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В моем детстве на нашем холодильнике не висело 

открыт ок и фотографий из разных стран. Там были при-

креплены записочки с рецептами, помятые, потертые, 

где-то испачканные едой. Одну из них помню до сих пор:

«Кекс "Нежный". Стакан сахара, полстакана майонеза, 

2 яйца и стакан муки».

Не спрашивайте, откуда там взялся майонез и каким 

на вкус был этот кекс. Но мама до сих пор готовит вот 

по таким рецептам, потому что кулинарные книги пугают 

длинным списком дорогих ингредиентов, да и времени 

хватает только на то, чтобы приготовить завтрак, обед 

и ужин на всю семью.

Эта книга — о простых десертах, ради которых не нужно 

проводить весь день у плиты и покупать множество доро-

гостоящих кондитерских форм. Вам понадобятся только 

весы, миксер и пара любых форм для выпечки: пирог же 

необязательно должен быть круглым, а чизкейк можно 

испечь даже в кружке!

Книга поделена на три главы, согласно времени приго-

товления десертов. Гости на пороге? Приготовьте арахи-

совое печенье или кофейный пудинг. Если выдалось чуть 

больше свободного времени — испеките лимонный пирог, 

банановый хлеб или тыквенный кекс. Помните, что основ-

ное время — это выпечка и охлаждение, от вас же потре-

буется совершить совсем немного простых манипуляций: 

отвесить ингредиенты, замешать тесто и взбить крем. 

А вот выходные просто созданы для дрожжевых булочек 

с яблоками, чизкейка или заварного пирога.

Кстати, в книге нет никакой теории: я уверена, что прос-

тому правильно написанному рецепту она не нужна. 

Зачем тратить время на чтение, лучше сразу приступить 

к выпечке!

Виктория Исакова





ГЛАВА ГЛАВА 11
ПОКА ИДЕТ СЕРИАЛПОКА ИДЕТ СЕРИАЛoo

Иногда сладкое нужно как воз-

дух — это факт. Пять минут на-

зад вы не думали о шоколадном 

печенье со стаканом холод-

ного молока, а теперь эта мысль 

не дает покоя. А может, друзья 

пришли без предупреждения? 

Или ситком не так весел без ло-

жечки свежего чизкейка?

Вы в нужном месте: в этой гла-

ве — скоростные десерты, кото-

рые отнимут у вас меньше часа.
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1. Печенье раскрошите руками, можете даже оставить кусочки побольше, они будут 

приятно хрустеть. Приготовьте шесть стаканчиков или баночек, на дно выложите часть 

песочной крошки.

2. Замороженные ягоды нагрейте в сотейнике вместе с сахаром, доведите до кипения 

и снимите с огня. Остудите начинку, пока готовите сырный слой. Летом здорово исполь-

зовать сезонные ягоды и фрукты, тогда их можно не уваривать и добавить в десерт све-

жими и без сахара.

3. Взбейте творожный сыр со сливками, сахаром и цедрой лимона пару минут до одно-

родного крема. 

4. На песочный слой положите немного крема, потом ягодную начинку, еще песочную 

крошку и ягоды. Повторяйте ровно столько раз, сколько позволяют размеры стакан чика. 

Десерт готов!

Для чизкейка

450 г творожного сыра

100 г сливок 33%

60 г сахара

цедра ½ лимона

Для начинки

200 г свежей / замороженной 
малины или других ягод

150 г песочного печенья

30 г сахара

Мне кажется, десерты в стаканчике были придуманы для занятых людей. Нет свобод­
ного времени, но хочется порадовать себя и любимых вкусным десертом? Вот оно, 
ваше спасение! Возьмите любые ягоды, любимое печенье или мюсли, творожный сыр 
и сливки. Всего несколько минут — и чизкейк готов!

o
Готовим 10 минут

Получается 6 порций

МАЛИНОВЫЙ ЧИЗКЕЙКМАЛИНОВЫЙ ЧИЗКЕЙК
без выпечкибез выпечки
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