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Протяни руку, дотронься...

Чувствуешь — она совсем рядом! 

Твоя сладкая Италия...

И 
это не только всем знакомые панна котта и тирамису. На твоей 
кухне теперь будут жить любимые и простые сладости итальян-
ских бабушек, а также современные торты и десерты с южным 

характером и вкусом. Корнетти, амаретти, мерингата, кастаньоле, 
фроллини — эти сладкие имена звучат как музыка. Давай пробовать 
их вместе и удивляться: откуда и как попали на Апеннинский полу-
остров русские творожные пончики и сочни? И почему пасхальная 
пицца из центральных регионов Италии так похожа на наш кулич? 
Встретим итальянский карнавал со знаменитыми булочками-персиками 
из города Прато, испечем не простые, а королевские бискотти (да-да, 
я не шучу!) и, конечно же, побалуем домашних настоящим тирамису 
без сырых яиц. Но если вдруг не найдешь в супермаркете маскарпоне 
и савоярди — не беда! Сделаем их сами!

Итальянцы всей душой любят тесто — песочное, слоеное, дрожже-
вое, — умеют с ним общаться и не боятся трудностей. Подружиться 
с тестом нам помогут секреты и советы итальянских мастеров. А еще 
у шефа-кондитера Роберто Кантолакуа я специально узнала, как 
достичь успеха, если ты только-только делаешь свои первые шаги 
в выпечке.

Итальянцы ценят простые домашние рецепты с изюминкой, и мы вы-
бирали их вместе с ними для этой книги. Вот синьора Пия, маленькая 
шустрая итальянка из соседнего двора, смеется, как девчонка, и ругает 
свой шоколадный кекс-чамбеллоне. Кекс не слушается ее и вместо 
того, чтобы расти и хорошеть в духовке, вдруг сдувается и оседает, как 
лопнувший пузырь. Но Пия не унывает, съедает чамбеллоне и пе-
чет еще! А это наш друг Джанни, он внезапно появляется в дверях 

От автора
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с улыбкой двухметрового загорелого Баббо Натале (это итальянский 
Дедушка Мороз). В руках мешок, из мешка бегут к столу абрикосы. 
Джанни ждет, пока я превращу абрикосовое море в ароматный джем 
с розмарином, испеку песочные пироги-кростаты с оранжевым настро-
ением и уютным летним вечером соберу за большим сладким столом 
все итальянские улыбки наших соседей!

Признаюсь честно, в рецепты тортов, пирогов и пирожных я добавила 
секретный ингредиент: это радость. Радость, с которой моя семья, мои 
итальянцы пробовали, угощались и наслаждались сладкой солнечной 
Италией, узнавали и заново открывали ее вкусные сокровища. Радость, 
которую я хочу передать и тебе.

Тлько протяни руку,  
млее — ладкое путешествие 

нчинаетя прямо сейчас!
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Базовые  
рецепты  
и советы



БАЗОВые РеЦеПТы И СОВеТы
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Ингредиенты
Спешу открыть тебе самый главный секрет итальянской кухни: 

ее неповторимый вкус начинается с вкусных ингредиентов! 
А точнее — с правильного их выбора. Здесь не нужна спешка: 

как для любого дома важен фундамент, и от каждого кирпичика 
в нем зависит его прочность, так любое, даже самое простое 

блюдо станет лакомым, если бережно и внимательно выбрать для 
него ингредиенты. Здесь я расскажу о тех, что часто встречаются 
в итальянских рецептах и точно пригодятся для выпечки по этой 

книге. И поделюсь полезными базовыми рецептами, которые 
помогут сделать твои десерты вкуснее и ароматнее.

Мука
Для пиццы и для хлеба, для сдобы и для 
пасты, сильная и слабая, белая и не очень — 
в Италии среди полок с разными вида-
ми муки легко можно заблудиться! Здесь 
мы будем говорить о пшеничной, так как 
в большинстве рецептов книги используется 
именно она. Итальянцы делят ее на несколь-
ко типов и различают по номерам: 00, 0, 1, 
2. Эти цифры никак не влияют на силу муки 
и количество протеинов в ней, но подска-
зывают, насколько она рафинированная: 
начиная с самой белой, полностью очищен-
ной от оболочек зерна (тип 00) и заканчивая 
полуцельнозерновой мукой (тип 2), похожей 
на российскую второго сорта. А что же такое 
сила муки? Как и для чего ее определяют?

Добавляя к муке жидкость и замешивая 
тесто, мы запускаем в нем процесс обра-
зования клейковины (глютена) — белковые 
соединения и крахмал связываются между 
собой, образуя эластичную упругую «сеть». 
Структура теста при замесе постепенно 
меняется, развитый глютен особенно важен 
для дрожжевого теста, так как помогает ему 

лучше подниматься и дает в результате кра-
сивый пушистый мякиш. А вот для бисквитов 
и песочного печенья такая упругость теста 
совсем не нужна, поэтому замес будет не-
долгим, и мука используется слабая — с ма-
лым количеством протеинов.

Для измерения силы теста в 1921 году 
во Франции изобрели специальный при-
бор — альвеограф Марселя Шопена. И каж-
дый, кто в детстве пробовал надувать 
из сладкой жвачки большие пузыри, поймет, 
как работает альвеограф. Под давлением 
воздуха он растягивает стандартный по весу 
и степени влажности кусочек теста до тех 
пор, пока «пузырь» не лопнет. Количество 
энергии, затраченной на это, обозначают 
буквой W с цифрой (от 90 до 400), и чем 
выше эта цифра, тем более упругое было 
замешено тесто и более сильная мука перед 
нами.

К сожалению, на упаковках муки для до-
машнего использования не указывают пара-
метр W, поэтому ее силу мы можем опреде-
лить только приблизительно, ориентируясь 
на количество протеинов (белка) в ней:
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