОЗДУХА. ОН ПРОСТО-

НАПРОСТО СРАВНИЛ ДВЕ 
МЯСНЫЕ ПОДЛИВКИ: ТА, ЧТО 

ХРАНИЛАСЬ В ЗАПАЯННОМ 
СОСУДЕ, НЕ ПОРТИЛАСЬ МНОГО 

НЕДЕЛЬ, А ТА, ЧТО В  ОТКРЫТОМ, 
ПРОКИСАЛА НА СЛЕДУЮЩИЙ 

ДЕНЬ. ДАЛЬШЕ ПОШЕЛ 
ФРАНЦУЗСКИЙ ПОВАР ФРАНСУА 

АППÉР – ОН ДОГАДАЛСЯ, 
ЧТО ЛЮБОЕ БЛЮДО МОЖНО 

СОХРАНЯТЬ БЕЗ ПОРЧИ, ЕСЛИ 
ЗАПАЯТЬ ЕГО В ЖЕСТЯНКУ 
И  ХОРОШО ПРОКИПЯТИТЬ, 

ЧТОБЫ ПОГИБЛИ ВСЕ БАКТЕРИИ 
И ИХ СПОРЫ. ИМЕННО 
ТАК БЫЛИ ИЗОБРЕТЕНЫ 

КОНСЕРВЫ!

ПРОДУКТЫ 51



Эксперимент
БУДЬТЕ ОСТОРОЖНЫ! Лучше всего проводить 

этот эксперимент на даче или  в  деревне. Когда 

на улице будет холодно (ниже –15  °С), вскипятите 

чайник, налейте в чашку кипяток и,  выйдя 

на  улицу, резко выплесните воду в  морозный 

воздух. Вода мгновенно превратится в пар, а пар, 

в свою очередь, в  снежинки. Приблизительно 

то  же происходит и  с  молоком.

Но наиболее распространенным сегодня способом 
борьбы с  бактериями является стерилизация – когда 
при высокой температуре погибают не только бакте-
рии, но и их споры. Под высоким давлением молоко 
прогревают в течение нескольких секунд до темпера-
туры около 120 °С. Если после этого не  допускать кон-
такта с воздухом, а сразу разлить молоко по  пакетам 
и герметично закупорить, оно будет храниться очень 
долго, и  причем безо всякого холодильника.

А ЗНАЕТЕ ЛИ ВЫ, КАК ДЕЛАЮТ 
СУХОЕ МОЛОКО? 

ОБЫЧНОЕ МОЛОКО РАСПЫЛЯЮТ 
ПРИ ВЫСОКОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ, 

КРОШЕЧНЫЕ КАПЛИ МГНОВЕННО 
ВЫСЫХАЮТ, И МОЛОКО 

ПРЕВРАЩАЕТСЯ В ПОРОШОК.

Кипячение
В деревне или на даче можно купить парное мо-
локо, но чтобы оно хорошо хранилось, хозяйки 
его кипятят. При кипячении погибают бактерии, 
и молоко долго не  киснет. Но слишком долго 
хранить его все равно нельзя, потому что в нем 
остаются споры бактерий.
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ПОЧЕМУ МОЛОКО УБЕГАЕТ?

ВЫ НАВЕРНЯКА ЗНАЕТЕ, ЧТО, КОГДА НА ПЛИТЕ ГРЕЕТСЯ КАСТРЮЛЬКА С МОЛОКОМ, 
ДАЛЕКО ОТХОДИТЬ НЕЛЬЗЯ. КАК ТОЛЬКО МОЛОКО НАЧИНАЕТ ЗАКИПАТЬ, ОНО 

СИЛЬНО ПЕНИТСЯ И ПЕРЕЛИВАЕТСЯ ЧЕРЕЗ КРАЙ КАСТРЮЛИ. ПОЧЕМУ ЭТО 
ПРОИСХОДИТ? ДЛЯ НАЧАЛА НАДО РАЗОБРАТЬСЯ – А ЧТО ТАКОЕ ВООБЩЕ КИПЕНИЕ? 

ПРИ 100  °С ВОДА ПРЕВРАЩАЕТСЯ В ПАР, ТО ЕСТЬ ЭТО ПРОЦЕСС, ПРИ КОТОРОМ 
В ВОДЕ ОБРАЗУЕТСЯ МНОЖЕСТВО ПУЗЫРЬКОВ, НАПОЛНЕННЫХ ПАРОМ. У ДНА 

КАСТРЮЛИ ТЕМПЕРАТУРА ВСЕГДА ВЫШЕ, ПОЭТОМУ ТАМ ВОДА ИСПАРЯЕТСЯ ОЧЕНЬ 
ИНТЕНСИВНО, А ПУЗЫРЬКИ С ВОДЯНЫМ ПАРОМ ЛЕГЧЕ ВОДЫ И УСТРЕМЛЯЮТСЯ 
ВВЕРХ. В ОБЫЧНОЙ ВОДЕ НАВЕРХУ ОНИ ЛОПАЮТСЯ, НО МОЛОКО – НЕ ВОДА. 

НА НЕМ ОБРАЗУЕТСЯ ПЕНКА – ПРОЧНАЯ ПЛЕНКА, КОТОРАЯ НЕ ДАЕТ ПУЗЫРЬКАМ 
ЛОПАТЬСЯ. В КАКОЙ-ТО МОМЕНТ ПУЗЫРЬКОВ СТАНОВИТСЯ ТАК МНОГО, ЧТО ОНИ 

ПОДНИМАЮТ ЭТУ ПЛЕНКУ, И МОЛОКО УБЕГАЕТ.
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СЛИВОЧНОЕ МАСЛО – тоже молочный продукт,  
и, как мы ранее выяснили, делают его из сливок. 

Несмотря на то что при взбивании жир отделяют от пахты, неко-
торая часть влаги в масле все же остается, и масло представляет 
собой эмульсию из жира и пахты. Именно поэтому оно бывает 
разной жирности, например 72,5%, 79%, 82%. Чем жирнее мас-
ло  – тем лучше для его вкуса. Кроме того, жирное масло более 
пластичное, то есть лучше мажется.

Сливочное масло
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Если кусочек сливочного масла положить в каст- 
рюльку, растопить и прогреть на огне, влага испа-
рится (масло перестанет шипеть), и останется чи-
стый жир красивого золотистого цвета. Такое масло 
называют топленым. Поскольку в  нем нет жидкости, 
оно очень хорошо хранится, но обладает совсем 
другими свойствами, чем обычное масло. Топленое 
масло не взбивается, то  есть из него нельзя сделать 
крем. 

И  в тесте оно тоже ведет себя по-другому. Влага, содер-
жащаяся в обычном масле, во время выпечки превра-
щается в пар, который разрыхляет тесто. В топленом 
масле влаги нет, и разрыхлять тесто оно не может, по-
этому печенья на топленом масле всегда будут более 
плотными и твердыми.

ЭМУЛЬСИЯ –  
ЭТО, В ЧАСТНОМ СЛУЧАЕ,  

СМЕСЬ ЖИРА И ЖИДКОСТИ.  
ПО-НАСТОЯЩЕМУ СМЕШАТЬСЯ 

ОНИ НЕ  МОГУТ, ЖИР 
ВСЕГДА БУДЕТ ПЛАВАТЬ 

ПО  ПОВЕРХНОСТИ (ВСПОМНИТЕ 
ПРО СЛИВКИ НА МОЛОКЕ!). 
НО  ЕСЛИ ЖИРУ ПОМОЧЬ 

РАЗБИТЬСЯ НА МНОЖЕСТВО 
МАЛЕНЬКИХ КУСОЧКОВ, 
ТО  МОЖНО ПОЛУЧИТЬ 

УСТОЙЧИВУЮ, ОДНОРОДНУЮ 
СМЕСЬ. В ЖИЗНИ МЫ 

ВСТРЕЧАЕМСЯ С РАЗЛИЧНЫМИ 
ЭМУЛЬСИЯМИ КАЖДЫЙ ДЕНЬ, 
ЭТО, НАПРИМЕР, ЛЮБОЙ КРЕМ 

ДЛЯ ЛИЦА, ЖИДКАЯ КРАСКА 
(НАПРИМЕР, ДЛЯ СТЕН), 

МАЙОНЕЗ И ОБЫЧНОЕ МОЛОКО.

Рецепт салатного соуса
Сделайте самую простую эмульсию – салатный 

соус. Для его приготовления возьмите маленькую 

баночку с крышкой, налейте туда сок половины 

лимона и  столько же растительного масла, 

добавьте щепотку соли. Закройте крышкой 

и  потрясите хорошенько. Что случилось? 

Получилась довольно густая и  однородная 

непрозрачная жидкость, вкусный соус  – это и  есть 

эмульсия! Кстати, этот соус отлично подойдет 

к  салату из свежих овощей.
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ПОЧЕМУ МАСЛО ШИПИТ, КОГДА ЕГО КЛАДУТ 
НА  СКОВОРОДКУ?

МАСЛО – ЭТО ЭМУЛЬСИЯ ИЗ  ПАХТЫ (ВОДЫ) И ЖИРА. ВОДА ПРЕВРАЩАЕТСЯ 
В ПАР УЖЕ ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ 100  °С, В  ТО ВРЕМЯ КАК С ЖИРОМ 

ПРИ  ЭТОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ НИЧЕГО НЕ ПРОИСХОДИТ. В ТОЛЩЕ ГОРЯЧЕГО 
ЖИРА КРОШЕЧНЫЕ КАПЕЛЬКИ ВОДЫ ВЗРЫВАЮТСЯ, ПРЕВРАЩАЯСЬ В ПАР, 

ПОЭТОМУ МАСЛО ШИПИТ. ИНОГДА КАПЛИ БЫВАЮТ ДОСТАТОЧНО БОЛЬШИМИ, 
А  ВЗРЫВЫ – СИЛЬНЫМИ, И ТОГДА МАСЛО БРЫЗГАЕТ СО СКОВОРОДКИ.

Масло плавится при температуре 32–36 °С. Это означает, что 
оно очень легко тает от тепла наших рук. Чтобы масло не таяло 
при  замешивании теста, кондитеры работают в прохладных по-
мещениях или время от времени убирают тесто в холодильник.

Попробуйте приготовить тесто для масляного печенья сами – 
для этого загляните на стр. 104.
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На полках магазинов рядом с молоком есть  
еще множество молочных продуктов. Их тоже 
делают на молокозаводах, а некоторые из них 

можно попробовать сделать и дома.

Почему молоко киснет?
Если оставить в тепле обычное нестерилизованное молоко, 
через день-другой оно скиснет. Вы уже прочитали, что это про-
исходит потому, что бактерии из воздуха попадают в молоко 
и  начинают там размножаться. Причем в молоке хорошо не лю-
бым бактериям, а только особенным – молочнокислым. Именно 
из-за  них молоко киснет и превращается в простоквашу.

Можно и не ждать, пока молоко скиснет само, а добавить немнож-
ко специальных бактерий. Например, если добавить в  молоко 
кефирный грибок – получится кефир, болгарскую палочку – полу-
чится йогурт, а если в сливки добавить сметанную закваску – по-
лучится сметана. Кроме вида бактерий также очень важны темпе-
ратура (например, правильный йогурт получится только в тепле) 
и жирность (то есть сметана получится только из  сливок).

Если взять простоквашу и откинуть ее на дуршлаг, выстеленный 
марлей, лишняя жидкость (она называется сывороткой) стечет, 
а  в марле останется обычный творог. То же самое можно сделать 
и с йогуртом – такой густой йогурт будет называться греческим.

А вот если простоквашу слегка поварить, творог из нее получит-
ся крупитчатым, или, как сейчас говорят, зерненым.

Кисломолочные  
продукты
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Заквашивая холодное или горячее молоко разными 
бактериями, добавляя кислоту или специальные ве-
щества (ферменты), можно получать огромное коли-
чество разных молочных продуктов, большую часть 
которых составляют сыры.

Молочные продукты  
и выпечка

Молоко и молочные продукты употребляются в  вы-
печке очень часто. Одних только блинов множество, 
хоть неделю разные пеки, – и на молоке, и  на  кефи-
ре, и на йогурте, и на сыворотке, и  на простокваше, 
и с маслом, и со сметаной. Но в тесте чаще всего 
используется сливочное масло. Вы помните, что 
оно имеет особые свойства, и работать с ним нужно 
осторожно.

А ВЫ ЗНАЕТЕ, ЧТО 
ИЗ  МОЛОКА МОЖНО 

СДЕЛАТЬ НЕВИДИМЫЕ 
ЧЕРНИЛА? ДОСТАТОЧНО 

НАПИСАТЬ ТАЙНОЕ ПОСЛАНИЕ 
БЕЛЫМ МОЛОКОМ НА БЕЛОМ 
ЛИСТЕ БУМАГИ И  ПЕРЕДАТЬ 

КОМУ СЛЕДУЕТ. ПОЛУЧАТЕЛЬ 
НАГРЕЕТ ЛИСТ НАД ОГНЕМ, 

И НАПИСАННЫЕ БУКВЫ 
ПРОЯВЯТСЯ НА  БУМАГЕ! 

ИНТЕРЕСНО, ПОЧЕМУ ЭТО 
ПРОИСХОДИТ?

В ГЛАВЕ ПРО САХАР 
ВЫ ПРОЧИТАЕТЕ, ЧТО 

В  МОЛОКЕ СОДЕРЖИТСЯ 
ОСОБЫЙ ВИД САХАРА – 

ЛАКТОЗА. ПРИ  НАГРЕВЕ ОН 
КАРАМЕЛИЗУЕТСЯ (ТЕМНЕЕТ), 

И НАДПИСЬ СТАНОВИТСЯ 
ВИДИМОЙ. КСТАТИ, ИМЕННО 

ИЗ-ЗА КАРАМЕЛИЗАЦИИ 
МОЛОЧНОГО САХАРА ТОПЛЕНОЕ 

(ТО  ЕСТЬ  ВЫДЕРЖАННОЕ 
В  ПЕЧИ ИЛИ ДУХОВКЕ) МОЛОКО 

ИМЕЕТ ТАКОЙ ПРИЯТНЫЙ 
СВЕТЛО-КОРИЧНЕВЫЙ ЦВЕТ.
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Люди давно заметили, что некоторые растения 
дают сладкий сок. Когда сок выпаривают на огне,  

получается очень-очень густой сироп, который, если 
его разлить по формам, крис-тал-ли-зу-ет-ся   

и застывает крупными кусками.  
ЭТИ КУСКИ И ЕСТЬ САХАР.

Сахар

САХАР РАНЬШЕ РАЗЛИВАЛИ 
В КОНУСООБРАЗНЫЕ ФОРМЫ, 

И ПОЛУЧИВШИЕСЯ КУСКИ 
НАПОМИНАЛИ ГОЛОВУ В ШЛЯПЕ, 
ПОЭТОМУ ИХ ТАК И НАЗЫВАЛИ – 

«САХАРНАЯ ГОЛОВА».
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Пятьсот лет назад сахар могли использовать только 
очень богатые люди, и лишь в начале XIX века он стал 
в  Европе продуктом, доступным большинству людей.

Сегодня сахар делается в основном из сахарного 
тростника и  сахарной свеклы. Свекла растет в любом 
климате, в том числе в  России, а сахарный тростник 
только в теплом.

Как делают сахар
Современное производство сахара – это довольно 
сложный процесс. Сначала тростник или сахарную 
свеклу измельчают, отжимают сладкий сок и тщатель-
но его очищают (процеживают). Потом начинается 
самое интересное – сок разливают в специальные 
котлы и  варят.

При варке вода постепенно испаряется и образуется 
очень густой, насыщенный сироп. Сахара в нем так 
много, что он готов в любой момент принять свою 
любимую форму – форму кристалла. Толчком к обра-
зованию кристаллов служит как раз какой-нибудь кри-
сталл  – например, крупинка сахарной пудры, которая 
служит центром кристаллизации.

В котел с загустевшим сиропом добавляют немного 
сахара или  сахарной пудры, и через несколько секунд 
большая часть сиропа превращается в сахарный песок 
(иначе говоря, за-са-ха-ри-вается). Но есть остаток, 
который совсем не хочет кристаллизоваться. Такой 
остаток называют патокой, или  мелассой. Сахарные 
кристаллы отделяют от патоки с  помощью центрифуги. 
При быстром вращении патока отделяется от кристал-
лов через сетку с крошечными дырочками, как вода 
отжимается из мокрого белья в  центрифуге стираль-
ной машины. Патока – густая, похожа на мед, только 
с  более резким и иногда даже неприятным запахом.

Из 100 кг сахарной свеклы или тростника 
получают около 15 кг сахара.

ЧТО ТАКОЕ КРИСТАЛЛ?

В НЕКОТОРЫХ ВЕЩЕСТВАХ 
МОЛЕКУЛЫ, ВМЕСТО ТОГО ЧТОБЫ 
ЛЕЖАТЬ БЕСФОРМЕННОЙ КУЧЕЙ, 

ВЫСТРАИВАЮТСЯ В СТРОГОМ 
ПОРЯДКЕ (ЭТО ПОХОЖЕ НА ТО, 

КАК ИЗ РАЗБРОСАННЫХ ДЕТАЛЕЙ 
КОНСТРУКТОРА ВЫ ДЕЛАЕТЕ ДОМ 
ИЛИ КОРАБЛЬ). ТАКИЕ СТРОЕНИЯ 

НАЗЫВАЮТСЯ КРИСТАЛЛАМИ. 
НАПРИМЕР, МОЛЕКУЛЫ САХАРА 

(САХАРОЗЫ) ОБОЖАЮТ СТРОИТЬСЯ 
ПО ПОРЯДКУ И  ДЕЛАЮТ ЭТО 
ПРИ  ЛЮБОЙ ВОЗМОЖНОСТИ. 

ЕСЛИ САХАР РАСТВОРЕН В ВОДЕ, 
МОЛЕКУЛАМ ТРУДНО ПОСТРОИТЬСЯ, 

НО  СТОИТ ТОЛЬКО УМЕНЬШИТЬ 
КОЛИЧЕСТВО ВОДЫ, КАК САХАР 

НАЧИНАЕТ КРИСТАЛЛИЗОВАТЬСЯ.

ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ, ЧТО 
ДАЛЕКО НЕ ВСЕ СЛАДКИЕ 

ВЕЩЕСТВА КРИСТАЛЛИЗУЮТСЯ.

60 ПРОДУКТЫ



В МОРОЗНЫЙ ДЕНЬ В ПЛОХО ОТАПЛИВАЕМОМ ПОМЕЩЕНИИ МОЖНО УВИДЕТЬ 
НА ОКНАХ МОРОЗНЫЕ УЗОРЫ. ПОЧЕМУ ОНИ ОБРАЗУЮТСЯ? ВЛАЖНЫЙ ВОЗДУХ, 

ОСЕДАЯ НА ХОЛОДНЫХ СТЕКЛАХ, ТУТ ЖЕ ПРЕВРАЩАЕТСЯ В ИНЕЙ, ТО ЕСТЬ 
КРИСТАЛЛИЗУЕТСЯ. КРИСТАЛЛИЗАЦИЯ ЛУЧШЕ ВСЕГО ПРОИСХОДИТ, ЕСЛИ ЕСТЬ 

КАКАЯ-ТО СОРИНКА ИЛИ ПЫЛИНКА, ТАК НАЗЫВАЕМЫЙ «ЦЕНТР КРИСТАЛЛИЗАЦИИ». 
В ТАКИХ МЕСТАХ КРИСТАЛЛЫ РАСТУТ БЫСТРЕЕ, И НА ОКНАХ ПОЛУЧАЮТСЯ 

КРИСТАЛЛЫ РАЗНОЙ ФОРМЫ И РАЗМЕРА.
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Виды сахара
В магазинах продается самый простой белый сахарный 
песок. Его-то обычно и используют при выпечке. Чем 
мельче кристаллы в сахарном песке – тем лучше: такой 
сахар быстрее растворяется, и пироги получаются бо-
лее нежными.

Но наверняка вы встречали и коричневый сахар – есть 
несколько видов, которые имеют цвет от золотистого 
до темно-коричневого. Этот сахар получают из трост-
никового сиропа разной степени очистки, и потому он 
сохраняет его особый вкус и аромат. ВСЕГО ЛИШЬ 200 ЛЕТ НАЗАД 

ОСНОВНЫМ ПОДСЛАСТИТЕЛЕМ 
В РОССИИ БЫЛ МЕД. НА  МЕДУ 

ПЕКЛИ ПРЯНИКИ, ПИРОГИ, 
ДЕЛАЛИ НАПИТКИ. МЕД, 

В  ОТЛИЧИЕ ОТ  ОБЫЧНОГО 
САХАРА, ПРИДАЕТ 

ПРИГОТОВЛЕННЫМ С НИМ 
БЛЮДАМ НЕ ТОЛЬКО СЛАДКИЙ 

ВКУС, НО И  ПРЕКРАСНЫЙ 
АРОМАТ. КРОМЕ ТОГО, 

В  МЕДЕ ПЛОХО ОБРАЗУЮТСЯ 
КРИСТАЛЛЫ, ИЗ-ЗА ЭТОГО 

МЕДОВЫЕ ПРЯНИКИ ЧЕРСТВЕЮТ 
ГОРАЗДО МЕДЛЕННЕЕ,  

ЧЕМ САХАРНЫЕ.

Мед бывает горьким, как, например, 
каштановый, а в некоторых регионах мира 

пчелы делают ядовитый мед.

Сахарная пудра – это мелко размолотый сахар. Ее глав-
ное преимущество в том, что она очень быстро рас-
творяется. Часто сахарной пудрой посыпают готовое 
печенье. Это просто, а получается красиво!
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Переведи рисунок на середину листа бумаги размером 

25×25  см. Вырежи внутри маленькими ножничками. Теперь 

можно посыпать торт или печенье сахарной пудрой!

Свойства сахара
Каждый вечер, усаживаясь с мамой, папой или бабушкой попить 
чайку, вы наблюдаете одно из самых важных свойств сахара – 
растворимость.

Эксперимент
Налейте в один стакан горячую воду, в другой – 

холодную, положите в каждый по ложке сахара. 

Размешайте. В каком стакане сахар быстрее 

растворится, с горячей водой или с холодной?
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С НАЧАЛА XX ВЕКА НА МОРЕ ИСПОЛЬЗОВАЛИСЬ МИННЫЕ САХАРНЫЕ  
ЗАМЕДЛИТЕЛИ. ЧТО ЭТО ЗНАЧИТ? КОРАБЛИ-МИНОНОСЦЫ, КОТОРЫЕ 
УСТАНАВЛИВАЛИ В МОРЕ МИНЫ ДЛЯ КОРАБЛЕЙ ПРОТИВНИКА, ПОСТОЯННО 
ПОДВЕРГАЛИСЬ ОПАСНОСТИ. ПОСЛЕ ТОГО КАК МИНУ ОПУСКАЛИ В ВОДУ, 

НЕОБХОДИМО БЫЛО ВЗВЕСТИ ВЗРЫВАТЕЛЬ, ТО ЕСТЬ СОЕДИНИТЬ ДВА КОНТАКТА 
ТАК, ЧТОБЫ ПОТОМ МИНА ВЗОРВАЛАСЬ, ЕСЛИ ЕЕ ЗАДЕНЕТ ВРАЖЕСКИЙ КОРАБЛЬ. 
НО В ТАКОМ СЛУЧАЕ БЫЛ ОЧЕНЬ ВЕЛИК РИСК ПОДОРВАТЬСЯ НА СОБСТВЕННОЙ 

МИНЕ! САПЕРЫ ПРИДУМАЛИ ВКЛАДЫВАТЬ МЕЖДУ КОНТАКТАМИ КУСОЧЕК САХАРА 
ОПРЕДЕЛЕННОГО РАЗМЕРА. ТОГДА МИНОНОСЕЦ УСПЕВАЛ ОТОЙТИ НА БЕЗОПАСНОЕ 

РАССТОЯНИЕ, ПРЕЖДЕ ЧЕМ САХАР РАСТВОРИТСЯ, КОНТАКТЫ СОЕДИНЯТСЯ 
И  ВЗРЫВАТЕЛЬ ВЗВЕДЕТСЯ САМОСТОЯТЕЛЬНО. САХАРНЫЕ ЗАВОДЫ ВЫПУСКАЛИ 
СПЕЦИАЛЬНЫЙ «МИННЫЙ» САХАР, НА КОТОРОМ БЫЛИ УКАЗАНЫ ЕГО РАЗМЕРЫ 

И  РАСТВОРИМОСТЬ. В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ТЕМПЕРАТУРЫ ВОДЫ ВРЕМЯ РАСТВОРЕНИЯ 
БЫЛО РАЗНЫМ (10 МИНУТ ПРИ 30 °С И ОКОЛО ДВУХ ЧАСОВ ПРИ 0 °С).
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Сахар быстрее растворяется в горячей воде. Раствор сахара 
в  воде называется сахарным сиропом. Чем больше сахара вы бу-
дете добавлять в воду, тем гуще будет сироп, и настанет момент, 
когда сахар окажется лишним, то есть просто перестанет раство-
ряться. Это произойдет, когда воды будет приблизительно вдвое 
меньше, чем сахара. 

Как же сделать сироп более густым? Можно довести его до кипения 
и  начать кипятить, тогда вода будет испаряться, а сироп с  каждой 
минутой будет становиться все гуще и гуще. Через какое-то время 
вся вода испарится, а  в  кастрюльке останется только сахар  – но он 
будет жидким, расплавленным. Такой сахар называют карамелью.

Кондитеры выяснили, что температура кипения и густота сиро-
па связаны между собой. Пока сироп жидкий, его температура 
кипения такая же, как у воды, то есть 100 °С. По  мере загустева-
ния, то есть испарения воды, температура кипения повышается 
и приближается к температуре плавления сахара (а она состав-
ляет 140–160 °С). Вначале сахар остается светлым, а потом на-
чинает темнеть и приобретает приятный карамельный вкус.

Кондитеры определяют готовность 
сиропа специальным термометром  – 
опускают его в сахарный сироп и  за-
меряют температуру.

ВАЖНО! Никогда 
не  используйте для этого  

обычные градусники. 
Это  опасно!

Казалось бы, чего уж проще – сахар-
ный сироп! А между тем он не  так 
прост, как кажется. Дело в том, что 
существует целая группа похожих 
друг на друга веществ, которые име-
ют общее название «сахар», сладкий 
вкус, но немного различаются по химическому составу  
и физическим свойствам  – это глюкоза, фруктоза, сахароза 
и  лактоза. То, что мы покупаем под  названием «сахар», химики 
называют сахарозой. Она очень любит кристаллическую форму.  
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КРИСТАЛЛ ИЛИ НЕТ?

КАК ВЫ ДУМАЕТЕ, ЛЕДЕНЕЦ  – ЭТО КРИСТАЛЛ? ОН ПРОЗРАЧНЫЙ, ХРУПКИЙ 
И  КРАСИВЫЙ… К СОЖАЛЕНИЮ, НЕТ. КАК И  ОБЫЧНОЕ ОКОННОЕ СТЕКЛО, 

ОН ИМЕЕТ НЕ КРИСТАЛЛИЧЕСКУЮ, А АМОРФНУЮ (ТО ЕСТЬ БЕСПОРЯДОЧНУЮ) 
СТРУКТУРУ. А ВОТ САХАРНЫЙ ПЕСОК ПРЕДСТАВЛЯЕТ СОБОЙ МНОГО МАЛЕНЬКИХ 

САХАРНЫХ КРИСТАЛЛОВ. КРИСТАЛЛИЧЕСКИХ ВЕЩЕСТВ В ПРИРОДЕ ОГРОМНОЕ 
КОЛИЧЕСТВО, НО  ВЫРАСТИТЬ БОЛЬШОЙ И КРАСИВЫЙ КРИСТАЛЛ ОЧЕНЬ СЛОЖНО, 

ВЫ МОЖЕТЕ В ЭТОМ УБЕДИТЬСЯ В ЛЮБОМ ГЕОЛОГИЧЕСКОМ МУЗЕЕ. ЗА  МИЛЛИАРДЫ 
ЛЕТ НА  НАШЕЙ ПЛАНЕТЕ НАКОПИЛОСЬ НЕ ТАК УЖ МНОГО КРУПНЫХ КРИСТАЛЛОВ… 

И ТЕМ БОЛЕЕ СЛОЖНО НАЙТИ РОВНЫЙ И КРАСИВЫЙ. ИЗВЕСТНЫЕ ДРАГОЦЕННЫЕ 
КАМНИ – АЛМАЗЫ, РУБИНЫ, ИЗУМРУДЫ, САПФИРЫ – ИМЕЮТ В ОСНОВЕ 

КРИСТАЛЛИЧЕСКУЮ РЕШЕТКУ, ОЧЕНЬ ПРОЧНЫ (ИМИ МОЖНО РЕЗАТЬ СТЕКЛО), 
ДОБЫВАЮТ ИХ НЕМНОГО, И ПОТОМУ ОНИ ДОРОГИ. СТРАЗЫ, В ТОМ ЧИСЛЕ 

И  ЗНАМЕНИТЫЕ «КРИСТАЛЛЫ СВАРОВСКИ», НА САМОМ ДЕЛЕ НЕ  КРИСТАЛЛЫ 
И  ПРЕДСТАВЛЯЮТ СОБОЙ ПРОСТО ОГРАНЕННОЕ СТЕКЛО.
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Молекула сахарозы состоит из молекул глюкозы 
и  фруктозы и  очень легко на них распадается, если 
сахарный сироп подогревать в присутствии кислоты 
(например, лимонного сока). Таким образом, полу-
чается сироп из смеси глюкозы и фруктозы, которые 
не  только не любят кристаллическую форму, но и  ме-
шают друг другу образовывать кристаллы.

Поэтому, чтобы получить прозрачные, красивые и  не-
засахаривающиеся конфеты, в карамель при  варке 
обязательно добавляют немного кислоты. А  уварен-
ный без кислоты сахарный сироп легко засахарива-
ется, и получается не  карамель, а сахарная помадка  – 
конфеты из очень мелких сахарных кристаллов.

ЛАКТОЗА – ЭТО «МОЛОЧНЫЙ 
САХАР», ОН ЕСТЬ ТОЛЬКО 
В МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ, 

И ИМЕННО БЛАГОДАРЯ ЕМУ 
МОЛОКО ИМЕЕТ СЛАДКОВАТЫЙ 

ВКУС. ФРУКТОЗА И ГЛЮКОЗА 
СОДЕРЖАТСЯ В БОЛЬШИНСТВЕ 

СЛАДКИХ ФРУКТОВ И ЯГОД, 
А САХАРОЗЫ, КОНЕЧНО ЖЕ, 
МНОГО В САХАРНОЙ СВЕКЛЕ 

И  САХАРНОМ ТРОСТНИКЕ. 
ВСЕ ЭТИ ВИДЫ САХАРА 

ПРИМЕНЯЮТСЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ.

Рецепт леденцов
Чтобы сахар плавился равномерно и  не  подгорал, его 

плавят с  небольшим количеством воды. Помните, что 

расплавленный сахар очень горячий! БУДЬТЕ ОСТОРОЖНЫ!

Смажьте сливочным маслом лист бумаги для  выпечки 

и  разложите на нем обычные зубочистки или  деревянные 

палочки для шашлыка. Насыпьте на  сковороду две столовые 

ложки с горкой сахара и влейте, стараясь ровно смачивать 

весь сахар, одну  столовую ложку морса или сока (без мякоти!). 

Включите средний огонь и, слегка потряхивая сковородку, 

ждите, пока сахар не  расплавится. Сначала будет довольно 

жидкий сироп, но через пару минут он загустеет.  

Как только сироп начал темнеть  – карамель готова!  

Быстро, но аккуратно вылейте ее на  зубочистки, чтобы 

получились конфетки на  палочке.
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Если сахарный сироп нагревать до  температуры 
180  °С и выше, он начинает сильно дымить и стано-
вится черным и  горьким. Кондитеры называют такой 
сахар «жженка» и используют для окрашивания кре-
мов и  выпечки в  коричневый цвет.

Сахар в выпечке
Сахар – один из самых важных ингредиентов. Он  по-
могает хорошо взбить яйца, а самое главное – без  са-
хара ваши изделия будут несладкими! Кроме того, 
именно благодаря сахару на печенье и пирогах полу-
чается хрустящая коричневая корочка.

МЕШАТЬ  
ИЛИ НЕ МЕШАТЬ?

ПОКА САХАР ЕЩЕ 
НЕ  ПОЛНОСТЬЮ РАСТВОРИЛСЯ, 

А  СИРОП НЕ ЗАКИПЕЛ, ЕГО НАДО 
ПОМЕШИВАТЬ, ОБЯЗАТЕЛЬНО 
ПРОВОДЯ ЛОПАТОЧКОЙ ИЛИ 

ЛОЖКОЙ ПО ДНУ КАСТРЮЛЬКИ 
ИЛИ СКОВОРОДКИ, ЧТОБЫ 

САХАР НЕ ПОДГОРЕЛ. КОГДА 
САХАР РАСТВОРИЛСЯ, 

А  СИРОП ЗАКИПЕЛ, МЕШАТЬ 
НЕЛЬЗЯ НИ  В  КОЕМ СЛУЧАЕ  – 

ЛОЖКА БУДЕТ ЦЕНТРОМ 
КРИСТАЛЛИЗАЦИИ И СИРОП 

МОЖЕТ ЛЕГКО ЗАСАХАРИТЬСЯ. 
И НЕ ВАЖНО, ДЕЛАЕТЕ ВЫ 

ЛЕДЕНЦЫ ИЛИ ПОМАДКУ,  – 
ЗАСАХАРИВАТЬСЯ СИРОП 

ДОЛЖЕН ТОЛЬКО КОГДА ЕГО УЖЕ 
ВЫЛИЛИ ИЗ КАСТРЮЛЬКИ.

Рецепт помадки
Смажьте сливочным маслом лист  

бумаги для выпечки. 

Насыпьте на сковороду две столовые ложки 

сахара (с горкой), добавьте две  столовые 

ложки воды и  нагревайте на  среднем 

огне, потряхивая сковороду, пока сахар 

не  расплавится и  не  закипит. Нагревайте, 

пока сахар не  начнет слегка темнеть, добавьте 

одну  столовую ложку рубленых орехов, 

перемешайте и сразу вылейте на бумагу. 

Карамель  засахарится, а когда остынет,  

будет легко ломаться.
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ЯЙЦО – совершенно удивительная вещь!  
В нем есть все, что необходимо  

для зарождения жизни.

Из обычных магазинных яиц цыпленок не  вылупится, и не толь-
ко потому, что они лежали в холоде без курицы-наседки или ин-
кубатора. А  потому, что  яйца эти неоплодотворенные.

яйца
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Состав яйца
Вы прекрасно знаете, что яйцо состоит из желтка и белка. Жел-
ток – это именно то, из чего потом мог бы получиться цыпленок, 
и потому содержит жиры, белки и витамины. Белок – это всего 
лишь оболочка, в которой желток защищен от высушивания 
и  порчи. Скорлупа, внешняя защитная оболочка яйца, пропуска-
ет воздух и влагу.  Поэтому яйца со временем портятся.

ЛЮДИ УПОТРЕБЛЯЮТ В ПИЩУ НЕ ТОЛЬКО КУРИНЫЕ ЯЙЦА.  
В ПРОДАЖЕ ЧАСТО МОЖНО ВСТРЕТИТЬ ПЕРЕПЕЛИНЫЕ ЯЙЦА,  

А КРОМЕ ТОГО, НА СПЕЦИАЛЬНЫХ ФЕРМАХ ПРОИЗВОДЯТСЯ УТИНЫЕ, 
СТРАУСИНЫЕ, ГУСИНЫЕ, ФАЗАНЬИ И ИНДЮШАЧЬИ ЯЙЦА.
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Свежесть яиц
Для выпечки очень важно,  

насколько свежие яйца вы используете.  
Чтобы контролировать свежесть яиц,  

у нас в стране используется  
специальная маркировка:

 – С – это столовые яйца, срок хранения которых 
составляет 25  дней. Очень важно при покупке смо-
треть на  дату сортировки – часто бывает, что яйца 
в магазине лежат уже давно, и тогда покупать их  
не стоит;

 – С0, С1, С2 – цифры обозначают размер яйца; 

 – С0 – самые крупные;

 – С2 – самые мелкие.

В НЕКОТОРЫХ МАГАЗИНАХ 
ДЛЯ  ОПРЕДЕЛЕНИЯ СВЕЖЕСТИ 

ЯИЦ ЕСТЬ ОВОСКОП. В  ЭТОМ 
ПРИБОРЕ НАПРОТИВ КАЖДОЙ 

ЯЧЕЙКИ ДЛЯ ЯЙЦА НАХОДИТСЯ 
НЕБОЛЬШАЯ ЛАМПОЧКА. 

ПОЛОЖИВ В  ОВОСКОП ЯЙЦА 
И ВКЛЮЧИВ ЛАМПОЧКИ, 

МОЖНО ПРОСВЕТИТЬ КАЖДОЕ 
ЯЙЦО НАСКВОЗЬ. НЕСВЕЖИЕ, 
ИСПОРЧЕННЫЕ ЯЙЦА НА СВЕТ 

НЕПРОЗРАЧНЫЕ ИЛИ ОЧЕНЬ 
МУТНЫЕ. КСТАТИ, МОЖНО 

ПОПРОБОВАТЬ И ДОМА 
ПРОСВЕТИТЬ ЯЙЦО КАРМАННЫМ 

ФОНАРИКОМ.
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Если на яйце нет маркировки (или нет фонарика), можно попро-
бовать определить его свежесть другим способом:

 – у свежих яиц желток легко отделяется от белка;

 – воздушная камера в тупом конце яйца у свежих яиц малень-
кая, а у старых – очень большая;

 – если яйцо вылить на тарелку, у свежего яйца белок не расте-
кается в лужу, а лежит небольшой горкой.

Эксперимент
Сварите яйцо и остудите. Положите на стол два яйца  – 

сырое и вареное – и попробуйте каждое раскрутить, 

как волчок. Какое крутится дольше? И  почему?

Дольше крутится вареное – оно однородное внутри, 

и ничто не мешает ему крутиться. В сыром же яйце 

бултыхаются желток и белок, мешая равномерному 

движению, и потому яйцо быстро останавливается.

Яйца в выпечке
В выпечке яйца – основной компонент, использующийся 
для  придания пышности пирогам и тортам. Именно яйца пре-
красно поддаются взбиванию. Причем взбивать можно как от-
дельно желтки и белки, так и яйца целиком.

Кроме того, яйца загустевают под действием высокой темпера-
туры. Если очень горячо – они мгновенно свернутся и станут 
довольно плотными (хороший пример – это яичница на сково-
родке). Так, яйца в смеси с мукой запекаются в бисквитном тесте 
(о  нем подробно написано на стр. 138) при высокой (200 °С) тем-
пературе и делают бисквит мягким и упругим. Но не сворачивают-
ся, потому что этому препятствует крахмал, содержащийся в  муке.
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Если же температура достаточно низкая, ниже 80 °С, яйца 
не  свернутся, а просто загустеют (например, если яйца варить 
около восьми минут, белок станет плотным, а желток лишь более 
густым, так как за это время яйцо не успеет прогреться полно-
стью). Поэтому нежные кремы из яиц и молока варят в кастрюль-
ке на слабом огне, ни в коем случае не доводя до кипения, 
и  тогда яйца только загустевают, но не сворачиваются, придавая 
крему особую нежность.

Чтобы познакомиться с удивительными сладостями, которые 
можно приготовить из яиц, откройте книгу на стр. 96 или 138.  
Вы можете приготовить воздушное безе из взбитых белков 
и  даже испечь самый настоящий бисквит.

Эксперимент
Положите яйцо в кипящую воду (удобно опускать 

на  ложке, чтобы не разбилось) и варите 3–4 минуты. 

Остудите, добавив в кастрюлю побольше холодной 

воды. Теплое яйцо очистите с  одного конца 

и  срежьте верхушку. Смотрите внимательно:

 – у самой скорлупы белок плотный и упругий, он сва-

рился полностью, так как подвергся воздействию 

температуры около 100 °С;

 – ближе к желтку белок студенистый и мягкий,  

он не до конца сварился, а лишь загустел, так как 

яйцо не успело как следует прогреться;

 – желток тоже загустел, но лишь немного, так как  

прогревался очень несильно и постепенно.
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2 Откройте его осторожно, как коро-
бочку, не надавливая на скорлупу. 
В  миску из  яйца потечет белок. Пе-
реливайте желток из одной скорлуп-
ки в  другую, не  повреждая его.

1 Разбейте яйцо, ударив ножом  
посередине, над  миской. 

Как отделить белок от желтка

3 Белок весь стечет, а желток оста-
нется в скорлупке. Перелейте его 
в  отдельную посуду, а  скорлупки 
выкиньте.

КАЖДЫЙ РАЗ РАЗБИВАЙТЕ ЯЙЦО 
НАД НЕБОЛЬШОЙ МИСОЧКОЙ. ЕСЛИ 

СЛУЧАЙНО В  БЕЛОК ПОПАДЕТ ЖЕЛТОК, 
ТО ЭТО НЕ  СТРАШНО – ЯЙЦО МОЖНО 
ПРОСТО ПОЖАРИТЬ. А  ЧИСТЫЕ БЕЛКИ 

ПЕРЕЛИВАЙТЕ В  БОЛЬШУЮ МИСКУ 
ДЛЯ  ВЗБИВАНИЯ.

ЕСЛИ ВДРУГ ОСКОЛКИ СКОРЛУПЫ 
ПОПАЛИ В  МИСКУ, ИХ ОБЯЗАТЕЛЬНО 
НАДО ВЫТАЩИТЬ! ИНОГДА СДЕЛАТЬ 

ЭТО НЕПРОСТО, ТАК КАК БЕЛОК ОЧЕНЬ 
СКОЛЬЗКИЙ.
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Много веков назад в  Южной Америке  
индейцы из племен инков и  ацтеков готовили 

напиток из шоколадных бобов. Бобы обжаривали, 
размалывали и варили, добавляя острый перец 

чили. В  те времена горячий шоколад считался 
напитком богов, несмотря на то что был  

горьким и  острым.

В XV веке нашей эры корабли Колумба достигли берегов  
Южной Америки и таким образом открыли новый континент. 
Испанские завоеватели обнаружили здесь множество новых 
растений и  животных, в их числе было и дерево какао.  

шоколад
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Узнав у  инков секрет шоколадного напитка, его рецепт 
вместе с какао-бобами под покровом строжайшей тай-
ны отправили в Испанию.

Впрочем, в Испании предпочли готовить не острый, 
а  сладкий шоколад, добавляя вместо перца сахар. Дол-
гое время шоколад был очень дорогим, и позволить 
себе на завтрак чашечку шоколада могли лишь очень 
состоятельные люди.

Несколько столетий шоколад использовался только 
как напиток, и лишь в середине XIX века был придуман 
плиточный шоколад. С этого момента шоколад стал де-
шеветь и в начале прошлого века уже был достаточно 
доступным продуктом.

ЮЖНАЯ АМЕРИКА, ИЛИ,  КАК 
ЕЕ НАЗЫВАЛИ, НОВЫЙ СВЕТ 

(СТАРЫМ СВЕТОМ БЫЛА 
ЕВРОПА), – РОДИНА МНОГИХ 

РАСТЕНИЙ, ЖИЗНЬ БЕЗ КОТОРЫХ 
СЕЙЧАС НАМ КАЖЕТСЯ 

НЕВОЗМОЖНОЙ. СРЕДИ НИХ 
КАРТОФЕЛЬ, ПОМИДОРЫ, ПЕРЕЦ, 

БАКЛАЖАНЫ, ПОДСОЛНЕЧНИК, 
КУКУРУЗА, САХАРНЫЙ ТРОСТНИК 

И, КОНЕЧНО, ШОКОЛАДНЫЕ 
ДЕРЕВЬЯ, ИЛИ КАКАО.
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Производство шоколада
Какао-бобы растут на деревьях какао, которые, в свою 
очередь, растут в тропических лесах, около экватора.  
В  основном деревья какао выращивают в Африке 
и  Центральной Америке, а также на некоторых тропи-
ческих островах. По мере созревания стручки собира-
ют вручную, отбирая самые спелые. Бобы вынимают 
из  стручков, ферментируют и подсушивают, а затем 
упаковывают и отправляют на шоколадные заводы.

Там бобы обжаривают и тщательно перемалывают. 
То,  что получилось, называется какао-массой. Эту 
 массу можно целиком использовать при производ- 
стве шоколадок, но обычно ее пропускают через  
пресс, отжимая масло, – так получают какао-масло  

ФЕРМЕНТАЦИЯ – 
ПРОЦЕСС ОБРАБОТКИ 

ПРОДУКТА БАКТЕРИЯМИ. 
ОБЫЧНО ФЕРМЕНТИРУЮТ 
ТОЛЬКО ЧТО СОБРАННЫЕ 

ПРОДУКТЫ – ЧАЙНЫЕ ЛИСТЬЯ, 
ВАНИЛЬНЫЕ СТРУЧКИ, КАКАО-
БОБЫ ИЛИ  ВИНОГРАД, В ЭТОМ 

СЛУЧАЕ НУЖНЫЕ БАКТЕРИИ 
УЖЕ НАХОДЯТСЯ НА ЛИСТЬЯХ, 

СТРУЧКАХ И ПЛОДАХ, КОТОРЫЕ 
ПРОСТО СКЛАДЫВАЮТ В КУЧИ 

ИЛИ НА РЕШЕТКИ.
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и  какао-порошок (то, что осталось после отжима мас-
ла). Масло какао, как ни удивительно, – светло-желтого 
цвета и  имеет сильный аромат шоколада.

Чтобы сделать обычный плиточный шоколад, в специ-
альных установках смешивают основные ингредиенты: 
масло какао, какао-порошок и сахар. Вы прекрасно 
знаете, что плиточный шоколад бывает разный.

Виды шоколада
ВАЖНО! На обертке каждой шоколадки 

обязательно написан ее состав. Прежде чем 
покупать шоколад, внимательно прочитайте 

этикетку. Вкус шоколада сильно зависит  
как от качества самих какао-бобов  

(то есть места, где они были выращены),  
так и от добавок.

В большинстве видов шоколада допустимы такие ин-
гредиенты: какао-масса, какао-масло, какао-порошок, 
сахар, сухое молоко или сливки, эмульгаторы (это 
вещества, которые помогают шоколаду быть гладким 
и нежным). В хорошем шоколаде ни в коем случае 
не  должно быть других масел, кроме масла какао.

ГОРЬКИЙ ШОКОЛАД. На таком шоколаде часто на-
писано, что он содержит 98% какао-продуктов. Это 
какао-масса, какао-масло и какао-порошок. В горький 
шоколад не добавляют сахар, и он имеет горький вкус 
натурального шоколада.

ТЕМНЫЙ ШОКОЛАД. Этот шоколад делают так же, 
как и горький, но с добавлением сахара. Соответствен-
но, какао-продуктов в нем меньше (около 60–70%), 
но  вкус более мягкий и приятный.

МОЛОЧНЫЙ ШОКОЛАД. Готовят, как темный шоко-
лад, но еще добавляют сухое молоко. Такой шоколад 

ШОКОЛАД ТАЕТ ВО РТУ 
ИЛИ В  РУКАХ. А ПОЧЕМУ? 

А  ПОТОМУ, ЧТО КАКАО-МАСЛО, 
ВХОДЯЩЕЕ В СОСТАВ ШОКОЛАДА, 
ИМЕЕТ ТЕМПЕРАТУРУ ПЛАВЛЕНИЯ 
30–36 °С. БЫВАЕТ, ПРАВДА, 

ЧТО ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ШОКОЛАДА ИСПОЛЬЗУЮТ ДРУГИЕ 

МАСЛА, КОТОРЫЕ ИМЕЮТ 
БОЛЕЕ ВЫСОКУЮ ТЕМПЕРАТУРУ 
ПЛАВЛЕНИЯ. В ЭТОМ СЛУЧАЕ 

ШОКОЛАД НЕ БУДЕТ ТАЯТЬ 
НА ЯЗЫКЕ, А БУДЕТ ВЯЗКИМ 

И  НЕПРИЯТНЫМ.
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нравится детям, так как вкус у него очень сладкий 
и  нежный. Цвет у молочного шоколада обычно светло- 
коричневый, как раз из-за добавления молока.

БЕЛЫЙ ШОКОЛАД. В такой шоколад из какао-про-
дуктов добавляют только какао-масло, и поскольку 
оно белого цвета, шоколад тоже получается белым. 
Также в  состав белого шоколада входят сахар и сухое 
молоко.

Как растопить шоколад
Шоколад боится высокой температуры. Если начать 
его сильно нагревать, он расслоится – в какао-масле 
будут плавать свернувшиеся темные хлопья. Испра-
вить это невозможно, так что главная заповедь на-
чинающего кондитера – с шоколадом надо работать 
осторожно!

Например, нагревать его на водяной бане.

В МАГАЗИНЕ ЧАСТО ВСТРЕЧАЕТСЯ 
ШОКОЛАД С ОРЕХАМИ (ЦЕЛЫМИ 

ИЛИ МОЛОТЫМИ), ИЗЮМОМ 
И ПРОЧИМИ ДОБАВКАМИ. 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ 
ШОКОЛАТЬÉ (КОНДИТЕРЫ, 

ЗАНИМАЮЩИЕСЯ ТОЛЬКО 
ИЗДЕЛИЯМИ ИЗ ШОКОЛАДА) 

ДЕЛАЮТ ШОКОЛАД ТАКЖЕ 
С  ПРЯНОСТЯМИ, ЦУКАТАМИ, 
ЗАСАХАРЕННЫМИ ЦВЕТАМИ, 

А ИНОГДА ДОБАВЛЯЮТ ДАЖЕ 
ОСТРЫЙ ПЕРЕЦ И СОЛЬ!
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СМЫСЛ ВОДЯНОЙ 
БАНИ СОСТОИТ В ТОМ, 

ЧТОБЫ ПРОДУКТ НАГРЕВАЛСЯ 
МЕДЛЕННО И НЕСИЛЬНО. 

ДЛЯ ЭТОГО В КАСТРЮЛЬКЕ 
НА  ПЛИТЕ НАГРЕВАЮТ ВОДУ 
ДО КИПЕНИЯ И УМЕНЬШАЮТ 

ОГОНЬ ДО  МИНИМУМА. 
НА  КАСТРЮЛЬКУ СТАВЯТ МИСКУ, 

ТАК ЧТОБЫ ОНА НЕ  КАСАЛАСЬ 
ПОВЕРХНОСТИ ВОДЫ (ПРИМЕРИТЬ 

МИСКУ И УБЕДИТЬСЯ, ЧТО ОНА 
НЕ  ПРОВАЛИВАЕТСЯ И  НЕ  ПАДАЕТ 

С КАСТРЮЛЬКИ, НУЖНО 
ЗАРАНЕЕ!), А УЖЕ В МИСКУ 

КЛАДУТ НУЖНЫЕ ПРОДУКТЫ. 
В ЭТОМ СЛУЧАЕ ДНО МИСКИ 
НАГРЕВАЕТСЯ ТОЛЬКО ПАРОМ 

И  ОЧЕНЬ ПОСТЕПЕННО.

Чтобы растопить шоколад, поставьте на огонь 

кастрюльку с водой. Когда вода закипит, 

расположите сверху миску с шоколадом, дно 

миски ни в коем случае не должно касаться 

воды. Помешивайте время от  времени, 

пока шоколад не растопится. Теперь можно 

снять миску и поставить на стол. Осторожно, 

используйте прихватки и не забудьте 

выключить плиту!

ГОРАЗДО ПРОЩЕ РАСТОПИТЬ ШОКОЛАД  

В СВЧПЕЧКЕ МИКРОВОЛНОВКЕ. 

Для этого положите шоколад в керамическую 

миску (подходящую для СВЧ-печи) 

и  разогревайте на минимальном режиме 

(разморозка). Перемешайте через минуту, 

потом еще раз – через 30 секунд, потом через 

15 секунд, а еще через 10 секунд шоколад 

уже растопится. Мешать надо обязательно, 

так как в  микроволновой печи нагрев очень 

неравномерный, и шоколад легко перегреть.

Шоколад в выпечке
В выпечке можно использовать как плиточный шоколад, так 
и  какао-порошок. Помните, что какао-порошок горький на  вкус, 
и потому использовать его надо осторожно. Также хочу заме-
тить, что шоколад в выпечке заменяет не масло, а муку!
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Маленькие пакетики с разрыхлителем продаются 
в кондитерских отделах супермаркетов. 

Это  не  слишком-то нужная штука, но иной 
раз в  выпечке без разрыхлителя не обойтись. 

Кроме  того, разрыхлитель – это очень интересная 
вещь, и  потому стоит рассказать о нем поподробнее.

Для чего нужен разрыхлитель? Вполне логично ответить,  
что для того, чтобы разрыхлять. Что разрыхлять? Конечно, тесто.

Разрыхлитель
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Обычно, чтобы сделать выпечку нежной и воздушной, ингре-
диенты взбивают, с помощью миксера или венчика добавляя 
воздух. Воздух во время выпечки расширяется, тесто поднима-
ется и увеличивается в объеме. А вот что делать, если взбивать 
не  хочется или просто нет миксера? Или бывает, что тесто взбить 
просто невозможно, так как оно слишком густое или плотное. 
Для таких случаев и был придуман разрыхлитель.

Эксперимент
ОСТОРОЖНО! Насыпьте в сухой стакан по чайной 

ложке соды и лимонной кислоты, перемешайте. 

Ничего не происходит. Теперь добавьте в стакан 

воды. Вы увидите, что началась химическая 

реакция  –  на поверхности много пузырей, 

фонтанчики брызг взлетают высоко над стаканом. 

Похоже, выделяется какой-то газ… Так и есть, это 

углекислый газ. Попробуйте провести тот же опыт, 

только залить смесь не холодной, а горячей водой 

(делайте это осторожно). Что вы наблюдаете?

В состав разрыхлителя входят сода и кислота. Если соду и кис-
лоту насыпать во влажное тесто, начнется химическая реакция 
с выделением углекислого газа. Этот газ и  будет нам помогать 
разрыхлять, поднимать тесто. В горячей духовке под воздей-
ствием тепла реакция идет очень активно, и пирог в итоге полу-
чается пышным.

Обычно в состав разрыхлителя входит еще и обычная мука или 
крахмал – это для того, чтобы смесь не  теряла своих свойств 
при хранении, так как крахмал впитывает лишнюю влагу 
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и  не  позволяет веществам вступить в  реакцию рань-
ше, чем вы откроете пакетик.

Сделайте разрыхлитель сами! 
В сухой чашке смешайте одну чайную ложку соды 

с  половиной чайной ложки крахмала, а потом добавьте 

две чайные ложки лимонной кислоты. Хорошо 

встряхните. Пересыпьте в баночку или  пакетик, 

храните в сухом месте. Используют такой разрыхлитель 

по половине чайной ложки на полкило теста.

Разрыхлитель в тесте
Разрыхлитель нечасто добавляют в тесто и обычно 
руководствуются инструкцией на пакетике.

ЕСЛИ В ТЕСТЕ ЕСТЬ 
КИСЛОТА, НАПРИМЕР 
ТВОРОГ, ЛИМОННЫЙ СОК 

ИЛИ  КЕФИР, ТО РАЗРЫХЛИТЕЛЬ 
В  ПОЛНОМ СОСТАВЕ НЕ НУЖЕН. 

ХОЗЯЙКИ В ТАКИХ СЛУЧАЯХ 
ИСПОЛЬЗУЮТ ПРОСТО 

ПИЩЕВУЮ СОДУ.
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Часть 3

Ура! Теперь вы знаете, какие продукты мы будем 
использовать, и может быть, даже сходили 

в  магазин и купили десяток яиц и пакет муки. Хотя, 
скорее всего, эти продукты уже есть дома. Вам 

остается самое интересное – прочитать рецепты, 
выбрать понравившиеся и НАЧАТЬ ГОТОВИТЬ.

Выпечка – занятие простое и приятное, но только в том случае, 
если соблюдать несколько важных правил:

 – прочитайте внимательно рецепт от начала и до конца;

 – проверьте заранее, есть ли дома все необходимые продукты 
в нужном количестве;

 – перед тем как браться за дело, освободите место на кухне 
для работы – уберите лишнее, вымойте ненужную посуду;

 – приготовьте всю необходимую посуду и приборы;

 – продукты взвесьте и отмерьте;

 – всегда имейте под рукой кухонное полотенце (повара обыч-
но носят его за поясом фартука);

 – грязную посуду сразу ставьте в раковину и мойте, как только 
появится время, ведь в чистой кухне работать намного при-
ятнее;

 – всегда ставьте выпечку в уже разогретую духовку.

Если у вас что-то не получается, или вы сомневаетесь, правиль-
но делаете или нет, – не бойтесь попросить помощи у мамы, 
папы или бабушки. Они будут рады вам помочь.
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В этом рецепте используется особое тесто,  
которое замешивают, а потом растягивают,  

оно так и  называется – вытяжное.

Чтобы получить эластичное гладкое тесто, которое хорошо тя-
нется, очень важно правильно его замесить. Пожалуй, не все 
любят это занятие – тесто поначалу липнет к рукам, мука летит 
во  все стороны, кажется, что ее как-то слишком много, и вооб-
ще, хочется все бросить… Не бросайте! Совсем скоро вы стане-
те свидетелями настоящего чуда. Мука постепенно впитывает 

Яблоки в мешочках

86 РЕЦЕПТЫ



ВЫТЯЖНОЕ ТЕСТО ЛУЧШЕ 
ВСЕГО ГОТОВИТЬ С ТЕПЛОЙ 
ВОДОЙ, ТАК КЛЕЙКОВИНА 

ОБРАЗУЕТСЯ БЫСТРЕЕ. 
МЫ  МОЖЕМ ОЧЕНЬ ТОЧНО 
ОПРЕДЕЛЯТЬ ТЕМПЕРАТУРУ 

ВОДЫ СОБСТВЕННОЙ РУКОЙ. 
ТЕМПЕРАТУРА НАШЕГО ТЕЛА –  

36,6 °С, И ВСЕ, ЧТО БУДЕТ 
КАЗАТЬСЯ ПРОХЛАДНЫМ, – 

ХОЛОДНЕЕ, А ТЕПЛЫМ – ТЕПЛЕЕ. 
И ТОЛЬКО ВОДА ТЕМПЕРАТУРОЙ 

36–37 °С БУДЕТ ДЛЯ НАС 
ПРАКТИЧЕСКИ «НЕЗАМЕТНОЙ»: 

ОПУСКАЕШЬ ПАЛЕЦ – 
И  НЕПОНЯТНО, ТЕПЛО ЕМУ ИЛИ 

ХОЛОДНО. УВЕЛИЧИВ ЖЕ ЭТУ 
ТЕМПЕРАТУРУ ВСЕГО НА 4 °С, 

МЫ ДОЙДЕМ ДО ТОЧКИ, КОГДА 
ВОДА УЖЕ КАЖЕТСЯ ГОРЯЧЕЙ! 

А В КУЛИНАРИИ ТЕПЛОЙ 
СЧИТАЕТСЯ ВОДА ТЕМПЕРАТУРОЙ 

36–42 °С.

воду, бесформенная масса превращается в комок те-
ста, которое становится все более гладким, нелипким 
и   эластичным.

Когда комок теста сформировался, его надо выложить 
на стол и хорошо промесить, пока тесто не станет 
очень и очень гладким (на это уйдет 5–10 минут). Затем 
его надо смазать маслом, чтобы оно не подсыхало, 
положить в теплую миску, накрыть пленкой и оставить 
на  полчаса, чтобы сделать клейковину еще крепче.

Готовое тесто нужно раскатать и растянуть. Главное – 
не бойтесь! Тесто очень хорошо и легко тянется, а  если 
какой-то квадратик порвется – ничего страшного, те-
ста здесь с бо-о-о-льшим запасом. Настоящие повара 
растягивают его в тончайший лист, через который мож-
но читать газету. Да что повара – это и вам под  силу! 
Не  верите? Что ж, читайте рецепт внимательно и идите 
на кухню. Вам понадобятся только мука, вода, соль 
и  растительное масло.

Чтобы все обязательно получилось, 
вот вам главные правила работы 

с  вытяжным тестом:

 – тщательно вымесить тесто до гладкости;

 – не добавлять лишнюю муку при замеши-
вании, даже если тесто кажется слишком 
липким;

 – обязательно дать тесту «отдохнуть» полчаса, 
чтобы глютеновые нити хорошо сформиро-
вались;

 – в процессе работы накрывать оставшееся 
тесто пленкой, чтобы оно не заветривалось 
и  не  высыхало.
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• 150 г муки
• щепотка соли
• 1 ст. ложка растительного масла 

и  еще немного для смазывания
• 80 мл теплой воды
• мука для раскатывания

• миска для замешивания
• кухонное полотенце
• небольшая миска (нагреть ее,  

чтобы стала теплой, можно в СВЧ,  
10 секунд на  максимальной мощности)

• пищевая пленка
• скалка
• ножницы

Основной рецепт теста

1 Насыпьте муку в тяжелую миску (будет удобнее  
месить), посолите, сделайте углубление, влейте масло 
и воду.

2 Замешивайте тесто вилкой, пока оно не слипнется 
в  комок.

3 Переложите тесто на стол, слегка посыпанный мукой, 
и  промесите хорошо минут десять. Можно даже побить 
его хорошенько об стол! Вы  устанете!

4 Готовое тесто слегка смажьте растительным маслом 
(удобно капнуть немного масла на руки, а потом 
покатать в руках ком теста) и оставьте полежать 
в  теплой миске полчаса. Обязательно накройте миску 
полотенцем или пищевой пленкой.

НЕ ЗАБУДЬТЕ ПРО СОЛЬ!  
ОНА  НЕ ТОЛЬКО ПРИДАЕТ 

ИЗДЕЛИЯМ ВКУС, 
НО  И  СПОСОБСТВУЕТ 

ЛУЧШЕМУ ОБРАЗОВАНИЮ 
КЛЕЙКОВИНЫ.

Из похожего теста в Венгрии и Германии делают  
штрýдели, в  Турции – пахлавý, а мы приготовим  

обычные печеные яблоки.

 на 4 порции

• 4 небольших яблока
• тесто по основному рецепту
• 4 ч. ложки меда или варенья

• противень, застеленный 
бумагой для выпечки

разогрейте духовку до 180 °С
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1 Из каждого яблока удалите сердцевину с плодоножкой так, чтобы  
донышко осталось целым, это удобно делать чайной ложкой.

2 Оторвите кусочек теста величиной с мячик для пинг-понга. 
Расплющите его и раскатайте скалкой на присыпанной мукой 
поверхности. Следите, чтобы тесто не прилипло, для этого 
переворачивайте его во  время раскатки. Не забудьте накрыть 
оставшееся тесто пленкой, чтобы оно не подсохло!

3 Возьмите кусочек теста в руки и начните растягивать. Тяните 
осторожно, и с краев, и в середине, пока оно не станет очень тонким.  
Кусок должен получиться размером примерно 20×20 см.

4 Положите растянутое тесто на присыпанный мукой стол и срежьте 
ножницами толстые края.

5 Положите яблоко на середину теста. Налейте в яблоко мед 
или  варенье.

6 Отрежьте маленькие кусочки теста для веревочек и растяните их.

7 Соедините края теста наверху и обмотайте веревочкой из теста.

8 Таким же образом приготовьте остальные яблоки.

9 Положите яблоки в тесте на противень, застеленный бумагой 
для  выпечки, и пеките 30 минут.
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Такие пудинги издавна готовят в Англии, вместе 
с  запеченными овощами и картошкой это отличный 
гарнир к жареному мясу. В тесто добавляют мясной 

сок, а формочки смазывают жиром. 

В таком варианте пудинги действительно подходят только к  мясу. 
Но  если вместо жира взять сливочное масло, получатся отличные 
пирожки-корзиночки, которые можно наполнить чем угодно. Напри-
мер, салатом, или творожной массой, или даже кусочками фруктов.

Самая главная загадка этих пудингов – почему из обычного жид-
кого теста получаются вдруг корзиночки? Как?!

Йоркширские пудинги
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ПРИ КАКОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ ВОДА 
ПРЕВРАЩАЕТСЯ В ПАР? 100 °С, 
ЭТО МНОГО, И ПОТОМУ, ЧТОБЫ 

ТЕСТО БЫСТРО ПРОГРЕЛОСЬ, 
ПУДИНГИ ПЕКУТ В ОЧЕНЬ 

ГОРЯЧЕЙ ДУХОВКЕ.

Оказывается, тут происходят сразу два процесса.  
Во-первых, в горячей духовке начинает очень быстро 
запекаться тесто у краев формочек. Во-вторых, в остав-
шемся еще жидком тесте при высокой температуре 
происходит активное парообразование (то есть превра-
щение жидкости в пар), тесто под воздействием пара 
поднимается и опять запекается. Пока пудинги пекутся, 
важно, чтобы температура в духовке была очень высо-
кой. Поэтому не  открывайте дверцу духовки, но  обяза-
тельно наблюдайте за пудингами, как они растут!

Также не забудьте хорошо смазать формочки, чтобы 
пудинги не прилипли, а приготовленному тесту дайте 
постоять, чтобы крупинки крахмала хорошо разбухли.

Готовы идти на кухню? Напомню основные 
правила работы с жидким тестом:

 – вливать жидкость постепенно, чтобы  
не образовывались комочки;

 – хорошо смазывать формочки маслом;

 – печь в горячей духовке, ни в коем случае  
не открывая дверцу.

 на 10 штук

 ТЕСТО:
• 125 г муки
• 200 мл молока
• 2 яйца
• щепотка соли
• сливочное масло для смазывания 

формочек (около 50 г)

• миска для замешивания теста
• ложка, лопатка или венчик
• кисточка
• кувшин или ковшик с носиком, 

чтобы было удобно разливать тесто 
по  формочкам

• 10 формочек диаметром 6–8 см

разогрейте духовку до 230 °С
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1 Для теста насыпьте в миску муку, добавьте яйца, соль и немного молока, 
замесите довольно густое тесто, мешайте тщательно, чтобы тесто стало 
гладким.

2 При помешивании добавляйте понемногу оставшееся молоко, пока 
не  получится гладкое тесто без комочков. Дайте ему постоять как 
минимум полчаса, а лучше дольше. Удобно перелить готовое тесто 
в  кувшин или ковшик с  носиком.

3 Разогрейте духовку. Разложите масло поровну во все формочки 
и  поставьте их на противень в  духовку, чтобы формочки хорошо 
нагрелись и  масло раскалилось.

4 Осторожно выньте противень с формочками из духовки, тщательно 
смажьте их растопившимся маслом (кисточкой) и заполните тестом 
на  2/3  высоты.

5 Пеките 30 минут, не открывая дверцу духовки, иначе пудинги могут 
осесть.

6 Если дверца духовки прозрачная, вы можете понаблюдать, как пудинги 
поднимаются.

7 Можно наполнить их любой начинкой, пока они теплые или когда 
остынут.

ПОМНИТЕ, ЧТО ЕСЛИ  
ФОРМОЧКИ СИЛИКОНОВЫЕ,  

ТО ИХ НАДО НАПОЛНЯТЬ 
ТЕСТОМ, ПОСТАВИВ 

НА  ПРОТИВЕНЬ, ИНАЧЕ ВЫ 
НЕ СМОЖЕТЕ ПЕРЕНЕСТИ ИХ 

В  ДУХОВКУ.
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Белок – это часть яйца, которая обладает  
многими замечательными свойствами. Самое 

главное и  интересное то, что белок взбивается.

Во время взбивания венчик добавляет в белок воздух, и потому 
белок становится пышным, белым и похожим на мыльную пену. 
Можно попытаться сделать воздушными многие продукты, но 
не всегда это удастся. Например, взбить молоко невозможно, 
пена очень быстро исчезает. А жирные сливки взбиваются легко 
и быстро. И так же легко взбиваются белки. В чем же дело?

А дело в том, что, для того чтобы пузырьки не лопались, их стен-
ки должны быть прочными и эластичными. Белок как раз обла-

Безе
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КОНДИТЕРЫ РАЗЛИЧАЮТ ДВЕ 
СТАДИИ ВЗБИВАНИЯ БЕЛКА.

ПЕРВАЯ НАЗЫВАЕТСЯ 
«МЯГКИЕ ПИКИ», В ЭТОМ 

СЛУЧАЕ ПРИ ВЫНИМАНИИ 
ВЕНЧИКА ИЗ ВЗБИВАЕМОЙ 

МАССЫ ВЫ ПОЛУЧИТЕ ПИКИ, 
КОТОРЫЕ БУДУТ ДЕРЖАТЬ ФОРМУ, 

НО ПОСТЕПЕННО НАЧНУТ 
РАЗЪЕЗЖАТЬСЯ И ЗАГИБАТЬСЯ.

ВТОРАЯ СТАДИЯ – 
«ТВЕРДЫЕ ПИКИ», КОГДА 

ПРИ  ВЫНИМАНИИ ВЕНЧИКА 
БЕЛКИ ОТЛИЧНО ДЕРЖАТ ФОРМУ 
И НАПОМИНАЮТ ЗАСНЕЖЕННЫЕ 
ПИКИ НЕПРИСТУПНЫХ ГОРНЫХ 

ВЕРШИН.

ТАКОЙ МЕРЕНГОЙ  
(ЕЩЕ НЕ ВЫПЕЧЕННОЙ) МОЖНО 

УКРАШАТЬ ПИРОГИ И ТОРТЫ.

дает таким свойством, он клейкий и тягучий. В начале 
взбивания пузырьки крупные, масса довольно жидкая, 
но потом они становятся все мельче, их количество 
увеличивается, стенки пузырьков уже очень тоненькие, 
и все равно они не лопаются! Но если оставить на  не-
которое время взбитые белки, они потихоньку будут 
оседать. Что же делать, как закрепить их? Кондитеры 
нашли замечательный ответ  – добавить сахар! Смеши-
ваясь с белком, сахар превращается в клейкий сироп, 
пузырьки становятся прочнее, а  сама масса гораздо 
вкуснее! Так постепенно получается безе или, как гово-
рят современные кондитеры, меренга.

Чтобы безе хорошо взбилось, в белках ни в коем слу-
чае не  должно быть частичек желтка, потому что жир, 
содержащийся в желтках, сильно мешает взбиванию. 
Как ни удивительно, взбиванию также мешает сахар – 
и  поэтому его всегда добавляют только в уже хорошо 
и  прочно взбитые белки.

Готовую массу выкладывают на противень ложкой или 
из корнетика и ставят в разогретую духовку. Вам при-
дется довольно долго ждать, пока меренги испекутся. 
Взбитые белки очень плохо проводят тепло, и, чтобы 
серединки пирожных пропеклись и  затвердели, нужно 
много времени. Если в духовке будет высокая темпера-
тура, пирожные снаружи сгорят, прежде чем тепло дой-
дет до их серединок. Поэтому при выпечке безе надо 
соблюдать два правила: печь при низкой температуре 
(100–120 °С) и долго (около полутора часов).

Итак, подведем итоги.  
Чтобы безе получилось, нужно:

 – тщательно отделить белки от желтков;

 – хорошо взбить белки до добавления сахара;

 – печь при низкой температуре.
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• 2 белка
• 100 г сахара
• 1 ст. ложка сахарной пудры

• большая миска для взбивания
• миксер
• 2 маленькие миски для отделения белков  

и желтков
• противень, застеленный бумагой для выпечки
• 2 столовые ложки
• ситечко для сахарной пудры

разогрейте духовку до 110 °С

1 Вылейте белки в посуду для взбивания, она должна быть достаточно 
большой, так как масса увеличится к концу взбивания в 6–8 раз.

2 Опустите насадки миксера в белок, включите миксер и начните взбивать 
на  максимальной скорости. Взбивайте несколько минут, пока белок не  станет 
достаточно плотным, таким, что будет хорошо держать форму. Если миску 
перевернуть вверх ногами, белок оттуда не выпадет и  не  выльется. Обратите 
внимание, что если на этом этапе белок недовзбить, то при добавлении 
сахара он осядет, и взбить его будет очень сложно.

3 В хорошо взбитый белок добавьте сахар и продолжайте взбивать 3–5 минут, 
пока масса не станет блестящей, гладкой и очень-очень густой.

4 С помощью двух столовых ложек выложите массу на противень, 
застеленный пекарской бумагой, и поставьте в заранее разогретую духовку.

5 Пеките 1 час 30 минут. Пирожные должны стать очень легкими, а если 
по  ним постучать, то звук будет сухим и шуршащим.

6 Достаньте пирожные из духовки и остудите. Готовые безе посыпьте 
сахарной пудрой, так они будут лучше храниться.

В плохую, дождливую погоду безе лучше не печь.  
Выпеченные безе очень легко поглощают влагу  

из воздуха и становятся клейкими и мягкими.  
А должны быть сухими и хрустящими.

ВЫ МОЖЕТЕ ВОСПОЛЬЗОВАТЬСЯ 
РУЧНЫМ ВЕНЧИКОМ, МИКСЕРОМ 

ИЛИ ПРОСТО ОБЫЧНОЙ 
ВИЛКОЙ. С  ПОМОЩЬЮ МИКСЕРА 

ВЫ ВЗОБЬЕТЕ БЕЛКИ БЫСТРЕЕ. 
ВЗБИВАЙТЕ МИКСЕРОМ 

НА  МАКСИМАЛЬНОЙ СКОРОСТИ!
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Овсяное  
сахарное печенье
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ПОЧЕМУ В ЭТО ПЕЧЕНЬЕ 
ДОБАВЛЯЮТ РАЗРЫХЛИТЕЛЬ? 
ДЕЛО В ТОМ, ЧТО В ПЕЧЕНЬЕ 

МНОГО САХАРА, КОТОРЫЙ 
ПРИ НАГРЕВЕ ПРЕВРАЩАЕТСЯ 

В КАРАМЕЛЬ, ТАК ЧТО 
БЕЗ  РАЗРЫХЛИТЕЛЯ ПЕЧЕНЬЕ 
ПОЛУЧИТСЯ ОЧЕНЬ ТВЕРДЫМ. 
ПРИ ВЫПЕЧКЕ УГЛЕКИСЛЫЙ 

ГАЗ «РАЗДВИГАЕТ» ТЕСТО 
И  ЧАСТИЧКИ КАРАМЕЛИ, 

НЕ  ДАВАЯ ИМ СЛИПАТЬСЯ, ТАК 
ГОТОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ ПОЛУЧАЕТСЯ 

БОЛЕЕ ХРУПКИМ И ЛОМКИМ.

Как обычно, основные правила  
приготовления этого печенья:

 – не забудьте положить в тесто разрыхлитель;

 – кладите шарики теста подальше друг 
от  друга, обязательно подстелив бумагу 
для выпечки;

 – пеките их в горячей духовке;

 – прежде чем снимать с противня, дайте  
печенью остыть и затвердеть.

• 100 г овсянки (только «Геркулес»,  
а не хлопья быстрого 
приготовления!)

• 100 г сливочного масла
• 150 г сахара
• 25 г муки
• 1 ч. ложка без горки разрыхлителя

• большая миска
• ложка
• противень, застеленный  

бумагой для выпечки

разогрейте духовку до 200 °С

Это печенье очень сладкое и удивительно  
вкусное. Кроме того, за ним очень интересно 

наблюдать в  духовке. 

При высокой температуре шарики из масла, сахара 
и  овсянки плавятся и расплываются в тонкие блинчи-
ки, а сахар превращается в карамель, поэтому, когда 
вы достанете готовое печенье из духовки, оно будет 
мягким. Надо обязательно подождать несколько ми-
нут, чтобы сахар остыл и затвердел, тогда печенье лег-
ко снимется с бумаги.
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1 Размелите овсянку в блендере в мелкую крупку. Добавьте муку, сахар 
и  разрыхлитель, хорошо перемешайте.

2 Добавьте размягченное масло и замесите мягкое тесто.

3 Берите тесто чайной ложкой и скатывайте маленькие шарики, 
размером приблизительно с  грецкий орех.

4 Кладите их на противень, застеленный бумагой для выпечки, подальше 
друг от друга, так как печенье сильно растечется. Всего получится 
около 30 штук, и все сразу они на противень не уместятся.

5 Поставьте противень в разогретую духовку и пеките 12–15  минут.  
В духовке за счет разрыхлителя тесто поднимется, но потом осядет. 
Так  и  должно быть.

6 Готовое печенье остудите 10 минут, а потом снимите с бумаги.

ОБЯЗАТЕЛЬНО ИСПОЛЬЗУЙТЕ 
БУМАГУ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ, ПОТОМУ 

ЧТО ПЕЧЕНЬЕ С БОЛЬШИМ 
КОЛИЧЕСТВОМ САХАРА ВСЕГДА 

НАМЕРТВО ПРИЛИПАЕТ 
К  ПРОТИВНЮ.
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Чтобы это очень простое печенье получилось 
идеальным – нежным и рассыпчатым, – совершенно 
необходимо соблюдать технологию приготовления 
теста. А для этого надо понять основные принципы 

работы со сливочным маслом. Тогда все будет 
получаться само собой!

Напомню, что сливочное масло – это эмульсия из жира и жидко-
сти (пахты). Когда в тесто кладут твердое (нерастопленное)  

Песочное  
нарезное печенье
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сливочное масло, то добавляют не только жир, но и жидкость (пахту). 
При нагревании в духовке часть жидкости превращается в  пар, раз-
рыхляя тесто, а часть – участвует в процессе клейстеризации.

Если же масло положить в кастрюльку и нагреть на плите, жир 
растопится, а пахта испарится. Такое масло тоже можно добав-
лять в тесто, но в нем не будет жидкости и, соответственно, пара. 
Поэтому печенье с растопленным маслом всегда достаточно 
твердое и плотное.

К сожалению, масло может растапливаться не только в кастрюле, 
но  и от тепла рук. Когда вы долго месите песочное тесто, масло 
очень быстро тает, разделяясь на жир и пахту. Пахта просто смеши-
вается с мукой (а должна испаряться при выпечке). Тесто приобрета-
ет характерный блеск, становится мягким, его труднее раскатывать. 
Печенье из такого «тщательно замешенного» теста будет твердым.

Отсюда можно вывести несколько 
правил работы с МАСЛЯНЫМ тестом:

 – используйте только холодное масло;

 – долго не месите;

 – убирайте тесто в холодильник перед  
раскаткой и  выпечкой;

 – пеките в горячей духовке, чтобы  
образовывался пар и разрыхлял тесто.

 на 20 штук

ТЕСТО:
• 200 г муки
• 100 г сливочного масла  

(очень холодного)
• 50 г сахара
• 1 яйцо

• 1 ст. ложка молока
• большая миска
• вилка
• пищевая пленка
• противень, застеленный  

бумагой для  выпечки

разогрейте духовку до 200 °С

ько
стом:

.
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1 Смешайте муку с сахаром, добавьте нарезанное 
небольшими кубиками очень холодное масло.

2 Перетрите смесь руками. Должна получиться 
мелкая крошка, похожая на влажный песок. 
Следите, чтобы масло не начало таять, если это 
происходит – поставьте смесь в холодильник 
на  полчаса. Вы также можете использовать 
комбайн (чашу с ножами) для приготовления такой 
крошки.

3 Сделайте в крошке колодец и вылейте туда яйцо 
и молоко. Замесите тесто вилкой, а затем руками, 
собирая все крошки.

4 Тесто слегка промесите (очень недолго!) и  скатайте 
в колбаску, заверните в пленку и уберите 
в  холодильник на полчаса.

5 Нарежьте колбаску ломтиками толщиной 1 см. 
Выложите их на противень, застеленный бумагой 
для выпечки.

6 Выпекайте 12–15 минут до легкого зарумянивания.

ЭТО ПЕЧЕНЬЕ НЕ ПРИЛИПАЕТ 
К ПРОТИВНЮ, ПОТОМУ ЧТО 
СОДЕРЖИТ МНОГО МАСЛА.

В МАСЛЯНОЕ ТЕСТО ПО ЭТОМУ 
РЕЦЕПТУ ПРИ ЗАМЕШИВАНИИ 

МОЖНО ДОБАВИТЬ НА ВЫБОР:

 – ЦЕДРУ ОДНОГО ЛИМОНА,

 – 2 СТ. ЛОЖКИ  
РУБЛЕНЫХ ОРЕХОВ,

 – ПОЛСТАКАНА ИЗЮМА,

 – 1 СТ. ЛОЖКУ ПОРОШКА 
КАКАО,

 – 1 Ч. ЛОЖКУ КОРИЦЫ.
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А этот рецепт интересен тем, что в тесто  
совершенно не добавляют жидкость. 

Нарезанные яблоки засыпают крошкой из сахара, муки и масла. 
В масле уже содержится жидкость (пахта), благодаря которой 
крошка запекается, но если ее перед выпечкой не уплотнить, 
она останется рассыпчатой. Поэтому такой десерт пекут в фор-
ме, а на тарелки раскладывают ложкой.

Яблочная крошка
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ЧАСТО ТАКУЮ КРОШКУ 
НАЗЫВАЮТ «КРАМБЛ».

Пара советов, чтобы приготовить 
крошку идеально:

 – не растирайте смесь слишком долго, чтобы 
масло не растаяло, а крошка не слиплась;

 – если яблоки кислые, добавьте еще немно-
го сахара.

• 200 г муки
• 100 г сахара
• 120 г сливочного масла
• 2 крупных яблока
• 1 ст. ложка сахара для посыпки
• масло для смазывания формы

• миска для смешивания
• вилка
• ложка
• форма для выпечки диаметром  

23–25 см, смазать маслом

разогрейте духовку до 200 °С
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1 Яблоки очистите от семян, разрежьте каждое  
на 8 долек и уложите их в смазанную маслом 
форму.

2 Посыпьте яблоки сахаром.

3 Для крошки муку смешайте с сахаром, добавьте 
кубики холодного масла и  хорошо перетрите. 
Удобно это делать руками, но следите, чтобы 
масло не растаяло. Крошка готова, когда смесь 
напоминает влажный песок и в ней нет крупных 
кусочков масла.

4 Засыпьте крошкой яблоки, стукните формой 
об  стол пару раз и отправьте в  горячую духовку. 
Пеките 30 минут.

5 Достаньте и немного остудите. Раскладывайте 
по  тарелкам ложкой.

ВЫ МОЖЕТЕ ЗАСЫПАТЬ КРОШКОЙ 
ИЗ ТЕСТА ЛЮБЫЕ ФРУКТЫ 

И  ЯГОДЫ, А СОСТАВ КРОШКИ 
МЕНЯТЬ ПО ЖЕЛАНИЮ – МОЖНО 

ДОБАВИТЬ НА ВЫБОР ТВОРОГ, 
КАКАО-ПОРОШОК, ОРЕХИ, 
КОРИЦУ, ЦЕДРУ ЛИМОНА 

И  ДРУГИЕ ПРЯНОСТИ, ОВСЯНЫЕ 
ХЛОПЬЯ, А ТАКЖЕ ВЗЯТЬ ЛЮБУЮ 

МУКУ ВМЕСТО ПШЕНИЧНОЙ, 
НАПРИМЕР КУКУРУЗНУЮ 

ИЛИ  ГРЕЧНЕВУЮ.
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Пряники

Пряники, пожалуй, самое старинное русское 
лакомство. Десять веков назад тесто для пряников 

замешивали из меда и ржаной муки. Позднее, когда 
в Россию начали привозить пряности с Востока, 

в  пряники стали добавлять корицу, анис, гвоздику, 
кардамон и даже перец.

В Средние века пряники пекли не только в России, но  и  по  всей 
Европе. До сих пор знамениты французский пряничный хлеб, нюрн- 
бергские миндальные пряники, шведское имбирное печенье.
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ПЕЧАТНЫЕ ДОСКИ 
ДЛЯ  ПРЯНИКОВ БЫЛИ 

ДОВОЛЬНО ДОРОГИМИ, ПЕКАРИ 
ПЕРЕМАНИВАЛИ ДРУГ У ДРУГА 

ЛУЧШИХ РЕЗЧИКОВ, ЧТОБЫ 
ВЫПЕКАТЬ ПРЯНИКИ С САМЫМИ 

СЛОЖНЫМИ И КРАСИВЫМИ 
УЗОРАМИ. ДОСКИ БЫЛИ 

РАЗНЫЕ  – ОТ МАЛЕНЬКИХ, 
ДЛЯ ДЕТСКИХ ПРЯНИЧКОВ, 
ДО ОГРОМНЫХ, РАЗМЕРОМ 

СО СТОЛ, ДЛЯ ПОДАРОЧНЫХ 
ПРЯНИКОВ. ДЛЯ НЕКОТОРЫХ 

ВАЖНЫХ ТОРЖЕСТВ ВЫРЕЗАЛИСЬ 
ОСОБЫЕ ДОСКИ – С НАДПИСЯМИ 

И РИСУНКАМИ ПО СЛУЧАЮ 
ПРАЗДНИКА.

Сегодня пряничное тесто чаще всего делают из пше-
ничной муки, замешивая тесто с сахаром, медом, яйца-
ми и пряностями. Мед придает пряникам замечатель-
ный аромат, а также предохраняет их от черствения. 
Часто вместо меда используют патоку (о ней вы читали 
в главе про сахар).

ВЫРЕЗНЫЕ ПРЯНИКИ. Для этих пряников тесто 
раскатывают толщиной 3–5 мм и вырезают фигурки но-
жом или жестяными формочками.  Если такие пряники 
предполагается вешать на елку, то  дырочки для ниток 
надо сделать еще до выпечки.

ПЕЧАТНЫЕ ПРЯНИКИ были очень распространены 
в  России. Для печатных пряников делались специаль-
ные деревянные доски с рисунком – печати. Такую 
форму смазывали маслом, набивали тестом, а потом 
переворачивали на стол – и рисунок формы отпечаты-
вался на будущих пряниках.

В этой главе мы с вами научимся  
готовить и вырезные, и  печатные  

пряники. 

Если у вас нет деревянной формы  – не беда, подойдут 
неглубокие формочки или  штампы от пластилина. Фор-
мочки из жести (для вырезных пряников) тоже можно за-
менить – например, маленькой чашкой или формочками 
для песочницы (само собой, они должны быть новыми).

Тесто для пряников делают в основном из муки,  
сахара и меда, добавляя небольшое количество жид-
кости и  масла. Такое тесто можно месить сколько 
угодно, но  очень важно не забыть добавить раз-
рыхлитель, тогда пряники будут нежными,  
а не плотными. 

Эти пряники могут долго храниться, а в нашей 
семье мы печем такие, чтобы повесить на елку. 
Для этого в  каждом прянике надо сделать от-
верстие с помощью соломинки для коктейля 
и  только потом поставить в  духовку.
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Вот основные правила работы 
с  нашим пряничным тестом:

 – не забудьте остудить молочно-ме-
довую смесь;

 – дайте тесту полежать, чтобы оно 
хорошо пропиталось ароматом пря-
ностей;

 – обязательно постелите на проти-
вень бумагу для выпечки;

 – так как пряники темные, можно 
не  заметить, что они зарумянились, 
так что следите за выпечкой особо 
внимательно.

ТЕСТО:
• 300 г муки (2 ст. ложки из этого 

количества отложите)
• 50 г сахара
• 100 г меда
• 50 мл молока
• 1 яйцо
• 40 г сливочного масла
• 2 ч. ложки молотых пряностей 

(1 ч.  ложка корицы, 1/4 ч. ложки 
молотого имбиря, 3–4 растертые 
головки гвоздики, четвертинка 
тертого мускатного ореха,  
1  молотый стручок кардамона)

• 1 ч. ложка с горкой какао
• 1 ч. ложка разрыхлителя

ГЛАЗУРЬ:
• 1 яичный белок
• 220 г сахарной пудры

• миска для замешивания теста
• ложка
• скалка
• формочки
• соломинка для коктейля
• кисточка
• противень, застеленный бумагой  

для выпечки

разогрейте духовку до 200 °С
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РАНЬШЕ ПРЯНИЧНОЕ ТЕСТО 
СПЕЦИАЛЬНО ВЫДЕРЖИВАЛИ 

НЕСКОЛЬКО МЕСЯЦЕВ 
НА  ХОЛОДЕ, ЧТОБЫ ОНО 

ПРИОБРЕЛО НЕОБХОДИМЫЙ 
АРОМАТ И ТЯГУЧЕСТЬ. 

А  НЕКОТОРЫЕ ПРЯНИКИ ТОЖЕ 
МОЖНО БЫЛО ХРАНИТЬ ОЧЕНЬ 

ДОЛГО – ОНИ, КОНЕЧНО, 
ЧЕРСТВЕЛИ, НО НЕ ПОРТИЛИСЬ.

1 Просейте муку в большую миску, добавьте какао, 
разрыхлитель, пряности и  перемешайте.

2 Масло, сахар, мед, молоко положите в кастрюльку 
и поставьте на  медленный огонь, помешивайте, 
пока сахар не растворится. Кипятить не надо. 
Остудите смесь до 30–40 °С.

3 В муке сделайте колодец и вылейте туда медовый 
сироп, добавьте яйцо. Ложкой замесите довольно 
мягкое, эластичное тесто.

4 Выложите тесто на стол, присыпанный двумя 
столовыми ложками муки, и хорошо промесите. 
Положите его в холодильник, убрав в  пакет, 
на час или больше. Это тесто может храниться 
в  холодильнике несколько дней (и  становится 
при  этом только лучше!).

5 Достаньте тесто из холодильника и дайте ему 
полежать полчаса, чтобы оно нагрелось и с ним 
было проще работать. Раскатайте готовое тесто 
на  слегка посыпанном мукой столе до толщины 
2–3  мм и вырежьте печенье. 
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6 Переложите его на противень, смахивая лишнюю 
муку мягкой кисточкой. Соломинкой для коктейля 
сделайте отверстия для ленточек.

7 Оставшиеся кусочки теста можно собрать и снова 
раскатать.

8 Если вы хотите испечь печатные пряники, смажьте 
маслом пряничную доску и набейте тестом 
как  можно плотнее. Сверху проведите скалкой 
и  переверните на стол, присыпанный мукой. 
Осторожно достаньте пряники и переложите 
на  противень.

9 Пеките вырезанные пряники 8 минут при 200 °С, 
а  печатные – 15  минут при 180 °С.

10 Для глазури взбейте белок в плотную пену (как 
для безе), добавьте половину сахарной пудры 
и снова взбейте, масса будет текучей. Добавьте 
оставшуюся пудру и перемешайте. Переложите 
смесь в  пакет, срежьте кончик, чтобы получилось 
очень маленькое отверстие, и украсьте пряники. 
Дайте глазури подсохнуть пару часов.

ПРЯНИКИ МОЖНО УКРАСИТЬ 
ТАКЖЕ РАСТОПЛЕННЫМ 

ШОКОЛАДОМ.

УКРАСИТЬ ПРЯНИКИ 
ШОКОЛАДОМ ИЛИ ГЛАЗУРЬЮ 

КРАСИВО И АККУРАТНО – 
СЛОЖНАЯ ЗАДАЧА!  

ДАЖЕ ОТ ОПЫТНОГО КОНДИТЕРА 
ТРЕБУЮТСЯ СОСРЕДОТОЧЕННОСТЬ 

И ВНИМАНИЕ. ПОЭТОМУ 
ДЛЯ НАЧАЛА СОВЕТУЮ 

ПОТРЕНИРОВАТЬСЯ НА ПРОСТОМ 
ЛИСТЕ БУМАГИ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ. 

СЛЕДИТЕ, ЧТОБЫ ГЛАЗУРЬ БЫЛА 
ДОСТАТОЧНО ГУСТОЙ, В ЭТОМ 
СЛУЧАЕ РИСОВАТЬ ЕЙ ГОРАЗДО 

УДОБНЕЕ.
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Что такое шоколад, мы выяснили в самой первой 
главе про продукты. Но про шоколад мало написать 

несколько строчек – ведь про него  
пишут целые книги! Вряд ли найдутся люди, 

которые бы не любили шоколад. Но… вам не скучно 
просто жевать шоколадки? Есть множество способов 

не  только приготовить прекрасные десерты, 
но  и  полюбоваться необычными  

свойствами шоколада.
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ВЫ ЗНАЕТЕ, ЧТО МНОГИЕ 
ЖИДКОСТИ МЕНЯЮТ СВОИ 

СВОЙСТВА В ЗАВИСИМОСТИ 
ОТ ТЕМПЕРАТУРЫ. ДАЖЕ 

ОБЫЧНАЯ ВОДА ПРИ ВЫСОКОЙ 
ТЕМПЕРАТУРЕ СТАНОВИТСЯ 

БОЛЕЕ ТЕКУЧЕЙ (В МАЛЕНЬКОЕ 
ОТВЕРСТИЕ ПРОЩЕ НАЛИТЬ 

ГОРЯЧУЮ ВОДУ, ЧЕМ 
ХОЛОДНУЮ). НА СТР. 43  

ВЫ ЧИТАЛИ ПРО ЖИДКОСТЬ, 
КОТОРАЯ МЕНЯЕТ СВОЙСТВА 
В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СИЛЫ 

ВОЗДЕЙСТВИЯ. НО ЕСТЬ 
И  ТАКИЕ, ЧТО МЕНЯЮТ СВОИ 
СВОЙСТВА В ЗАВИСИМОСТИ 

ОТ ВРЕМЕНИ. НАПРИМЕР, 
ШОКОЛАДНЫЙ ГАНАШ. КАК 

ТОЛЬКО ЕГО ПРИГОТОВИЛИ – ОН 
ЖИДКИЙ, НО  И ПРИ КОМНАТНОЙ 

ТЕМПЕРАТУРЕ ОН ЧЕРЕЗ 
НЕКОТОРОЕ ВРЕМЯ ЗАГУСТЕЕТ. 
ЭТО ПРОИСХОДИТ ПОТОМУ, 

ЧТО СО ВРЕМЕНЕМ МОЛЕКУЛЫ 
СОЕДИНЯЮТСЯ В СЛОЖНЫЕ 

СТРУКТУРЫ.

Шоколадный ганаш
Если растопленный шоколад смешать 

со  сливками, или растопленным маслом, 
или молоком, или фруктовым соком, 

то  можно получить очень ровную и гладкую 
массу, немного похожую по виду на майонез 
(только коричневого цвета), – шоколадную 

эмульсию, или ганáш. 

Густота этой массы зависит от соотношения шоколада 
и сливок: если взять много шоколада, она будет густой, 
а если поменьше – будет литься, как соус. Если  масса 
постоит несколько часов, она загустеет. Также важную 
роль играет жирность сливок – если сливки не очень 
жирные, ганаш будет жидким.
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Эти знаменитые конфеты делаются из двух 
основных ингредиентов – шоколада и сливок, но их 
популярности позавидует любой сложный десерт. 

Трюфели

120 РЕЦЕПТЫ



Чтобы трюфели получились вкусными, 
а ганаш хорошо застыл, постарайтесь 

следовать моим советам:

 – выбирайте только качественный шоколад  
с содержанием какао-продуктов от  60%;

 – используйте только густые сливки, с  жирно-
стью не менее 30%;

 – следите за сливками при подогревании –  
они могут убежать!

• 200 г шоколада (60% какао)
• 200 мл сливок жирностью 30%  

(не меньше!) 
• 30 г сливочного масла
• 4 ст. ложки какао-порошка

• кастрюлька для подогрева сливок
• миска для смешивания
• венчик
• тарелка для какао-порошка
• прочная ложка
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1 Наломайте шоколад так мелко, как можете. 
Сложите в миску.

2 Нагрейте сливки до кипения в маленькой 
кастрюльке (следите, они могут убежать). 

3 Вылейте их на шоколад.

4 Мешайте тщательно венчиком, держа его 
вертикально, пока масса не станет совершенно 
однородной и блестящей.

5 Добавьте масло в теплую смесь и размешайте еще. 

6 Уберите миску в холодильник на 8 часов 
(например, на ночь).

7 Насыпьте в тарелку какао-порошок. Ложкой берите 
кусочки, кидайте в порошок какао и  руками, 
присыпанными порошком, скатывайте шарики.

8 Сложите готовые конфеты в коробку или вазочку, 
храните в холодильнике не более двух недель.

БУДЬТЕ АККУРАТНЫ  
И НЕ ЗАБУДЬТЕ НАДЕТЬ ФАРТУК, 

ТАК КАК У ШОКОЛАДА ЕСТЬ 
ЕЩЕ ОДНО УДИВИТЕЛЬНОЕ 

СВОЙСТВО  – ОН ПАЧКАЕТ ВСЕ 
ВОКРУГ.
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Так в Америке называют ШОКОЛАДНЫЕ  
ПИРОЖНЫЕ. В их составе обычно масло, шоколад, 

яйца и мука, и  они темно-коричневого цвета 
(собственно, их потому и называют брауниз – 

«коричневые»). Традиционно их готовят в квадратной 
форме, а  потом нарезают квадратиками.

Брауниз
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Чтобы ваши брауниз получились 
вкусными, не забудьте главные 

правила:

 – растапливайте шоколад осторожно, чтобы 
он не перегрелся и не свернулся;

 – обязательно добавьте разрыхлитель 
или  1/3 чайной ложечки соды;

 – вынимайте пирог из духовки сразу, как 
только увидели, что он готов.

 на 8–10 порций

ТЕСТО:
• 150 г темного шоколада
• 150 г сливочного масла
• 150 г сахара
• 3 яйца
• 120 г муки
• 1 ст. ложка с горкой какао-порошка
• 1 ч. ложка разрыхлителя
• масло и мука для смазывания формы

• миска для растапливания шоколада
• миска для замешивания теста
• венчик
• квадратная форма 20×20 см, смазать 

маслом и посыпать мукой

разогрейте духовку до 180 °С

Правильные брауниз мягкие и немного липкие. Поми-
мо шоколада в тесто обязательно добавляют порошок 
какао и разрыхлитель – вступая в реакцию при высо-
кой температуре, они окрашивают тесто в очень кра-
сивый ярко-шоколадный цвет. Кстати, любая выпечка 
с шоколадом боится пересушивания, поэтому  старай-
тесь внимательно следить за временем выпечки. ВОЗМОЖНО, ДЛЯ ВАС ЭТО 

УДИВИТЕЛЬНО, НО В ВЫПЕЧКЕ 
ШОКОЛАД ОБЫЧНО ЗАМЕНЯЕТ 

СОВСЕМ НЕ МАСЛО, А… МУКУ. 
ДА-ДА, ЕСЛИ ВЫ ХОТИТЕ 

ИСПЕЧЬ ЧТО-ТО ШОКОЛАДНОЕ, 
ПРОСТО ЗАМЕНИТЕ ЧАСТЬ МУКИ 

ШОКОЛАДОМ. В СРЕДНЕМ 100  Г 
МУКИ МОЖНО ЗАМЕНИТЬ 200 Г 
ШОКОЛАДА. НО НЕ  ЗАМЕНЯЙТЕ 

МУКУ ПОЛНОСТЬЮ, ВСЕГДА 
ОСТАВЛЯЙТЕ НЕМНОГО, 

ЧТОБЫ ИЗДЕЛИЯ БЫЛИ БОЛЕЕ 
ПРОЧНЫМИ.
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1 Наломайте шоколад в миску небольшими 
кусочками, туда же положите нарезанное масло.

2 Растопите шоколад вместе с маслом в СВЧ-печке 
или на  водяной бане. Первым растопится 
масло, а потом уже шоколад. Перемешайте все 
в  однородную массу.

3 Смешайте в отдельной миске сахар, просеянную 
муку, какао и разрыхлитель. Добавьте яйца 
и  замесите тесто, оно должно получиться гладким, 
без комочков.

4 Влейте теплую шоколадную смесь и размешайте.

5 Вылейте в форму и пеките 30–35 минут. 
Готовый пирог упругий, а зубочистка, воткнутая 
в  серединку, выходит чистой и сухой. Остудите 
слегка и нарежьте. Можно есть!

ОБРАТИТЕ 
ВНИМАНИЕ НА  РАЗНИЦУ 

МЕЖДУ ВЗБИВАНИЕМ 
И  ПЕРЕМЕШИВАНИЕМ. 

ВЗБИВАНИЕ – ЭТО ДОБАВЛЕНИЕ 
ВОЗДУХА, И В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ВЗБИВАНИЯ ВСЕГДА ПОЛУЧАЕТСЯ 
ПЕНА. ПЕРЕМЕШИВАНИЕ – 
ЭТО ПРОСТО РАВНОМЕРНОЕ 
СМЕШИВАНИЕ ПРОДУКТОВ.
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МАФФИН – это небольшой кекс из быстро 
приготовленного теста, обязательно с добавлением 

чего-нибудь вкусного. Чаще всего маффины пекут 
с ягодами или кусочками шоколада, но можно 

добавлять любые фрукты, семечки, орехи и даже 
конфеты, причем чем больше, тем лучше.

Шоколадные маффины
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А теперь, как обычно, основные  
правила работы с тестом:

 – смешивайте отдельно сухие и жидкие  
ингредиенты;

 – не забывайте про разрыхлитель;

 – тесто ни в коем случае долго не месите;

 – используйте бумажные капсюли, вклады-
вая их в формы.

Также нужно обязательно добавить разрыхлитель, иначе маффи-
ны будут слишком плотными и липкими внутри.

Опытным путем кондитеры установили, что тесто для маф-
финов надо замешивать как можно быстрее и ни в коем слу-
чае не  добиваться его однородности и гладкости. Для этого 
отдельно смешивают сухие и жидкие ингредиенты, а потом 
соединяют обе смеси, быстро перемешивают, добавляют, если 
надо, наполнитель, указанный в рецепте, и сразу разливают 
тесто по формочкам для выпечки. В духовке тесто сильно под-
нимается за счет разрыхлителя, который при нагревании выде-
ляет углекислый газ.

Вы наверняка видели маффины в кафе или кондитерских, они 
почти всегда продаются в бумажных гофрированных формочках 
(капсюлях). Это хорошо и для покупателей (удобно держать ру-
кой), и для кондитеров (не надо смазывать формы). Такие бумаж-
ные капсюли легко купить, но обратите внимание, что под  весом 
теста они расползаются и не держат форму. Чтобы испечь кра-
сивые маффины, бумажные формочки вкладывают в металличе-
ские или силиконовые формы для кексов.
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1 Растопите сливочное масло, удобно делать это 
в  СВЧ-печке (2 минуты на средней мощности).

2 Разложите бумажные капсюли по формочкам.

3 В большой миске смешайте муку, разрыхлитель, 
сахар и какао-порошок.

4 В отдельной миске смешайте сметану, яйцо 
и  растопленное масло.

5 Вылейте жидкую смесь на сухую и перемешайте, 
чтобы не осталось белых следов муки (комочки 
будут). Тесто будет довольно густым.

6 Ложкой разложите тесто по формам, наполняя их 
на 2/3 высоты.

7 Поставьте в горячую духовку и пеките 25  минут.

8 Проткните один из маффинов спичкой или 
зубочисткой – на ней не должно 
быть влажного прилипшего теста.

9 Готовые маффины полностью 
остудите.

10 Для украшения можно смазать 
маффины растопленным 
шоколадом и посыпать сахарными 
шариками.

СМЕТАНУ ЗДЕСЬ МОЖНО 
ВПОЛНЕ ЗАМЕНИТЬ КЕФИРОМ 

ИЛИ  ЙОГУРТОМ, А ТАКЖЕ 
ДОБАВИТЬ В ТЕСТО ГОРСТЬ 
ЛЮБЫХ ЯГОД (НАПРИМЕР, 

МАЛИНУ ИЛИ  ЧЕРНИКУ) 
ИЛИ  ОРЕХОВ.

• 120 г муки
• 1 ст. ложка с горкой какао-порошка
• 75 г сахара
• 50 г сливочного масла
• 100 г сметаны
• 1 яйцо
• 100 г шоколада
• 1 ч. ложка разрыхлителя

• 2 миски для смешивания
• ложка
• формы для маффинов или кексов
• бумажные капсюли (8 штук)

разогрейте духовку до 180 °С
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Украшения  
из шоколада
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Пока растопленный шоколад жидкий  
и текучий, им можно рисовать. 

Для этого его наливают в прочный маленький пакетик, а рисуют 
на  торте, печенье или на бумаге для выпечки (а с нее застывшие 
украшения уже можно перенести на торт).

Удобно нарисовать карандашом или тонким фломастером на  бума-
ге нужный рисунок, а потом перевернуть бумагу наизнанку  – рису-
нок будет виден, а карандаш не отпечатается на  готовых украшени-
ях (помните, что в этом случае надписи станут зеркальными!). 

• 100 г (одна плитка) шоколада

• небольшая миска для  микроволновки 
или для водяной бани

• прочный полиэтиленовый  
пакет

• бумага для выпечки
• карандаш
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1 Растопите шоколад в микроволновке или  на  водяной бане 
(подробно об этом на стр. 80).

2 Можно выбрать – использовать полиэтиленовый пакет или свернуть 
из бумаги для выпечки небольшой корнетик. Его можно закрепить 
степлером, чтобы не разворачивался.

3 Перелейте растопленный шоколад в корнетик или  пакет (удобно, 
если кто-то в этом вам поможет).

4 Разложите лист бумаги для выпечки с  приготовленными рисунками.

5 Отрежьте у пакета маленький кончик. Будьте аккуратны, не отрежьте 
слишком много!

6 Держите пакетик двумя руками и рисуйте, одной рукой надавливая, 
а другой направляя. Рисуйте что душе угодно! Возможно, 
на  тренировку уйдет некоторое количество времени и довольно 
много шоколада!

7 Готовый лист с украшениями положите на доску и  аккуратно 
перенесите в холодильник.

8 Как только украшения застынут, их можно осторожно снять 
и  использовать по назначению.

ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ УКРАШЕНИЙ 
МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ 
И  ОБЫЧНУЮ ЖЕСТКУЮ 

КИСТОЧКУ. ОКУНИТЕ ЕЕ 
В  ШОКОЛАД, СДЕЛАЙТЕ 

НЕСКОЛЬКО МАЗКОВ ПО БУМАГЕ. 
ПОЛОЖИТЕ БУМАГУ НА СКАЛКУ 

И УБЕРИТЕ В ХОЛОДИЛЬНИК. 
ИНОГДА БУМАГА ИЗ РУЛОНА 

СКРУЧИВАЕТСЯ САМА, И СКАЛКА 
НЕ ПОНАДОБИТСЯ!  
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БИСКВИТ – основа большинства тортов. Что это 
такое? Это нежные, пористые, воздушные коржи, 

приготовленные из теста со взбитыми яйцами.

В таком тесте много яиц, сахара и довольно мало муки. Для при-
готовления теста яйца обычно разделяют на белки и желтки, 
которые по отдельности взбивают с сахаром. Взбивают отдельно 
их просто потому, что так легче и быстрее взбивается. Хорошо 
взбитые, насыщенные воздухом массы аккуратно перемешива-
ют, добавляют муку и сразу отправляют в горячую духовку.
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ПРО РАЗМЕР ФОРМЫ

ЕСЛИ У ВАС НЕТ ФОРМЫ 
НУЖНОГО РАЗМЕРА – НЕ БЕДА. 

НУЖНО ТОЛЬКО ПОМНИТЬ, 
ЧТО ДЛЯ РАЗНЫХ ФОРМ 

ТРЕБУЕТСЯ РАЗНОЕ КОЛИЧЕСТВО 
ИНГРЕДИЕНТОВ. ФОРМЫ 

РАЗНОГО ДИАМЕТРА СИЛЬНО 
ОТЛИЧАЮТСЯ ПО ОБЪЕМУ. 

ОСНОВНОЙ РЕЦЕПТ БИСКВИТА 
ЗДЕСЬ ДАН ДЛЯ ФОРМЫ 

ДИАМЕТРОМ 20–23 СМ.  
ЕСЛИ У  ВАС ФОРМА ДИАМЕТРОМ 

25–28 СМ, ПРОДУКТОВ 
ПОТРЕБУЕТСЯ В ПОЛТОРА РАЗА 

БОЛЬШЕ!

А что там? Тесто быстро нагревается, воздух в нем  
в  соответствии с законами физики начинает расши-
ряться, и тесто растет и поднимается прямо на глазах! 
Если в это время открыть духовку, тесто быстро ося-
дет, так как воздух в нем остынет. Но если выпекать 
бисквит еще некоторое время после подъема, тесто 
запечется (или, как вы помните, произойдет клейсте-
ризация) и воздушные поры даже при остывании не 
изменят свою форму. То есть бисквит останется пыш-
ным. Пекут бисквит обычно в  круглых формах, причем 
важно, чтобы их размер был близок к  указанному в ре-
цепте. Если форма слишком маленькая – тесто может 
«убежать» в процессе выпечки, а  если слишком боль-
шая – бисквит получится тонким и  плоским.

Готовность бисквита определяют деревянной зубо-
чисткой или шпажкой, втыкая ее в серединку. На выну-
той шпажке не должно быть прилипшего теста. Кроме 
того, горка на бисквите должна быть ровной, без ямоч-
ки – это означает, что воздух хорошо прогрелся и тесто 
пропеклось.

Вот некоторые важные правила,  
которые помогут вам испечь высокий  

и красивый бисквит:

 – разогревайте духовку заранее;

 – тщательно взбивайте белки и желтки;

 – очень осторожно и недолго перемешивай-
те бисквитное тесто, чтобы оно не  осело;

 – готовое тесто сразу перекладывайте  
в  форму и выпекайте.
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1 Форму смажьте тонким слоем размягченного 
(не  растопленного!) сливочного масла и посыпьте 
мукой. Хорошо постучите формой по столу, 
а  лишнюю муку высыпьте.

2 Отмерьте сахар и муку. Муку просейте.

3 Отделите белки от желтков. Проще всего это 
сделать, если яйца холодные. Кстати, желтки 
через некоторое время подсыхают, так что надо 
использовать их сразу.

4 Положите желтки в миску, добавьте половину 
отмеренного сахара и начните взбивать 

ПОМНИТЕ, ЧТО БИСКВИТНОЕ 
ТЕСТО ОСЕДАЕТ, ЕСЛИ 

ЕГО ОСТАВИТЬ, И ПОТОМУ 
ЖЕЛАТЕЛЬНО ПЕЧЬ БИСКВИТ 

СРАЗУ ПОСЛЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ТЕСТА. ТО ЕСТЬ ДУХОВКА 
ДОЛЖНА БЫТЬ РАЗОГРЕТА 

ЗАРАНЕЕ.

• 120 г сахара
• 120 г муки
• 4 яйца

• большая миска для взбивания белков
• большая миска для взбивания 

желтков
• миксер

• ложка
• форма диаметром 20–23 см, смазать 

маслом и посыпать мукой
• деревянная палочка для проверки 

готовности бисквита

разогрейте духовку до 200 °С

Основной рецепт

Пожалуй, рецепт бисквита – один из самых простых. 
Вам понадобится мука, сахар и яйца. Также вам 
будет нужна круглая форма. Для этого рецепта 

оптимальный диаметр  – 23  см, а высота –  
не менее 4 см.
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на  максимальной скорости миксера. Взбивайте, пока масса не станет 
почти белой, обычно это занимает 3–4 минуты. Венчики миксера 
вымойте и  вытрите насухо.

5 Положите белки в большую миску (сахар не  добавляйте!) и начните 
взбивать миксером на  максимальной скорости. Когда масса побелеет, 
станет плотной, а  насадки миксера будут оставлять четкий след (через 
2–3 минуты), добавьте оставшийся сахар.

6 Взбивайте белки с сахаром, пока масса не станет плотной и блестящей, 
но не слишком густой (1–2  минуты).

7 В белковую массу добавьте желтки (или, наоборот, белки добавьте 
в  желтки) и осторожно, но  хорошо перемешайте ложкой (не миксером!). 
Не мешайте слишком долго, остановитесь, как только получится смесь 
однородного цвета.

8 Всыпьте просеянную муку и мешайте, зачерпывая ложкой с краю 
и  переворачивая в середину. Перемешайте аккуратно, стараясь, чтобы 
масса не оседала. Следите, чтобы не осталось комочков муки, особенно 
на дне миски. Как только комочки муки исчезнут, остановитесь! Тесто 
осядет, если мешать слишком долго.

9 Выложите тесто в форму, разровняйте ложкой.

10 Пеките 35 минут, не открывая духовку.
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ЕСЛИ ОСТАВИТЬ БИСКВИТ 
ОСТЫВАТЬ В ФОРМЕ, ОН 

ПРИЛИПНЕТ КО ДНУ, И ЕГО 
БУДЕТ ТРУДНО ВЫНУТЬ. В  ЭТОМ 

СЛУЧАЕ, ПЕРЕД ТЕМ КАК 
НАЛИВАТЬ ТЕСТО, ПОЛОЖИТЕ 

НА  ДНО ФОРМЫ КРУЖОК БУМАГИ 
ДЛЯ ВЫПЕЧКИ. БИСКВИТ ЛЕГКО 

ВЫНЕТСЯ, А  БУМАГУ ПОТОМ 
НЕСЛОЖНО УДАЛИТЬ.

11 Проверьте готовность бисквита. Для этого спичкой 
или зубочисткой проткните серединку, палочка 
должна остаться чистой и сухой.

12 Бисквит остудите сначала в форме минут десять, 
а  потом переверните на  решетку. Если у вас 
решетки нет, оставьте бисквит остывать в форме.

Но это еще не все! Готовый бисквит слишком 
нежный, чтобы сразу делать из  него торт. Чтобы 
бисквит не крошился и не размокал, он должен вы-
стояться (то есть просто постоять при комнатной 
температуре) несколько часов. Самое простое – 
оставить его на столе на ночь.
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Если вы покупаете торты или пирожные в магазине, 
то наверняка замечали, что они всегда одинаковые, 
ровные и красивые. Но и у кондитеров встречаются 
ошибки. Бисквит может подгореть или поломаться, 

что тогда делать? Выкидывать? Конечно, нет! 

Много лет назад неизвестный кондитер придумал пирожное 
из  остатков бисквита. Он смешал бисквитные крошки с кре-
мом, слепил шарики и обвалял их в какао-порошке.  

Пирожные «Картошка»
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Пирожное получилось очень похожим на  картофельный 
клубень, светлое внутри и темное снаружи. Кондитер так 
и  назвал его – «картошка».

По вкусу оно совершенно не уступает кремовым тортам, 
а  сделать его гораздо проще. Тем более что всегда 
можно изменить рецепт по вашему вкусу: например, 
добавить орехи, полить шоколадом, а  то и вообще 
сделать в виде леденцов на  палочках.

Крем
В этом рецепте используется масляный крем, и про него 
стоит рассказать особо. Вы помните, что масло – это эмуль-
сия. В  нем много жира, и оно хорошо взбивается. Оказы-
вается, если к  маслу при взбивании добавлять сахарный 
сироп, оно будет образовывать эмульсию и с  сиропом, 
при  этом как раз и получается масляный крем. Для  нас 
самый простой и доступный сироп  – молочный, то есть сгу-
щенное молоко. Чтобы масло хорошо взбивалось, а  крем 
не  расслаивался, надо строго соблюдать пропорции и  ис-
пользовать продукты одинаковой – комнатной  – темпе-
ратуры. Для этого масло удобно достать из холодильника 
приблизительно за час до приготовления крема, оно долж-

но стать мягким, но ни в коем случае не 
растаять.

ТЕСТО:
• 90 г сахара
• 90 г муки
• 3 яйца

КРЕМ:
• 120 г сливочного масла
• 50 г сахарной пудры
• 50 г вареной сгущенки
• 1 пакетик ванильного сахара

ГЛАЗУРЬ:

• 100 г сливочного масла
• 100 г шоколада
 Или
• сахарная посыпка, бисквитная 

крошка, какао-порошок

• все, что потребуется 
для  приготовления бисквита

• миска для крема
• миксер
• высокая чашка для глазури
• деревянные палочки (например, 

для  мороженого)

ым тортам, 
егда 
ример,
бще 

про него 
– это эмуль-
я. Оказы-
ахарный 
ропом,

Для нас 
то есть сгу-

сь, а  крем 
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1 Приготовьте бисквит по основному рецепту. Дайте 
ему постоять несколько часов (но он ни в коем 
случае не должен засохнуть!).

2 Для крема масло положите в миску, всыпьте 
ванильный сахар и сахарную пудру и взбивайте 
на максимальной скорости миксера, пока масло 
не  посветлеет и не станет почти белого цвета. 
По  ложке добавляйте сгущенное молоко, хорошо 
взбивая каждый раз. Крем готов.

3 Бисквит измельчите в комбайне в мелкую крошку 
или натрите на терке. Добавьте крем и промесите, 
получится густая масса.

4 Берите чайной ложкой бисквитно-масляную смесь 
и лепите из нее шарики. В  каждый шарик вставьте 
палочку и уберите готовые шарики в морозилку.

5 Для глазури в СВЧ-печке растопите шоколад 
с  маслом, положив их в  глубокую узкую чашку.

6 Достаньте пирожные из морозилки. Окунайте их 
в растопленный шоколад и  кладите на бумагу 
для выпечки. Так как пирожные очень холодные, 
глазурь на них застынет почти мгновенно.

ЕСЛИ ВЫ НЕ ХОТИТЕ 
ВОЗИТЬСЯ С ШОКОЛАДОМ, 
МОЖНО ПРОСТО ОБВАЛЯТЬ 
ШАРИКИ В  КОНДИТЕРСКОЙ 

ПОСЫПКЕ, МОЛОТЫХ ОРЕШКАХ 
ИЛИ  ВАФЕЛЬНЫХ КРОШКАХ. 
ЧТОБЫ ПОСЫПКА ХОРОШО 

ПРИЛИПЛА И НЕ ОСЫПАЛАСЬ, 
ПЕРЕД ОБВАЛИВАНИЕМ 

ПОДЕРЖИТЕ ШАРИК В РУКАХ  – 
МАСЛО В  НАРУЖНОМ СЛОЕ 

РАЗМЯГЧИТСЯ И ПОВЕРХНОСТЬ 
СТАНЕТ ЛИПКОЙ.
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В этом рецепте три главных ингредиента –  
бисквит, крем и ягодная начинка. 

С полностью остывших бисквитов срезают верхушку  
и вынимают часть мякиша так, чтобы получились корзинки.  

Пирожные со сметаной  
и ягодами

146 РЕЦЕПТЫ



ТЕСТО:
• 120 г сахара
• 120 муки (или 100 г муки  

и 20 г крахмала)
• 4 яйца

КРЕМ:
• 200 г сметаны жирностью  

не менее 20%
• 40 г сахарной пудры
• 1 пакетик ванильного сахара

НАЧИНКА:
• 200 г любых  ягод (отложите половину 

самых красивых для украшения)

УКРАШЕНИЕ:
• свежая мята (по желанию)
• 1 ст. ложка сахарной пудры

• все, что требуется для выпечки 
бисквита

• 8 формочек для кексов
• маленький нож
• ложка
• миска для крема

разогрейте духовку до 200 °С

1 Формочки смажьте размягченным маслом и  посыпьте мукой.

2 Приготовьте бисквитное тесто по основному рецепту.

3 Разложите тесто по формочкам, заполняя их на  2/3  высоты.

Вынутый мякиш смешивают со сметанным кремом и ягодами 
и  перекладывают обратно в бисквитную основу. Таким пирож-
ным надо дать пропитаться после приготовления, а для этого 
поставить в  холодильник на несколько часов.
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4 Поставьте формочки в духовку и пеките 20  минут. 

5 Проверьте готовность спичкой или зубочисткой, 
дайте постоять 5–10  минут и  достаньте бисквиты 
из  формочек (пользуйтесь прихватками!). Остудите 
бисквиты на решетке.

6 Срежьте верхушку бисквита. Ножом надрежьте 
бисквит по  кругу, а  потом острой ложкой 
выньте мякиш, чтобы получилась корзиночка. 
Обработайте таким образом все восемь бисквитов.

7 Вынутый мякиш порвите на мелкие кусочки.

8 Приготовьте сметанный крем. Для этого в  глубокой 
миске смешайте сметану, сахарную пудру 
и  ванильный сахар.

9 В крем добавьте кусочки бисквита и перемешайте. 
Всыпьте половину ягод и аккуратно перемешайте.

10 Наполните бисквитные корзинки ягодной смесью, 
хорошо ее уплотняя. Поставьте их в холодильник 
на 2–3 часа. 

11 Остывшие пирожные украсьте оставшимися 
ягодами, мятой и  посыпьте сахарной пудрой через 
ситечко.

ЕСЛИ ОСТАВИТЬ БИСКВИТЫ 
ОСТЫВАТЬ В ФОРМОЧКАХ, 
ИХ БУДЕТ ТРУДНО ПОТОМ 

ДОСТАТЬ, ТАК КАК ОНИ 
ПРИЛИПНУТ КО  ДНУ.
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Ну вот мы и добрались до тортов!

Теперь вы знаете достаточно, чтобы самостоятельно испечь  
настоящий шоколадный торт. Он готовится из шоколадного  
бисквита, варенья и сливочного крема, и этих трех ингредиен-
тов вполне достаточно, чтобы удивить и порадовать родителей, 
одноклассников и друзей.

А декорировать торт можно по-разному  – например, выложить 
сверху свежие ягоды, посыпать сахарной пудрой, какао- 
порошком или сахарными шариками.

Шоколадный торт
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ТЕСТО:
• 120 г сахара
• 80 г муки
• 20 г какао-порошка
• 20 г крахмала
• 4 яйца

КРЕМ:
• 300 мл сливок жирностью 30% 

или  больше 
• 100 г шоколада (не молочного,  

60–75% какао)
• 1 ст. ложка сахарной пудры

НАЧИНКА:
• 100 г густого джема или ягоды 

от  варенья
• сахарная посыпка для украшения

• все, что нужно для выпечки бисквита 
(форма диаметром 20–23 см)

• миска для крема
• кастрюлька для сливок
• венчик
• миксер
• чайная ложка
• нож

разогрейте духовку до 200 °С

1 Смажьте форму тонким слоем мягкого сливочного масла и посыпьте 
мукой.

2 Приготовьте бисквитное тесто. Для этого разделите яйца на желтки 
и  белки, муку просейте вместе с какао и крахмалом.

3 Желтки в большой миске взбейте с половиной сахара до получения 
густой почти белой массы. Вымойте и вытрите венчики миксера.

РЕЦЕПТЫ 151





4 В большой миске взбейте белки до плотной пены, всыпьте оставшийся 
сахар и взбивайте дальше, чтобы масса стала густой и  блестящей. 
Смешайте взбитые белки с желтками, стараясь, чтобы масса не осела. 
Не  мешайте долго!

5 Добавьте муку с какао и крахмалом, перемешайте. Остановитесь, как 
только комочки муки исчезли, а тесто стало однородного шоколадного 
цвета.

6 Выложите тесто в форму, поставьте в разогретую духовку и пеките  
35–40 минут. Проверьте готовность – зубочистка или спичка должна 
выходить сухой из середины бисквита.

7 Бисквит остудите, перевернув на решетку или оставив в форме.

8 Приготовьте крем. Для этого надо сделать ганаш. Разогрейте сливки 
в  кастрюльке (осторожно, они могут убежать), вылейте на поломанный 
шоколад. Мешайте лопаточкой, пока не получится гладкая масса.

9 Остудите ганаш на столе, а потом поставьте в холодильник на 2–3 часа. 
Он  должен стать полностью холодным.

10 Холодный ганаш взбейте миксером на  максимальной скорости, пока он 
не  станет пышным и не посветлеет. Не взбивайте слишком долго! Добавьте 
сахарную пудру (через ситечко, чтобы не было комочков) и  перемешайте 
ложкой.

11 Переверните остывший бисквит так, чтобы низ коржа стал верхом – тогда 
торт будет ровным. Разрежьте бисквит ножом на два коржа. Для этого 
сначала сделайте по краю небольшой надрез, а потом аккуратно ведите 
ножом по разрезу.

12 Нижний корж намажьте вареньем.

13 Выложите на варенье половину крема 
и  размажьте.

14 Накройте вторым коржом и обмажьте 
весь торт оставшимся кремом и  с  боков, 
и сверху.

15 Украсьте по вкусу.
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МОРОЖЕНОЕ
Когда я начала писать эту книгу, то была уверена, 

что в ней будет рассказано только о выпечке.  
И уже в процессе мне стало понятно, что есть еще 

одна интереснейшая тема.

Ведь кондитеры делают не только торты и пирожные, но и лю-
бые десерты, например кремы, муссы, суфле, конфеты, желе, 
мармелад, варенье… и, конечно же, мороженое!

Мороженое – такое разное и такое вкусное. И его очень просто 
приготовить. Начнем?
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Технология
Мороженое можно сделать практически  

из чего угодно. Например, из фруктового сока или 
пюре (его тогда называют шербет или сорбет), 
из молока, йогурта, сметаны или сливок (такое 

мороженое называют пломбиром).

Но если вы просто заморозите любой из этих продуктов, то по-
лучите обычный кусок льда, увы, совсем не  похожий на мороже-
ное. В чем же дело? Чтобы стало понятнее, представьте себе снег 
и лед. Оба они состоят из воды, но при этом снег состоит из мно-
жества мелких кристаллов (снежинок), разделенных воздушной 
прослойкой, а лед представляет собой один большой поликри-
сталл (то есть вещество, состоящее из множества мелких кри-
сталлов, которые все вместе образуют кристаллическую структу-
ру). Падать в снег очень приятно, а на лед, пожалуй, больно.
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СНЕГ И ГРАД

ОТКУДА БЕРУТСЯ СНЕЖИНКИ? 
В  ОБЛАКЕ МЕЛЬЧАЙШИЕ 

КАПЕЛЬКИ ВОДЫ 
ПРИТЯГИВАЮТСЯ К ЧАСТИЧКАМ 
ПЫЛИ И ЗАМЕРЗАЮТ. НА  ЭТИХ 

КРОШЕЧНЫХ ЛЬДИНКАХ 
КОНДЕНСИРУЕТСЯ ВЛАГА 
ИЗ  ВОЗДУХА (ВОДЯНОЙ 

ПАР), СНЕЖИНКИ РАСТУТ – 
ЗАМЕТЬТЕ, ОНИ БЫВАЮТ ТОЛЬКО 

ШЕСТИУГОЛЬНЫМИ, И ЭТО 
САМЫЕ НАСТОЯЩИЕ КРИСТАЛЛЫ!

В ГРОЗОВЫХ ОБЛАКАХ 
НА  БОЛЬШОЙ ВЫСОТЕ 

ОБРАЗУЕТСЯ НЕ СНЕГ, А ГРАД,  
ТАК КАК ЗАМЕРЗАЕТ НЕ ПАР,  

А УЖЕ БОЛЬШИЕ КАПЛИ ДОЖДЯ.

Когда из сока или молока делают мороженое, то глав-
ная задача  – не позволить ему застыть в единую массу, 
а разбить на множество мелких кристаллов, то есть 
превратить не в лед, а в снег. Для этого на предприяти-
ях применяются специальные машины, которые назы-
ваются «фризеры». Они одновременно охлаждают, пе-
ремешивают и взбивают массу для мороженого, пока 
она не загустеет и не станет похожей на густой крем. 
Тогда мягкое мороженое разливают по стаканчикам 
и  отправляют в морозилку на «закалку». Именно такое 
«закаленное» мороженое мы и покупаем в магазине.

Существуют и домашние мороженицы. Но они совер-
шенно необязательны – вполне хорошее мороженое 
можно приготовить в  морозильнике в обычном пла-
стиковом контейнере.

Уже готовы бежать на кухню?  
Подождите, вот еще кое-что важное!

Можно заморозить и молоко, и сок, но наиболее неж-
ное и вкусное мороженое получается, если исполь-
зовать специальные добавки, которые препятствуют 
росту крупных кристаллов. Уверяю вас, они найдутся 
на любой кухне. Например, молочный жир  – его много 
в сливках и мало в обычном молоке. Или крахмал и  по-
хожие на него вещества-загустители (желатин или  яич-
ные желтки), а также лимонная кислота и мед (в нем 
много фруктозы, которая, как вы помните из главы 
о  сахаре, не любит кристаллизоваться). Таким образом, 
чтобы получить мороженое отличного качества, надо 
всего лишь взять побольше сливок или вместо обыч-
ного сока заморозить фруктовый кисель.

И еще – мороженое замерзнет быстрее, если для его 
приготовления использовать хорошо охлажденные 
продукты.
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Вкуснейшее мороженое, которое делается 
из  обычного молока. Чтобы его приготовить, вам 

надо всего-навсего сварить молочный кисель 
и  хорошенько его заморозить.

• 500 мл молока
• 10 г крахмала
• 100 г сахара
• 1 пакетик (10 г) ванильного  

сахара
• 

• кастрюлька
• ложка
• бумажные стаканчики
• пластиковый контейнер  

для  заморозки  
или мороженица

Молочное мороженое  
в стаканчиках

1 Отлейте полчашки молока, остальное налейте в  кастрюльку, 
добавьте обычный и ванильный сахар и,  помешивая, 
на  среднем огне доведите до  кипения (помните, что молоко 
может убежать!).

2 В чашку с молоком добавьте крахмал и хорошо размешайте.

3 Когда молоко начнет закипать, влейте разведенный крахмал 
и  варите, помешивая, пока смесь не  загустеет и не станет похо-
жей на кисель.

4 Накройте кисель пищевой пленкой так, чтобы она лежала 
на его поверхности, и остудите сначала на  столе, а потом 
в  холодильнике.
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5 Перелейте кисель в пластиковый контейнер и по-
ставьте в морозилку (или используйте мороженицу). 

6 Перемешивайте мороженое каждые полчаса, 
хорошо разминая и  перемешивая вилкой 
или  блендером. Когда загустеет, но будет еще 
мягким, разложите его по  стаканчикам и поставьте 
их в  морозилку.

В МОЛОКО ВМЕСТЕ С САХАРОМ 
МОЖНО ДОБАВИТЬ СТОЛОВУЮ 

ЛОЖКУ С ГОРКОЙ ПОРОШКА 
КАКАО – ТОГДА ПОЛУЧИТСЯ 
ШОКОЛАДНОЕ МОРОЖЕНОЕ!
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Это самое простое мороженое, потому что 
в  него не  нужно добавлять загуститель – он уже 

содержится в яблоках. Этот загуститель называется 
пектин, особенно много его в яблоках кислых 

сортов, таких как всем известная «антоновка». 
Именно благодаря пектину застывают зефир, 

пастила и мармелад, а мороженое хорошо 
взбивается и получается очень нежным.

Мороженое  
из печеных яблок
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ВЫ МОЖЕТЕ ВООБЩЕ 
НЕ  ДОБАВЛЯТЬ МАЛИНУ 

ИЛИ  ВЗЯТЬ ЛЮБЫЕ ДРУГИЕ 
ЯГОДЫ, НАПРИМЕР ЧЕРНУЮ 

СМОРОДИНУ ИЛИ МЕЛКО 
НАРЕЗАННУЮ КЛУБНИКУ.

• 4 крупных яблока,  
желательно сорта «антоновка»

• 35 г сахарной пудры
• 100 г малины

• большая тарелка
• большая миска
• блендер
• миксер
• ложка
• формочки для мороженого

1 Яблоки разрежьте пополам и удалите семенные 
коробочки. Положите половинки срезом вниз 
на  большую тарелку и испеките в микроволновке 
на  максимальной мощности 4 минуты или чуть 
дольше. Яблоки должны стать полностью мягкими.

2 Когда яблоки немного остынут, выскребите 
печеную мякоть из шкурок и переложите в миску.

3 Измельчите мякоть блендером или протрите через 
сито, чтобы получилось однородное пюре.

4 Добавьте в пюре сахарную пудру и хорошо 
перемешайте. Охладите сначала на столе, а когда 
полностью остынет, переставьте в холодильник.

5 Холодное пюре взбейте миксером 
на  максимальной скорости. За пять минут 
взбивания оно должно посветлеть и  немного 
увеличиться в  объеме.

6 Добавьте во взбитое пюре ягоды малины, 
осторожно перемешайте.

7 Выложите мороженое в формочки и  хорошо 
постучите ими об стол, чтобы масса осела 
и  не  осталось пустот.

8 Можно также разложить смесь по  бумажным 
стаканчикам.

9 Поставьте мороженое в морозилку на  3–4  часа.

10 Чтобы достать мороженое, подержите формочку 
в  руках, и мороженое легко вынется.
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Чтобы приготовить такой торт, мягкое мороженое 
слоями выкладывают в любую металлическую 

форму и замораживают. 

Шоколадно-малиновый 
торт-мороженое
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• 400 г малины
• 100 г сахара
• 300 мл воды
• 10 г крахмала

• комбайн с ножами или блендер
• миска

• сито
• ложка
• кастрюлька
• пластиковый контейнер 

для  замораживания  
или мороженица

Можно использовать самые разные сочетания, а также делать 
торт только из одного вида мороженого, добавлять любые оре-
хи, фрукты и сухофрукты, украшать свежими ягодами, шокола-
дом и даже масляным кремом.

Если в качестве нижнего слоя использовать тонкий пласт бис-
квита, торт будет гораздо медленнее таять, испечь такой бисквит 
можно по рецепту со стр. 138.

Здесь я предлагаю вам попробовать торт из малинового и шо-
коладного мороженого, в него можно добавлять как свежие, так 
и замороженные ягоды, а украсить проще всего растопленным 
шоколадом.

Для торта вам понадобится металлическая форма для выпечки – 
из нее готовый торт очень легко вынуть!

Малиновое мороженое
Наивкуснейшее мороженое, но, к сожалению, протирать мали-
ну через сито – занятие не для слабонервных! Если вы уже сей-
час не находите в себе упорства и терпения для такой работы, 
выберите другие ягоды, которые надо будет просто измельчить 
блендером в пюре, например клубнику или чернику.

1 Малину размелите в комбайне или блендере как можно мельче.

2 Протрите получившееся пюре через сито, чтобы избавиться от косточек. 
Готовое пюре (его будет 250–300 г) поставьте в холодильник.

3 Налейте в кастрюльку 300 мл воды.
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4 В небольшую мисочку насыпьте крахмал и добавьте 2 ст. ложки воды 
из  кастрюльки. Размешайте, чтобы получилась жидкость белого цвета, 
похожая на молоко.

5 В кастрюльку с водой положите сахар и при помешивании доведите 
до  кипения – сахар растворится.

6 В кипящую воду влейте крахмальное «молоко», хорошо размешивая.  
Варите минуту или две, чтобы крахмал заварился и получился кисель.

7 Накройте кисель пленкой так, чтобы она лежала на поверхности киселя. 
Остудите кисель сначала на столе, а потом в холодильнике.

8 Смешайте холодное малиновое пюре и кисель, перелейте в контейнер 
для заморозки и поставьте в морозилку. Перемешивайте блендером или 
разминайте вилкой каждые полчаса, пока не получится мягкое мороженое.

9 Также можно использовать мороженицу.

10 Мягкое мороженое переложите в форму, распределите ровным слоем 
и  поставьте в морозилку. Это верхний слой для нашего торта.

• 350 мл молока
• 1 ст. ложка с горкой какао-порошка
• 10 г крахмала
• 120 г сахара
• 1 пакетик (10 г) ванильного сахара
• 300 мл сливок жирностью 30%  

(или больше)
• 100 г шоколада

• кастрюлька
• миска
• ложка
• контейнер для замораживания

Шоколадное мороженое
Чтобы это мороженое было самым вкусным, я предлагаю исполь-
зовать в нем не только какао-порошок, но и хороший вкусный 
(ваш любимый!) шоколад. Схема приготовления не слишком про-
стая, но уже вам знакомая. Сначала надо сварить молочный кисель 
с добавлением какао, а также сделать шоколадный ганаш и взбить 
его – как крем из рецепта шоколадного торта. Сливочный крем 
поможет готовому мороженому стать намного вкуснее и нежнее – 
мороженое такой жирности обычно называют пломбиром.
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1 Приготовьте кисель. В небольшой мисочке смешайте крахмал с парой ложек 
молока и хорошо размешайте.

2 В  кастрюльке смешайте обычный и ванильный сахар и просеянный какао-
порошок. Разбавьте молоком, постоянно помешивая.

3 Молоко с какао доведите до кипения (осторожно, может убежать!) 
и  заварите разведенным крахмалом. Поварите минуту, чтобы получился 
шоколадный кисель. Снимите с плиты, накройте пленкой, чтобы она лежала 
на  поверхности киселя, и остудите, а потом поставьте в холодильник.

4 Сделайте ганаш. В чистой кастрюльке подогрейте сливки до кипения (могут 
убежать, будьте внимательны!). В большую миску наломайте шоколад.

5 Вылейте кипящие сливки на шоколад, хорошо размешивая. Когда смесь станет 
ровной и гладкой, остудите и уберите в холодильник не менее чем на  два часа.

6 Полностью охлажденный ганаш взбейте миксером в густой крем.

7 Смешайте тщательно и аккуратно взбитый ганаш и охлажденный молочный 
кисель. Перелейте смесь в мороженицу и заморозьте по инструкции 
или замораживайте в пластиковом контейнере, не забывая тщательно 
перемешивать блендером каждые полчаса.

Торт

1 На замороженное малиновое мороженое выложите немного малины 
и  залейте мягким шоколадным мороженым, добавляя еще малину. Поставьте 
в  морозилку на полчаса.

2 Вырежьте бисквит по размеру формы и накройте слегка застывшее 
мороженое бисквитом. Он прилипнет. Уберите торт в морозилку на 3–4 часа, 
чтобы он хорошо заморозился.

3 Доставайте и украшайте торт перед самой подачей.

4 Для украшения растопите половину шоколадки и переложите в пакетик.

5 Достаньте торт из холодильника. Намочите кухонное полотенце горячей водой 
и хорошо отожмите. Оберните дно и стенки формы полотенцем и подержите 
минуту. Переверните мороженое на заранее приготовленную тарелку. Полейте 
торт шоколадом и украсьте малиной.

• бисквит, см. стр. 138
• горсть малины

• 1/2 плитки шоколада
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Такой десерт вам, возможно, удалось попробовать 
в каком-нибудь кафе. Это настоящее волшебство  – 

под горячей румяной корочкой безе прячется 
ледяное мороженое! Как такое может быть?  

Все очень просто!

Мороженое «Аляска»
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Во взбитом белке очень много воздуха (почти 90%, 
помните, масса при взбивании увеличивалась в 8 раз?), 
а воздух – очень хороший теплоизолятор. Вот он и  за-
щищает наше мороженое от раскаленной духовки, 
и  корочка даже успевает поджариться, а внутри моро-
женое и не собирается таять!

Как же печь в этом случае? Тут надо действовать со-
вершенно иначе, чем с обычным безе. Наоборот, ду-
ховка должна быть очень горячей, чтобы верх сразу 
зарумянился, а держать десерт в духовке надо совсем 
недолго – иначе тепло все-таки проникнет к нашему 
мороженому!

У ВСЕХ ПРЕДМЕТОВ ЕСТЬ ДВА 
ВАЖНЫХ ДЛЯ НАС СВОЙСТВА: 

ТЕПЛО-ПРО-ВОД-НОСТЬ 
(СПОСОБНОСТЬ ПРОВОДИТЬ, 

ПЕРЕДАВАТЬ ТЕПЛО) И ТЕПЛО-
ЕМ-КОСТЬ (СПОСОБНОСТЬ 

НАКАПЛИВАТЬ, ЗАДЕРЖИВАТЬ 
ТЕПЛО). ВМЕСТЕ ОНИ 

ОПРЕДЕЛЯЮТ ТЕПЛО-ИЗО-ЛИ-РУ-
Ю-ЩИЕ СВОЙСТВА ПРЕДМЕТА.

ВОЗЬМЕМ, К ПРИМЕРУ, 
ТО, БЕЗ  ЧЕГО НА АЛЯСКЕ 

НЕ  ОБОЙТИСЬ: ОБЫКНОВЕННУЮ 
ШУБУ. ОНА ОБЛАДАЕТ ОЧЕНЬ 

ПЛОХОЙ ТЕПЛОПРОВОДНОСТЬЮ, 
А ЗНАЧИТ, НЕ ДАЕТ НАШЕМУ 
ТЕПЛУ УЙТИ, СОХРАНЯЕТ ЕГО 

У  НАС. ТАКЖЕ У ШУБЫ НИЗКАЯ 
ТЕПЛОЕМКОСТЬ: КАК ТОЛЬКО 
МЫ ЕЕ НАДЕЛИ, НАМ СРАЗУ 

СТАНОВИТСЯ ТЕПЛО, ТАК КАК  
НАШЕ ТЕПЛО НЕ УХОДИТ В ШУБУ, 
А ОСТАЕТСЯ ОПЯТЬ-ТАКИ У НАС. 
ФАКТИЧЕСКИ МОЖНО СКАЗАТЬ, 
ЧТО ШУБА НАС НЕ ГРЕЕТ – ОНА 

ПРОСТО НЕ ПОЗВОЛЯЕТ НАШЕМУ 
ТЕПЛУ ОТ НАС УЙТИ, А ХОЛОДУ 

К  НАМ ПРОНИКНУТЬ.
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1 Взбейте белки до прочной густой массы (как для безе), 
потом добавьте сахар и взбивайте еще 5 минут, пока они 
не станут очень густыми и тягучими.

2 Положите в форму 
или  на тарелку кусочки 
бисквита, на них – 
ледяное мороженое 
из  морозилки.

3 Обмажьте мороженое 
взбитым с  сахаром 
белком.  
Не надо выравнивать 
поверхность, наоборот, 
лучше вытягивать пики.

4 Отправьте в духовку  
на 7–8 минут, чтобы 
белок зарумянился.

5 Подавайте сразу на стол!

• 2 белка
• 150 г сахара
• кусочки бисквита или кекса (1  небольшой кекс)
• 1 брикет мороженого 500 г

• большая миска для взбивания
• миксер
• нож для масла или лопаточка для  намазывания
• термостойкая керамическая тарелка или форма

разогрейте духовку до 230–250 °С 
(до максимально возможной температуры)

ВОЗДУХ (ЭТО СМЕСЬ РАЗНЫХ 
ГАЗОВ) ОЧЕНЬ ПЛОХО 

ПРОВОДИТ ТЕПЛО, ВЕДЬ 
МОЛЕКУЛЫ В НЕМ НАХОДЯТСЯ 

НА БОЛЬШОМ РАССТОЯНИИ 
ДРУГ ОТ ДРУГА. ИМЕННО 

ЗА СЧЕТ НАЛИЧИЯ ВОЗДУХА 
ВСЕ ПОРИСТЫЕ И ПУШИСТЫЕ 

МАТЕРИАЛЫ (НАПРИМЕР, 
МЕХ, ПОРОЛОН И ДАЖЕ 

СНЕГ) ЯВЛЯЮТСЯ ХОРОШИМИ 
ТЕПЛОИЗОЛЯТОРАМИ.

В этом десерте нужно, чтобы белки очень хорошо со-
храняли форму, поэтому сахара берем чуть больше, 
чем обычно. Также вам понадобится основа под  мо-
роженое, которая плохо проводит тепло,  лучшим 
вариантом будет кусочек кекса или бисквита: за счет 
воздушности они отличные теплоизоляторы!
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