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От автора
Ребенком я не любила ни одну комнату в доме 
сильнее кухни. Вечерами, за чаем, там велись 
взрослые разговоры, в воскресенье стол пачкали 
в  муке, а  в субботу  — приносили больших страшных 
рыб с  красными жабрами. На кухне всегда что-то 
кипело в широких кастрюлях, пузырилось на чугунных 
сковородах и  запекалось в глубине старенькой печки. 

Студентами мы проводили на кухне ночи под гитарный 
бой, ничего не ели, пели как могли, путая слова 
и мелодии, писали стихи и признания, заучивали слова 
Высоцкого и Цоя. И не было в мире места важнее того, 
где стоял широкий дощатый стол, где на плите кипел 
чайник, а буфет в дальнем углу обещал, что на завтрак 
обязательно что-то найдется. 

Сегодня, опоясав себя льняным фартуком, я готовлю 
семейный обед, сегодня мой черед выбирать морских 
рыб и печь пышные бисквиты, замешивать густой крем 
и обещать домашним шоколадные пироги. На кухне 
я  встречаю гостей, здесь мы отмечаем наши маленькие 
праздники, украшаем именинные торты и проводим 
самые долгие зимние вечера. 

Кухня и сейчас остается моим любимым местом в доме.

  

#будешьторт





ǪǪǶǬǵǨȇЫǿǨǹǺȄ



ǼǶǸǴȃЫǬǳȇЫЫǪȃǷǭǿǲǰ
В своей работе я  пользуюсь тремя фор-
мами для  выпечки: кулинарное кольцо, 
регулируемая металлическая форма 
для  выпечки и  разъемная силиконовая 
с  керамическим дном. Поэтому сначала 
о  них.

Кулинарное кольцо представляет со-
бой металлический обод, бывает 
самых разных размеров, от  узкого 
кольца для  выкладки салатов до  форм 
промышленного размера. Я  пользу-
юсь 18-сантиметровым кулинарным 
кольцом. Оно  не  имеет дна, а  значит, 
для  выпечки бисквита дно  необходимо 
укрепить фольгой, сложенной в  не-
сколько раз, а  тесто заливать, когда 
кольцо установлено на  противень.  

Инсрументы 
и  формы 

для  выпечки
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ǲǶǵǬǰǺǭǸǹǲǰǭЫǴǭȀǲǰЫЫ
ǰЫЫǵǨǹǨǬǲǰ
Кондитерские мешки бывают много-
разовыми и  одноразовыми, произво-
дятся из  ткани, силикона и  плотного 
полиэтилена. Для  домашней выпечки 
я  предпочитаю одноразовые полиэтиле-
новые мешки. Распространены размеры 
от  30  до  55 см, лучше всего выбирать 
мешки длиной не  менее 45 см, с  ними 
комфортно работать, не  требуется до-
кладывать крем или  тесто.

Насадки для  кондитерских мешков бы-
вают сменными, тогда в  мешок встав-
ляется основа, а  насадка накручивается 
на  нее снаружи. Я  использую отдель-
ные насадки для  каждого торта. Узоры, 
которые оставляет каждая насадка, 
вы  можете посмотреть на  с. 106.

ǳǶǷǨǺǲǰ
Хорошо, если у  вас есть деревянные 
и  силиконовые лопатки разных разме-
ров. Одни отлично подходят для  выме-
шивания соусов, желе и  карамели, 
а  вторые незаменимы на  финальных 
стадиях приготовления теста для  би-
сквита. Обязательно обзаведитесь 
несколькими лопатками с  плоским 
краем.

ȀǷǨǺǭǳȄЫǰЫЫǹǷǨǺǻǳǨ
Спатула  – это  кондитерская лопатка 
с  длинным основанием и  ручкой, слу-
жит для  разравнивания крема. Будет 
просто незаменима, если вы  соберетесь 
приготовить хотя бы  несколько тортов 
из  книги.

Шпатель, или  кондитерский скребок, 
служит для  выравнивания крема между 
коржами и  на поверхности торта – ни-
каким другим инструментом так  бы-
стро и  легко вы  этого не  сделаете. Скреб-
ком также удобно замешивать тесто.

С  помощью такого кольца можно сде-
лать одноразовые формы для  выпеч-
ки: дно  кольца укрепляется фольгой, 
формируются бортики, а  само коль-
цо удаляется из  конструкции. Такие 
одноразовые формы нельзя переме-
щать, их  наполняют так  же, установив 
на  противень.

Регулируемая форма полностью по-
вторяет свойства и  функционал ку-
линарного кольца, с  той лишь раз-
ницей, что  ее  размер варьируется 
от  16  до  60  см. Подготовка к  выпечке 
происходит аналогично. Из  обеих форм 
легко вынимать бисквиты, просто 
пройдясь ножом по  ободу формы.

Тесто в  них хорошо пропекается со  всех 
сторон, они  быстро остывают и  легко 
моются.

Силиконовая разъемная форма с  кера-
мическим дном вам  потребуется, чтобы 
приготовить торт-мороженое или чиз-
кейк. Керамическое дно  стабилизиру-
ет подвижный силикон и  равномерно 
прогревает изделие внутри формы. 
При  выпечке чизкейков такую форму не-
обходимо оборачивать фольгой для  гер-
метичности.

Целиком силиконовые формы стоит 
покупать для  выпечки бисквитов только 
если у  них есть металлическое укрепле-
ние сверху, в  которое вставляется фор-
ма, либо наполнять ее  тестом, уже  уста-
новив на  противень. На  мой взгляд, 
такие формы больше подходят для  вы-
печки кексов, а  керамические или  сте-
клянные  – для  пирогов и  горячих блюд.

Цельные металлические формы необ-
ходимо смазывать сливочным маслом, 
а  дно выстилать пергаментом, чтобы 
после выпекания готовый бисквит лег-
ко вынимался.
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ǷǭǲǨǸǹǲǨȇЫǩǻǴǨǫǨ
Пекарская бумага, или  пергамент,  – 
ею  выстилают формы для  выпечки би-
сквитов и  противни. Уложенная на  дно 
формы, она  поможет легко вынуть 
готовый бисквит.

ǨǾǭǺǨǺǵǨȇЫǷǳǭǵǲǨ
Это плотная гибкая пленка, кото-
рая вставляется внутрь кулинарного 
кольца, образуя высокий бортик, куда 
закладываются коржи и  кремы, требу-
ющие застывания. По  готовности торт 
легко выходит из  формы, а  пленка уда-
ляется с  его боковин, образуя идеально 
ровный край.

Также используется для  создания шоко-
ладного декора.

ǨǳȆǴǰǵǰǭǪǨȇЫǼǶǳȄǫǨ
Формирует дно  у  кондитерского кольца, 
подходит для  выпечки меренги, делает 
любую форму герметичной. При  вер-
ном расположении может защитить 
бисквит от  подгорания.

ǪǸǨȁǨȆȁǨȇǹȇЫǷǶǬǹǺǨǪǲǨЫ
ǬǳȇЫЫǺǶǸǺǨ
Это лучшее мое  приобретение. Даже 
самая простая пластиковая подставка 
позволит вам  быстро и  легко собрать 
ровный торт и  покрыть его  кремом 
или  ганашем.

ǸǭȀǭǺǲǨ
Служит для  охлаждения кексов и  би-
сквитов. Если охлаждать выпечку 
просто на  столе, из-за разницы тем-
ператур между поверхностью и  дном 
образуется конденсат, и  бисквит 
или  кекс отсыреют.

ǲǶǵǬǰǺǭǸǹǲǨȇЫǫǶǸǭǳǲǨ,Ы
ǰǳǰЫЫǼǳǶǴǩǭǸ
Горелка заправляется газом и  имеет ши-
рокий спектр применения на  кухне.  

С  ее помощью можно подрумянить (об-
жечь) меренгу, карамелизовать сахар 
для  крем-брюле, подплавить сыр  и  со-
здать аппетитную корочку на  множестве 
блюд. Горелка нужна для  локального 
применения, например, когда вы  гото-
вите торт, покрытый меренгой, запекать 
его  целиком нельзя, а  меренгу необходи-
мо закрепить,  – она  обжигается горелкой.

Ингредиенты
ǹǨǽǨǸ
Чаще всего в  рецептах используются 
следующие три  вида сахара: ванильный 
сахар, белый сахарный песок и  трост-
никовый сахар. Ванильный сахар в  Рос-
сии  – это  чаще всего смесь белого сахара 
с  ванильным порошком, который субли-
мируется химическим путем и  имеет 
мало общего с  семенами ванили. Я  реко-
мендую делать ванильный сахар само-
стоятельно, рецепт приготовления есть 
на  с. 29. Тростниковый сахар, в  отличие 
от белого, придает выпечке медово-ко-
ричневый оттенок, к  тому же  он богаче 
полезными минералами и  витаминами.

При выборе сахара обращайте вни-
мание на  размер гранул  – отдавайте 
предпочтение сахару среднего или  мел-
кого размера, он  быстрее растворяется 
в  кремах и  тесте.

Не заменяйте в  рецептах сахар сахар-
ной пудрой, если это не  указано авто-
ром. Сахар не  всегда отвечает только 
за  сладость, очень часто он  стабилизи-
рует тесто. Например, в  большинстве 
тортов при  несоблюдении рецептуры 
и  замены сахара пудрой готовый  
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