




  
11

П р о  р е ц е П т ы  э т о й  к н и г и  ..............12

П р о д у к т ы  ..........................................18

ГЛАВА 1

Ы Ы
Ы яЫ Ы Ы  

20

р а б о т а  с  б и с к в и т н ы м  т е с т о м  ......22

БИсквИт основной ................................. 26

БИсквИт с какао .................................... 28

БИсквИт с орехамИ ................................ 30

БИсквИтное пИрожное  

с ореховым кремом ............................ 37

БИсквИтное пИрожное  

с шоколадным кремом ....................... 40

БИсквИтное пИрожное  

с Белковым кремом ............................ 42

пИрожное «мокко» ............................... 44

БИсквИт «Буше». основной рецепт ......... 51

Содержание

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ | ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 

6



пИрожное «Буше» ореховое ................... 54

пИрожное «Буше» помадное .................. 56

БИсквИт для рулета основной ................. 60

рулет c масляным кремом И желе ........... 62

рулет «Экстра»  

с творожным кремом ......................... 66

рулет «ЧешскИй» .................................. 70

пИрожное «картошка» .......................... 75

пИрожное  «БуковИнскИй орех» ............. 78

торт «подароЧный» .............................. 82

торт «прага» ........................................ 85

торт «сказка» ...................................... 88

торт «трюфель» .................................... 92

торт «вацлавскИй» ............................... 95

торт «гусИные лапкИ» .......................... 98

торт «калаЧ»...................................... 100

торт «журавушка» .............................. 102

торт «кольцо» .................................... 106

ГЛАВА 2

Ы Ы
Ы ы Ы Ы   

108

р а б о т а  с  з а в а р н ы м  т е с т о м ...........110

заварное тесто. основной рецепт ......... 112

Эклеры ............................................... 114

пИрожные «орешек» ........................... 118

заварное кольцо  

с творожным кремом ....................... 120

пИрожные «шу»  

с Белковым кремом .......................... 122

ГЛАВА 3

ы Ы ыЫ Ы
Ы ы Ы  

126

П р а в и л а  р а б о т ы  с  б е л к а м и  ........ 128

Безе с кремом ..................................... 130

пИрожные «Идеал» ............................. 132

торт «полет» ..................................... 136

торт «кИевскИй» ................................. 138

торт «грИльяжный»............................. 142

ГЛАВА 4

Ы зЫ
ыЫ Ы ы   

146

р а б о т а  с  П е с о ч н ы м  т е с т о м  ........ 148

песоЧное тесто. основной рецепт ........ 150

С о д е р ж а н и е  

7



кекс «столИЧный» .............................. 199

кекс «творожный» .............................. 202

кекс «ореховый» ................................ 204

кекс «уфИмскИй» ................................ 206

кекс «свердловскИй» ........................... 208

кекс «шафранный» ............................. 210

кекс в шоколаде ................................. 212

кекс «БИсквИтный» ............................. 214

кекс «янтарный» ................................ 216

ГЛАВА 6

Ы Ы Ы
Ы яЫ Ы   

218

р а б о т а  с о  с л о е н ы м  т е с т о м  ........ 220

слоеное тесто. основной рецепт .......... 222

пИрожные «БантИкИ» .......................... 224

пИрожное «наполеон» ........................ 226

языкИ слоеные .................................... 228

пИрожное «БерлИнское» ...................... 230

ГЛАВА 7

зЫ Ы Ы
Ы   

232

зефИр ................................................. 236

пастИла ............................................. 241

торт «птИЧье молоко» ........................ 244

корзИноЧкИ с Белковым кремом  

И фруктовой наЧИнкой ..................... 155

корзИноЧкИ с масляным кремом  

И фруктамИ ..................................... 158

корзИноЧкИ с кремом «зефИр» .............. 160

полоскИ, глазИрованные помадой ........ 162

пИрожное «краковское» ...................... 164

пИрожное «варшавское» ..................... 166

песоЧное кольцо с орехамИ ................. 168

пИрожное «геркулес» .......................... 170

пИрожное «даЧное» с сахарной пудрой... 173

торт «аБрИкотИн» ............................... 179

торт «ленИнградскИй» ........................ 182

торт «лИстопад» ................................ 186

торт «доБрынИнскИй» ......................... 190

ГЛАВА 5

ы  
194

р а б о т а  с  к е к с о в ы м  т е с т о м  ...........196

ИРИНА ЧАДЕЕВАЫ | ЫВ ы п е ч к а  п о  Г О С Т у 

8



ГЛАВА 8

и Ы   
248

овсяное пеЧенье ................................. 250

коржИкИ ............................................. 252

заварная коврИжка ............................. 254

соЧнИк ............................................... 256

пеЧенье «глаголИкИ» .......................... 258

мИндальное пИрожное ........................ 260

пеЧенье «юБИлейное» ......................... 264

кураБье БакИнское ............................... 266

нан БухарскИй .................................... 268

ГЛАВА 9

Ы  
270

пломБИр в стаканЧИке ......................... 276

ЭскИмо ............................................... 278

крем-Брюле ........................................ 280

фруктовое мороженое .......................... 284

молоЧный коктейль ............................ 286

ГЛАВА 10

ы  
288

сИроп для промоЧкИ ............................ 294

тИражный сИроп ................................. 295

помада .............................................. 296

помадка Из сахарной пудры  ............... 299

грИльяж  ............................................ 300

крем на сгущенке ............................... 304

крем «шарлотт» ................................. 305

крем «глясе» ...................................... 307

Белковый заварной крем ...................... 308

жареная БИсквИтная крошка ................ 311

сПисок исПользованной литературы ......... 316

указатель ............................................ 318

С о д е р ж а н и е  

9



«Так же обстоит и с нашим прошлым. Пытаться воскресить его  – 

напрасный труд, все усилия нашего сознания тщетны. Прошлое 

находится вне пределов его досягаемости, в какой-нибудь вещи 

(в  том ощущении, какое мы от нее получаем), там, где мы меньше 

всего ожидали его обнаружить. Найдем ли мы эту вещь при жизни 

или так и не найдем – это чистая случайность». 

Ма ель П  «В  Ва а» 
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з Ы Ы Ы
Ы з Ы Ы … 

Не  потому ли нам кажется, что в  детстве 

трава была зеленее, воздух чище, люди добрее, 

а пирожные вкуснее? Не  знаю, как быть с  тра-

вой и  небом, а вот пирожные вполне можно 

сравнить. Удивительно, но  если готовить 

по  гостовским рецептам, вкус получается тот 

самый… из  детства и  юности, такой правиль-

ный и  такой узнаваемый.

Про рецепты
Ы
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В в е д е н и е  

1 3

Вот только готовить по этим рецептам непросто.  

Пропорции типа «возьмите 781 г муки, 139  г масла и  27 г 

яиц» остановят, пожалуй, даже опытных кулинаров.

Ы Ы Ы Ы Ы ?ЫВсе  очень 

просто. На  предприятиях общественного питания очень важ-

ными параметрами являются масса и количество изделий. 

Например, торт должен весить ровно 1  кг, а  из заданного 

количества теста должно получиться ровно 100  пирожных. 

Поэтому для торта берут, к примеру, 370  г бисквита, 530 г 

крема, 50  г фруктов, 45 г помады и 5  г какао-порошка. Имен-

но потому, что торт должен весить 1 кг, не больше и  не  мень-

ше. Дома нам вес торта, в  общем-то, не  важен. Мы  можем 

использовать чуть меньше крема или бисквита, добавить 

для украшения немного больше фруктов – на  вкус это не  по-

влияет, а  готовить будет удобнее. 
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Кроме того, стоит учитывать, что на предприятиях немно-

го другой подход к делу. Бисквит прослаивают кремом, 

а  потом украшают, доводя вес до  необходимого. А  мы, если 

возьмем точно указанное в  рецептуре количество крема 

или помады, не  сможем толком украсить торт или загла-

зировать эклеры, так как это будет просто неудобно делать. 

А чтобы было удобно, хорошо бы иметь небольшой запас – 

тогда крем спокойно выдавливается из  корнетика, а  пирож-

ные свободно окунаются в помаду.

Ы Ы Ы Ы Ы Ы Ы и
Ы Ы Ы зЫ Ы Ы Ы Ы Ы

.ЫДля изделий с кремовыми украшениями я  немно-

го увеличила количество крема, для песочных тортов 

сделала запас песочного теста (для удобства раскатки), 

а  для глазированных изделий предлагаю брать чуть 

больше джема или  помады.

Как составлена книга?
Ы Ы Ы Ы Ы Ы ЫЫ Ы ЫЫ и

Ы Ы зЫ ЫЫ Ы Ы Ы Ы ЫЫ и
. Я  не стала отступать от этого правила. Вы найдете 

главы про бисквитное, песочное, слоеное, заварное, воздуш-

ное тесто. В начале каждой главы я привожу основной рецепт, 

рассказываю о  технологии приготовления и  правилах работы 

с  тестом. Есть и  отдельная глава, посвященная печенью, а также 

главы про мороженое и суфле.

Кроме того, в конце книги вы найдете подробную технологию 

приготовления кремов, сахарных сиропов, помады, грильяжа 

и  некоторых других полуфабрикатов, совершенно необходимых 

для создания тортов и  пирожных по  ГОСТам.


