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Введение

К огда заходит речь о летней выпечке, в мое сознание врываются теплые 

воспоминания о лете, сотканные из запахов детства, проведенного 

в деревне на даче бабушки с дедушкой. Где по утрам в погожие дни мы 

часто отправлялись в душистый лес, полный ярких ягод, сквозь влажный 

от росы и тумана луг, насыщенный  звонкими ароматами предрассветной 

земли и свежих трав… Где переполненные до самых краев ведра черники 

и земляники своим благоуханием громко наполняли весь дом, пробуждая 

у домочадцев тихий восторг и улыбку... Где цвело целое море разноцвет-

ных цветов, гулко пахнущих медом... Где созревали и наливались солнеч-

ным светом пряные плоды яблони, груши, сливы и вишни, обещая самые 

вкусные компоты и варенья... Где своенравная звезда аро-

матов — клубника в очередной раз радовала сладким 

сочным урожаем... Где смородиновые кусты гнулись 

под тяжестью густых и пахучих черно-красных 

ягодных украшений… Где на кухне по вечерам 

расплывался такой уютный, согревающий 

запах бабушкиной ягодной выпечки... 

И звенящая красота и яркий вкус лета 

громогласно заявляли о себе повсюду.

Дорогой читатель, эта книга была 

создана под вдохновением бесценных 

светлых воспоминаний, в ней вы найдете 

простые рецепты летней выпечки, доступные 

и начинающему в постижении азов 

кондитерского искусства. И я очень надеюсь, 

что смогу донести теплый аромат своих 

воспоминаний до каждого из вас.
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Глава I

Под сенью старой яблони

Первое утро лета ровно в 10 часов мы с семьей встречали в саду под 

пышной кроной старой яблони. Аромат свежескошенной травы под 

ногами громогласно возвещал о вновь родившемся лете. А над небольшой 

лужайкой у колодца, сплошь покрытой пушистой желтизной одуванчиков, 

жизнерадостно порхали бабочки-капустницы. Уже вовсю цвели ромашки, 

ирисы и фиалки, привлекая пчел. Высокую лазурь неба живописно обво-

лакивала акварель перистых облаков. Мы покрывали кружевом льняной 

скатерти большой деревянный стол и приступали к торжественному завтра-

ку, который всегда был увенчан большим домашним тортом из летних ягод 

и фруктов. И до самого обеда, наслаждаясь беседой, грелись в теплых объя-

тиях наступившего лета.
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Ананасовый торт с нежным 
кокосовым кремом

С детства я неравнодушна к жизнеутверждающему тропическому аромату в десертах 

и время от времени в теплое время года балую себя выпечкой с кокосовым кремом. 

В этом торте органично сплетаются теплые сладкие ноты ванили и сливочный 

аромат кокоса, а ананас привносит бодрящую фруктовую кислинку.

сложность: средне  /  количество порций: 5–6  /  вам понадобятся:  

круглая форма для выпечки диаметром 22 см, кондитерский нож-пила для бисквита

Ξ Ингредиенты:

Для теста:
Мука / 200 г

Яйца / 4 шт.

Сахар / 200 г

Сливочное масло 

комнатной температуры / 200 г

Соль / щепотка

Ванильный экстракт / 2 ч. л.

Разрыхлитель / 1 ч. л.

Сода / щепотка

Ананас / 300 г

Масло для смазывания формы

Для заварного крема:
Молоко / 230 мл

Яичные желтки / 3 шт.

Сахар / 180 г

Ванильный экстракт / 1 ч. л.

Сливки 35% / 400 мл

Кукурузный крахмал / 25 г

Кокосовая стружка / 75 г

Кокосовый ликер / 1 ст. л.

Для украшения:
Сахарная пудра

Кокосовые кранчи

Ξ Приготовление:

Тесто: 

Разогрейте духовку до 180 °С. Смажьте форму для выпечки сливочным маслом 

и слегка присыпьте мукой. 

Нарежьте ананас небольшими кубиками. В большой миске соедините масло 

с сахаром и ванильным экстрактом и взбейте в пышную воздушную массу. 

В отдельной миске взбейте яйца до густой пены, а затем влейте в масляную смесь.  
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Соедините муку с разрыхлителем, содой и солью и просейте в яично-масляную смесь. 

Добавьте кубики ананаса и аккуратно размешайте. Влейте тесто в подготовленную 

форму и отправьте выпекаться на 30–40 минут до «сухой зубочистки». Остывший 

корж разделите крупным ножом-пилой на 2 равные части.

Крем: 

Нагрейте молоко до кипения в сотейнике с толстым дном. Соедините в миске сахар 

с крахмалом, желтками и экстрактом ванили и смешайте до однородности. Чтобы 

желтки не свернулись, в желтковую смесь влейте 3 столовые ложки горячего молока, 

снова перемешайте, а затем вылейте смесь в сотейник к молоку, активно помешивая. 

Поставьте сотейник на медленный огонь и варите крем, постоянно помешивая, 

до загустения. Накройте сотейник пищевой пленкой и отправьте остывать до 

комнатной температуры.

Взбейте сливки до образования мягких пышных пиков и смешайте с кокосовой 

стружкой, заварным кремом и ликером до однородности. Нанесите крем на 

остывшие коржи ложкой и украсьте сахарной пудрой и кокосовыми кранчами. 

Подавайте торт охлажденным. 
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Воздушные пирожные  
с малиновым муссом

Я помню огромный раскидистый куст малины, сплошь усеянный нежными ягодами, 

который рос недалеко от деревенского дома бабушки с дедушкой. Каждый раз, как 

только созревали плоды, к нему, как под воздействием магического притяжения, 

стекалась вся местная детвора и так же магически на время исчезала в колючих 

ветвях. А затем возвращалась, с довольным блеском в глазах и набитыми до отказа 

щеками, измазанными ягодой. Взрослые в шутку называли этот куст кустом тишины. 

сложность: средне  /  количество порций: 7–9  /  вам понадобятся: 

форма для бисквита и мусса со съемным дном диаметром 24 см, металлическая круглая 

форма-вырубка диаметром 6–8 см, бумага для выпечки, блендер

Ξ Ингредиенты:

Для теста:

Мука / 65 г

Сливочное масло / 65 г

Яйца / 2 шт.

Сахар / 65 г

Соль / щепотка

Разрыхлитель / 1 ч. л.

Масло для смазывания формы

Ванильный экстракт / 1 ч. л.

Для мусса:

Малина / 180 г

Яйца / 2 шт.

Сахарная пудра / 130 г

Сливки 35 % / 250 мл

Желатин / 10 г

Молоко / 60 мл

Для украшения:

Свежая малина

Ξ Приготовление:

Тесто: 

Разогрейте духовку до 180 °С. Смажьте форму диаметром 24 см маслом и слегка 

присыпьте мукой.

Растопите сливочное масло. Смешайте яйца с сахаром в миске, поставьте на 

водяную баню и взбейте смесь при помощи венчика до растворения сахара. 

Когда яйца станут теплыми, снимите миску с огня, добавьте ванильный экстракт 

и продолжайте взбивать до образования густой пены. 
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