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– Зефирьте в  удовольствие  
и без страха!

Я давным-давно придумала эту фразу и  часто повторяю ее  всем 
начинающим и  продолжающим зефирным феям. А  в этой книге 

мне захотелось к  вкусному домашнему зефиру добавить еще 
и  другие рецепты – нежное суфле «Птичье молоко», пружинистый 

маршмеллоу, эффектные десерты в  стаканчиках...

Я постаралась очень подробно рассказать про каждый десерт, 
чтобы он  получился с  первого раза!

А еще подготовила для вас много полезной теории 
по  ингредиентам и  процессам приготовления десертов. Потому 

что понимание теории всегда помогает в  кондитерском деле.

Моя книга подойдет как просто увлекающимся десертами, 
так и  домашним кондитерам: в  ней все понятно, подробно 

и  разложено по  полочкам!

Готовьте с  удовольствием и  без страха!

С любовью, ваша Лиля @lillozav Завадская

От  
автора
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Введение
1
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Зефир  – сахаристое  кондитерское  иЗделие ,  которое  получают 
путем  вЗбивания  ягодного  или  фруктового  пюре  с   яичным  белком 

и   добавлением  в   эту  смесь  формообраЗующих  (студнеобраЗующих) 
агентов  – пектина ,  агарового  сиропа ,  желатиновой  массы .

пюре взбивается вместе с  яичным бел-
ком, затем в  него добавляется горячий 
сироп на  основе воды, сахаров и  агара, 
и  масса взбивается до  пышности и  воз-
душности. Зефир по  классической техно-
логии получается воздушный и  нежный, 
мягкий, но  стабилизироваться до  оконча-
тельной просушки должен 20–24 часа.

Заварная технология приготовления 

зефира подразумевает более быструю 
стабилизацию – всего 8–15 часов в  зави-
симости от  вида пюре.

По заварной технологии отдельно взби-
вается меренга – яичный белок с  саха-
ром, – и  варится сироп на  основе воды, 
фруктового или ягодного пюре, сахаров 
и  агара, затем обе смеси соединяются 
и  взбиваются до  пышности и  воздуш-
ности. Зефир по  заварной технологии 
получается более плотным и  упругим.

Микс-технология объединяет предыду-
щие и  состоит в  том, что фруктовое или 
ягодное пюре участвует как в  процессе 
взбивания с  яичным белком, так и  в при-
готовлении сиропа. 

Технологический процесс производства 
зефира в  домашних условиях:

1  Подготовка фруктового или яблочно-
го пюре.

2  Приготовление массы из  фруктово- 
ягодного пюре и  яичного белка.

3  Приготовление сиропа на  основе 
воды, агара, сахаров.

4  Производство зефирной массы.

5  Формовка зефирных половинок.

6  Стабилизация зефирных половинок.

7  Покрытие зефирных половинок са-
харной пудрой или глазировка.

Если фабричный зефир готовится в  основ-
ном на  пектине, то  домашний – на  агар- 
агаре. Есть несколько технологий приго-
товления зефира в  домашних условиях.

Самая популярная – классическая тех-

нология, когда фруктовое или ягодное 

Теория  
зефира


