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Василиса Лукьянская
Десерты. Фото и рецепты.
Кондитерская у вас дома

 
ВВЕДЕНИЕ

 

Мир сладких угощений – это удивительное путешествие через время, культуру и тради-
ции, наполненное богатством вкусов и ароматов. Каждый десерт, каждый торт и каждое лаком-
ство несет в себе историю, отражение местных обычаев, влияния географии, климата и народ-
ных традиций. Сладкие блюда всегда были неотъемлемой частью человеческой культуры, с
особым значением в праздниках, семейных собраниях и торжественных событиях.
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Сладости мира – это больше, чем просто сахар и мука, это символ гостеприимства, любви
и традиций. Разнообразие десертов разных стран поражает воображение, а каждый регион, от
Востока до Запада, от Северной до Южной Америки, имеет свои уникальные рецепты, которые
прошли через поколения и века. Эти десерты не только радуют нас своим вкусом, но и расска-
зывают истории, объединяют людей и открывают перед нами неизведанные уголки мира.

Возьмём, к примеру, французский эклер – изысканный десерт, символизирующий эле-
гантность и мастерство французской кулинарии, или японские моти, которые поражают своей
утончённостью и насыщенностью вкуса, воплощая японскую философию совершенства в мело-
чах. Не менее популярны итальянское тирамису, которое невозможно представить без истории
итальянского гостеприимства, и испанские чуррос, ставшие любимым лакомством не только
в Испании, но и во всем мире. А как не вспомнить китайский дан тате, столь удивительный
по своей структуре и вкусу, или австрийский штрудель, который стал символом альпийского
региона, и не только?

Каждое из этих лакомств – это не просто способ утолить сладкое желание, но и мостик к
культуре, традициям, и местным особенностям. Они могут быть сложными и многослойными,
как американский чизкейк, или простыми и по-настоящему народными, как российский медо-
вик, но все они несут в себе частичку души своей страны и народа.

В этой книге я приглашаю вас в увлекательное путешествие по миру десертов, где каж-
дый рецепт будет как маленькая история, рассказывающая о вкусе, о месте, о людях, которые
создали эти потрясающие лакомства. Здесь расскажу вам о том, как были созданы эти десерты,
как они стали символами своих стран и почему по сей день они так популярны в самых разных
уголках земного шара.

Независимо от того, являетесь ли вы мастером кондитерского искусства или только
начинаете свой путь в кулинарии, этот сборник рецептов откроет вам двери в удивительный
мир сладких угощений. Вдохновляйтесь, пробуйте, учитесь, и пусть каждая ваша кулинарная
попытка будет приносить вам не только удовольствие от готовки, но и удовольствие от насла-
ждения вкусом этих восхитительных десертов, которые связаны с культурой, традициями и
историей различных народов мира.
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Английский Баноффи

 

Английский баноффи (Banoffee pie) – это знаменитый десерт, который сочетает в себе
бананы, карамель (дульсе де лече), взбитые сливки и хрустящую основу из песочного теста или
измельчённых печений с маслом. Название происходит от комбинации слов "banana" и "toffee",
что отражает ключевые ингредиенты блюда. Этот десерт был создан в 1971 году в Англии, в
ресторане The Hungry Monk в Ист-Сассексе, и с тех пор стал одним из самых популярных слад-
ких лакомств Великобритании. Баноффи поражает своей простотой и насыщенным вкусом,
идеально подходя как для повседневного чаепития, так и для праздничного стола.

Рецепт приготовления английского баноффи в домашних условиях
Ингредиенты (на 8 порций):
Для основы:
Песочное печенье (например, "Юбилейное") – 250 г
Сливочное масло (растопленное) – 120 г
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Для карамели (дульсе де лече):
Сгущённое молоко – 1 банка (около 400 г)

(или используйте готовую варёную сгущёнку)
Для начинки:
Бананы – 3–4 шт.
Взбитые сливки (жирность от 30%) – 300 мл
Сахарная пудра – 2 ст. л.
Ванильный экстракт – 1 ч. л.
Для украшения:
Шоколад (тёмный или молочный) – 50 г (для стружки или посыпки)
Какао-порошок – по желанию

Приготовление:
1. Приготовление основы:
Измельчите песочное печенье в крошку с помощью блендера или скалки.
Смешайте крошку с растопленным сливочным маслом до однородной массы.
Выложите смесь в разъёмную форму (диаметром 20–23 см) и плотно утрамбуйте, фор-

мируя равномерный слой.
Поставьте основу в холодильник на 30 минут, чтобы она затвердела.

2. Приготовление карамели:
Если вы используете обычную сгущёнку, приготовьте дульсе де лече:
Поместите нераспечатанную банку сгущёнки в кастрюлю, залейте водой так, чтобы она

полностью покрывала банку.
Варите на медленном огне 2–3 часа, периодически доливая воду.
Остудите банку перед открытием.
Если вы используете готовую варёную сгущёнку, этот шаг можно пропустить.

3. Сборка пирога:
На охлаждённую основу из печенья нанесите ровный слой карамели.
Нарежьте бананы тонкими кружочками и выложите их поверх карамели.
Взбейте сливки с сахарной пудрой и ванильным экстрактом до мягких пиков.

4. Украшение:
Аккуратно выложите слой взбитых сливок поверх бананов.
Украсьте пирог шоколадной стружкой, натёртым шоколадом или посыпьте какао-порош-

ком.

5. Охлаждение и подача:
Поместите баноффи в холодильник минимум на 1 час, чтобы десерт стабилизировался.
Аккуратно извлеките пирог из формы, нарежьте на порции и подавайте.
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История появления английского баноффи

 

Английский баноффи (Banoffee pie) – это сравнительно молодой десерт, который,
несмотря на свою простоту, стал настоящим гастрономическим феноменом. Его изобретение
приписывается шеф-повару Найджелу МакКензи и его помощнику Иэну Доудингу из ресто-
рана The Hungry Monk, расположенного в деревне Джевингтон в графстве Восточный Суссекс,
Англия.

История началась в 1971 году, когда шеф-повара ресторана работали над совершенство-
ванием рецепта американского десерта "Blum’s Coffee Toffee Pie". Это был карамельный пирог,
который требовал использования варёного сгущённого молока. Однако оригинальный рецепт
оказался капризным и часто давал сбои, что вдохновило МакКензи и Доудинга на создание
собственной версии.
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Изначально МакКензи и Доудинг решили улучшить американский пирог, добавив в него
бананы. По словам самих авторов, идея появилась случайно, но добавление бананов сделало
десерт невероятно вкусным и гармоничным. Для придания текстуры и легкости они добавили
взбитые сливки, а основу сделали из крошки печенья с маслом, что сделало процесс приготов-
ления проще и быстрее.

Название "Banoffee" является комбинацией слов "banana" (банан) и "toffee" (ирис или
карамель). Бананово-карамельный вкус быстро завоевал сердца гостей ресторана The Hungry
Monk, и баноффи стал фирменным десертом заведения.

В 1974 году рецепт баноффи впервые был опубликован в книге, выпущенной рестораном,
под названием The Deeper Secrets of the Hungry Monk. Это помогло десерту выйти за пределы
графства и обрести популярность в других частях Англии.

К 1980-м годам баноффи стал настоящим хитом, распространившись не только по всей
Великобритании, но и в других странах. Рецепт начал появляться в кулинарных книгах, и попу-
лярность пирога продолжала расти. В конце XX века десерт уже подавали во многих рестора-
нах Европы и Америки.

Интересный факт: баноффи настолько полюбился британцам, что его рецептом вдохнов-
лялись даже производители готовых десертов. Сегодня пирог можно встретить в виде полу-
фабрикатов или упаковок в супермаркетах.

Классический рецепт баноффи из печенья, бананов, карамели и сливок остаётся неиз-
менным, но повара и кулинары-любители по всему миру экспериментируют с его интерпрета-
цией. Некоторые заменяют основу на песочное тесто или шоколадные коржи, добавляют орехи,
кокос или шоколад в карамельный слой. Однако оригинальная простота и насыщенный вкус
классического баноффи остаются вне конкуренции.

Баноффи стал символом британской кухни, доказывая, что даже простой десерт может
обрести культовый статус. В 1994 году пирог был упомянут в знаменитом фильме "Четыре
свадьбы и одни похороны", что только усилило его популярность. Сегодня баноффи остаётся
любимым десертом как в Англии, так и за её пределами, символизируя тепло домашней кухни
и радость гастрономических открытий.
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Варианты подачи и украшения

 

Баноффи – это десерт, который уже сам по себе выглядит аппетитно благодаря своим
слоям карамели, бананов и взбитых сливок. Однако его подача и украшение могут быть допол-
нительно улучшены, чтобы произвести ещё большее впечатление. Вот несколько идей:

1. Классическая подача
В форме:

Баноффи подают прямо в форме для пирога, нарезая на порции перед подачей.
Традиционное украшение:

Верх покрывают тонким слоем взбитых сливок, затем посыпают тёртым шоколадом,
какао или карамельной стружкой.
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2. Порционная подача
В бокалах:

Выкладывайте слои баноффи в прозрачные бокалы или стаканы, чтобы гости могли
видеть его слоистую структуру. Это удобно для сервировки и выглядит элегантно.

В мини-форматах:

Используйте маленькие формочки для маффинов или рюмки для создания порционных
вариантов, идеально подходящих для фуршета.

3. Украшение шоколадом
Тёртый шоколад:

Посыпьте верх десерта стружкой из тёмного, молочного или белого шоколада.
Шоколадные завитки:

С помощью овощечистки сделайте завитки из шоколадной плитки и распределите их по
сливкам.

Шоколадный соус:

Полейте верх тонкими линиями растопленного шоколада, создавая узоры.

4. Фруктовые акценты
Свежие бананы:

Украсьте верх десерта свежими кружочками или дольками бананов. Чтобы они не потем-
нели, смажьте их лимонным соком.

Ягоды:

Для контраста добавьте свежую малину, чернику или клубнику. Они подчеркнут сладость
карамели.

Цитрусовая нотка:

Тонкие цедровые полоски апельсина или лимона придадут десерту дополнительный аро-
мат и яркость.

5. Ореховые украшения
Карамелизированные орехи:

Посыпьте баноффи орехами (фундук, миндаль или пекан), предварительно обжарен-
ными в карамели.

Дроблёные орехи:

Используйте мелко нарезанные орехи, чтобы придать текстуру верхнему слою.

6. Сладкие дополнения
Карамельный соус:
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Украсьте поверхность каплями или тонкими линиями карамельного соуса, гармонирую-
щего с основным вкусом десерта.

Съедобные цветы:

Добавьте несколько цветков, таких как фиалки или лепестки роз, для изысканного вида.
Сахарная пудра:

Лёгкое напыление сахарной пудрой добавит нежности внешнему виду.

7. Тематическая подача
Шоколадные фигуры:

Используйте фигурные формы, чтобы вырезать из шоколада звёзды, сердечки или другие
тематические узоры.

Праздничный декор:

Для зимних праздников добавьте миниатюрные конфеты, снежинки или посыпьте съе-
добным золотом для создания праздничной атмосферы.

8. Современная подача
"Разобранный" баноффи:

Подайте каждый слой десерта отдельно: печенье, карамель, бананы и сливки. Это создаёт
эффект высокой кухни.

Текстурный контраст:

Добавьте хрустящие элементы, такие как карамельная крошка или кусочки вафель.

9. Сервировка на тарелке
Соусы:

Нанесите линии или узоры из карамельного или шоколадного соуса на тарелку перед
подачей.

Декор тарелки:

Добавьте несколько ломтиков банана или ягоды рядом с кусочком пирога, чтобы тарелка
выглядела гармонично.

Эти варианты помогут сделать баноффи не только вкусным, но и визуально привлека-
тельным, превращая его в настоящий шедевр на вашем столе.



В.  Лукьянская.  «Десерты. Фото и рецепты. Кондитерская у вас дома»

15

 
Французские эклеры

 

Французские эклеры – это изысканный десерт, представляющий собой удлинённые
заварные пирожные, наполненные кремом и покрытые глазурью. Тесто для эклеров готовят
по технологии pâte à choux, что делает их воздушными и лёгкими. Внутри эклеры обычно
наполнены заварным кремом, шоколадным муссом, сливками или даже фруктовыми начин-
ками. Сверху их украшают глазурью, которая может быть классической шоколадной, ваниль-
ной или карамельной. Этот десерт символизирует элегантность французской кулинарии и иде-
ально подходит как для чаепития, так и для праздничного стола.

Рецепт приготовления французских эклеров в домашних условиях
Ингредиенты:
Для теста (пате а шу):
Вода – 125 мл
Молоко – 125 мл
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Сливочное масло – 100 г
Щепотка соли
Сахар – 1 ч.л.
Мука – 150 г
Яйца – 4 шт.
Для заварного крема:
Молоко – 500 мл
Сахар – 150 г
Желтки – 4 шт.
Мука – 50 г (или кукурузный крахмал)
Ванильный экстракт – 1 ч.л.
Сливочное масло – 50 г
Для глазури:
Шоколад – 100 г
Сливки (33%) – 50 мл

Приготовление:
1.Приготовление теста:
В кастрюле смешайте воду, молоко, масло, соль и сахар. Доведите до кипения.
Уменьшите огонь и добавьте муку. Быстро перемешивайте, чтобы тесто собралось в

комок и отделялось от стенок кастрюли.
Снимите с огня, дайте тесту остыть 5–10 минут.
Вмешайте яйца по одному, тщательно перемешивая после каждого, чтобы получилось

гладкое блестящее тесто.
2.Формирование и выпекание эклеров:
Разогрейте духовку до 180 °C.
Переложите тесто в кондитерский мешок с насадкой. На противень, застеленный перга-

ментом, отсадите продолговатые полоски длиной 10–12 см.
Выпекайте 25–30 минут до золотистого цвета. Не открывайте духовку во время выпека-

ния, чтобы эклеры не осели.
3.Приготовление заварного крема:
В миске смешайте желтки, сахар и муку до однородности.
В кастрюле нагрейте молоко до горячего состояния (не кипятите).
Влейте горячее молоко в яичную смесь тонкой струйкой, постоянно помешивая.
Верните смесь в кастрюлю и варите на слабом огне до загустения.
Добавьте ванильный экстракт и сливочное масло, перемешайте и остудите.
4.Наполнение эклеров:
Сделайте небольшие отверстия в эклерах (снизу или сбоку).
Переложите крем в кондитерский мешок и наполните эклеры.
5.Приготовление глазури:
Растопите шоколад на водяной бане, добавьте сливки и перемешайте до гладкости.
Окуните верхушки эклеров в глазурь или нанесите её с помощью ложки.
6.Подача:
Дайте глазури застыть, подавайте эклеры к столу.
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История появления французских эклеров

 

История французских эклеров берет свое начало в XVIII веке, когда изобретение теста
pâte à choux (заварного теста) открыло новые горизонты для французской выпечки. Это тесто
придумал в XVI веке итальянский кондитер Пантерелли, работавший при дворе Екатерины
Медичи. Однако его современную форму pâte à choux приобрело позже, благодаря трудам кон-
дитеров, которые совершенствовали рецептуру.

Появление эклеров, как мы их знаем сегодня, связано с именем Мари-Антуана Карема
– знаменитого французского шеф-кондитера, работавшего при королевских дворах в начале
XIX века. Карем считается одним из основателей высокой кухни (haute cuisine) и именно он
впервые начал использовать заварное тесто для создания удлинённых пирожных с начинкой.
Эти пирожные получили название "pain à la duchesse" и изначально украшались кремами и
глазурями.
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Слово "эклер" в  переводе с французского означает "молния" или "вспышка". Есть
несколько теорий происхождения этого названия. Одна из них гласит, что эклеры получили
своё имя из-за их блестящей глазури, напоминающей отблеск молнии. Другая версия утвер-
ждает, что эклеры так назвали из-за того, что они съедаются с молниеносной скоростью.

В XIX веке эклеры обрели широкую популярность, став излюбленным десертом при
французских дворах и в парижских кондитерских. В те времена начинки варьировались от
классического заварного крема до фруктовых конфитюров и сливочных начинок. Блестящая
шоколадная или карамельная глазурь стала визитной карточкой эклеров, подчёркивая их изыс-
канность.

С течением времени эклеры распространились далеко за пределы Франции. Они стали
символом французской кондитерской традиции и завоевали популярность в Европе, Аме-
рике и других частях света. Современные кондитеры продолжают экспериментировать с фор-
мами, начинками и украшениями эклеров, превращая этот классический десерт в произведе-
ние кулинарного искусства.

Сегодня эклеры остаются любимым лакомством, соединяя в себе многовековые тради-
ции и современные вкусовые тренды.
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Варианты подачи и украшения

 

Эклеры – это десерт, который можно подать как в классическом, так и в креативном
стиле. Украшение эклеров позволяет экспериментировать с начинками, глазурью, декором и
формой, превращая их в настоящие произведения искусства. Вот несколько вариантов подачи
и украшения эклеров:

1. Классическая подача
Глазурь:

Эклеры покрывают гладкой глазурью из шоколада (молочного, темного или белого) или
карамели. Часто используют ванильную, кофейную или фруктовую глазурь.

Простота:
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Минималистичный вид с глянцевой поверхностью и аккуратными краями идеально под-
ходит для традиционного чаепития.

2. Цветная глазурь
Пастельные оттенки:

Добавление пищевых красителей в глазурь позволяет создавать нежные и яркие цвета.
Такой декор популярен для свадеб, детских праздников или весенних мероприятий.

Омбре:

Градиентный переход от одного цвета к другому выглядит элегантно и стильно.

3. Декор с помощью шоколада
Шоколадные узоры:

На базовую глазурь наносят тонкие полоски или волны растопленного шоколада кон-
трастного цвета.

Кандированные шоколадные элементы:

Например, фигурки, узоры или надписи.

4. Использование ягод и фруктов
Свежие ягоды:

Маленькие ягоды (малина, голубика, клубника) выкладывают на глазурь или используют
в начинке.

Фрукты:

Тонкие дольки цитрусовых, яблок или персиков добавляют свежести и цвета.

5. Золотые и серебряные акценты
Съедобное золото или серебро:

Нанесение пищевого золота, блесток или потали превращает эклеры в изысканный десерт
для роскошного мероприятия.

6. Кремовые украшения
Взбитые сливки или крем:

На верхнюю часть эклеров можно наносить розетки или волны из взбитых сливок, завар-
ного или масляного крема.

Цветы из крема:

Сложные узоры или цветочные мотивы создаются с помощью специальных насадок.

7. Форма подачи
Мини-эклеры:
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Укороченные или уменьшенные эклеры подаются порционно, идеально подходят для
фуршетов.

Эклеры на палочке:

Подаются в виде десерта-попса, что делает их удобными для мероприятий.

8. Фруктовый декор и конфеты
Посыпки:

Используют сахарные шарики, посыпки в виде звездочек или снежинок.
Сухофрукты:

Апельсиновые цукаты, изюм или сушеная клюква добавляют текстуры и вкуса.

Эклеры можно адаптировать под любой повод или тематику. Правильный выбор укра-
шения подчеркнет вкус и стиль подачи, сделав десерт незабываемым!



В.  Лукьянская.  «Десерты. Фото и рецепты. Кондитерская у вас дома»

22

 
Японские моти

 

Японские моти – это традиционные рисовые пирожные, приготовленные из клейкого
риса (мочигоме) или рисовой муки. Их текстура мягкая, эластичная и слегка жевательная, что
делает моти уникальными среди десертов. Они могут быть как сладкими, так и солёными,
а начинки варьируются от классической сладкой пасты из красной фасоли (анко) до совре-
менных вариаций с фруктами, шоколадом или мороженым. Моти часто подают на праздники,
такие как Новый год (Осёгацу), где они символизируют счастье и удачу. Этот десерт – неотъ-
емлемая часть японской культуры и гастрономии.

Рецепт японских моти в домашних условиях
Ингредиенты:
Для моти (основа):
Клейкая рисовая мука (мочико или ширатамако) – 150 г
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Сахар – 100 г
Вода – 200 мл
Кукурузный крахмал или картофельный крахмал (для обсыпки) – 50 г
Для начинки:
Сладкая паста из красной фасоли (анко) – 150 г

(Можно заменить на кусочки свежих фруктов, шоколад, нутеллу или мороженое.)

Приготовление:
1. Подготовка начинки:
Если используете анко, разделите его на небольшие шарики (около 10–15 г каждый) и

поместите в холодильник для удобства работы.
Если предпочитаете фрукты или шоколад, подготовьте небольшие кусочки начинки.

2. Приготовление теста для моти:
В миске смешайте рисовую муку и сахар. Постепенно добавляйте воду, перемешивая до

однородного жидкого теста.
Перелейте смесь в жаропрочную стеклянную миску.
Приготовьте моти на пару:
Установите миску в пароварку и накройте крышкой. Готовьте 15–20 минут, периодиче-

ски перемешивая тесто лопаткой, чтобы оно равномерно загустело.
Или готовьте в микроволновке: накройте миску пищевой пленкой, проделайте в ней

несколько отверстий и нагревайте в микроволновке на высокой мощности 2 минуты. Затем
перемешайте и продолжайте нагревать по 30 секунд до загустения.

3. Формирование моти:
Присыпьте рабочую поверхность крахмалом, чтобы тесто не прилипало.
Выложите горячее тесто на крахмал и дайте ему немного остыть, чтобы можно было

работать руками.
Разделите тесто на равные кусочки (примерно 8–10).
Раскатайте каждый кусочек в кружок, положите начинку в центр и аккуратно заверните

края, формируя шарик.

4. Подача:
Моти можно подавать сразу или охладить перед подачей.
Храните моти в герметичном контейнере в холодильнике, но лучше съесть их в течение

1–2 дней, так как они быстро теряют свежесть.
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История появления японских моти

 

История японских моти уходит корнями в глубокую древность и тесно связана с тра-
дициями, обрядами и символикой японской культуры. Этот десерт, изготовленный из клей-
кого риса, занимает важное место в истории Японии, начиная с эпохи ранних земледельческих
обществ.

Первые упоминания о моти относятся к периоду Дзьомон (около 10 000–300 гг. до н.
э.), когда рис стал основным продуктом питания в Японии. Однако культивирование клейкого
риса и использование его в обрядах начало активно развиваться в период Яёй (300 г. до н. э. –
300 г. н. э.), когда рисоводство стало основой японской аграрной экономики.

Моти в те времена готовили из толченого клейкого риса. Считалось, что этот продукт
имеет духовную силу, и его употребление могло приносить удачу и защищать от злых духов.
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В эпоху Хэйан (794–1185 гг.) моти приобрели ритуальное значение. Их стали активно
использовать в синтоистских обрядах и праздниках. Толчение риса для приготовления моти –
процесс, известный как мотицуки, – был не только трудоёмким, но и священным действием.
Люди верили, что в процессе мотицуки дух риса становится частью моти, и этот десерт обре-
тает особую энергетику.

Моти часто приносили в дар богам (ками) в храмах и использовали в праздничных цере-
мониях, таких как Новый год (Осёгацу). Даже сегодня традиция украшать дома круглым моти,
известным как кагамимо́ти, сохраняется как символ процветания, гармонии и долголетия.

В период Камакура (1185–1333 гг.) моти стали популярным угощением среди самураев.
Считалось, что они придают силу и выносливость, поэтому их часто брали с собой в походы. В
это время моти также начали ассоциироваться с различными сезонами и праздниками, такими
как праздник девочек Хинамацури и День детей.

С развитием японской чайной церемонии в период Муромати (1336–1573 гг.) моти стали
изысканным сопровождением к маття (порошковому зелёному чаю). Их подавали как сладость,
чтобы сбалансировать горечь чая.

В эпоху Эдо (1603–1868 гг.) моти окончательно закрепились в повседневной жизни япон-
цев. Благодаря развитию торговли и расширению ассортимента сладких начинок, таких как
анко (паста из красной фасоли), моти стали доступным лакомством для всех слоёв населения.
В это время появились новые виды моти, такие как:

Дафук моти: наполненные сладкой пастой.
Сакурамоти: обёрнутые в маринованные листья сакуры.
Куса моти: с добавлением листьев полыни (ёмо́ги), придающих зелёный цвет и аромат.
В XX веке популярность моти распространилась далеко за пределы Японии. Современ-

ные вариации включают моти с мороженым, фруктовыми начинками и даже солёные версии.
Они стали символом японской культуры, любимым десертом на международных ярмарках и
фестивалях.

Моти в японской культуре символизируют единство, удачу и процветание. Их эластич-
ная структура ассоциируется с прочностью и сплочённостью, а округлая форма олицетворяет
завершённость и гармонию. На протяжении веков моти остаются не только вкусным десертом,
но и важным элементом японской идентичности.
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Варианты подачи и украшения

 

Моти, благодаря своей универсальности, могут быть поданы и украшены множеством
различных способов, чтобы подчеркнуть их вкус, текстуру и связь с традициями. Вот несколько
идей:

1. Классическая подача
Традиционный стиль:

Моти подают с начинкой из анко (сладкой пасты из красной фасоли) и обсыпают их рисо-
вой или кукурузной мукой, чтобы они не прилипали.

Ка́гамимоти:
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На Новый год моти выкладывают в виде двух круглых слоёв (меньший сверху) с украше-
нием из мандарина. Это символизирует гармонию и процветание.

2. Цветные моти
Пастельные оттенки:

Добавление натуральных красителей, таких как сок свеклы (розовый), шпината или
ёмоги (зелёный), фиолетового батата или тыквы, делает моти яркими и привлекательными.

Градиент:

Раскатанное тесто можно украсить градиентным переходом цветов, что выглядит
эффектно и современно.

3. Сезонные украшения
Весна:

Сакура моти – моти, окрашенные в розовый цвет, обёрнутые в солёный маринованный
лист сакуры.

Осень:

Добавление каштана в начинку или использование кленовых листьев в декоре.
Зима:

Моти с мороженым или какао, посыпанные сахарной пудрой, напоминающей снег.

4. Современные начинки
С мороженым:

Моти с начинкой из мороженого (например, ванильного, маття, клубничного) создают
контраст текстур и температур.

С фруктами:

Внутрь моти можно поместить цельные ягоды (клубника, малина) или кусочки фруктов.
Дафуку моти с клубникой (Ичиго Дафуку) – популярный вариант.

5. Украшения с орнаментом
Рисунки:

На поверхности моти можно создавать узоры с помощью пищевых красителей или тра-
фаретов.

Гравировка:

Тонкие рисунки или надписи на моти, выполненные вручную или специальными инстру-
ментами, добавляют индивидуальности.

6. Посыпки и обсыпки
Кинако:

Обсыпка из жареной соевой муки с добавлением сахара, придающая ореховый вкус.
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Кокосовая стружка:

Идеально сочетается с тропическими начинками.
Мелкий сахар:

Придаёт блестящий и праздничный вид.

7. Декор из цветочных элементов
Эдъибл-флауэрс (съедобные цветы):

Моти украшают маленькими лепестками роз, фиалок или цветов сакуры для изысканного
вида.

Кандированные цветы:

Сладкие лепестки придают моти утончённость.

8. Подача в комплекте
С чаем:

Моти традиционно подают с чашкой горячего зелёного чая (маття), чтобы сбалансиро-
вать сладость.

С фруктовыми соусами:

Апельсиновый или ягодный соус отлично сочетается с нейтральной основой моти.

Каждый способ украшения и подачи моти позволяет адаптировать этот десерт к различ-
ным поводам, делая его как традиционным, так и современным лакомством.
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Итальянское тирамису

 

Итальянское тирамису – это изысканный и нежный десерт, который завоевал популяр-
ность во всем мире. Его название переводится как "подними меня" или "взбодри меня", что
связано с его насыщенным вкусом и легкостью. Классический тирамису готовится из слоев
савоярди (песочных палочек), пропитанных кофе и ликером, и воздушного крема на основе
маскарпоне, яичных желтков и сахара. Верх посыпается какао, придающим десерту утончен-
ный вид. Тирамису символизирует итальянскую гастрономическую культуру и идеально под-
ходит для завершения трапезы.

Рецепт итальянского тирамису в домашних условиях
Ингредиенты (на 6–8 порций):
Основные:
Савоярди (бисквитное печенье) – 250 г
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Маскарпоне – 500 г
Яичные желтки – 4 шт.
Сахар – 100 г
Крепкий кофе (эспрессо или кофе без сахара) – 300 мл
Какао-порошок – для посыпки
Для пропитки:
Ликёр (например, амаретто, кофе-ликёр или ром) – 2 ст. л. (по желанию)

Приготовление:
1. Приготовление крема:
Взбейте яичные желтки с сахаром с помощью миксера до образования светлой и пышной

массы (около 3–5 минут).
Постепенно добавьте маскарпоне, взбивая на низкой скорости, чтобы крем стал однород-

ным и воздушным.

2. Подготовка пропитки:
Заварите крепкий кофе и остудите его до комнатной температуры.
По желанию добавьте ликёр, чтобы придать пропитке аромат.

3. Сборка тирамису:
Подготовьте форму (прямоугольную или квадратную) размером около 20×20 см.
Быстро обмакивайте савоярди в кофейную пропитку, не задерживаясь долго, чтобы пече-

нье не размякло.
Выложите слой пропитанных савоярди на дно формы.
Покройте его слоем крема, равномерно распределяя лопаткой.
Повторите слои (савоярди → крем), пока не закончите ингредиенты. Последним должен

быть слой крема.

4. Украшение и охлаждение:
Посыпьте верхний слой крема какао-порошком через мелкое сито, чтобы получить рав-

номерный слой.
Накройте форму пищевой пленкой и уберите в холодильник минимум на 4–6 часов (а

лучше на ночь), чтобы десерт пропитался.

5. Подача:
Нарежьте тирамису на порции и подавайте охлажденным.
Для украшения можно добавить свежие ягоды, тертый шоколад или мяту.



В.  Лукьянская.  «Десерты. Фото и рецепты. Кондитерская у вас дома»

31

 
История появления итальянского тирамису

 

История итальянского тирамису окутана легендами и противоречиями, что делает этот
десерт не только вкусным, но и интригующим с точки зрения его происхождения. Хотя тира-
мису ассоциируется с итальянской кухней, точное время и место его появления остаются пред-
метом споров среди кулинарных историков.

Название "тирамису" происходит от итальянской фразы "tirami sù", что буквально пере-
водится как "подними меня вверх" или "взбодри меня". Это может относиться как к энергети-
ческой ценности десерта (содержит кофе и сахар), так и к его способности поднимать настро-
ение своим нежным вкусом.

Десерты, напоминающие тирамису, существовали в Италии с XVIII века. Основой таких
сладостей служили пропитанные ликером или кофе бисквиты, покрытые кремом. Однако ни
один из них не назывался "тирамису". Некоторые исследователи связывают возникновение
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десерта с традиционными сиенскими пирожными, созданными к визиту герцога Козимо III
Медичи.

Традиционное тирамису, каким мы его знаем сегодня, возникло в XX веке, и несколько
регионов Италии претендуют на звание его родины:

1. Тревизо, Венето
Наиболее популярная версия связывает происхождение тирамису с городом Тревизо. В

1960-х годах десерт якобы был создан в ресторане Le Beccherie. По словам представителей
ресторана, его изобрела кондитер Альда Кампьоль вместе с шеф-поваром Роберто Лингуа-
нотто.

Изначально тирамису задумывался как простой, но изысканный десерт, который можно
легко приготовить из доступных ингредиентов: савоярди, маскарпоне, яичных желтков, сахара,
кофе и какао.

2. Фриули-Венеция-Джулия
Другие источники утверждают, что тирамису возник в регионе Фриули-Венеция-Джу-

лия, в ресторане Al Vetturino в городке Пирсинско. Здесь десерт готовили ещё в 1950-х годах,
добавляя местные ликёры для усиления вкуса.

3. Другие гипотезы
Некоторые историки утверждают, что тирамису появился как "энергетический десерт"

для новоиспечённых матерей или как лакомство для восстановления сил. В прошлом подобные
десерты часто подавали в больницах для быстрого восстановления пациентов.

В 1980-х годах тирамису стал популярным за пределами Италии, когда его начали пода-
вать в ресторанах в Европе и США. Успех десерта объясняется его простотой, универсаль-
ностью и возможностью адаптировать рецепт. Тирамису стал международным символом ита-
льянской кухни, рядом с пиццей и пастой.

Сегодня тирамису можно встретить в различных интерпретациях: с добавлением клуб-
ники, лимона, карамели, чая матча или даже в виде "разобранного" десерта высокой кухни.
Несмотря на это, классический рецепт остаётся неизменным олицетворением итальянской
гастрономической традиции.

Этот десерт стал не только любимым угощением, но и культурным явлением. Он симво-
лизирует итальянскую философию "dolce vita" – наслаждение жизнью и её маленькими радо-
стями. Тирамису – это десерт, который объединяет поколения, восхищает своей нежностью и
напоминает о простоте настоящего счастья.
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Варианты подачи и украшения

 

Тирамису – универсальный десерт, который можно подать и украсить множеством спо-
собов, делая его подходящим как для домашних посиделок, так и для торжественных случаев.
Вот несколько идей:

1. Классическая подача
В форме:

Тирамису традиционно подают прямо в форме, из которой нарезают порции. Верх посы-
пается тонким слоем какао-порошка через сито, создавая бархатистую текстуру.

Какао-рисунок:
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Используйте трафареты, чтобы нанести узоры на поверхность какао (например, сердечки,
цветы или надписи).

2. Порционная подача
В бокалах или стаканах:

Тирамису выкладывают слоями в прозрачные бокалы, чтобы были видны слои крема,
савоярди и какао. Это эффектно и удобно для подачи.

Мини-тирамису:

Маленькие порции, приготовленные в рюмках или формочках, идеально подходят для
фуршета.

3. Украшение шоколадом
Шоколадные завитки:

Украсьте поверхность десерта тонкими завитками из темного или молочного шоколада.
Тёртый шоколад:

Посыпьте верх тонкой стружкой из шоколадной плитки.
Фигурки из шоколада:

Можно использовать готовые шоколадные элементы (звёзды, цветы) или сделать их само-
стоятельно.

4. Фрукты и ягоды
Свежие ягоды:

Клубника, малина, голубика или черника добавят десерту свежести и цвета. Разложите
их поверх крема или рядом на тарелке.

Карамелизированные фрукты:

Используйте дольки апельсина, покрытые карамельной глазурью.
Пюре:

Украсьте тарелку фруктовым соусом (например, клубничным или манговым) в виде
капель или узоров.

5. Алкогольные акценты
Пропитка:

Дополните вкус тирамису, добавив немного ликёра (амаретто, ром, кофе-ликёр).
Украшение:

Подайте тирамису с рюмкой того же ликёра, использованного в рецепте, или полейте его
каплей алкоголя перед подачей.

6. Тематическая подача
Сезонная тематика:
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Для Нового года украсьте тирамису снежинками из шоколада или какао, а для Дня свя-
того Валентина добавьте сердечки.

Многослойный торт:

Приготовьте тирамису в виде высокого торта, чередуя тонкие слои савоярди и крема.

7. Декор из орехов
Молотые орехи:

Посыпьте десерт измельчённым миндалём, фундуком или фисташками.
Карамелизированные орехи:

Украсьте поверхность десерта кусочками карамелизированного миндаля или пекана.

8. Тарелочная композиция
Соусы:

Украсьте тарелку рисунками из шоколадного, карамельного или фруктового соуса.
Пудра:

Посыпьте тарелку сахарной пудрой, чтобы создать эффект "снежной пыли".

Тирамису легко адаптируется под любой вкус и стиль подачи, сохраняя свою нежную
текстуру и насыщенный аромат.
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Испанские чуррос

 

Испанские чуррос – это популярный традиционный десерт, представляющий собой жаре-
ные палочки из заварного теста. Они имеют хрустящую корочку и мягкую текстуру внутри.
Обычно чуррос посыпают сахаром или сахарной пудрой и подают с горячим шоколадом, кара-
мельным соусом или сгущёнкой для макания. Этот десерт возник в Испании и считается частью
национальной кухни, однако его популярность распространилась по всему миру. Чуррос иде-
ально подходят как для завтрака, так и для перекуса, радуя своим простым приготовлением
и насыщенным вкусом.

Рецепт приготовления испанских чуррос в домашних условиях
Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Вода – 250 мл



В.  Лукьянская.  «Десерты. Фото и рецепты. Кондитерская у вас дома»

37

Сливочное масло – 50 г
Сахар – 1 ст. л.
Соль – щепотка
Пшеничная мука – 150 г
Яйца – 2 шт.
Для жарки:
Растительное масло – 500 мл (для фритюра)
Для посыпки:
Сахар – 3 ст. л.
Корица – 1 ч. л.
Для подачи:
Шоколад (тёмный или молочный) – 100 г
Сливки (жирность 20-30%) – 100 мл

Приготовление:
1. Подготовка теста
В кастрюле нагрейте воду, добавьте сливочное масло, сахар и щепотку соли. Доведите

до кипения.
Снимите кастрюлю с огня и постепенно всыпьте просеянную муку, постоянно помеши-

вая, чтобы не образовались комочки.
Верните кастрюлю на слабый огонь и готовьте тесто, постоянно мешая, до тех пор, пока

оно не начнёт отставать от стенок кастрюли (около 1–2 минут).
Снимите с огня и дайте тесту немного остыть. Затем добавьте по одному яйца, тщательно

перемешивая после каждого добавления. Должно получиться гладкое, густое и эластичное
тесто.

2. Формирование чуррос
Переложите тесто в кондитерский мешок с насадкой в форме звезды.
На противень или пергамент выдавите полоски теста длиной 10–15 см (по желанию,

можно сделать кольца или другие формы).

3. Жарка
Нагрейте растительное масло в глубокой кастрюле или сковороде до температуры 170–

180 °C. Чтобы проверить температуру, опустите небольшой кусочек теста: оно должно сразу
всплывать и покрываться пузырьками.

Порциями опускайте чуррос в горячее масло, обжаривая их до золотистого цвета (при-
мерно 2–3 минуты с каждой стороны).

Переложите готовые чуррос на бумажные полотенца, чтобы удалить излишки масла.

4. Посыпка
Смешайте сахар с корицей и обваляйте в этой смеси ещё горячие чуррос, чтобы они

хорошо покрылись.

5. Приготовление шоколадного соуса
В небольшой кастрюле растопите шоколад вместе со сливками на слабом огне, постоянно

помешивая, до однородной консистенции.
Перелейте соус в миску для подачи.

6. Подача
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Подавайте чуррос тёплыми с шоколадным соусом, карамелью или сгущёнкой. Также
можно добавить чашку горячего кофе или чая для полного наслаждения.
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История появления испанских чуррос

 

Испанские чуррос – это традиционное лакомство, которое стало неотъемлемой частью
испанской кухни. Эти хрустящие жареные палочки из теста любят не только в Испании, но
и в других странах Латинской Америки и даже в США. Несмотря на то, что чуррос сегодня
ассоциируются с Испанией, их история и происхождение достаточно увлекательны и несколько
раз запутаны.

Существует несколько теорий о происхождении чуррос. Одна из самых популярных
гипотез предполагает, что чуррос были привезены в Испанию португальскими путешествен-
никами, которые научились готовить этот десерт в Китае. Китайский аналог чуррос называется
"юньтянь", и эти хрустящие жареные палочки действительно имеют схожую текстуру с испан-
скими чуррос. Возможно, португальцы заимствовали этот рецепт во время своих морских экс-
педиций и привезли его в Европу.
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Другая версия утверждает, что чуррос были изобретены непосредственно в Испании пас-
тухами. Согласно этому мифу, пастухи, находясь в горах, не могли достать свежий хлеб, но
могли приготовить простой рецепт из муки, воды и соли, жаря его в горячем масле. Такая еда
была легка в приготовлении и не требовала сложных ингредиентов или условий, что делало её
идеальной для длительных путешествий.

Как бы там ни было, чуррос действительно популяризировались в Испании, а затем рас-
пространились по всей Латинской Америке и даже за океан. В Испании их стали подавать на
завтрак или как уличную еду, часто в сочетании с чашкой горячего шоколада. В некоторых
регионах страны, таких как Мадрид и Андалусия, чуррос стали неотъемлемой частью утрен-
него ритуала. Обычно их подают в сочетании с густым шоколадом, в который чуррос можно
макать. Такое сочетание стало традиционным для испанцев и любимо ими до сих пор.

Интересно, что в Испании существует несколько разновидностей чуррос. Например, в
Мадриде чуррос обычно имеют длинную форму и посыпаются сахаром, в то время как в дру-
гих регионах, например, в Каталонии, предпочитают чуррос в виде кольца, известные как "
поррас" (porras), которые часто более пышные и толще.

Чуррос также приобрели большую популярность в Латинской Америке, особенно в Мек-
сике. В некоторых странах они носят разные названия, но общая идея остаётся неизменной:
жареное тесто с сахаром и иногда с добавлением шоколадного соуса. В Мексике чуррос могут
быть заполнены различными начинками, такими как шоколад, карамель или даже варёное сгу-
щённое молоко. В других странах Латинской Америки чуррос часто подают с фруктовыми
соусами, например, с соусом из манго.

В США чуррос также приобрели популярность благодаря мексиканской культуре и появ-
лению ресторанов и фуд-кортов с блюдами Латинской Америки. В последние десятилетия чур-
рос стали элементом уличной еды и десертных меню, и это лакомство можно найти в самых
разных уголках страны, особенно на фестивалях и ярмарках.

Чуррос имеют важное значение в испанской культуре и являются символом радости и
гостеприимства. Это уличная еда, которая собирает людей вокруг уличных киосков или кафе,
создавая атмосферу общения и праздника. В Испании чуррос также часто подают на праздни-
ках и семейных встречах.

В последние годы чуррос стали не только традиционным десертом, но и объектом твор-
чества: шеф-повара придумывают новые варианты начинки и подачи, добавляют разные вкусы
и текстуры, в то время как традиционные рецепты остаются популярными и по сей день.

Сегодня чуррос популярны по всему миру и остаются одним из самых известных десер-
тов, представляющих Испанию и Латинскую Америку. В Испании их можно найти на каждом
углу – от маленьких уличных киосков до крупных ресторанов. Однако, несмотря на всемир-
ную популярность, чуррос не утратили своей исторической связи с простотой, доступностью
и культурой "тёплого и дружелюбного" завтрака или перекуса.

Таким образом, чуррос – это не просто десерт, это часть культурного наследия, которая
продолжает объединять людей и приносить радость в любой точке мира.
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Варианты подачи и украшения

 

Чуррос – это универсальный десерт, который можно подавать в различных вариантах и
с разнообразными украшениями, чтобы придать ему уникальный вид и вкус. Вот несколько
идей для подачи и украшения чуррос:

1. Классическая подача с шоколадным соусом
Подача в виде порций:

Чуррос можно подавать в виде нескольких длинных палочек или порционно, нарезав их
на более короткие части.

Украшение:
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Обваляйте чуррос в сахарной пудре или сахаре с корицей. На тарелке подайте чашечку
горячего густого шоколадного соуса для макания.

2. Чуррос с различными соусами для макания
Шоколад:

Густой тёмный или молочный шоколад, растопленный с небольшим количеством сливок
для кремообразной консистенции.

Карамельный соус:

Нежный карамельный соус с орехами или без них добавит сладкий акцент.
Клубничный или манговый соус:

Свежий фруктовый соус для более лёгкой и освежающей вариации.
Сгущёнка:

Мексиканский вариант – сгущённое молоко, которое идеально сочетается с хрустящей
текстурой чуррос.

3. Подача с фруктами
Свежие ягоды:

В качестве дополнения можно подать чуррос с горстью свежих ягод: клубника, черника,
малина или даже ананас. Ягоды добавят кислинки, которая хорошо контрастирует с сладким
десертом.

Цитрусовые:

Тонкие ломтики апельсина или лайма, политы соком, создадут освежающий и яркий
акцент.

4. Чуррос с кремовой начинкой
Крем-пломбир:

Наполните чуррос кремом, например, ванильным или шоколадным, и подайте их как
десерт с различными соусами.

Шоколадный крем:

Шоколадный или ореховый крем придаст десерту ещё более насыщенный вкус.

5. Декор с посыпками
Сахарная пудра:

Посыпьте готовые чуррос сахарной пудрой, чтобы добавить легкости и яркости.
Корица и сахар:

Классическое сочетание сахара с корицей идеально подходит для чуррос. Это придаст
десерту как визуальную привлекательность, так и насыщенный вкус.

Шоколадная стружка:
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Посыпьте чуррос тёртым шоколадом или даже шоколадной крошкой для создания тек-
стурного контраста.

6. Экзотическое украшение с орехами
Орехи:

Обваляйте чуррос в измельчённых орехах, таких как фундук, миндаль или грецкие
орехи. Это добавит хрустящую текстуру и изысканный вкус.

Карамелизированные орехи:

Используйте карамелизированные орехи (например, миндаль или пекан) для украшения,
создавая сладкую корочку с ароматным послевкусием.

7. Мини-формат и порционная подача
Мини-чуррос:

Сделайте миниатюрные чуррос и подайте их в небольших порционных тарелках или
бокалах. Такой подход идеально подходит для фуршетов или вечеринок.

Подача в стаканах:

Подайте чуррос в высоких стаканах, сложив их вертикально, а рядом – соус для макания.

Эти идеи для подачи и украшения испанских чуррос помогут сделать ваш десерт не
только вкусным, но и визуально привлекательным, добавляя к каждому приему пищи нотку
праздника и радости!
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Новозеландская Павлова

 

Десерт Павлова – это знаменитый и элегантный десерт, состоящий из хрустящей корочки
из безе с мягким и воздушным центром, обычно украшенный свежими фруктами и взбитыми
сливками. Этот десерт был назван в честь русской балерины Анны Павловой, которая была
вдохновением для его создания.

Павлова представляет собой идеальное сочетание текстур: хрустящей корочки, мягкого
безе внутри и нежных сливок, которые обвивают свежие ягоды, такие как клубника, киви,
манго или малина.

Рецепт приготовления десерта Павлова в домашних условиях
Ингредиенты (на 6-8 порций):
Для безе:
Яичные белки – 4 шт.
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Сахар – 200 г
Кукурузный крахмал – 2 ч. л.
Белый винный уксус – 1 ч. л.
Ванильный экстракт – 1 ч. л.
Для украшения:
Взбитые сливки (жирность 30-35%) – 300 мл
Сахарная пудра – 1-2 ст. л. (по вкусу)
Свежие фрукты: клубника, киви, малина, манго или любые другие ягоды – по вкусу
Мята (по желанию) – несколько листиков для декора

Приготовление:
1. Подготовка духовки и противня
Разогрейте духовку до 120°C (конвекция или верхний/нижний обогрев).
Застелите противень пергаментной бумагой. Нарисуйте на ней круг диаметром 20-25 см,

чтобы потом было легче сформировать безе.
2. Приготовление безе
Взбейте яичные белки с щепоткой соли до образования лёгкой пены.
Постепенно добавляйте сахар, по одной ложке за раз, продолжая взбивать до тех пор,

пока белки не станут крепкими и блестящими. Это займет около 7-10 минут на высокой ско-
рости миксера.

Когда белки хорошо взбиты, добавьте ванильный экстракт, кукурузный крахмал и уксус.
Осторожно перемешайте лопаткой, чтобы сохранить воздушность массы.

Переложите безе в кондитерский мешок или просто ложкой выложите его на пергамент,
придавая форму круга. Постарайтесь сделать края немного выше центра, чтобы в дальнейшем
создать чашу для сливок и фруктов.

Выпекайте безе в разогретой духовке 1-1,5 часа. Не открывайте дверцу духовки во время
выпечки, чтобы безе не опало. Оно должно быть белым и хрустящим снаружи, а внутри
немного мягким.

После выпечки выключите духовку и оставьте безе внутри, чтобы оно полностью остыло.
3. Приготовление украшений
Взбейте холодные сливки с сахарной пудрой до образования мягких пиков. Это займет

2-3 минуты.
Нарежьте свежие фрукты (клубнику, киви, манго, малину и другие) на дольки или

кусочки, если нужно.
4. Сборка десерта
Когда безе полностью остынет, аккуратно снимите его с пергамента и перенесите на сер-

вировочную тарелку.
На верхнюю часть безе нанесите слой взбитых сливок.
Украсьте десерт свежими фруктами, разместив их в центре и по краям.
По желанию, добавьте несколько листиков мяты для декора.
5. Подача
Подавайте десерт сразу же после сборки, чтобы безе оставалось хрустящим. Павлова –

это десерт, который лучше всего употреблять в тот же день, так как со временем безе может
стать мягким.

Примечания:
Для более насыщенного вкуса можно добавить в сливки немного ванили или ликёра,

например, амаретто.
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Можно экспериментировать с разными фруктами в зависимости от сезона: персики,
апельсины, гранат и даже экзотические фрукты, такие как маракуйя, будут отличным выбором.

Важно дать безе полностью остыть в выключенной духовке, чтобы избежать его трещин
и деформаций.
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История появления десерта Павлова

 

Десерт Павлова – это знаменитое лакомство с хрустящей корочкой и мягким центром,
которое традиционно украшают взбитыми сливками и свежими фруктами. Он получил своё
название в честь русской балерины Анны Павловой, и существует несколько теорий о том, где
и когда был изобретён этот десерт.

Одна из наиболее известных версий связывает его происхождение с Новой Зеландией.
Существуют споры между Новой Зеландией и Австралией о том, кто первым создал Павлову,
и эти дебаты до сих пор не прекращаются. В обеих странах считают, что именно они являются
родиной этого десерта, и каждая сторона имеет свои доводы.

Десерт был назван в честь Анны Павловой, знаменитой русской балерины, которая была
мировой звездой начала 20 века. В 1926 году Павлова гастролировала по Австралии и Новой
Зеландии, и по одной из версий, именно её визит вдохновил на создание этого десерта. Бале-
рина была известна своей легкостью, грациозностью и утончённостью, и ей был приписан иде-
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альный образ для десерта, который сочетает в себе лёгкость и воздушность. Визит Павловой в
Австралию и Новую Зеландию был знаковым, и это могло стать толчком для создания десерта,
который позже получил её имя.

После визита Анны Павловой обе страны – Австралия и Новая Зеландия – начали пре-
тендовать на то, что именно они придумали десерт. В Новой Зеландии утверждают, что пер-
вый рецепт был разработан в 1920-х годах в одном из местных отелей, когда французский
шеф-повар создал безе с взбитыми сливками и фруктами, вдохновлённый визитом балерины.
Согласно этому, десерт был создан специально в честь её лёгкости и грации, а форма с хрустя-
щей корочкой и мягким центром символизировала её балетное искусство.

С другой стороны, в Австралии настаивают на том, что Павлова была приготовлена шеф-
поваром в одном из ресторанов в Сиднее, где тоже вдохновились её визитом. Историки из
Австралии ссылаются на документы того времени, в которых упоминается первый рецептур-
ный опыт приготовления этого десерта в австралийских ресторанах.

Десерт Павлова представляет собой белое безе с мягким и воздушным центром, укра-
шенное свежими фруктами и сливками. Это лакомство быстро завоевало популярность и в
Австралии, и в Новой Зеландии, став традиционным угощением на праздниках и торжествен-
ных событиях.

В Новой Зеландии Павлова была настолько популярна, что она стала неотъемлемой
частью новозеландской культуры и гастрономической традиции. Со временем, по мере распро-
странения рецепта, десерт приобрёл свою форму и популярность в других странах, а особенно
в Великобритании и США.

Дебаты о том, кто изобрёл Павлову – Австралия или Новая Зеландия – продолжаются
до сих пор. В 2000 году в Новой Зеландии был даже проведён специальный «рецептурный»
анализ, чтобы попытаться подтвердить, что десерт был создан именно в этой стране. Австра-
лийские кулинарные историки также представляют свои аргументы в пользу того, что рецепт
был разработан в Австралии.

Несмотря на эти споры, важно отметить, что Павлова стала культовым десертом, который
является символом как Австралии, так и Новой Зеландии, и оба народа гордятся своим вкла-
дом в его создание и популяризацию. Это блюдо продолжает оставаться неотъемлемой частью
кулинарной традиции обоих стран, и оба народа считают его своим.

Десерт Павлова также стал символом культурного обмена между Австралией и Новой
Зеландией, а также между странами и миром в целом. Он объединяет два народа, несмотря на
их исторические споры, и является прекрасным примером того, как гастрономические тради-
ции могут быть предметом культурного диалога.

Сегодня Павлова остаётся популярным десертом на всех континентах и продолжает вдох-
новлять шеф-поваров, причём каждый добавляет свои элементы в классический рецепт, пред-
лагая различные варианты начинки и украшений.

Таким образом, несмотря на долгие споры о том, кто именно создал десерт Павлова,
можно с уверенностью сказать, что этот десерт стал важной частью кулинарной культуры Новой
Зеландии, Австралии и всего мира, олицетворяя лёгкость, грацию и гастрономическое мастер-
ство.
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Варианты подачи и украшения

 

Десерт Павлова – это не только вкусное, но и очень красивое лакомство. Подача и укра-
шение этого десерта играют важную роль, так как внешний вид тоже является частью его вос-
хитительного опыта. Вот несколько вариантов подачи и украшения Павловой:

1. Классическая подача
Форма торта:

Один большой круглый слой безе, на который сверху выкладывают взбитые сливки и
украшают свежими фруктами (например, клубникой, киви и малиной). Это традиционный спо-
соб подачи, и он выглядит элегантно на любом праздничном столе.

Украшение:
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Используйте различные ягоды (клубника, малина, черника), нарезанные киви или манго,
чтобы добавить яркие цвета и свежесть.

2. Индивидуальные порции
Мини-Павловы:

Вместо одного большого торта можно сделать маленькие порционные десерты в виде
мини-безешек. Это идеальный вариант для фуршетов или ужинов, когда каждый гость может
получить свою собственную порцию.

Подача:

Выкладывайте мини-безе на маленькие тарелочки и украшайте их взбитыми сливками
и несколькими ягодами.

3. Сервировка в виде слоёного торта
Многослойная Павлова:

Создайте несколько слоёв из безе, запечённых отдельно, и собирайте их друг на друге с
кремом или сливками между слоями. Это выглядит эффектно и идеально подходит для боль-
ших праздников.

Украшение:

Каждый слой можно украсить различными фруктами или ягодами, чтобы сделать десерт
более интересным по текстуре и визуально привлекательным.

4. Подача с шоколадными элементами
Шоколадное оформление:

Для любителей шоколада можно добавить к Павловой шоколадные элементы. Например,
шоколадную стружку, тёртый шоколад, шоколадные чипсы или даже тонкие шоколадные деко-
рации (шоколадные кольца или вуаль).

Подача:

Украсьте десерт шоколадными спиралями, посыпьте стружкой или добавьте шоколадный
соус для ещё более насыщенного вкуса.

5. Экзотическое украшение с орехами
Орехи и карамель:

Можно добавить к десерту карамелизированные орехи (фундук, миндаль, грецкие
орехи). Это придаст интересный хрустящий акцент и добавит разнообразие в текстуру.

Подача:

Посыпьте орехами верхнюю часть десерта или аккуратно разложите их по краям, чтобы
создать контраст с мягкими сливками и фруктами.

6. Цветочные украшения
Съедобные цветы:
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Для более утончённого и элегантного вида используйте съедобные цветы, такие как
фиалки, лаванда или розы. Это придаст десерту романтический и стильный вид.

Подача:

Украсьте цветами края десерта или используйте их для создания красивых композиций
на поверхности Павловой.

7. Подача с соусами
Фрукты в сиропе:

Вместо того, чтобы просто использовать свежие ягоды, можно замариновать их в сахар-
ном сиропе или соке лимона. Это добавит сладости и яркости.

Соусы для поливки:

Разнообразьте подачу соусами, например, клубничным, малиновым или шоколадным.
Полейте соусом десерт непосредственно перед подачей.

Эти варианты подачи и украшения Павловой помогут адаптировать десерт под любые
события, от уютных семейных ужинов до торжеств. Важным элементом всегда остаётся све-
жесть и разнообразие фруктов, которые придают не только вкус, но и визуальную привлека-
тельность.
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Австрийский штрудель

 

Австрийский штрудель – это традиционный десерт, представляющий собой тончайшее
тесто, свернутое в рулет и наполненное ароматной начинкой. Самым популярным вариантом
является яблочный штрудель (Apfelstrudel), в котором используются яблоки, изюм, корица,
сахар и панировочные сухари. Этот десерт известен своей воздушной, слоистой структурой
теста и сочным, насыщенным вкусом начинки.

Штрудель считается символом австрийской кухни, особенно Вены, и имеет давнюю исто-
рию, связанную с влиянием османской и европейской кулинарных традиций. Его подают горя-
чим, с посыпкой из сахарной пудры, часто в сопровождении ванильного соуса, шарика моро-
женого или взбитых сливок.

Рецепт австрийского яблочного штруделя в домашних условиях
Ингредиенты (на 6-8 порций):
Для теста:
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Мука – 250 г
Вода (тёплая) – 120 мл
Растительное масло – 2 ст. л.
Щепотка соли
Яйцо – 1 шт.
Сливочное масло (для смазывания) – 50 г
Для начинки:
Яблоки (кисло-сладкие) – 5-6 шт. (около 1 кг)
Сахар – 100 г (по вкусу)
Изюм – 50-70 г
Корица – 1-2 ч. л.
Лимонный сок – 1 ст. л.
Панировочные сухари – 70 г
Сливочное масло – 30 г (для обжаривания сухарей)
Ром или вода – 2-3 ст. л. (для замачивания изюма)
Для украшения:
Сахарная пудра – для посыпки
Ванильный соус или шарик мороженого (по желанию)

Приготовление:
1. Замес теста
В глубокой миске смешайте муку и щепотку соли.
Добавьте яйцо, растительное масло и тёплую воду. Замесите мягкое и эластичное тесто.

Оно должно быть гладким и не липнуть к рукам.
Сформируйте из теста шар, смажьте его растительным маслом, заверните в плёнку или

накройте полотенцем и оставьте отдыхать на 30-40 минут.
2. Подготовка начинки
Замочите изюм в роме или воде на 15-20 минут, затем слейте жидкость.
Очистите яблоки от кожуры и сердцевины, нарежьте их тонкими ломтиками.
Смешайте яблоки с сахаром, корицей, лимонным соком и изюмом.
На сковороде растопите сливочное масло, добавьте панировочные сухари и слегка

обжарьте их до золотистого цвета. Это предотвратит размокание теста от сочной начинки.
3. Растягивание теста
На стол постелите чистую хлопковую ткань или большое кухонное полотенце, слегка при-

сыпанное мукой.
Раскатайте тесто в тонкий круг, а затем начните аккуратно растягивать его руками, дви-

гаясь от центра к краям. Тесто должно стать настолько тонким, что через него будет видно
ткань.

Обрежьте утолщённые края, чтобы лист был ровным.
4. Сборка штруделя
Растопите сливочное масло и смажьте им растянутое тесто.
По одному длинному краю равномерно распределите обжаренные сухари.
На сухари выложите яблочную начинку, оставляя около 3-4 см свободного пространства

по краям.
С помощью ткани аккуратно сверните тесто в рулет, начиная с начинки. Закрепите края,

чтобы начинка не высыпалась.
5. Выпекание
Разогрейте духовку до 180°C.
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Переложите штрудель на противень, застеленный пергаментной бумагой. Смажьте верх
рулета растопленным сливочным маслом.

Выпекайте 35-40 минут до золотистой корочки, периодически смазывая поверхность
маслом для хрустящей текстуры.

6. Подача
Достаньте штрудель из духовки и дайте ему немного остыть.
Посыпьте сахарной пудрой.
Нарежьте порционно и подавайте тёплым.
По желанию, украсьте ванильным соусом, шариком ванильного мороженого или взби-

тыми сливками.

Советы:
Для более насыщенного вкуса в начинку можно добавить молотые орехи (грецкие или

миндаль).
Если вы хотите экспериментировать, можно заменить яблоки на вишню, груши или

тыкву с сахаром и специями.
Секрет идеального штруделя – максимально тонкое тесто и сочная, ароматная начинка.
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История появления австрийского штруделя

 

История появления австрийского штруделя – это увлекательное путешествие сквозь века
и кулинарные традиции разных культур. Штрудель стал символом австрийской кухни, но его
корни уходят далеко за пределы Австрии, вплоть до влияния восточной и ближневосточной
кухни.

История штруделя начинается с Ближнего Востока, где издавна готовили десерты из тон-
чайшего теста с начинками. Одним из таких блюд был баклава – популярный десерт в Осман-
ской империи, который представлял собой тонкие слои теста, начинённые орехами, мёдом или
сахарным сиропом. Традиция использования тонкого вытяжного теста была принесена тур-
ками в Европу в период их завоеваний в XVI–XVII веках.

Особенно большое влияние османская кулинария оказала на территорию современной
Венгрии, которая входила в состав Османской империи на протяжении более 150 лет. Именно
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в Венгрии были восприняты кулинарные традиции турок, включая тонкое тесто и сладкие
начинки, которые позже стали основой для штруделя.

После освобождения Венгрии от турецкого владычества и последующего объедине-
ния с Австрией в рамках Габсбургской империи (XVII–XVIII века) произошёл интенсивный
культурный и кулинарный обмен. Венгерские традиции, включая приготовление десертов из
вытяжного теста, проникли на австрийские земли.

Штрудель стал развиваться как особый австрийский десерт. Слово "штрудель" происхо-
дит от немецкого слова Strudel, что переводится как "водоворот" или "вихрь". Это название
связано с формой десерта: рулет из тонкого теста, который сворачивается в спираль или рулон,
напоминающий вихрь.

Штрудель постепенно стал неотъемлемой частью австрийской кухни, приобретя харак-
терные черты, которые отличают его от турецкой баклавы. Вместо многослойного теста, как
в баклаве, австрийский штрудель стал основываться на одном слое вытяжного теста, который
раскатывают и растягивают до невероятной тонкости.

Типичная начинка для штруделя – это яблоки, сахар, корица, изюм и панировочные
сухари. Эта простая, но вкусная комбинация отражает доступность ингредиентов, характерных
для Центральной Европы. Однако начинка варьировалась в зависимости от сезона и региона:
использовали творог, вишню, мак, орехи и другие продукты.

Первое упоминание о штруделе в письменных источниках относится к 1696 году, когда
в венской кулинарной книге был записан рецепт, похожий на современный. Этот документ,
известный как "Книга кулинарных рецептов рукописного собрания Вены", хранится в Венской
городской библиотеке.

Штрудель стал особенно популярен в XVIII веке при дворе Габсбургов. Он идеально
отражал эстетику австрийской кухни: изысканность и простоту. Венский двор славился своей
любовью к сладостям, а штрудель занял особое место среди десертов. Его популярности также
способствовало влияние венских кофеен, которые к XIX веку стали центром культурной и
кулинарной жизни Австрии. Штрудель подавали вместе с кофе, что сделало его любимым
лакомством горожан.

С ростом популярности австрийской кухни в Европе и за её пределами штрудель стал
символом не только Австрии, но и всей Центральной Европы. Его рецепты распространились
по Германии, Чехии, Венгрии, Польше и даже Балканам. В каждой стране десерт получил свои
интерпретации, включая различные начинки и методы приготовления.

Сегодня яблочный штрудель (Apfelstrudel) считается классикой, но не менее популярны
варианты с вишней (Kirschstrudel), творогом (Topfenstrudel) и маком (Mohnstrudel).

В XXI веке штрудель остаётся символом австрийской гастрономии и одним из самых
популярных десертов, известных во всём мире. Туристы, посещающие Вену, обязательно про-
буют яблочный штрудель в традиционных кафе. Его даже включили в меню авиакомпаний и
туристических маршрутов, чтобы продемонстрировать национальный колорит.

Штрудель олицетворяет уникальное сочетание традиций Востока и Запада, а его история
отражает богатую кулинарную культуру Австрии. Лёгкое, тончайшее тесто, нежная начинка и
идеальное сочетание вкусов сделали этот десерт не просто блюдом, а настоящим гастрономи-
ческим искусством.
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Варианты подачи и украшения

 

Штрудель – это не только вкусный десерт, но и произведение кулинарного искусства,
которое можно красиво оформить. Варианты подачи и украшения штруделя варьируются в
зависимости от повода, личных предпочтений и сезонных ингредиентов.

1. Классическая подача
Тёплый штрудель:

Нарежьте десерт на порционные кусочки и подавайте его тёплым. Тепло подчёркивает
аромат корицы и яблок.

Посыпка сахарной пудрой:
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Используйте сито, чтобы равномерно посыпать штрудель сахарной пудрой. Это добав-
ляет десерту утончённый и аппетитный вид.

2. Подача с соусами
Ванильный соус:

Один из самых популярных вариантов подачи – полить штрудель густым тёплым ваниль-
ным соусом. Он подчёркивает сладость десерта и добавляет кремовую текстуру.

Шоколадный соус:

Для любителей шоколада можно использовать растопленный шоколад или какао-соус,
которым слегка поливают штрудель.

Фруктовый соус:

Полейте штрудель клубничным, малиновым или абрикосовым соусом для яркости вкуса
и цвета.

3. Подача с мороженым
Шарик мороженого:

Положите рядом с кусочком штруделя шарик ванильного или сливочного мороженого.
Контраст между тёплым десертом и холодным мороженым создаёт изысканное сочетание.

Украшение ягодами:

Дополните мороженое свежими ягодами (например, малиной, черникой или клубникой)
для усиления вкуса.

4. Подача с взбитыми сливками
Домашние взбитые сливки:

Подайте рядом или сверху кусочка штруделя свежие сливки, взбитые до лёгкой воздуш-
ной текстуры. Это классический австрийский вариант подачи.

Украшение корицей:

Посыпьте взбитые сливки щепоткой молотой корицы или мускатного ореха для аромата.

5. Орехи и сухофрукты
Карамелизированные орехи:

Используйте обжаренные грецкие орехи или миндальные хлопья, чтобы посыпать десерт
сверху. Орехи добавят хрустящую текстуру.

Сухофрукты:

Украсьте штрудель мелко нарезанными цукатами или карамелизированным изюмом.

6. Сезонные украшения
Осенняя тематика:
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Используйте нарезанные свежие яблоки, палочки корицы и звёздочки аниса в качестве
декора для тарелки.

Зимняя тематика:

Добавьте несколько капель клюквенного соуса, свежие клюквы или декоративную сне-
жинку из сахарной глазури.

7. Мини-штрудели
Индивидуальные порции:

Сделайте маленькие рулетики из теста с начинкой и подавайте поштучно. Это удобно
для фуршетов или праздников.

Украшение лентами теста:

Перед выпеканием украсьте мини-штрудели полосками теста в виде решётки, чтобы при-
дать им интересный вид.

8. Эстетика подачи
Декоративная тарелка:

Подавайте штрудель на белой или контрастной тарелке, добавляя к соусу или мороже-
ному художественные узоры.

Использование съедобных цветов:

Украсьте тарелку съедобными цветами (например, фиалками или цветами настурции)
для элегантного вида.

Штрудель легко адаптировать под любой стиль подачи, от уютного домашнего до изыс-
канного ресторанного. Самое главное – свежесть начинки, тонкость теста и немного творче-
ства!
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Российский медовик

 

Российский медовик – это классический торт, известный своим мягким медовым вкусом
и нежными слоями, пропитанными сливочным кремом. Этот десерт, появившийся в России
ещё в XIX веке, стал одним из самых любимых и узнаваемых на протяжении веков.

Традиционно для медовика готовят тонкие коржи из теста с добавлением мёда, которые
затем пропитываются кремом на основе сметаны, сгущённого молока или сливок. Торт отли-
чается своей лёгкостью, гармоничным сочетанием сладости и лёгкой кислинки крема. Укра-
шают его крошкой из оставшихся коржей или орехами.

Медовик – это символ домашнего уюта и праздничного настроения, который остаётся
неизменным фаворитом на семейных застольях и торжествах.

Рецепт классического российского медовика
Ингредиенты (на 8-10 порций):
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Для коржей:
Мёд – 3 ст. л.
Сахар – 150 г
Сливочное масло – 100 г
Яйца – 2 шт.
Мука – 400 г
Сода – 1 ч. л.
Уксус (для гашения соды) – 1 ч. л.
Для крема:
Сметана (жирностью от 20%) – 700 г
Сахарная пудра – 150-200 г (по вкусу)
Ванильный экстракт – 1 ч. л.
Для украшения:
Крошка от коржей или орехи (грецкие, фундук) – 50-70 г
Сахарная пудра или мёд (по желанию)

Приготовление:
1. Готовим тесто для коржей
В кастрюле смешайте мёд, сахар и сливочное масло. Поставьте на слабый огонь и расто-

пите, постоянно помешивая. Смесь должна стать однородной, но не кипеть.
Снимите кастрюлю с огня, слегка остудите, затем добавьте яйца и быстро перемешайте,

чтобы они не свернулись.
Добавьте соду, гашённую уксусом, и снова перемешайте. Масса увеличится в объёме и

станет воздушной.
Постепенно всыпайте просеянную муку, замешивая мягкое тесто. Оно должно быть

слегка липким, но не слишком густым.
Заверните тесто в плёнку и оставьте на 20-30 минут в холодильнике.

2. Выпекаем коржи
Разогрейте духовку до 180°C.
Разделите тесто на 8-10 равных частей. Каждую часть раскатайте в тонкий круг диамет-

ром 20-22 см (удобно делать это прямо на пергаменте).
Вырежьте ровные круги (можно использовать тарелку или форму), а обрезки оставьте

для последующей крошки.
Выпекайте каждый корж 5-7 минут до золотистого цвета. Готовые коржи остудите.

3. Готовим крем
В глубокой миске взбейте сметану с сахарной пудрой и ванильным экстрактом до одно-

родной массы. Крем должен быть лёгким и не слишком густым. Если сметана жидковата, пред-
варительно откиньте её на марлю для удаления лишней сыворотки.

4. Сборка торта
Уложите первый корж на блюдо и щедро смажьте его кремом. Повторите со всеми кор-

жами, складывая их друг на друга. Верх и бока торта также обмажьте кремом.
Обрезки коржей измельчите в крошку и посыпьте ими торт. По желанию можно добавить

измельчённые орехи.

5. Пропитка и украшение
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Поставьте торт в холодильник минимум на 6-8 часов, а лучше на ночь, чтобы коржи
хорошо пропитались.

Перед подачей украсьте сахарной пудрой, мёдом или свежими ягодами по желанию.

Советы:
Для более насыщенного вкуса используйте мёд с ярким ароматом (например, гречишный

или липовый).
Если вы хотите придать крему плотность, можно добавить немного сливочного сыра или

сгущённого молока.
Торт лучше готовить заранее, чтобы он успел настояться и стать нежным.
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История появления российского медовика

 

Российский медовик – один из самых популярных и узнаваемых десертов, который стал
настоящей кулинарной классикой. Его история тесно связана с культурой употребления мёда
в России, любовью к сладостям и кулинарными традициями царской эпохи.

Мёд издревле играл важную роль в русской кухне. Ещё в языческие времена он считался
символом изобилия и здоровья. На Руси мёд использовали не только как подсластитель, но и
как основу для многих блюд: квасов, сбитней, пряников и медовых лепёшек.

С появлением новых кулинарных техник в XVII–XVIII веках начали развиваться слож-
ные десерты, и мёд стал важным ингредиентом для выпечки.

Одно из самых известных преданий о медовике связано с началом XIX века, во времена
правления императора Александра I. Согласно легенде, изобретение торта стало результатом
желания кулинаров угодить императрице Елизавете Алексеевне, супруге Александра I.
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Считается, что императрица недолюбливала мёд и избегала блюд с его использованием.
Однако один из придворных кондитеров, не знавший об этом, приготовил новый десерт – медо-
вые коржи, пропитанные нежным сметанным кремом. Императрице настолько понравился
вкус торта, что она спросила, как он был приготовлен. Узнав, что в основе десерта лежит мёд,
Елизавета была приятно удивлена. Так медовик получил признание в царской семье.

Со временем медовик стал частью русской кухни и завоевал популярность среди всех
слоёв общества. Рецепт передавался из поколения в поколение, варьируясь в зависимости от
региона и доступных ингредиентов.

Коржи: Классические коржи для медовика изготавливаются из мёда, сахара, масла и яиц.
В более ранних версиях тесто напоминало медовые лепёшки, позже их начали делать тонкими
и воздушными.

Крем: Изначально использовали сметанный крем, который подчёркивает сладость мёда
своей лёгкой кислинкой. В более поздние годы появились вариации с заварным кремом, сгу-
щённым молоком и сливками.

В советское время медовик получил ещё большую популярность. Это был относительно
недорогой, но изысканный десерт, который часто готовили дома или подавали в кафе и ресто-
ранах.

В советских кулинарных книгах и на фабриках кондитерских изделий появились стан-
дартизированные рецепты медовика.

Благодаря простоте ингредиентов, таких как мёд и сметана, торт был доступен даже в
условиях ограниченного ассортимента продуктов.

Сегодня медовик стал не только традиционным русским десертом, но и приобрёл миро-
вую известность. Его подают в ресторанах высокой кухни, а также готовят дома на праздники
и семейные торжества.

Современные вариации медовика включают:
добавление карамелизированных орехов в крем;
использование шоколадного слоя между коржами;
украшение свежими ягодами, фруктами или медовыми сотами.
Медовик символизирует домашний уют, традиции и любовь к семейным застольям. Этот

торт остаётся неизменным атрибутом праздничного стола, будь то Новый год, день рождения
или свадьба.

Его история подчёркивает связь между кулинарией и культурным наследием России, а
медовик продолжает радовать своим вкусом и в наши дни.
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Варианты подачи и украшения

 

Медовик – это не только вкусный, но и универсальный десерт, который можно подать
и украсить различными способами, чтобы он выглядел элегантно и аппетитно. Вот несколько
идей:

1. Классическая подача
Крошка из коржей:

Обсыпьте весь торт крошкой из оставшихся обрезков коржей. Это традиционный способ
оформления, который подчеркивает натуральность и домашний характер медовика.

Сахарная пудра:

Лёгкая посыпка сахарной пудрой добавляет торту изысканности.
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2. Подача с кремом и фруктами
Сливочные узоры:

Используйте кондитерский мешок, чтобы нанести на поверхность медовика узоры из
сметанного или сливочного крема.

Фрукты и ягоды:

Украсьте торт свежими ягодами (малина, голубика, клубника) или фруктами (дольки
апельсина, яблоки). Это добавит ярких акцентов.

Фруктовое желе:

Залейте верхний слой торта тонким слоем прозрачного фруктового желе, чтобы закре-
пить ягоды и придать блеск.

3. Украшение с орехами
Мелко нарезанные орехи:

Посыпьте бока и верх торта измельчёнными грецкими орехами, миндалём или фунду-
ком.

Карамелизированные орехи:

Украсьте торт целыми орехами в карамели для дополнительного хруста.

4. Тематическая подача
Праздничное оформление:

Используйте съедобные золотистые или серебристые блёстки, чтобы украсить медовик к
празднику, например, на Новый год или свадьбу.

Осенний стиль:

Добавьте палочки корицы, звёздочки аниса или клюкву, чтобы создать осеннюю атмо-
сферу.

Весеннее оформление:

Украсьте десерт свежими съедобными цветами, такими как фиалки или настурции.

5. Слоистая подача
Индивидуальные порции:

Нарежьте торт на ровные прямоугольники или квадраты, чтобы подать его порционно, а
каждый кусочек украсьте каплей крема и ягодой.

Мини-медовики:

Сделайте небольшие порционные медовые торты диаметром 5–7 см. Они идеально
подойдут для фуршетов или праздничного стола.

6. Медовые акценты
Соты из мёда:
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Положите на торт кусочек натуральных медовых сот для эффекта. Это подчеркнёт назва-
ние и вкус десерта.

Мёд в каплях:

Перед подачей слегка полейте поверхность торта тёплым мёдом, чтобы придать блеск и
усилить аромат.

7. Шоколадное оформление
Шоколадная глазурь:

Покройте торт тонким слоем шоколадной глазури, которая контрастирует с медовым вку-
сом.

Шоколадная стружка:

Украсьте верх тёртым шоколадом или выложите фигурки из белого и чёрного шоколада.

8. Эффектная подача на тарелке
С соусами:

Подайте кусочек медовика на тарелке, украсив её линиями ягодного или карамельного
соуса.

С мороженым:

Рядом с тёплым кусочком медовика положите шарик ванильного или сливочного моро-
женого.

Эти варианты позволят вам адаптировать подачу медовика к любому случаю – от домаш-
него чаепития до торжественного события.
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Китайский дан тат

 

Китайский дан тат (蛋蛋), или яичный тарт, – это популярный десерт китайской кухни,
вдохновлённый португальскими пастел-де-ната. Представляет собой миниатюрный тарт с хру-
стящей слоёной или песочной основой, наполненный нежным кремом на основе яиц, молока
и сахара.

Дан тат впервые появился в Гонконге в начале XX века и быстро стал частью культуры
местных чайных домов – чайна-хаусов. Его вкус сочетает в себе сладость крема и лёгкую соло-
новатость теста, что делает этот десерт универсально любимым. Сегодня дан тат популярен не
только в Китае, но и по всему миру, где ценят его уникальное сочетание текстур и ароматов.

Рецепт китайских дан татов
Ингредиенты (на 12 порций):
Для теста (основы):
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Слоёное тесто (готовое) – 300–400 г
Или для песочного теста:
Мука – 200 г
Сливочное масло (холодное) – 100 г
Сахарная пудра – 50 г
Яйцо – 1 шт.
Щепотка соли
Для начинки:
Яйца – 3 шт.
Сахар – 100 г
Молоко – 200 мл
Сливки (жирность 20–30%) – 100 мл
Ванильный экстракт – 1 ч. л.

Приготовление:
1. Подготовка основы
Если вы используете готовое слоёное тесто:
Раскатайте тесто в пласт толщиной около 2–3 мм.
Вырежьте кружки диаметром 8–10 см, чтобы они подходили по размеру к вашим фор-

мочкам для тартов.
Уложите тесто в формы, прижимая его ко дну и краям.
Лишнее тесто по краям обрежьте.
Для песочного теста:
Просейте муку с солью, добавьте холодное масло и разотрите руками в крошку.
Добавьте сахарную пудру и яйцо, замесите тесто. Если тесто слишком сухое, добавьте 1–

2 ст. л. холодной воды.
Заверните тесто в плёнку и уберите в холодильник на 30 минут.
После охлаждения раскатайте тесто и сформируйте основу для тартов так же, как с гото-

вым слоёным тестом.

2. Приготовление начинки
В небольшой кастрюле слегка подогрейте молоко, сливки и сахар, пока сахар полностью

не растворится. Смесь не должна закипеть.
В отдельной миске взбейте яйца до однородной консистенции.
Постепенно влейте молочно-сливочную смесь в яйца, постоянно помешивая, чтобы не

образовались комочки.
Добавьте ванильный экстракт. Процедите начинку через сито, чтобы убрать возможные

остатки пены или комков.

3. Сборка и выпекание
Разогрейте духовку до 180°C.
Разлейте яичную смесь в подготовленные тартовые основы, заполняя их почти до краёв.
Выпекайте 25–30 минут, пока начинка не схватится, а верх слегка не зарумянится.
Достаньте из духовки и дайте остыть в формах, затем аккуратно выньте.

Советы:
Используйте металлические или силиконовые формы для мини-тартов для удобства.
Если хотите добиться традиционного слоя теста, берите готовое слоёное тесто.
Для более насыщенного вкуса замените часть молока на сгущённое молоко.
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Готовые дан таты можно подавать как тёплыми, так и холодными. Они идеально сочета-
ются с чаем или кофе!
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История появления китайского дан тата

 

Китайский дан тат (蛋蛋) – это один из самых известных десертов китайской кухни, кото-
рый завоевал популярность не только в Китае, но и за его пределами, особенно в Гонконге,
Макао и странах Юго-Восточной Азии. Он представляет собой маленький тарт с хрустящей
основой и нежной яичной начинкой. Несмотря на то, что этот десерт прочно ассоциируется с
китайской кухней, его история имеет европейские корни, в частности, португальское наследие.

Происхождение китайского дан тата связано с португальским десертом pastel de nata
(пастель-де-ната), который был изобретён в Португалии в XIX веке. Это был традиционный
португальский яичный тарт, который стал популярным в Лиссабоне и других городах. Пастель-
де-ната готовился с использованием слоёного теста и яичной ванильной начинкой, а также был
выпечен в маленьких формах.
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В XIX веке, после закрытия монастырей и конфискации их собственности в Португалии,
монахи начали продавать рецепты своих десертов, и пастель-де-ната оказался одним из таких
рецептов, который распространился по стране.

В начале XVI века португальцы начали устанавливать торговые и культурные связи с
Китаем, и Макао стал важным португальским торговым постом и колонией в Южном Китае.
В Макао португальцы принесли свои кулинарные традиции, включая рецепты сладких тортов
и пирогов.

Одним из таких десертов был пастель-де-ната, который, попав в Макао, приобрёл локаль-
ные черты и адаптировался под китайские вкусы и предпочтения. Именно в Макао португаль-
ский десерт стал основой для китайского аналога – дан тат.

Китайский дан тат возник, когда местные кондитеры начали адаптировать португальский
рецепт пастель-де-ната, используя доступные ингредиенты китайской кухни. Вместо традици-
онной португальской яичной начинки с ванилью и корицей китайцы сделали её более лёгкой
и сладкой, добавив в основу ингредиенты, такие как сгущённое молоко и сахар.

В Гонконге и Макао дан тат стал символом культуры чайных домов. Эти маленькие тар-
талетки подавались как закуска или десерт в местных чайных заведениях, называемых чайна-
хаусами. Они идеально сочетались с традиционными китайскими чаями, такими как чёрный
чай или оолонг, и пользовались огромной популярностью среди жителей и туристов.

Со временем китайский дан тат распространился по всей территории Китая, а также в
соседние страны Юго-Восточной Азии. Он стал популярным не только в чайных домах, но и на
уличных рынках и в кафе. Сегодня данный десерт можно найти не только в Гонконге и Макао,
но и в других китайских городах, а также в странах с китайской диаспорой, таких как Тайвань,
Сингапур и Малайзия.

На Западе дан тат был представлен как часть китайской гастрономической культуры, осо-
бенно в китайских ресторанах и на фуд-фестивалях. Его успех в международных кафе и пекар-
нях также не замедлился, и в последние десятилетия дан тат завоевал сердца любителей слад-
кого по всему миру.

Сегодня китайский дан тат остаётся неотъемлемой частью китайской кулинарной тради-
ции. Он продолжает эволюционировать, появляясь в различных вариациях, таких как тарт с
различными начинками (например, с манго или шоколадом), но классическая версия с яичным
кремом остаётся наиболее популярной.

Кроме того, дан тат часто готовят в миниатюрных размерах, что делает его идеальным
десертом для фуршетов или чаепитий.

Сегодня китайский дан тат можно найти в кафе и пекарнях по всему миру, и он продол-
жает радовать любителей сладких десертов своей легкостью и утончённым вкусом.

Китайский дан тат – это удивительное сочетание европейских традиций и китайских
кулинарных вкусов. Его история, начавшаяся с португальского пастель-де-ната, прошла долгий
путь, став одним из самых популярных десертов китайской кухни. Этот десерт олицетворяет
культуру смешения традиций и вкусов, которая так характерна для Гонконга, Макао и Китая
в целом.
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Варианты подачи и украшения

 

Китайский дан тат – это не только вкусный, но и визуально привлекательный десерт.
Существует множество способов подачи и украшения этого лакомства, чтобы оно выглядело
ещё аппетитнее и изысканнее. Вот несколько идей:

1. Классическая подача
Мини-дан таты:

Подайте дан таты в индивидуальных порционных формах. Это подчеркнёт их миниатюр-
ный размер и сделает их удобными для подачи на фуршете или на десертном столе.

Лёгкая посыпка сахарной пудрой:
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Перед подачей посыпьте тёплый или остывший дан тат сахарной пудрой для лёгкой слад-
кой текстуры. Это добавит простоты и изысканности.

2. Подача с ягодами и фруктами
Свежие ягоды:

Украсить каждый дан тат свежими ягодами (малина, клубника, черника) – это не только
красиво, но и вкусно. Ягоды добавляют яркие акценты и контрастируют с мягким кремом.

Фрукты:

Для тропического акцента можно добавить дольки манго или киви, которые прекрасно
сочетаются с яичной начинкой. Также подойдут дольки цитрусовых – апельсина или грейп-
фрута.

3. Шоколадное украшение
Шоколадная глазурь:

Полейте каждый дан тат небольшой порцией шоколадной глазури. Можно использовать
как тёмный, так и белый шоколад для контраста с желтой начинкой.

Шоколадные узоры:

С помощью кондитерского мешка можно создать узоры из растопленного шоколада на
поверхности десерта – это придаст дополнительную изысканность.

4. Орехи и карамель
Карамелизированные орехи:

Карамелизованные грецкие орехи или миндаль добавят текстуры и уникальный вкус.
Присыпьте орехами верх десерта.

Карамельная нить:

Вы можете создать тонкую карамельную нить или сеточку, которая будет красиво смот-
реться на поверхности, придавая эффект «тончайшей работы».

5. Цветочные украшения
Съедобные цветы:

Украсьте дан тат съедобными цветами, такими как фиалки, лаванда или ромашки. Это
придаст десерту нежности и элегантности.

Листики мяты:

Листики свежей мяты идеально подойдут для украшения, добавив свежести и зелёных
акцентов.

6. Карамельные акценты
Карамельные кружки:

Сделайте из карамели декоративные элементы в виде кружков или полосок и украсьте
ими дан тат. Это придаст интересную текстуру и изысканность.
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7. Подача с напитками
Чай или кофе:

Дан тат идеально сочетается с чашкой китайского чая (например, оолонг или чёрный
чай), а также с кофе – как с эспрессо, так и с латте.

Молочные напитки:

Подача с молоком или свежевыжатыми соками, например, апельсиновым или манговым,
также будет отличным дополнением.

8. Съедобные золотые элементы
Золотые хлопья:

Для более праздничной подачи можно использовать съедобные золотые хлопья или поро-
шок, чтобы украсить верх десерта. Это добавит изысканности и роскоши.

Эти варианты подачи и украшения сделают китайский дан тат не только вкусным, но
и визуально привлекательным, идеально подходящим для любого случая – от праздничного
стола до уютного чаепития.
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Американский чизкейк

 

Американский чизкейк – это один из самых популярных десертов в США, который заво-
евал признание и за пределами страны. Он представляет собой торт на основе творожного
сыра с кремовой текстурой, расположенного на хрустящей корочке из печенья или бисквита.
Чизкейк может быть приготовлен как на основе сырого, так и запечённого теста, но наиболее
известна именно его запечённая версия.

Основной ингредиент – творожный сыр (обычно это крем-сыр, например, Philadelphia),
который придаёт чизкейку его характерную мягкость и насыщенный вкус. На верх часто добав-
ляют разнообразные топпинги, такие как ягоды, карамель, шоколад или фрукты. Американ-
ский чизкейк – это десерт, который идеально сочетается с чаем или кофе и является неотъем-
лемой частью праздничных застолий и ужинов в США.

Рецепт американского чизкейка
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Ингредиенты:
Для коржа:
Песочное печенье (или крекеры) – 250 г
Сахар – 2 ст. л.
Растопленное сливочное масло – 100 г
Для начинки:
Крем-сыр (например, Philadelphia) – 600 г
Сахар – 150 г
Яйца – 3 шт.
Сметана – 200 г
Ванильный экстракт – 1 ч. л.
Мука – 2 ст. л. (для загустения начинки)
Для украшения (по желанию):
Ягоды (малина, черника, клубника)
Карамельный или шоколадный соус
Сахарная пудра

Приготовление:
1. Подготовка коржа
Измельчение печенья:

Разломайте печенье на мелкие кусочки или измельчите в блендере до состояния крошки.
Приготовление массы для коржа:

В глубокой миске смешайте измельчённое печенье, сахар и растопленное сливочное
масло. Тщательно перемешайте, чтобы масса стала однородной.

Формирование коржа:

В форму для выпечки (диаметром около 23 см) выложите печенье и плотно прижмите,
чтобы получился ровный корж. Поставьте форму в холодильник на 20–30 минут, чтобы корж
затвердел.

2. Приготовление начинки
Смешивание крем-сыра:

В большой миске взбейте крем-сыр с сахаром до мягкой и однородной массы. Исполь-
зуйте миксер на средней скорости.

Добавление яиц:

По одному добавляйте яйца, продолжая взбивать смесь до полного объединения.
Добавление сметаны и ванили:

Добавьте сметану и ванильный экстракт, снова взбейте до однородности.
Добавление муки:

Добавьте муку и аккуратно перемешайте лопаткой, чтобы начинка стала ещё более плот-
ной.

3. Выпекание
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Переливание начинки в форму:

Вылейте готовую начинку на остывший корж.
Выпекание:

Разогрейте духовку до 160°C (не забудьте, что в некоторых духовых шкафах температура
может немного отличаться). Выпекайте чизкейк в течение 55-60 минут, пока начинка не станет
плотной, но в центре останется немного подвижной.

Охлаждение:

После выпекания оставьте чизкейк в духовке с приоткрытой дверцей на 1 час. Это помо-
жет предотвратить трещины на поверхности. Затем полностью охладите чизкейк при комнат-
ной температуре, а затем уберите в холодильник минимум на 4 часа, лучше на ночь.

4. Украшение и подача
Украшение ягодами:

Перед подачей украсьте чизкейк свежими ягодами, например, клубникой, малиной или
черникой. Это добавит яркие цвета и свежий вкус.

Карамельный или шоколадный соус:

Полейте чизкейк сверху карамелью или шоколадным соусом для дополнительной сладо-
сти.

Сахарная пудра:

Для легкого украшения посыпьте чизкейк сахарной пудрой.

Советы:
Для более насыщенного вкуса, можно добавить в начинку лимонный сок и цедру.
Для основы можно использовать не только печенье, но и крекеры или даже орехи, измель-

чённые в крошку.
Если хотите, чтобы чизкейк был более воздушным, можно добавить немного взбитых

сливок в начинку перед выпеканием.
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История появления американского чизкейка

 

Американский чизкейк – это классический десерт, который стал неотъемлемой частью
американской гастрономической культуры. Однако его корни уходят далеко в прошлое, и исто-
рия этого десерта имеет богатую международную предысторию.

Чизкейк имеет свои истоки в Древней Греции, где использовалась простая версия этого
десерта. Историки считают, что греческий чизкейк был одним из первых десертов, напомина-
ющих современный чизкейк. В 5 веке до н. э. пекари Древней Греции готовили сладкие блюда
из сыра, меда и пшеничной муки. Эти сладкие смеси часто использовались в религиозных
обрядах и подносились в дар богам.

Согласно источникам, греческие чизкейки в основном готовились из простого сыра
(тогда это был сыр, похожий на творог), который смешивался с мёдом и пшеничной мукой,
после чего выпекался в печи. Этот десерт был похож на то, что мы сегодня называем пирогом
с сыром.
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Когда римляне завоевали Грецию, они переняли многие аспекты греческой кулинарии, в
том числе рецепты сладких блюд с сыром. Римляне адаптировали греческий чизкейк, добавив
в него новые ингредиенты, такие как яйца и масло, а также использовав различные специи для
разнообразия вкуса.

Одним из известных рецептов римского чизкейка был рецепт из Книга апициуса, древне-
римского поваренного справочника, который содержал рецепты, подобные современным чиз-
кейкам, но в гораздо более примитивной форме. После римского периода, однако, чизкейк
стал менее популярным в Европе на долгое время.

С развитием европейской кухни в Средние века, десерты с сыром снова стали популяр-
ными, но уже в другой форме. В то время для приготовления чизкейков начали использовать
не только творог, но и сливочный сыр. Кухня Франции и Великобритании внесла свой вклад
в развитие десерта. Во Франции начали делать разновидности сладких сырных пирогов, а в
Великобритании появились более сложные рецепты, которые предполагали использование раз-
личных видов сыра.

Однако этот "европейский" чизкейк был не таким, как современные американские вер-
сии. Он был довольно плотным и использовал различные виды сыра. В этом виде чизкейк
существовал вплоть до конца XVIII века.

С распространением европейской кухни в Америку через колонистов, традиции приго-
товления чизкейков были перенесены в Новый Свет. Однако в отличие от европейских рецеп-
тов, которые использовали твёрдые сыры или творог, в США в начале XIX века был создан
совершенно новый подход – крем-сыр.

Революция в производстве крем-сыра произошла в США в 1872 году, когда американ-
ский производитель сыра, Уильям Лаудер из Нью-Йорка, случайно создал кремовый сыр,
который стал основным компонентом современного чизкейка. Лаудер изначально пытался
повторить французский сыр, но вместо этого создал более мягкий, нежный сыр с идеальной
текстурой для выпечки. Этот сыр стал известен как Philadelphia Cream Cheese и стал основным
ингредиентом для приготовления классического американского чизкейка.

Когда в 1920-е годы в США начали массово производить Philadelphia Cream Cheese,
рецепт чизкейка стал доступен для широкой аудитории. Классический американский чизкейк
с крем-сыром быстро приобрёл популярность, и он стал символом американской кулинарной
традиции.

Простой рецепт с использованием крем-сыра, сахара, яиц и коржа из печенья или биск-
вита позволил чизкейку стать идеальным десертом для любых мероприятий и праздников. В
1940-х годах компания Kraft Foods начала массовое производство Philadelphia Cream Cheese
и активно рекламировала его, что только усилило популярность чизкейка.

Американский чизкейк стал особенно известен в Нью-Йорке. Нью-Йоркский чизкейк
стал синонимом идеального чизкейка в США благодаря своему густому, кремовому и плот-
ному вкусу. Местные пекари разработали свои версии рецептов, использующие больше крем-
сыра и меньшую дозу сахара, чем в других штатах, что придаёт ему более насыщенный вкус.

Нью-Йоркский чизкейк с его классической текстурой был таким любимым, что его часто
подавали в ресторанных меню как десерт, ставший культовым для города. В дальнейшем его
разновидности стали популярными по всей стране и даже за её пределами.

Сегодня американский чизкейк представлен в различных вариациях и может включать не
только традиционные крем-сыр и печёночную основу, но и фрукты, шоколад, орехи, топпинги,
а также веганские и безглютеновые версии. Американцы, вдохновляясь этим десертом, создают
новые варианты: чизкейк с манго, карамелью, ягодами, шоколадными добавками и даже в виде
чизкейк-мусса.

История американского чизкейка – это удивительное путешествие через разные культуры
и эпохи. От греческих и римских версий до новаторского крем-сыра, который стал основой
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для этого десерта, – каждый шаг истории этого блюда придаёт ему уникальный вкус. Сегодня
американский чизкейк не только символизирует американскую культуру, но и является люби-
мым десертом людей по всему миру.
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Варианты подачи и украшения

 

Американский чизкейк – это десерт, который сам по себе очень вкусный, но можно доба-
вить ещё больше изысканности и эстетики, украсив его различными способами. Вот несколько
идей для подачи и украшения:

1. Классическая подача
Цельная форма чизкейка:

Оставьте чизкейк в его оригинальной круглой форме (диаметром около 23 см), красиво
разрежьте его на порционные кусочки и подавайте на крупной тарелке или подносе. Это клас-
сический способ подачи, который прекрасно подходит для вечеринок или семейных ужинов.

Индивидуальные порции:
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Разделите чизкейк на порции, используя специальные формы для пирогов или тартале-
ток. Такой подход идеален для фуршетов или десертных столов.

2. Ягодное украшение
Свежие ягоды:

Ягоды – это классическое украшение для чизкейка. Малина, клубника, черника, ежевика
или даже киви идеально сочетаются с кремовым вкусом чизкейка. Ягоды можно выкладывать
вокруг десерта или красиво распределить сверху.

Ягодный соус:

Полейте чизкейк ягодным соусом (например, из малины или черники), чтобы добавить
яркий цвет и кислинку, которая контрастирует с кремовым вкусом.

3. Шоколадные элементы
Шоколадные плитки:

Разломайте плитку тёмного или белого шоколада на мелкие кусочки и аккуратно выло-
жите их поверх чизкейка. Это добавит не только визуальной привлекательности, но и глубо-
кого вкуса.

Шоколадный соус:

Полейте чизкейк шоколадным соусом или растопленным шоколадом. Это особенно
хорошо подходит для тех, кто любит сочетание шоколада с кремовыми десертами.

Шоколадные украшения:

Можно создать фигурки из шоколада или шоколадные "растянутые" узоры, чтобы укра-
сить верх чизкейка, придавая ему интересный и элегантный вид.

4. Карамель и орехи
Карамельный соус:

Полейте чизкейк карамелью для создания сладкого и богатого вкусового контраста с
сыром. Это создаст красивый и аппетитный вид.

Карамелизированные орехи:

Поджарьте орехи (например, грецкие или фундук) с сахаром до золотистой карамели и
используйте их для украшения. Это придаст не только вкус, но и хрустящую текстуру.

5. Фрукты и цитрусы
Дольки фруктов:

Украсьте чизкейк дольками апельсина, лимона, грейпфрута или даже манго. Эти фрукты
добавят яркости и свежести.

Цедра цитрусовых:

Для лёгкой нотки цитрусового аромата, посыпьте чизкейк тёртой лимонной или апель-
синовой цедрой. Это будет красиво смотреться и придаст десерту лёгкость.
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6. Съедобные цветы
Съедобные цветы:

Украсьте чизкейк съедобными цветами, такими как фиалки, лаванда или ромашки. Эти
маленькие яркие элементы создадут визуальный акцент и добавят романтический штрих.

Листики мяты:

Добавьте несколько свежих листиков мяты для акцента зелёного цвета и свежести. Это
простое, но стильное украшение.

7. Миндаль и орехи
Порубленные орехи:

Слегка поджарьте миндаль или грецкие орехи и украсьте ими верх чизкейка. Это не
только придаст хруст, но и усилит вкус.

Ореховый пралине:

Сделайте пралине (карамелизированные орехи), измельчите их и посыпьте сверху чиз-
кейк.

8. Декоративные узоры и текстуры
Кремовая вуаль:

Используйте кондитерский мешок, чтобы нанести кремовую вуаль или декоративные
узоры из сливок на поверхность чизкейка. Можно сделать узоры в виде спиралей или цветков.

Пудра:

Лёгкая посыпка сахарной пудры или какао-порошка придаст чизкейку утончённость и
изысканность, особенно если он украшен фруктами.

Эти идеи украшения сделают ваш американский чизкейк не только вкусным, но и визу-
ально впечатляющим, подходящим для любого праздника или особого случая.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

 

Каждый десерт – это не просто сладкое угощение. Это кусочек культуры, это история,
которая пронеслась через века, это отражение народа, его традиций и обычаев. В каждом
лакомстве, будь то французский эклер, итальянское тирамису или японский моти, скрыта уни-
кальная душа страны, её традиции и способы восприятия мира. Чрезвычайно важно понимать,
что кулинария, и особенно десерты, всегда были частью общения, семейных радостей и тор-
жеств, а значит, каждое блюдо – это результат совместных усилий, креативности и стремления
передать любовь и заботу через еду.

Мы, погружаясь в рецепты десертов разных стран, открываем для себя не только новые
вкусы, но и нечто большее – историю народов, их характер, философию, отношения к жизни и
к гостеприимству. Например, японские моти с их невероятной утончённостью говорят о том,
как в японской культуре ценится минимализм и гармония, а китайский дан тате раскрывает
искусство кондитерского мастерства, где важна каждая деталь, и каждый элемент вносит свой
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вклад в общую картину. В то время как американский чизкейк воплощает собой дух новатор-
ства и стремления к совершенству, а испанские чуррос напоминают о том, как важно насла-
ждаться простыми радостями жизни, например, чашкой горячего шоколада и хрустящими, ещё
тёплыми чуррос.

Именно в таких десертах, словно в кулинарных осколках, можно найти отражение вре-
мени, традиций и событий, которые происходили в разных странах. Они служат не только
источником гастрономического удовольствия, но и связующим звеном между поколениями,
народами и культурами. Технологии и методы приготовления этих десертов также претерпели
изменения с течением времени, адаптируясь под новые вкусы и потребности общества, но
неизменно сохраняли в себе тот самобытный, подлинный характер, который определяет их
сущность.

Заканчивая эту книгу, я могу с уверенностью сказать, что десерты – это больше, чем
просто еда. Это искусство, это язык, на котором говорит каждое поколение, и это способ пере-
дать теплоту, любовь и заботу через еду. Надеюсь, что каждый из вас, попробовав приготовить
хотя бы один из этих десертов, почувствует не только вкус каждого угощения, но и частичку
души той или иной страны, её кулинарных традиций и истории. Погружение в мир сладких
угощений стало настоящим путешествием, и оно лишь начиналось.

Пусть каждый рецепт, описанный в этой книге, станет для вас не просто списком ингре-
диентов, а приглашением в мир гастрономических открытий и кулинарных радостей. Пусть
ваша кухня наполнится ароматами, традициями и вдохновением, и пусть каждое ваше блюдо
будет не только восхитительным по вкусу, но и красивым, наполненным любовью и заботой о
тех, для кого вы готовите.

Готовьте с радостью, пробуйте новые рецепты и делитесь своим опытом с близкими. Ведь
в кулинарии, как и в жизни, самое важное – это не просто результат, а процесс. Процесс тво-
рения, общения и наслаждения моментом. С каждым новым десертом, приготовленным вами,
мир становится немного ярче, а ваши воспоминания – немного слаще.

Обязательно загляните в мои другие книги с рецептами
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Ужин. Что приготовить? Рецепты в домашних

условиях. Вкусные блюда с фото. Куриное филе.
Омлет с моцареллой. Филе трески. Жаренные кабачки

 

Вы держите в руках книгу, которая Вас удивит! С одной стороны все рецепты ужинов
в ней созданы с использованием ингридиентов, которые всегда есть у вас под рукой. У вас
больше не будет мучительного вопроса "Что приготовить на ужин". Потому вас всегда выру-
чат простые, доступные и современные рецепты с фото. И в то же время сочетание вкусов
чипсов, лаваша, начос с привычными полезными рыбой, курицей и сыром окажутся приятным
сюрпризом для ваших близких. Эта книга, как и другие книги Василисы Лукьянской призвана
удивить вас простотой красоты, доступностью изысков и станет настоящим путешествием в
мир высокой кухни не покидая кухню! Отправляйтесь в гастрономическое путешествие каж-
дый вечер вместе с рецептами Василисы Лукьянской!

купить здесь

https://www.litres.ru/book/vasilisa-lukyanskaya/uzhin-chto-prigotovit-recepty-v-domashnih-usloviyah-v-69848611/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=0977f3e03ab29d9f625e8170b4428f2a90338f1667098bb9ee46fe80bf0a8b08
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Рецепты суши в домашних условиях

 

Ничто не сравнится с изящным вкусом суши, сочетающим в себе свежую рыбу, аромат-
ный рис и яркие вкусовые сочетания. Эта книга – ваш путеводитель в мир японской кулина-
рии, где вы откроете секреты приготовления самых разнообразных суши доступные в домаш-
них условиях.

Фотографии и подробные инструкции помогут вам легко освоить техники нарезки рыбы,
правильного приготовления риса и сочетания вкусов. Вы найдете в книге рецепты классиче-
ских Филадельфия и Калифорния, а также более сложных изысков – каппакмаки и футомаки.

Независимо от того, хотите ли вы удивить гостей изысканным ужином или просто при-
готовить вкусный и быстрый обед, в этой книге вы найдете рецепты на любой случай.

Эта книга поможет вам:
• Освоить основы приготовления суши.
• Попробовать разнообразные рецепты с разными начинками и соусами.
• Создавать собственные шедевры и удивлять любимых вкусными блюдами.
С этой книгой вы откроете для себя новый мир вкуса и превратите приготовление суши

в приключение

Купить здесь

https://www.litres.ru/71082091/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=2672d8c099a5f5e188379f37a96f1c5ca4900950439fe5a25e89309ff4a1f5fd
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Рецепты салатов. Крабовый салат. Салат с курицей.
Салат Мимоза. Греческий. Рецепты приготовления

в домашних условиях. Сколько готовить. С фото
 

Ничто так не дразнит аппетит, как острый вкус, волнующий запах и привлекательный вид
блюда. Книга, которую вы держите в руках – настоящий конструктор салатов! Фото и поша-
говые инструкции как нарезать, в какой последовательности добавлять и самое главное – как
подавать на стол, чтобы ваши домашние были не просто сыты, а в восторге от вашей заботы.
Большая часть этой книги посвящена искусству приготовления любимой и всегда актуальной
закуски – салату. Простые ингредиенты создают вкусные блюда. Чего еще желать хозяйке? В
книге собраны рецепты самых популярных салатов: салат из огурцов, крабовый салат, салат
из помидоров, салат греческий, цезарь салат, мимоза, салат с фасолью, салат из баклажанов,
салат из капусты, салат из перца, салат из кабачков, салат из лука, салат из свеклы. Иметь в
арсенале эту книгу – значит быть в безопасности, даже если гости придут через пять минут!

Купить здесь

https://www.litres.ru/book/vasilisa-lukyanskaya/recepty-salatov-69832555/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=c74e32a059340f69163a7411cc716e3934e5ee20c500581d5756f2a04e4ac804
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Летние супы. Домашние рецепты, вкусные

блюда, пошаговые инструкции с фото
 

Лето – время лёгких, освежающих блюд. А что может быть лучше, чем ароматный, вкус-
ный суп от кулинарного эксперта Василисы Лукьянской!? Внутри вас ждут: • Классические
рецепты • Необычные сочетания и варианты подачи блюд: свежие идеи, которые удивят вас
и ваших гостей! • Подробные пошаговые инструкции: каждый рецепт иллюстрирован яркими
фотографиями, что сделает приготовление супа простым и приятным. Летний суп с огурцом
и брынзой Легкий овощной суп без мяса Свекольник холодный на кефире Суп со щавелем
и яйцом Томатный суп-пюре Суп пюре из брокколи Суп с баклажанами и чечевицей Овощ-
ной суп с куриными фрикадельками Таратор – холодный болгарский суп Холодный томатный
суп с семгой, креветками и лапшой С книгой "Летние супы" от Василисы Лукьянской вы не
только приготовите вкусные и освежающие блюда, но и откроете для себя новые кулинарные
горизонты!

Купить здесь

https://www.litres.ru/70890337/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=7fb28745ac8e2587fc8c94643f5d7e9daa143c9cb860f107c6089b851599db7d
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Летние салаты. Рецепты вкусной здоровой пищи

 

Чем накормить семью и порадовать свои вкусовые рецепторы летом? Не секрет, что
пищевые привычки меняются от сезона к сезону. Именно поэтому автор собрала только про-
веренные рецепты для разнообразия и здорового питания ваших близких. Проявите себя в
этих восхитительных спелых и сочных салатах.

Купить здесь

https://www.litres.ru/70778482/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=cf796d7a75668d882024391e59c0697b2a6fd213ea7284a5b6eddd6163f75a67
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Домашние рецепты на зиму. Помидоры на
зиму. Простые рецепты с фото. Рецепты

огурцов. Банки на зиму в домашних условиях
 

Рецепты на зиму. Будь то помидоры в банках или маринованные огурцы – обязательная
вещь в арсенале любой уважающей себя хозяйки. В книге собраны рецепты маринованный
овощей в банках с фото и пошаговыми указаниями как приготовить самые вкусные родные
рецепты на зиму. Уют в доме начинается с запасов на зиму – это знают все. В нашей стране зима
долгая и поэтому заготовки маринованных помидорчиков, огурчиков и других овощей стано-
вятся не только ярким блюдом, когда мы принимаем гостей, но обязательной частью рациона
любой диеты. В какой семье не любят собраться все вместе вокруг большого сытного стола?
И от каждой хозяйки гости и домашние ждут оригинальный рецептов даже для самых про-
стых домашних блюд. Эта книга поможет вам удивить близких простыми рецептами на зиму,
освежить в памяти бабушкины рецепты традиционной национальной кухни, и как бонус она
содержит оригинальные истории создания рецептов, которые станут идеальным стартом для
застольной беседы с родными.

купить здесь

https://www.litres.ru/book/vasilisa-lukyanskaya/domashnie-recepty-na-zimu-69674308/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=f0cb32ba04a61ea900f40d1b80bf2dbc47e26233fe2a590a2fa677a40c58c810
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Рецепты ягодных коктейлей для России. Как похудеть:

полезное питание, диета, переедание. 6 ярких,
вкусных и красивых напитков для детей и взрослых

 

Книги рецептов Василисы Лукьянской – это настоящая сокровищница вкусов русской
кухни, которая заставит ваши рецепторы танцевать от радости! Каждый напиток, представлен-
ный в этой книге, наполнен яркими и полезными вкусами ягод и трав, произрастающих на про-
сторах нашей Родины. Черная и красная смородина, облепиха, щавель, клубника, петрушка,
мята-вот далеко не вся симфония вкусов, которая ждет вас на страницах книги, которую вы
держите в руках. При подборе рецептов и составлении набора ингредиентов автор учитывала
ассортимент популярных в России ягод, зелени и дикоросов. Красивый вид коктейлей, опи-
санных в этой книге, делает их идеальным выбором для различных мероприятий и вечеринок.
Они также могут быть отличным способом украсить ваше ежедневное меню и добавить больше
полезных питательных веществ в вашу диету. Переедание, похудение, диета и полезное пита-
ние для детей и взрослых прекрасно дополняются простыми и яркими напитками, собранными
в этом сборнике. Начни листать уже сейчас!

купить здесь

https://www.litres.ru/book/vasilisa-lukyanskaya/recepty-yagodnyh-kokteyley-kak-pohudet-poleznoe-pitan-69401869/?lfrom=963380876&ref_offer=1&ref_key=4500284a2438ab56dd052e11057d1b1f3d9fd91a1451e01c09ae6e9d52a2c2b4
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Рецепты коктейлей с кофе. Десерты
с кофе для уединения и для двоих.

Напитки с кофе для компании и друзей
 

Коктейли с Кофе: Рецепты, Фото, Ингредиенты, Истории создания напитков, – все это
собрано в лаконичной и максимально практичной книге, которую вы держите в руках. Любой
десерт из этого каталога вы сможете приготовить из обычных ингредиентов и кофе, которые
есть в вашем районом супермаркете. Безалкогольные и алкогольные коктейли для самых раз-
ных случаев: Вы любите уютное уединение осени, вам предстоит волнительное свидание с
близким человеком или теплая осенняя вечеринка в кругу друзей? В этой книге – путево-
дителе по миру рецептов коктейлей на Кофе вы найдёте любимую историю создания и про-
стой рецепт сказочно красивого коктейля, который станет любимым напитком на вашем столе.
Фото, рецепты, хитрости приготовления и всегда полный список ингредиентов – фирменный
стиль Василисы Лукьянской – автора кулинарных рецептов для нашего региона.
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Летние соусы. Рецепты с фото

 

В этой книге ты найдешь. 10 потрясающих рецептов летних соусов: от классических до
авторских, от легких и освежающих до пряных и пикантных. Простые и доступные ингреди-
енты: все рецепты созданы для того, чтобы вы могли легко повторить их дома, используя только
свежие и сезонные продукты. Пошаговые инструкции с фотографиями: не нужно гадать, как
правильно приготовить тот или иной соус, просто следуйте простым инструкциям и насла-
ждайтесь результатом! Идеи подачи: каждый соус дополнен рекомендациями по подаче к раз-
личным блюдам, чтобы вы могли создать идеальный летний гастрономический опыт
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Соусы. Рецепты. Томатный соус. Сливочный соус.

Классический соус. Соевый соус. В домашних
условиях. Вкусные блюда. Соусы на зиму с фото

 

Представляю вам захватывающую книгу рецептов соусов, которая станет незаменимым
помощником в ваших кулинарных приключениях! В ней вы найдете множество вариантов
соусов, которые можно приготовить в домашних условиях и восхитить себя и близких вкус-
ными блюдами. Эта книга – настоящий конструктор! Заменяйте ингредиенты и получайте
новые восхитительные вкусные сочетания. Книга предлагает широкий спектр соусов, начиная
от всеми известного томатного, который великолепно сочетается с пастой и пиццей, до клас-
сического сливочного, идеального для лазаньи. И наконец, книга рецептов соусов предлагает
идеи для простых блюд. Я понимаю, что в повседневной жизни времени на сложные и продол-
жительные приготовления может не хватить. Поэтому в книге вы найдете рецепты соусов, кото-
рые идеально сочетаются с быстрыми и простыми блюдами, придают им новый вкус и делают
их более интересными. Книга рецептов соусов – ваш надежный гид в мире вкусных блюд!
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Новогодние салаты. Похмельный салат.

Диетический салат. Вкусные блюда с фото.
Новогодние рецепты. Вкусные и простые.

Детские салаты. Пошаговые рецепты
 

Новогодний стол – это не только время для встречи с близкими, но и настоящее искуше-
ние для ваших вкусовых рецепторов. И вот мы представляем вам "Рецепты новогодних салатов:
Традиции и Новаторство", подготовленную специально для вашего незабываемого праздника
2024 года! В этой книге вы найдете: – Эксклюзивные Рецепты: Мы собрали для вас уникаль-
ные рецепты с долгой историей и новаторские идеи для вашего новогоднего стола. – Идеи для
Сервировки: Здесь вы найдете не только текстовые описания, но и фотографии сервировки
новогоднего стола для вдохновения. – Советы по Подготовке: Используя нашу книгу, вы смо-
жете удивить всех своими кулинарными способностями и создать неповторимую атмосферу.
Наша книга адаптирована под празднование Нового года в 2024 году, учитывая все пожела-
ния и требования для праздничного стола. Подготовьтесь поразить всех своих гостей и создать
незабываемый праздник!
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Рецепт пирога. Шарлотка с яблоками.

Пирог на кефире. Вкусные блюда с фото.
Классический рецепт. Песочный пирог.
Сладкие начинки. Пошаговые рецепты

 

Шарлотка с яблоками, пирог на кефире, песочный пирог… – самые популярные рецепты,
которые просто обязательно должны быть в арсенале любой хозяйки. Загляни в описание,
чтобы у тебя потекли слюнки от рецептов, которые ты сможешь сделать сама из простых ингре-
диентов. Рецепты в духовке из продуктов, которые можно купить в любом супермаркете рядом
с домом – это настоящее спасение для хозяйки, которая любит побаловать себя и своих близких
сладким лакомством. Почувствуй запах свежего теплого теста только что из духовки. Вкусные
пироги из духовки с фото и пошаговыми указаниями как приготовить и не испортить класси-
ческие рецепты. Добавь радости в свою жизнь. Ты можешь себе это позволить!
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Рецепты на сковороде. Рецепт сырников.
Овощи на сковороде. Мясные блюда. С

фото. Блюда из курицы. Вкусные и простые.
Жареная рыба. Пошаговые рецепты

 

В этой книге вы найдете удивительные рецепты, созданные специально для сковороды.
Здесь вы обнаружите увлекательные истории из жизни, пошаговые рецепты с фотографиями, а
также классические блюда нашей кухни. Книга словно приглашает вас на уютный ужин, где за
одним столом собраны разные судьбы и подходы к приготовлению пищи. Конечно, ведь никто
не станет отрицать, что знакомый вкус еды часто вызывает воспоминания, не хуже чем старые
фотографии. Откройте для себя знакомые рецепты в совершенно новом свете и порадуйте
своих близких привычными, но роскошными блюдами, созданными на обычной сковороде,
которая знакома каждому с детства
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Рецепты тортов. Классический рецепт в домашних

условиях с фото. Наполеон. Лимонный торт. Красный
бархат. Шоколадный торт. Пошаговые рецепты

 

Хотите наслаждаться сладкими угощениями, не испортив фигуру и своё здоровье? Эта
книга – именно то, что вам нужно! В ней вы найдете более десятка рецептов тортов, чизкей-
ков, пирожных и других десертов, которые не только доставят вам удовольствие, но и помо-
гут сохранить вас в хорошей форме. Автор кулинарного сериала делится секретами создания
вкусных и полезных сладостей, подробно раскрывая вопросы замены ингредиентов, выбора
безопасных подсластителей и сборки тортов. Книга также предлагает классические рецепты,
такие как лимонный пирог, торт "Красный Бархат", шоколадный торт, торт "Наполеон", Бенто-
торт, торт "Эстерхази" и йогуртовый торт, чтобы удовлетворить любой вкус
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Большая книга Рецептов. Домашние рецепты.
Классические рецепты. Пошаговые рецепты
с фото. Вкусные рецепты. Рецепты салатов.

Рецепты в духовке. От шарлотки до коктейлей
 

Домашние рецепты собранные для вас с любовью и заботой. С фото и пошаговыми
инструкциями от того, где найти нужные продукты и как выбрать подходящие ингредиенты в
ближайшем супермаркете. Классические рецепты шарлотки и праздничных салатов, лучшие
рецепты ужинов для большой семьи и маленькой компании. Здоровые летние коктейли для
похудения и красивые осенние кофейные коктейли. Эта книга – ваш незаменимый помощник
на кухне. Рецепты соусов, которые украсят любое блюдо и традиционные рецепты закруток на
зиму дополнят ваш арсенал хозяйки. Красивые иллюстрации и пошаговые фото помогут снять
головную боль от готовки на кухне. Жемчужиной вашей коллекции рецептов станут эксклю-
зивные пироги от Василисы Лукьянской. Обязательно попробуйте, – они создают особенное
настроение в доме, если вы понимаете о чем я
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Рецепт пиццы в домашних условиях

 

Пицца – блюдо, которое любят все: от маленьких поедателей вкуснятин до искушенных
гурманов. Эта книга – ваш личный повар, помогающий создавать вкуснейшие пиццы на любой
вкус в домашних условиях!

В ней вы найдете рецепты от классической "Маргариты" до экзотических вариантов с
необычными начинками, которые удивят даже профессионалов кулинарного искусства.

Фотографии и подробные инструкции помогут вам легко освоить техники приготовле-
ния теста, выбора и раскладывания начинок, а также получить ценные советы от профессио-
нальных поваров.

В этой книге вы найдете:
• Рецепты теста для тонкой, пушистой и сытной пиццы.
• Подробные инструкции по приготовлению соусов и начинок.
• Советы по выбору сыра, овощей и мясных продуктов.
• Рецепты пицц с разными вкусами – от классических до экзотических.
• Идеи подачи и декорирования пиццы.
С этой книгой вы легко приготовите идеальную пиццу дома, удивляя своих близких и

радуя себя вкусным блюдом!
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