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Введение

Привет!

Меня зовут Настя Вэрайети, и это моя вторая книга.

Выпечка — мое хобби, моя душа и мой дом.

И я искренне рада, что в этот дом приходите вы, мои читатели, все, кто готовит  

по моим рецептам.

Вместе мы творим и учимся.

Занимаемся творчеством, создаем новые сочетания и в конечном итоге традици-

онно кайфуем.
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О Т  А В Т О Р А
Кулинария — это про творчество, а не про сухое следование рецепту.

Рецепт — это всегда история: то, что его рождает, и наше настроение в этот момент.

Момент — время, когда можно реализовать эмоции, создавая что-то своими руками.

Поймав ощущение, представьте, какой это был бы десерт, и претворите его  

в жизнь.

Это и есть передача энергии, воплощение мыслей и чувств, глубоко социальная 

история, где мы делимся частью себя.

К А К  В Ы Б Р А Т Ь  Р Е Ц Е П Т
Чтобы выбрать рецепт дня, просто поймайте свое настроение.

Подумайте: какая это была бы текстура?

Нежная, воздушная, пористая или же плотная и влажная?

Присутствуют ли солено-пряные нотки или преобладает сладкий сливочный вкус?

Какой это был бы цвет?

Думаю, вы уже определились.

К А К  С Д Е Л А Т Ь  Т А К ,  Ч Т О Б Ы  Т О Ч Н О  
П О Л У Ч И Л О С Ь
Для успеха нам понадобится несколько составляющих:

1.  Следите за температурой ингредиентов. Они должны быть комнатной темпе-

ратуры, если иного не написано в рецепте. Холодные ингредиенты увеличивают 

время приготовления и создают «резиновую» текстуру.

2.  Следите за температурой в духовке. Все духовки работают по-разному, и здесь 

вам поможет отдельный термометр: он покажет реальные цифры.

3.  Не меняйте самостоятельно объем ингредиентов. Обзаведитесь кухонными 

весами или воспользуйтесь формулой перерасчета ингредиентов.

9
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Глоссарий

Чтобы процесс приготовления стал легким и захватывающим фильмом, а не рути-

ной, я создала несколько персонажей для своих рецептов.

Прошу знакомиться:

• Сливыч — сливочное масло. Всегда жирностью 82,5% .

• Оливыч — оливковое масло.

• Вжик — момент взбивания чего-либо миксером.

Последний этап каждого рецепта всегда один —  традиционно кайфуем.  

Это то, зачем вы здесь, зачем читаете эти строки и готовите вместе со мной.



Путеводитель

ЗДЕСЬ РЕКОМЕНДАЦИИ, КОТОРЫЕ УПРОСТЯТ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ  
ДЕСЕРТОВ.

Запомните их: они пригодятся вам не только в рецептах из этой книги.

• Ингредиенты достаем из холодильника за 1 ½ часа до приготовления, если иного 
не написано в рецепте.

• Духовку всегда разогреваем заранее.

• Выпечка моих десертов происходит на режиме духовки «верх-низ».

• Шоколад лучше растапливать на водяной бане или импульсами по 10 секунд  
в микроволновой печи.

• Какао-пудру лучше использовать алкализованную.

• Лимонную/апельсиновую цедру не покупаем, а самостоятельно натираем.  
Так выйдет ароматнее и без нежелательной горечи.

• Крахмал используем немодифицированный.

• Французская рубашка — когда форма для выпечки смазывается небольшим коли-
чеством холодного сливыча и присыпается мукой. Излишки муки стряхиваются, и 
форма остаётся «пыльной» внутри.

• Фольга, которой вы оборачиваете кольцо для выпечки, должна «смотреть» глян-
цевой стороной на тесто. Глянцевая поверхность отражает жар.

• Я использую силиконизированную бумагу для выпечки или силиконовый коврик.

• Остывшие коржи (будь то бисквит или коржи для морковного торта) заворачива-
ем в пищевую пленку и убираем на 4 часа в холодильник. Так они будут сочнее и 
не будут крошиться.

• Выравнивание торта кремом проходит в несколько этапов. Прошло 10 минут — 
убирайте в холодильник на 20.

• Самые ходовые насадки: закрытая и открытая звезда, закрытая роза, круглая 10 мм.

• Количество ингредиентов нельзя менять самостоятельно: нужно воспользовать-
ся формулой перерасчёта, которую можно найти в Интернете.
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Полезные 

завтраки 

и снэки

•  П О Л Е З Н Ы Е  С Ы Р Н И К И

•  С У П Е Р Л Е Г К А Я  З А П Е К А Н К А

•  В О З Д У Ш Н А Я  Ш А Р Л О Т К А

•  П А Н К Е Й К И  З А  3 0  М И Н У Т

•  Л И М О Н Н Ы Й  К Р Е М

•  М А Ф Ф И Н Ы  С  Ч Е Р Н О Й  С М О Р О Д И Н О Й

•  Ш О К О Л А Д Н Ы Й  К Е Й К  Б Е З  М У К И

•  Ч Е Р Н И Ч Н Ы Е  М А Ф Ф И Н Ы

•  Б А Т О Н Ч И К И  « С Н И К Е Р С »
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