


Тесто: сахар - 200 г, размяг

ченное сливочное масло - 200 г, 
мука - 200 г, яйца - 3 шт., сода 
гашенная уксусом - 1 ч. ложка, 
какао-порошок - 1 ст. ложка, 
молочный шоколад - 100 г, мед 
(жидкий, если у вас засахарив

шийся - растопите на водяной 
бане) - 100 мл, горячаяя вода -
200мл. 

ТОРТ 
Очень нежный торт, просто тает во рту, 

если недолго держать в холодильнике. 

А на следующий день он становится по

хожим на пудинг, это тоже очень вкусно. 

Горький шоколад и мед прекрасно допол

няют друг друга. 

Масло комнатной температуры взбива

ем с сахаром . Добавляем яйцо, продол

жая взбивать, и сразу добавляем 1 СТ. Л . 

муки. Затем добавляем остальные яйца и 
Глазурь: 200 г черного шокола-

да, 70 мл меда, 50 мл воды. хорошенько взбиваем. 
Взбиваем масло, яйца, сахар . 

Добавляем муку, соду и какао. 

Молочный шоколад растапливаем на водя

ной бане и добавляем вместе с медом и те

плой водой в приготовленную смесь. Хо

перемешиваем, тесто должно быть 

М. 

Выливаем его в форму, смазанную 

сливочным маслом, и отправляем в 

зогретую до 180 градусов духов
на 1 час Для приготовления 

глазури смешиваем все ингре

диенты в кастрюле и на неболь

шом огне доводим до однород

ной массы. На ЭТО у вас уйдет 

5 минут. Готовый горячий торт 
осторожно достаем из формы и 

поливаем глазурью. 

Немного даем остыть и ставим в 

холодильник на 2-3 часа . 

Уважаемые читатели! В знак благодарности Вам, нашим постоянным читателям, 

~ издательство вводит систему бонусов. Собранные бонусы Вы можете обменять на товары 
издательства или ценные призы от наших партнеров. Познакомиться с перечнем товаров 

и призов Вы можете на странице «Бонусная программа» на сайте www.diапарlus.соm и по 
телефону (050)377-24-40 или в N91(бl) изданий «200 кроссвордов» и «300 кроссвордов». 

Реклама в изданиях: тел. +38(067) 679-0б-65 
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ТОРТ "ЗНМНJIJI ВИШНЯ" 

Тесто: сливочное масло -
300 г, жирная сметана - 300 
г, сода, гашенная уксусом (ли

монным соком) - 1 ч. ложка, 
мука - сколько возьмет, 

чтобы получилось мягкое, но 
не липнущее к рукам тесто. 

Начинка: вишни в собствен
ном соку - 3 банки. 
Крем: жирная сметана - 1 

кг, сахар - по вкусу. 

Замесить мягкое, упругое тесто. Скатать 

в шар и поставить на 2 часа в холодиль
ник. Из вишен отцедить сок и поставить в 

холодильник. Вытащить тесто, разделить 

на 8 частей (как торт) и каждую часть ска
тать в шар. Каждый шар тонко раскатать в 

длину и в ширину, чтобы получились ши

рокие ова1]Ы. Каждый из них разделить 

вдоль надвое, выложить в ряд вишни и 

скатать наподобие сигары. Выложить ска

танные сигары на противень, слегка сма-

занный маслом, и печь при температуре 

150 градусов до ЗА минут (пока не позолотятся). Осторожно снять С про
тивня (они очень хрупкие) и положить остудиться. Так испечь все 1 б сигар, 
которые должны получиться. 

Сбить сметанус сахаромдля получения классическогосметанного крема. 

Выложить 5 сигар ровно на подносе, чтоб получилось основание 
по принципу плота. Залить кремом так, чтоб он законопатил 

все щели между "бревнами'~ Сверху, в шахматном по

рядке, еще 4 си гары . Опять залить кремом. Потом

З и так, пока не будет выстроена поленница. 

Сверху снова залить кремом, украсить оре

хами, шоколадом и поставить на ночь в холо

дильник. 

ТОРТ <<ЛIOАМИЛА» 

Основа: белки - 8 шт., са
хар-2ст. 

Крем: сливочное масло -
600 г, сахарная пудра - 300-
400 2, какао-nорошок - 100 
2, желтки - 8 шт., молотое 
кофе - 2 ст. ложки, молоко 
-702. 

При готовить 4 коржа из меренг по ре
цептуре : 8 белков на 2 стакана сахара. 
Масло растереть с сахарной пудрой и 

какао-порошком и, не прекращая расти

рать, постепенно добавлять по 1 желтку. 
Кофе залить молоком, довести до кипе

ния и минуты З подержать на слабом о гне, 

охладить и, не процеживая, добавить в 

крем. Коржи намазать кремом, нанести рисунок из крема, поставить на 2 
часа в холодильник. Подавать к чаю . 

Присоединяйтесь к группе "Диана плюс" в социальных сетях: facebook, odnoklasniki, vkontakte 



ТОРТ С АПЕЛЬСННАМН И ОРЕХАМИ 

Основа: коржи из меренги, 

приготовленные по основной 
рецептуре - 2-3 шт. 
Отдепка: ядра грецких оре- ' 

хов - 1 ст. (обжаренные и из
мельченные), апельсины - 2 
шт. 

Спивочно-апеПЬСИНО8ЫЙ 

Испечь 3 круглых коржа с отверстием в 
середине, охладить, намазать кремом, по

ложить один на другой, слегка надавить. 

Поверхность и края обмазать сливочным 

кремом, посыпать ядрами орехов, укра

сить дольками апельсина . Подавать к 

кофе или чаю. 

Приготовле

ние сливочно

апельсинового 

крема: 

крем: сливочное масло -
500 г, сахарная пудра - 270 
г, сгущенное молоко - 230 г, 
апельсиновые цукаты - 75 г, 
коньяк - 1 О г, ванилин - 1г. сливочно 

размяг

чить и хорошо взбить. Во время взбивания 

добавлять в масло поочередно сахар, мо

локо сгущенное, коньяк, ванилин и в самом 

конце - апельсиновый сок или измельчен

ные апельсиновые цукаты. Вместо коньяка 

можно использовать апельсиновую настойку. 

ТОРТ С КРЫЖОВНИКОМ 

Основа: масло сливочное 
- 60 г, сахар - 7 ст. ложка, 
желтки яичные - 4 шт., мука 
- 150 г, порошок пекарский -
1 ч. ложка, молоко - 7/2 ст. 
Начинка: крыжовник - 1 кг. 
Покрытие: белок - 4 яйца, 

сахар - 200 г, сливки 35% -
7/4л. 

Масло взбить с сахаром, добавить, 

продолжая взбивать, по одному яичные 

желтки, затем смешанную с пекарским 

порошком муку попеременно с моло

ком. На лист положить смазанную мас

лом пергаментную бумагу, ПО крыть ее 

квадратным пластом (25х25 см) теста и 

выпекать в духовке со средним жаром 

6-7 минут. Затем вынуть лист из духовки 
и выложить на лепешку маленькие кусочки яблок. 

Яичные белки взбить, добавить 1 столовую ложку сахара и продолжать 
взбивать до образования крепкой пены. Добавить оставшийся сахар. 

Взбитые белки нанести на яблоки и выпекать в нежаркой духовке (1200
() 

30-40 минут. Белковое тесто должно пропечься. Перед подачей торт мож
но покрыть взбитыми сливками . 

Реклама в изда~иях: тел. +38(067) 679-06-65 



Торты 

ВИИОГРААНЫЙ ТОРТ 
rL----------------------~ 

Тесто: мука - 200 г, сахар 
- 700 г, яйцо - 7 шт., сли
вочное масло - 7 25 г, жир для 
формы. 

Начинка: желатин - 72 г, 
яйца - 2 шт., сахар - 4 ст. 
ложки, сок 1/2 лимона, белое 
вино - 1/8 л, сливки - 1/8 л, 
ванильный сахар - 7 nаке-
тик. 

Украшение: черный вино

град - 400 г, сливки - 1/8 л, 
размельченные фисташки -
2ст.ложки. 

Из всех ингредиентов быстро замесить 

сдобное тесто. Придать ему шаровидную 

форму и поставить на ЗО минут в холо

дильник. Затем тесто раскатать, выложить 

в смазанную жиром разъемную форму 

диаметром 25 см и сделать высокий бор
тик. Тесто наколоть в нескольких местах 

вилкой. Дух,овку разогреть до 2000(, вы
пекать около 20 минут. Корж остудить на 
решетчатой подставке. 

Приготовление начинки: желатин замо

чить на 1 О минут в холодной воде и дать 
ему набухнуть. Отделить яичные желтки 

от белков. Желтки с 2 ст. ложками холод

ной воды взбить в густую пену, добавить сахар, лимонный сок и белое вино. 

Набухший желатин достать из воды и растворить на медленном огне в ма

ленькой миске при постоянном помешивании. Затем желатин добавить во 

взбитую массу. Отдельно взбить белки в плотную массу и, не прекращая 

взбивания, добавить сливки и ванильный сахар. Когда крем начнет засты

вать, обе массы соединить. Крем выложить в получившуюся из сдобного 

теста форму и дать ему застыть. У винограда удалить плодоножки, ягоды 

тщательно вымыть и дать им оБСQХНУТЬ. Каждую ягоду разрезать пополам 

и удалить острым ножом все косточки. Украсить торт 

виноградом. Взбитые сливки положить в кондитер

ский мешочек со звездообразной насад-

кой и выдавить маленькие 

" розеточки. Каждую ро

посыпать 



ТОРТ «МИШКА НА СЕВЕРЕ» 

Тесто: сливочное масло -
200 г, сахар - 7 ст., желтки 
- 5 шт., сметана - 200 г, 
сода - 0,5 ч. ложки, уксус -
7 ст. ложка, соль, ванилин, 
мука-3ст. 

Начинка: белки - 5 шт., са
хар - 0,75 ст., грецкие орехи 
-7,5ст. 

Растереть размягченное сливочное 

масло, добавив к нему стакан сахара. В 

эту массу вбить 5 желтков и хорошо все 
размешать. Затем добавить сметану и 0,5 
чайной ложки соды, гашеной в столовой 

ложке уксуса, соль на кончике ножа. Все 

снова перемешать и только потом ввести 

ванилин и муку. Муки кладут столько, что

бы получилось не слишком крутое тесто. 

Разделить тесто на З лепешки и пооче

редно выпекать их в сковороде. 

Подготовить начинку: белки взбить в 

Помадка: какао - 2 ст. 
ложки, сахар - 0,75 ст., го
рячее молоко - 4 ст. ложки, 
сливочное масло - 70 г. 

густую пену, к ним постепенно добавить 

сахар. Всыпать рубленые орехи, осторожно перемешать и смазать лепеш

ки . Приготовить шоколадную помадку. Размешать какао и сахар, влить мо

локо, хорошо размешать и поставить на огонь, чтобы смесь закипела . Не

прерывно помешивать. Когда сахар полностью растворится, снять с огня 

и положить сливочное масло. 

Горячей массой залить торт сверху и поставить в холодильник. 

ВЕНСКИЙ ПРАЗАНИЧНЫЙ ТОРТ 
Пшеничная мука _ 200 г, Из муки, сливочного масла, сахара, яйца 

сливочное масло - 6 ст. ло- и лимонной цедры замесить тесто. Раска
жек, сахар - 75 г, яйцо - 7 тать в пласт толщиной 0,5 см. Покрыть те
шт., тертая лимонная цедра стом дно и края формы для торта. 
- 7/4 ч. ложки. Для начинки торта взбить миксером 
Начинка: яйца - 3 шт., са- яйца с сахаром до получения пышной 

хор - 750 г, измельченный крепкой пены. 
миндаль - 200 г, корица - 7 Добавить измельченный миндаль, ще
щепотка, мука - 7/2 ч. лож- потку корицы, муку и влить растоплен
кu, растопленное сливочное ное сливочное масло. Тщательно пере
мосло - 50 l, наструганный мешать. Выложить готовую начинку на 
ломтиками бланширован-
ный миндаль _ 25 г. тесто, посыпать сверху кусочками минда-

W",,------------- ля и выпекать 40-50 минут в нагретом до 
1700 духовом шкафу. 



Торты 

ТОРТ (dlAПИНКА» 

~-О-х-'Л-аж-ае-н-н-ы-е-6-ел-ки----72--- Белки и сахар взбить в крутую пену. 
шт., сахар - 3 unч сливоч- На листы пергамента , положенные на 
ный крем. противень, по 1-2 ч . л. массы сталкивать 

пальцем (как палочки) , сушить 1,5-2 часа 
при приоткрытой духовке на медленном огне . Горячими снять с бумаги, 

остывшие укладывать рядами, посыпать орехами и накладывать паутинку 

из сливочного крема. 

ТОРТ 

Тесто: вйца - 2 шт., сок 
моркови (2-3 шт.), сахар - 1 
ст., сада - 1 ч. ложка, сме
тана - 1 ст., мука - 1 ст. 
ложка. 

КреМ: молоко - 1/4 стч 
вйцо - 1 штч сахар - 1 Un., 
сливочное масло - 200" очи
щенные эемлвные орехи -
О,5un. 

ТОРТ 

Мука - 3,5 unч сахар - 0,5 
ст., молоко - 0,5 ст., сол" -
0,5 ч. ложки, сада - 3 " рас
топленный MaplQpUH - 1 
пачка, сqщенка - 1 банка, 
шоколад - 30,. 

Смешать яйца, сок моркови, сахар. Соду 

погасить, сметану размешать и добавить 

в смесь муку. Выпекать в сковороде, сма

занной растительным маслом и слегка 

обсыпанной манной крупой, разделив те

сто на 2 части (неравные). 
Печь около 20 минут, остудить коржи, 

большой корж разрезать пополам, ма

ленький не разрезать. Смазать коржи 

кремом 

с ШОКОЛАдОМ 

Все смешать и поставить на 40 минут в 
холодильник. Провернуть тесто через мя

сорубку, выкладывая далее его на смазан

ный противень и равномерно рас

пределяя по поверхности. 

Печь до .~~~ 

на крошку. Сварить сгущенку, перемешать с 

крошкой (это надо делать руками), можно до'-
бавить орехи. Выложить полученную массу 

в тарелку в виде муравейника, посыпать 

тертым шоколадом. Вместо сгущенки 

можно использовать мед, тогда это будет 

похоже на восточные сладости . 



ТОРТ с<ААМСКИЕ ПАЛЬЧНКН» 

Воду поставить на огонь, добавить мас

ло. Когда закипит, ВСblпать, помешивая, 

муку. Тесто остудить. 3атем взбить пооче

рёдно б яиц. 3аварное тесто класть на 

Вада - ',5 ст., сливочное 
масло - J 50 г, мука - ',5 ст., 
яйца - 6 шт., крем, какао или 
тёртый шоколад. 

противень, смазаННblЙ маслом, продол

говаТblМИ небольшими колбасками, а лучше Вblдавить их кондитерским 

шприцем. Вblпекать в хорошо прогретой духовке. Через 1 О минут, когда 
палочки поднимутся и зарумянятся, не ОТКРblвая духовку, уменьшить 

огонь и Вblпекать ещё 1 О минут. ИспечёННblе палочки обмакнуть в крем и 
сложить на блюдо. Сверху ПОСblпать какао или тёРТblМ шоколадом. 

НОВОГОAНIIЙ ТОРТ ccМAPJIJIКA» 

Тесто: яйца - 2 шт., сок 
моркови (из 2-3 шт.), сахар -
7 ст., сода - J ч. ложка, сме
тана - J ст., мука - J ст. 
Крем: молоко - J /4 ст., 

яйцо - J шт., сахар - 1 ст., 
сливочное масло - 200 г, очи
щенный арахис - 0,5 ст. 

Смешать яйца, сок моркови, сахар. Соду 

погасить, сметану размешать и добавить 
муку. Вblпекать в сковороде, смазанной 

раститеЛЬНblМ маслом и слегка оБСbl

панной манной крупой, разделив тесто 

на две части (1 часть побольше, а другая 
поменьше). Печь около 20 минут. Готов
ность проверить спичкой. Остудить кор

жи, большой корж разрезать пополам. 

Маленький не разрезать. Таким образом получится три 

коржа. На каЖДblЙ корж положить крем. 

Крем: молоко, яйцо и сахар смешать, довести до 

кипения и остудить. Положить 200 г размягчен
ного сливочного масла и как следует взбить 

миксером. Добавить жареНblЙ измельченный 

арахис, ванилин. Поставить в холодильник 

на 20-30 минут. Промазать кремом коржи. 
Верхний корж ПОКРblТЬ глазурью: довести 

до кипения 3 ст. л. CMeTaHbI, 2 ст. л. сахара, 
2-3 ч. л. какао, добавить маленький кусочек 

сливочного масла. Немного остудить и nOKpbl
вать торт. 3атем украсить TepTblM шоколадом, 

измельчеННblМИ орехами, мармеладом. Подавать 

через несколько часов. 



Мука - 4 ст. nожки, соn,,-
7 щепотка, сливочное масло 
- 5 ст. nожек, сахар - 5 ст. 
nожек, слегка взбитые яйца 
- 2 шт., 1 апельсин. 
Маcnяный крем: сливочное 

масло - 5 ст. nожек, сахар
ная пудра - 7 ст. с верхом, 
сок аnеnьсина, засахаренные 

аол"ки пимона и апельсина. 

Торты 

ТОРТ С АПЕЛЬСИНОМ 

Растереть сливочное масло с сахаром 

до легкой воздушной консистенции. 

Вбить яйца по одному. Измельчить апель

синную корку, добавить ее в смесь, вме

сте добавить муку и соль . Распределить 

смесь поровну между двумя тщательно 

смазанными маслом фор-

мами. Вып~кать при 

температуре 1800С 

в течение 25-ЗО 

минут. Выложить на решетку и остудить . Взбить 

масло до легкой воздушной консистенции, по

немногу добавляя сахарную пудру, каждый 

взбивая смесь. Добавить сок апельсина до того, 

как используется весь сахар. Смазать слои торта 

сливочным кремом, а также покрыть им бока и 

верх торта . Украсить засахаренными дольками ли

мона и апельсина. 

КАРАМЕЛЬНЫЙ ТОРТ С БАНАНАМИ 

Тесто: мука с раэрwxnите

nем теста - 115 г, nекарский 
nорошк - 1/2 ч. nожки, корич
невый сахар -15 г, сливочное 
масло - 100 г, молоко - 1 ст. 
nожка, сметана - 300 мn, 
средние бананы - 3 шт: 
Карамепьная rnаэурь: са

харная пудра - 225 г, сливоч
ное масло -15 г, коричневый 
сахар - 100 г, сметана - 2 
ст.nожки. 

Форму смажьте сливочным маслом и 

посыпьте мукой. Взбейте масло с сахаром, 

чтобы получилась пышная масса, вбейте 

сметану. Перемешайте с размятыми бана

нами. Добавьте просеянные сухие ингре

диенты и молоко. Перелейте в форму и 

выпекайте около часа. Оставьте на десять 

минут в форме, затем переложите на ре

шетку. 

Глазурь. В кастрюле на огне растопите 

масло и сахар, постоянно перемешивая и 

не доводя до кипения, в течение 2 минут. 

Добавьте сметану и дайте закипеть. Снимите с огня и смешайте с просеян

ной сахарной пудрой. Остудите. Нанес-ите глазурь на остывший торт. 

Предварительно нагрейте духовку до 1800 с. Используйте 900-граммовую 

форму для булок. 

Заказывайте больше через интернет-мarазин: www.dlanaplus.com ' j I 



СУХАРИЫЙ ТОРТ 

Тесто: яйца - 72 шт., сахар 
- 2 ст., молотые белые суха
ри-7 ст. 

Крем: густая сметана - 2 
ст., сахар - 7 ст;, ваниль, гу
стое клубничное варенье -
0,5л. 

разрезать на три части. 

Желтки растереть с сахаром, всыпать 

сухари, все осторожно перемешать со 

взбитыми в крепкую пену белками. Массу 

выложить в глубокую форму, смазанную 

маслом и посыпанную сухарями. Выпе

кать до готовности в духовке с невысо

ким жаром. Готовую лепешку выложить 

на смазанную маслом доску, охладить и 

Для крема сметану взбить с сахаром в пышную массу. Каждую лепешку 

промазывать, укладывая одну на другую, сначала клубничным вареньем, а 

затем сметаной. Бока торта также смазать сметаной. Сверху торт украсить 

ягодами из варенья. 

ИЗЮМНЫЙ ТОРТ 

Тесто: яйца - 5 шт., сахар 
- 2 ст., изюм - 400 г, сме
тана - 400 г, корица - 7 ст. 
ложка, сода - 7 ч. ложка, уксус 
- 7 ст. ложка, мука - 2 ст. 

Желтки растереть с сахаром, добавить 

изюм, предварительно распаренный и 

пропущенный через мясорубку, сметану, 

корицу, соду, погашенную уксусом, муку 

и все осторожно перемешать с белками, 

взбитыми в крепкую пену. Крем: масло - 200 г, сахар
ная пудра - 3/4 ст., яйца - 2 
шт., корица - 7 ст. ложка. 

Из этого теста испечь два коржа. Вы

пекать тесто нужно в духовке со средним 

жаром, форму следует застелить промас

ленной и посыпанной мукой бумагой. 

Для крема растереть масло с сахарной пудрой, столовой ложкой кори

цы и двумя яйцами. 

Кремом намазать остывшие коржи, готовый торт посыпать тертыми оре-

хами с небольшим кол корицы. 



Мука - 4 ст. ложки, соль -
7 щепотка, сливочное масло 
- 5 ст. ложек, сахар - 5 ст. 
ложек, слегка взбитые яйца 
- 2 шт., лимон - 7 шт. 
Проспойка: лимонный тво

рог-l00г. 

Украшение: сливочное мас
ло - 5 ст. ложек, сахарная 
пудра - 7 ст. с верхом, сок 
лимона. 

Торты 

ТОРТ 

Растереть сливочное масло ~ сахаром 

до легкой воздушной консистенции . 

Вбить яйца по одному. Измельчить ли

монную корку, добавить ее в смесь, за

тем добавить муку и соль. Распределить 

смесь поровну между двумя хорошо сма

занными маслом формами. Выпекать при 

температуре 1800С в течение 25-30 минут. , 
Выложить на решетку и остудить. Взбить 

масло до легкой воздушной консистен

ции, понемногу добавляя сахарную пудру, 

каждый раз взбивая смесь. Добавить сок 

лимона до того, как используется весь сахар. Сделать прослой

ку между слоями торта из лимонного творога . ,Покрыть 

бока и верх торта сливочным кремом, украсить 

узором из параллельных полос Смешать остатки 

крема с небольшим количеством сахарной пудры 

и кондитерским шприцем со звездообразным на

конечником сделать розочки по краю торта . 

БАНАНОВЫЙ ТОРТ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

Мука с разрыхлителем те

ста - 200 г, nекарский nоро

шок - 7/4 ч. ложки, сада - 7/4 
ч. ложки, соль - 7 щепотка, 
СQXарная пудра - 750 г, сли
вочное масло - 700 г, йогурт 
или простокваша -' 3 ст. 

ложки, сметана - 4 ст. лож
ки, большие бананы - 3 шт., 
измельченные грецкие орехи 

-50г. 

Предварительно нагрейте духовку до 

1800с. Используйте две формы диаме

тром 23 см. Формы смажьте сливочным 
маслом и посыпьте мукой. 

Просейте муку, соду и соль в миску. 

Взбейте масло с сахаром, чтобы получи

лась кремовидная масса . Разомните бана

ны, перемешайте со сметаной и добавь

те к смеси масла и сахара. Добавляйте 

поочередно сухие ингредиенты и йогурт, 

беря по трети и тщательно взбивая после 

добавления каждой новой порции. Сме

шайте тесто с орехами и ложкой переложите в подготовленные формы . 

Выпекайте около 30 минут. ПостаВl;>те охлаждаться на проволочную ре

шетку. 



АРЕЗАЕНСКИЙ ТОРТ (НЕМЕЦКАЯ КYXIUI) 

Тесто: мука - 250 г, масло 
Тесто быстро замесить и поставить на 

полчаса в холодильник. Затем раскатать 
- 700 г, яйцо - 7 шт., сухие 

и · выложить в форму для торта. Масло 
дрожжи - 7/2 ч. ложки. 
Начинка: сливочное масло 

смешать с сахаром, добавить яйца и муку. 

-700г,сахар-700г,мука- Приправить солью, соком лимона и це-

50 г, яйца - 2 шт., лимонный дрой, добавить ром и миндаль. Молоко 

сок - 4 ст. ложки, ром, мин- разогреть. Форму с тортом поставить в 

даль, молоко. духовку и выпекать. В подготовленную 

смесь из сахара, масла, муки и яиц влить 

теплое молоко, все смешать. Полученную массу вылить на торт и поста-

вить его снова в духовку на полчаса. Поверхность торта должна запечься 

и подрумяниться. 

ВЕСЕННИЙ МИНААЛЬИЫЙ ТОРТ 

Мука - 4,5 ст. ложки, соль 
7 щепотка, сливочное 

масло или маргарин - 5 ст. 
ложек, сахар - 0,5 ст., слег
ка взбитые яйца - 2 шт., 
несколько капель ванильной 
эссенции, абрикосовый джем 
- 2 ст. ложки. 
Украwение: сливочное мас

ло - 6 ст. ложек, сахарная 
пудра - 7 ст. с верхом, не

миндальной 

Смешать муку с солью. Растереть сли

вочное масло с сахаром до легкой воз

душной консистенции. Вбить яйца по 

одному. Добавить сухие ингредиенты и 

ванильную эссенцию, перемешать. По

местить в смазанную маслом форму для 

рулетов размером за х 20 см. Выпекать в 
духовке при умеренной высокой темпе

ратуре в течение 15 минут. Выложить на 
решетку, остудить. Выровнять края, пока 

пирог еще теплый. 

Сделать масляный крем: взбить сливоч-

ное масло до воздушной консистенции, 

добавить миндальную эссенцию. 

добавлять сахарную пудру, каждый раз 

взбивая. Поместить корж на пло

скую поверхность и разрезать на 

З части. Слегка подогреть джем, 



Торты 

ТОРТ <<НЕВЕСТА» 

Основа: коржи из меренги, 
nриготоеленные по основно

му рецепту - 2-3 шт. 
Начинка: брусничное воре

нье-1 ст. 

ОтАеnка: сливочныii крем. 

Испечь коржи, охладить, склеить их 

брусничным или клюквенным вареньем. 

Поверхность покрыть тонким ровным 

слоем сливочного крема . Края торта 

оформить мелким печеньем из меренг, 

чередуя печенья круглой гладкой фор

мы с ракушками. На лист пергамента из 

кондитерского мешочка через трубочку посадить цветки магнолия, по-, 
местить их в холодильник, чтобы они застыли, после чего кончиком ножа 

снять с пергамента и перенести на торт. Готовый торт поставить на 2 часа 
в холодильник. 

ТОРТ 

Вонильныii зефир - 800 г, 
сливочное мосло - 250 г, сгу
щенко - 1 tioнко, лимон - 1 
шт., очищенные грецкие оре

хи-1ст. 

Взбить мягкое сливочное масло со сгу

щенкой, потереть туда лимон с цедрой 

(или провернуть через мясорубку), доба

вить дробленые орехи; каждую зефирину 

разделить на половинки, и каждую поло

винку разрезать на 2 части вдоль. 
Выложить на блюдо кружочки зефира (чтобы они 

заполнили все дно). Густо намазать кремом. Сверху 

выложить следующий слой зефира, снова намазать 

кремом, и так до конца, пока зефир не кончится, но 

последний слой крема должен быть сверху. 

Оставить на 3-4 часа при комнатной температуре 
и на ночь поместить в холодильник. Готовить за сут

ки (или более) до подачи на стол. 

ТОРТ "ФАНТАЗНJI" 

Печенье - 400 г, творог 
- 200 г, сахор - 3 ст. лож
кu, желотин - 1 ст. ложко, 
tioнон - 1 шт., грецкие оре
хи - 1 ст. ложко. 

При готовить крем: желатин замочить в 

холодной воде, разогреть на огне, но не ки

пятить. Смешать с творогом и сахаром. На 

тарелку или в форму укладывать слоями: 

печенье, крем, нарезанные кружочками 

фрукты и т. д. Украсить грецкими орехами. 

На ночь готовый тор: поставить в холодильник для застывания . 



IiАИА~'JВI.IИ ТОРТ С ЛИМОНОМ 

Мука с разрыхлителем те
ста - 225 г, сода - 7 ч. лож
ка, соль - 7 щепотка, сахар 
- 775 г, сливочное масло -
750 г, молоко - 750 мл, сме
тана - 4 ст. ложки, средние 
бананы - 3 шт., лимонный 
сок - 72 ч. ложки, лимоннаR 
эссенциR - 2-3 капли. 

Предварительно нагрейте духовку до 

1800с. Используйте три формы диаме

тром 15 см. Взбейте масло с сахаром, что
бы получилась пышная масса. Тщательно 

взбивая, смешайте с лимонной эссенцией, 

сметаной и размятыми бананами, 

до получения однородной мас

сы. Просейте муку, соду и соль 

и смешайте с полученной 

массой. 

Растворите лимонный сок в молоке таким обра

зом, чтобы оно св.ернулось, а затем соедините / 
его с маслянистои смесью и замесите тесто./ 
Формы смажьте сливочным маслом и посыпь

те мукой. Поделите тесто на три равные части 

и переложите в формы. Выпекайте 25-30 ми
нут до светло-коричневого цвета. Поставьте 

остывать на проволочную решетку. 

ТОРТ "ЧЕРНЫЙ КАПНТAII" 

Тесто: яйца - 3 шт., сахар-
7 сто, сливочное масло - 3 сто 
ложки, мед - 3 ст. ложки, сада 
(lOшенаR уксусом) - 2 ч. лож-
1qI, мука - 3 ст. 
Крем 1: яйца - 2 шт., мо

локо - f сто, крахмал - 2 сто 
ложки, сахар - 7/2 ст., сливоч
ное масло - 250 г. 
Крем 2: яйца - 3 шт., сахар 

- 3/4 ст., сливочное масло -
300,. молоко - 3/4 ст., мука-
3/2 ст. ложки, какао - 250 г. 

Взбить яйца с сахаром, добавить сли

вочное масло, мед, перемешать и по

ставить на водяную баню до загустения. 
Помешивать. Не снимая с огня, добавля

ем соду. Снять, добавить муку, хорошо 

вымешать. Разделить на 10-12 коржей 
(2-3 мм). Выпекать круглые коржики при 
2000С 2-3 минуты. 
Кремы: технология приготовления 

кремов одинаковая. Сахар и желтки про

тереть, добавить крахмал, муку (во вто

ром случае вместо крахмала добавляем 
какао). 

Постепенно вливаем теплое молоко. Ставим на водяную баню до загусте

ния, постоянно помешивая. Снимаем, добавляем масло, перемешиваем. 

Белым кремом смазываем между коржами, коричневым - верх и бока. 



Торты 
.о: 

. ~ 

ТОРТ, КОТОРЫЙ НЕ НААО ПЕЧЬ '1 

Печенье - 1/2 кг, творог Растереть творог с маслом и сахаром, 

- 1/2 кг, мtlCllо - 150 г, сахар разделить массу на 2 части. ~" 

- 1 ст., K~Kao - 2 ст. ложки, В одну часть добавить 2 ст. ложки какао, t.1 
в другую - изюм. На фольге или полиэти-

~I 
изюм - 7 ст., молоко - 0,5 л. 

лене разложить пласт из печенья (каждая 

печенька предварительно смачивается в молоке), на этот пласт нанести 

творог с изюмом, затем опять печенье, сверху - творог с какао и еще 1."' 

пласт печенья. Сварить глазурь из 1 ст. л . сахара, 1 ложки воды, 1 ложки 
масла и покрыть верх торта. Торт поставить в холодильник на 2 часа . &1 

.'; ;:.[;:1 

ТОРТ "МУРАВЕЙНИК" 
Тесто: мука - 4 ст., сахар Замесить тесто, перемолоть на мясо-

- 0,5 ст., сметана - 0,5 ст., рубке. Печь на листе, предварительно 

растоnленноеслиsoчное мас- разложив по всей площади. Вынув, из ду-
ло-200г. ховки и остудив, слегка размять руками, 

КреМ: сгущенное молоко - чтобы получились шарики. Крем переме-
1 банка, слиsoчное масло -

шать с крошкой и все уложить на тарелку 
100г,грецкиеорехи- 7 ст. 

в виде муравейника. 

,.. )'"'~~ 
КЛУБНИЧНЫЙ ТОРТ СО СЛИВКАМИ 

Мука - 3/4 ст., соль - 1 
Смешать муку с солью. Взбить сливоч-

ное масло или маргарин с сахаром до 
щеnomка, сливочное масло получения легкой воздушной массы, по-
или маргарин - 6 ст. ло_ек, 

степенно вбить яйца по одному. С помо- 1. 
сахар - 5 ст. ложек, слегка 
uбитые IIйца - 2 шт. щью металлической ложки всыпать муку 

Начинка и украwение: КJty6- и сахар, перемешать. Распределить смесь 

"ика - 250 г, жирные сливки поровну между двумя смазанными мас-

-1ст. лом формами диаметром 15 см. Выпекать 
в духовом шкафу при температуре 1800С 

в течение 25-30 минут. Выложить на решетку, остудить. 
Очистить клубнику от хвостиков, оставить несколько целых ягод ДЛЯ 

украшения, остальные измельчить. Взбить сливки. На основание торта вы-

ложить половину взбитых сливок и всю измельченную клубнику, накрыть 
второй частью. Сверху украсить целыми ягодами клубники и с помощью 
кондитерского шприца со звездообразным наконечником выложить слив-

ки вокруг клубники. 

":~,' ,":('-::':,:;! 
Присоединяйтесь к группе·Диана мюс"в соцкanьных~ях: ~~ 



" 
ТОРТ ПЕСОЧНО-ОРЕХОВЫЙ 

Песочное тесто: масло сли-
Смешать муку с сахаром, положить в 

нее масло куском, изрубить ножом. До-
вочное - 300 г, сахар - 700 г, 

ба вить яйца целиком и быстро замесить 
мука - 300 г, яйцо - 3 шт. 

тесто. Поставить в холодильник на 15 ми-
Миндапьная масса 1: мин-

даль - 400 г, сахарная пудра нут. Застывшее тесто раскатать в пласт 

- 400 г, бenки - 2 шт., ли- толщиной в полпальца, положить его в 

монный сок - 7 ч. ложка. смазанную маслом и посыпанную муко!1 

Миндальная масса 2: мин- круглую форму и снова поставить тесто 

даль - 700 г, бenки - 8 шт., на холод. 400 г миндаля ошпарить ки-

мука - 50 г, сахар - 200 г. пятком и нарезать на полоски. Сахарную 

пудру растереть с белками, прибавляя 

I1 
по капле чайную ложку лимонного сока. Когда масса станет совершенно 

белой и такой густой, что не будет литься с ложки, а будет держаться на 

l ' ней, добавить в массу нарезанный миндаль, перемешать и разложить по 

краю приготовленного песочного пирога. Поставить торт на 1 час в теплое 
il место, чтобы миндальная масса засохла и не прилипала к пальцам, после 

чего поставить торт в духовку со средним жаром. Как только торт слегка 

~ зарумянится, вынуть его, заполнить всю середину миндальной массой и 
1: снова посадить торт в духовку и держать на слабом огне 20 минут, после 

r, чего потушить огонь, а торт оставить в духовке, чтобы хорошо просохла 

миндальная масса . 

Приготовление миндальной массы 2: 100 г миндаля, l'iе освобождая от 
кожицы, слегка поджарить и истолочь в ступке вместе с 3 белками в одно-

i' родную массу. Выложить в кастрюлю, добавить сахарный песок, 1 белок и 
50 г муки; все это смешать и подогреть, продолжая мешать, на слабом огне 

~ ; до температуры парного молока. Взбить 5 белков, смешать с подогретой 
массой, разложить на торте и слегка посыпать сахарной пудрой. 

ТОРТ ОРЕХОВЫЙ МОКРЫЙ 

Тесто: сахар - 200 г, яйцо - 2 шт., Смешать все составляющие те-

маргарин - 200 г, сода - 7/2 ч. лож- ста и выпечь коржи (лучше пря-

ки, толчёные грецкие орехи - 7,5 ст., моугольные). Все составляющие 
мука-2ст. крема довести до кипения, по-

Крем: молоко - 7,5 ст., сахар - 7 сле чего вбить 100 г масла в эту 
ст., какао-порошок - 7 ст. ложка, 

массу. Получается 2 коржа 20х25 
масло - 700 г. 

I~;'- t 
см, их смазать кремом. 

1;, Ремама в И3ДаНИЯХ: тел. +38(067) 679-06-65 



Т()рты 
-.; 

ТОРТ ОРЕХОВЫЙ (БЕЗ МУКИ) 

Тесто: орехи (zрецкие, мин-
Тесто: яйца взбить с сахаром, доба-

вить орехи, пропущенные через мясо-
даль или фундук) - 500 г, яйца 

рубку, осторожно ' перемешать. Испечь 
- 10 шт., сахар или сахарная 

три коржа, остудить, каждый разрезать 
nудра-1ст. 

Крем: жирные сливки или сме- на две "лепешки': 

Крем: тана - 500 Z, сахар - 1 ст. сварить сливки с сахаром, 

Украwение: взбитые сливки. слегка остудить. Можно добавить в 

крем ванилин или чернослив, который 

очень хорошо сочетается с грецкими орехами . 

Собрать торт, промазывая коржи кремом. Обмазать готовый торт взби-

тыми сливками - это важно, если вы готовите на праздничный стол. Из-

за цвета грецких орехов тортик выглядит мрачно, да и чернослив его не 

украшает, но, поверьте, вкус этого торта стоит того, чтобы его испечь. 

ТОРТ МИНААЛЬИЫЙ 

Миндаль - 400 г, сахар -
400 Z, белки - 7 шт. 
Крем: шоколад - 100 г, ка

као - 50 г, молоко - 3 ст. 
ложки, яйца - 4 шт., сливоч
ное масло - 200 2, сахар - 1 
ап., ванильный сахар - 1 nа-
кетик. 

Миндаль пропустить через мясорубку, 

смешать с сахаром, добавить белки, хоро

шо перемешать в кастрюле, поставить на 

паровую баню и, непрерывно помешивая, 

держать на пару до тех пор, пока масса 

загустеет и побелеет. Лист покрыть пер

гаментной бумагой, смазать сливочным 

маслом, разложить миндальное тесто 

ровным слоем, накрыть такой же бумагой, 

смазанной маслом, и поставить в холодильник, чтобы тесто совершенно 

остыло. Снять с него бумагу, раскатать тесто в пласт толщиной 1 см, часть 
теста оставить для ранта. Положить в круглую форму, по краю выложить 

рант. Испечь в духовке со средним жаром, немного зарумянив. Потушить 

газ и оставить торт в духовке до тех пор, пока духовка не остынет, чтобы 

тесто хорошо высохло. Готовый торт переложить на доску и середину его 

наполнить кремом. Поставить на 8-1 О часов в холодильник. 
Приготовление крема: растопить на водяной бане в кастрюле шоко

лад, какао и 3 столовые ложки молока . Снять с огня, добавить понемногу 

желтки, растертые с 1 стаканом сахара и ванильным сахаром . Растереть 

до мягкости масло, с..оединить с шоколадной массой и всю массу хорошо 

вымешать, добавить взбитые в густую пену белки, снова осторожно все 

вымешать и разложить ровным слоем на выпеченном торте. 

Заказывайте больше через интернет-магззин: www.dianaplus.com 



> .. 

ТОРТ «ПАУТИНКА» 

,.L-y,-e-C-T-O-: -с-ы-р-ы-е-б-ел-к-и---10--" Яичные 'белки взбить в крутую пену с 
'а ар 4 т сахаром. Выпечь 2 коржа при температу-шт., .. , х - с . 

Крем: молоко - 0,5 ст., ре 100 градусов. Охладить. 
сахар - 1 ст., яйца - 2 шт., Сделать крем: растереть сахар с сыры

мука - 2 ст. ложки, масло ми яй'цами, добавить молоко, муку, хо
cnивочное-200г,коньяк-7 рошо перемешать и на медленном огне 
ст.ложка. 

Пропитка и обсыпка: ара
хис - 2 ст., клюква - 7 ст. 

довести до загустения. Снять, охладить. 

Размягченное масло взбить и ввести не

большими порциями в крем, все время 

его взбивая. В конце влить коньяк. Клюк

ву растереть в ступке или пропуст~пь через мясорубку. Арахис обжарить 

и крупно нарубить. Собрать торт: корж, клюква, крем, корж. Опять клюква, 

крем. Поверхность торта плотно засыпаем арахисом . 

ТОРТ «МУРАВЕЙННК» С МАКОМ 

Маргарин - 1 пачка, сахар 
- 7/2 ст., сода погашенная 
лимоном или уксусом, яйца 
- 2 шт., мука --.3-4 ст., мак, 
сгущенное молоко (сварен
ное) - 1 банка, орехи любые. 

Пачку маргарина растопить и хорошо 

перемешать с сахаром. Вбить в массу 2 
яйца и еще раз хорошо перемешать. До

бавить соду и постепенно весь объем 

муки, помешивая. 

Полученное песочное тесто 

пропустить полосками 

рез мясорубку и полоски-колбаски выпекать на про-
~", . .'.,,, 

тивне в разогретой до 2000С духовке. 

Выпекать 20-25 минут. 4 столовых ложки 
мака залить кипятком (до набухания) , до

бавить столовую ложку меда и на 45 
секунд поставить мак в СВЧ для 

пропитки. Выпеченное 

аккуратно выложить в 

и перемешать со сгущенным 

молоком, орехами (кусочка

ми), добавить три четверти мака . 

Сделать муравейник-горку и посы

пать по поверхности остатками мака . 

Поставить в холодильник на 10-24 часа . 

НОВОСТИ на нашем сайте: www.dianaplus.com.ua 



Тесто: мука - 350 2, мар-
2арин - 250 2, сахар - 200 2, 

ЯйЦО - 1 шт., соль - 1 ще-
потка. 

Начинка: ядра 2рецких оре
хов - 300 2, сахар - 200 2, 
сливки - 100 2, мед - 2 ст. 
ложки. 

Торты 

ТОРТ 

Просеять муку на стол, сделав по центру 

небольшое углубление, вбить туда яйцо и 

ПОСblпать солью, по краю ВblЛОЖИТЬ мар

гарин, затем все тщательно Вblмесить. Те

сто скатать в шарик и обвернуть в плен

ку, положить в холодильник на 1 час. Тем 
временем слегка измельчить орехи на 

сковороде, не добавляя жира, разогреть 

сахар до золотистого цвета. Добавить к 

сахару орехи, обжаривать в течение 3 минут, постепенно вливая сливки и 
мед, довести до кипения и остудить. Тесто раз

делить на 2 части и раскатать. ПеРВblЙ корж 

положить в форму на дно, ВblЛОЖИТЬ на него 

начинку и HaKpblTb BTOpblM. Разогреть духов
ку до 2000С и Вblпекать 40 минут. По желанию 
можно смазать поверхность торта яйцом. 

Тесто: сливочное масло или 

маР2арин - 100 2, сахар -
100 2, ванильный сахар - 1 
nакетик, яйца - 4 шт., мо
локо - 3 ст. ложки, молотые 
орехи (фундук) - 602, мука-
120 2, разрыхлитель - 2 ст. 
ложки. 

Крем: сливочное масло -
100 2, сахар - 150 2, шоколад 
- 702, неМН020 рома или ро-
мовой эссенции. 
Гnазурь: сахарная пудра -

160 2, какао-nорошок - 4 ст. 
ложки, растопленный маР2а
рин или масло - 2 ст. ложки, 

теплая вода - 4 ст. ложки. 

ТОРТ 

Хорошо смешать маргарин или сливоч

ное масло с сахаром, ваНИЛЬНblМ саха

ром, 4 желтками, 3 ст. л . молока и моло

ТblМИ орехами. Отдельно смешать муку с 

раЗРblхлителем. 4 белка взбить в крутую 
пену. Муку и белки добавить в приготов

ленную массу и хорошо перемешать. Те

сто выпекать в промасленной форме для 
торта 30 минут в духовке при температу
ре 200-2200с. ГОТОВblЙ корж разрезать на 

две части и смазать кремом. 

Для крема масло взбить с сахаром, до

бавить шоколад и ром. Оставить немно

го крема для украшения. Торт ПОКРblТЬ 

глазурью. Для глазури смешать теплую 

воду с маслом, сахарной пудрой, какао

порошком. Верх торта украсить завитка

ми из крема, а бока ПОСblпать шоколадной стружкой. 



ЧЕШСКИЙ ТОРТ 

Яйца - 71 шт., сахар - 4 
ст., сухари молотые из чер

ствой городской булки -
7 7/2 ст., орехи грецкие очи
щенные - 400 г, масло сли
вочное - 250 г, молоко - 3 
ст., апельсины - 3 шт., ка
као - 2 ст. ложки. 

8 желтков растереть с 2 стаканами саха
ра, всыпать просеянные сухари, смешан

ные с 1 стаканом молотых орехов, сверху 
положить взбитые в крутую пену 8 белков 
и осторожно тщательно вымешать. 3атем 

положить в круглую смазанную маслом 

и посыпанную мукой форму. Испечь в 

духовке со средним жаром. Сделать про-

питку: 1 стакан орехов, 1/2 стакана сахара 
и 1/2 стакана молока кипятить, помешивая, до тех пор, пока орехи не ста
нут совершенно мягкими. Остудить. При готовить крем: 3 яйца растереть с 
1 стаканом сахара, прибавить смесь из 1 чайной ложки картофельной и 1 
чайной ложи пшеничной муки и оставшиеся молотые орехи. Все хорошо 

вымешать, постепенно залить 1 1/2 стакана горячего молока, поставить на 
слабый огонь и, мешая, проварить, чтобы получилась густая масса. Слегка 

остудить и втереть 200 г сливочного масла. 
Сварить помадку: 2 СТ. ложки какао смешать с 3/4 стакана· сахара, 

добавить 3/4 стакана воды, поставить на огонь, 
мешая, варить до густоты. Снять с огня, доба

вить 50 г сливочного масла, размешать 
и сейчас же залить помадкой торт. 

Испеченный бисквит разрезать 

на 3 коржа, каждый промочить .. ...-..... 
приготовленной ореховой про-

питкой. Положить один корж 

на другой. На верхний корж, 

смазанный кремом, по самому 

краю уложить дольки апельси-

нов - одну около другой, чтобы 

и совершенно покрыли крем. 

полненную апельсинами 

середину торта, смазанную кре

мом, залить помадкой, чтобы она 

образовала круг. Сверху слегка 

посыпать рублеными орехами. Бока 

торта тоже промазать помадкой. 



Т()рты @ 
----------------~----~~~~-

ТОРТ «МРАМОРНЫЙ)) 
,-L-M-Y-Ka--2-5-0-Z-, -с-ах-а-р-н-ы-и-· -n-е--.... Дрожжи развести внебольшом коли-
сок - 200 г, распущенное сли- честве теплого молока. В миску положить 
вочное масло или маргарин все компоненты, кроме какао и сахарной 
- 60 г, сырые яйца - 2 шт., пудры, деревянной ложкой перемешать 

измельченная цедра аnель- до получения однородной массы. Разде
сина, молоко - 1 ст., сухие лить на две части, к одной добавить ка
дрожжи - 1 ч. ложка, какао-
50 г, сахарная пудра, соль. 

као. 

Выложить, чередуя смеси, в форму ши-

риной 26 см и высотой 5 см, смазанную 

сливочным маслом или маргарином и посыпанную мукой . Поместить в 

духовку с умеренной температурой на 30 минут. Вынуть из духовки, осво

бодить от формы, остудить, посыпать сахарной пудрой . Можно украсить 

какао и изюмом, вымоченным и обвалянным в муке. 

ТОРТ «Е)К)) 

Миндаль - 250 г, масло сли
вочное - 350 г, кофе - 2 ст. 
ложки на 1 стакан воды, сахар 
- 1 1/2 ст., nорошок ваниль· 
ного сахара - 7 nакетик. 
Бисквит: яйца - 5 шт., сахар 

- 71/4 ст., мука - 1/4 ст. 

Испечь бисквит, разложив тесто тон

ким слоем на прямоугольный лист. Вы

нув из духовки, выложить его на поло

тенце и вместе с полотенцем закрутить в 

рулет и остудить, миндаль залить кипят

ком, дать постоять, чтобы остыл . Слить 

воду, а миндаль очистить от кожуры и 

порезать на тоненькие палочки вдоль. 

При готовить крем: масло растереть с со),орю/V 

прибавляя по чайной ложке остуженны 

крепкий настой кофе. Растирать до тех 

пор, пока весь кофе не вотрется и не 

разотрется окончательно весь са

хар . 

Остывший бисквит развернуть, 

смазать кремом, снова завернуть, 

ПО крыть со всех сторон кремом и 

воткнуть в него весь нарезанный 

миндаль, чтобы получилось впечат

ление стоящих игл ежа . Торт хорошо 

остудить . 

Заказывайте больше через интернет-магазин: www.dianaplus.com 



Бисвит: яйца - 5 шт., сахар 
- 1 ст., мука - 1 ст. 
Безе: белки - 5 шт., сахар 

-7ст. 

Сироп: сахар - 5 ст. ложек, 
вода - 7 ст. ложек, водка - 1 
ст. ложка, сироп от варенья. 

Крем: желтки - 5 шт., са

хар - 1,5 ст., сливочное мас

ло - 175 г, мука - 2 ст. лож
ки, молоко - 1 ст. 

Белки взбить в крепкую пену с сахаром, 

вылить на промасленный пергамент, печь 

30 минут при температуре 11 О градусов. 
Посмотрите: если корж не прилипает к 

бумаге - готов . Для сохранения формы 

коржа на пергаменте надо нарисовать 

круг нужного диаметра и белковую массу 

распределять в пределах этого круга. Сут

ки безе должно стоять, после чего дела

ется крем и пропитка для бисквита . Безе 

ГОТQВИТСЯ обычным холодным способом, 

тоже стоит готовым сутки , после чего раз

резается на 2 коржа. Бисквитные коржи пропитываются сиропом: сахар и 
вода доводятся до кипения, остужаются, после чего туда кладут сироп от 

варенья и алкоголь. Первый бисквит' (уже смоченный сиропом) смазыва

ется кремом, на него укладывается безе, смазыва

ется кремом, сверху укладывается второй би-

~Wl~~~ сквитный корж, пропитывается сиропом, 

смазывается остатками крема. По жела

нию торт можно залить глазурью или 

.~.a:i~~~f~~~4!:r.>i" ~~& украсить кокосовой стружкой. 
Крем при гота вливается следую-

щим образом: желтки растираются 

сахаром. 25 г масла растирают

ся с мукой до однородной массы, 

постепенно туда добавляется 0,5 
стакана теплого молока. Смешать 

и растереть с желтково-сахарной 

Iмассс)и . В кастрюлю с 0,5 стакана 

постепенно выливать полу

ченную массу. Варить до за

густения, не доводя до кипе

ния . Остудить, добавить 150 
масла, хоро-



. Торты 
ТОРТ «ЕРАЛАШ» 

Коржи: lIйца - 2 шт., сахар 
- 3/4 ст., сметана - 200 Z, 
(ода - 2 ч. ложки. 
Крем: сметана - 600 г, са

хар-3/4ст. 

Гnаэурь: какао - 3 ст. лож
IfU, сахар - 3 ст. ложки, моло
ко - 4 ст. ложки, сливочное 
масло - J 00 г. 

2 яйца смешиваем с сахаром (3/4 ста
кана), добавляем 200 г сметаны, 2 чайных 
ложки соды (погашенных в уксусе) и 1,5 
стакана муки, все перемешиваем и по

лучаем однородную массу. 1/3 этой мас
сы вы�ладыыаемM в форму и выпекаем, в 
остальную массу добавляем какао и тоже 

выпекаем. Белый корж пропитываем ал

когольным сиропом (смешиваем 50 г ко-
ньяка с 1 ст. ложкой сахара). Черный корж 

остудить и порезать на небольшие квадраты . 

Смешиваем (не взбиваем) сметану с 3/4 стакана сахара и этим кремом 
сначала обильно смазываем белый корж, а затем коричневые кусочки, об

макивая в этот же крем. 

Укладываем сверху на белый корж (посуда нужна с высокими бортика

ми), и уложив эти кусочки как душе угодно, все сооружение поливаем шо-

коладной помадкой. 

Торт должен ночь постоять в холодильнике . 

"' .. ' ..... ,п ТОРТ 
ЗА 20 МИНУТ 

Готовые коржи - 5 шт., 
сметана - 250 г, большие 
бананы - 2 шт., фрукты дЛII 
украшениll. 

Бананы размять вилкой в од

нородную кашицу, смешать со 

сметаной. Это крем. 

Коржи намазать этим кремом, 

в том числе и сверху. 

Украсить фруктовыми лом

тиками, как например: ломти

ками киви и ягод клубники (но 

не вареньем) . Поставить в хо

лодильник. 



ТОРТ «ФОНАРИК» 

Тесто: яйца - 8 шт., сахар 
- 8 ст. ложек, мука - 8 ст. 
ложек, лимонный сок - 2 ч. 

ложки, порошок какао - 1 
ст. ложка, клюквенный сок -
1ст.ложка. 

Крем: сахар - 1/2 ст., сли
вочное масло - 100 г, молоко 
-1/4ст. 

Отделить белки в эмалированную или 

фарфоровую посуду и поставить в холод

ное место. Желтки с сахаром растереть в 

течение 20-30 минут, пока они побелеют, 
затем, размешивая, понемногу всыпать 

муку. Наконец, добавить хорошо взбитые 

холодные белки. 

Готовое бисквитное тесто разделить на 

три части . 

В первую часть добавить 1 чайную лож-

ку лимонного сока, после чего тесто осторожно вылить в смазанную мас

лом и посыпанную крахмалом или мукой форму или широкую невысокую 

алюминиевую кастрюлю и поставить в горячий духовой шкаф. 

Если яйца свежие и белки хорошо взбиты, тесто быстро поднимается. 

Тогда нужно убавить огонь и выпекать еще 10-15 минут. 

Испеченный торт положите остывать на волосяное сито или деревян

ную доску. 

Пока печется первая часть теста , во вторую постепенно вмешать 1 сто

ловую ложку какао и одну чайную ложку лимонного сока . 

В оставшуюся третью часть бисквитного теста добавить по капле 1 сто
ловую ложку клюквенного сока . 

Испеченные по очереди в одной форме остывшие разноцветные ле

пешки смазать кремом и положить одну на другую в таком порядке, чтобы 

желтая, натуральная, лепешка лежала посредине. 

Приготовление крема : влить в сахар молоко, размешать, поставить на 

огонь, варить на медленном огне 10-12 минут, все время помешивая (ва

рить в стеклянной, эмалированной или фаянсовой посуде) . 

После этого снять с огня и охладить до температуры парно

го молока. В остывший сироп мелко нарезать масло и 

взбить венчиком до образования густой однород

ной массы. Добавить ваниль (можно 2 чай

ные ложки какао) и поставить в холодное 

место на 15-20 минут. 

Готовый торт украсить тертым шокола

дом, орехами, фруктами из варенья или 

компота . 

Реклама в изданиях: тел . +38(067) 679-06-65 



____________ ~~p_fb_I _________ ~ 
ТОРТ «ЕЛОЧКА» 

Основа: мука - 3 ст., сли
вочный маргарин - 280 г, 
сметана - 3 ст. ложки, са
хар - 2/3 ст., майонез - 2 ч. 
ложки, лимоннь,й сок - 1 де
сертная ложка, яйца - 4 шт., 
сода, гашенная уксусом - 1/2 
Ч.ложки. 

Крем: мелкий сахар - 300 г, 
лимон - 1/2 шт. 

'r-----------------------J 

Муку просеять на разделочную доску, 

положить маргарин и тщательно изру

бить его вместе с мукой . Добавить сахар, 

сметану, 1 яйцо и 3 желтка, майонез, ли
монный сок и соду. Вымешать тесто и по

ставить в холодильник не менее, чем на 

час Из подготовленного теста разделать 

три одинаковых коржа в форме «ёлочки». 

Выпечь коржи в средне нагретой духовке 

до легкого подрумянивания. 

Приготовление крема : тщательно 

взбить 3 белка с 300 г мелкого сахара или сахарной пудры, добавляя в 

процессе взбивания сок 1/2 лимона или десертную ложку уксуса. Готовые 
коржи охладить, смазать густым фруктовым повидлом и прослоить сверху 

кремом. На верхний корж торта, смазанный белковым 

кремом, нанести посыпку из разноцветного сахара в 

виде елочной гирлянды. Уложить мелкие украше

ния из цветного горошка или других мелких конфет, 

имитирующих елочные игрушки. 

Готовый торт поставить в сильно нагретую духов

ку на 1-2 минуты, чтобы крем слегка подсох и под
румянился . 

ТОРТ «МАЛАКОФФ» 

Яйца - 3 шт., вода - 6 ст. 
ложек, сахар - 180 г, ваниль
ный сахар - 1 пакетик, мука 
- 180 г, разрыхлитель - 1/2 
ст.ложки. 

Крем: ореховый пудинг - 1 
пакет, молоко - 400 мл, са
хар - 150 г, масло - 125 г, 
молотый фундук -70 г. 
Украшение: взбитые слив

ки и шоколад. 

Вымесить в гладкую массу 3 желтка, б ст. 
л . воды, сахар и ванильный сахар . 

Добавить взбитые в крутую пену белки 

и затем муку, смешанную с разрыхлите

лем. Выпекать 30 минут в промасленной 
форме для торта при 220 градусах. 
Охлажденный корж два раза разрезать 

поперек и наполнить кремом, затем укра

сить сливками и шоколадом. 

Крем: ореховый пудинг заварить в мо-

локе с сахаром . 

В охлажденный пудинг добавить масло и молотый фундук . 

Заказывайте больше через интернет-магззин : www.dianaplus.com 



· 
ТОРТ <<llAПОЛЕОН» 

Мука - 500 2, маР2арин - Тесто: муку изрубить с маргарином (но-

2502, яйцо - 7 шт., уксус - 7 жом, а затем раскрошить пальцами). В ста-

ст.ложка. 
кан вбить яйцо, ВblЛИТЬ уксус, размешать, 

Крем: сахар - 1 ст., молоко долить стакан до верху обblЧНОЙ водой . 

- 0,5 л, яйца - 2 шт., мука - Замесить тесто, разделить на б частей, по-

2 ст. ложки, сливочное масло ложить в холодильник. Раскатать корж, 

- 200 2, ванилин. Вblрезать формой (например, КРblШКОЙ 

от кастрюли) . То, что осталось от "обреза -

ния" (оБРblВКИ теста), не ВblбраСblвать в следующий корж, а класть в ду-

ховку вместе с коржом, предварительно проткнув и то, и другое вилкой. 

Вblпекать до золотисто-коричневого цвета. 

Крем: смешать 1 стакан сахара, 2 Я"й ца, 2 ст. ложки муки. Залить молоком, 

поставить на средний огонь, варить, постоянно помешивая, до тех пор, 

пока загустеет. Когда OCTblHeT, поло?Кить масло и ванилин . 

l' Торт: коржи перемазать кремом, включая верхний. 

Пришло время вспомнить о тех остатках от CTapblX коржей, Koтopble MbI 
пекли вместе с ОСНОВНblМИ. Их следует измельчить руками до состояния 

почти крошки. Этой крошкой оБСblпать торт. 

РИЖСКИЙ ТОРТ 

I~ Тесто: сливочный маР2арин Яйца растереть с сахаром, добавить 

- 270 2, яйца - 4 шт., сахар маргарин, муку, соду, сок 1/2 лимона и 

- 1,5 ст., мука - 2 неnолных цедру с целого лимона, замесить тесто 

ст., лимон - 1 шт., сода - и испечь чеТblре лепешки . ВblЛОЖИТЬ ле-

1/4 ч. ложки. пешки одну на другую и OCTPblM ножом 

Крем: яблочное пюре - 1 обровнять края. 

ст., сахар - 2 ст. ложки, яйца Приготовить яблочную начинку: яблоч-

- 1/2 шт., крахмал - 1/2 ч. ное пюре прокипятить с 1 столовой лож-
ложки, 2устая сметана - 3/4 кой сахара. 

ст., ваниль. Для крема нужно растереть яйцо с 

оставшимся сахаром, крахмалом, доба-
~ .. вить сметану, размешать и поставить на водяную баню. Держать там, по-

мешивая, до тех пор, пока смесь загустеет, после этого снять и охладить . 

Нижнюю лепешку смазать яБЛОЧНblМ пюре, следующую - кремом, тре-

тью - опять пюре и верхнюю лепешку, а также бока торта ПОКРblТЬ сме-
TaHHblM кремом, разровнять его ножом и ПОСblпать обрезками лепешек, 

растеРТblМИ в крошку. 

с Новости на нашем сайте: www.d iапарlus.соm .uа 



Торты 

ТОРТ «КАПРИЗ)) 

Тесто: желтки - 4 шт., са
хар - 7/2 ст., сливочный мар
гарин . - 250 г, мука - 2 ст., 
сметана - 3 ст. ложки, сооа 
(не гасить) - 7/3 ч. ложки. 
Проспойки: 
а) сливочное масло - 700 г, 

сахарная пуора - 7/3 ст. 
б) сваренное сгущенное мо

локо - 7/2 банки. 
в) лимоны - 2 шт., 
г) белки - 4 шт., сахар - 1 

неполный ст. 
о) шоколаоная глазурь: ка

као - 2 ч. ложки, сахар - 7/2 
ст., молоко - 3 ст. ложки, сли
вочное масло - 1 Ч. ложка. 

Желтки растереть с 1/2 стакана сахара, 
добавить сметану, маргарин, муку, соду, 

замесить эластичное тесто. Раскатать 5 
коржей, выпекать в духовке при средней 

температуре . 

Для каждого коржа приготовить от

дельную прослойку. Для нижнего рас

тереть сливочное масло с сахарной 

пудрой, следующий смазать 1/2 банки 
сваренного сгущенного молока, третий 

корж покрыть кашицей из лимонов, про

пущенных через мясорубку, четвертый 

намазать белками, взбитыми с сахаром 

в крепкую пену, последний, пятый корж, 

полить глазурью. 

Для глазури какао нужно смешать с са-

ха ром и молоком и довести на медлен

ном огне до кипения и кипятить 1 О минут (пока сироп загустеет), потом 
немного охладить и добавить чайную ложку масла . 

Этой же глазурью можно нарисовать на поверхности торта узоры, вы-· 

давливая ее из корнетика. 

ТОРТ «БЕЛГРААСКИIЬ) 

Мука - 80 г, сахар - 740 г, Сахар и желтки взбить в течение 5-8 ми-

миноаль - 2 ст. ложки, яйца нут. Хорошо взбитые белки перемешать 

-4шт. с желтками, просеянной мукой и растер-

Крем: сливочное масло - тым миндалем. Тесто выложить в плоскую 

300 г, сахар - 740 г, желтки, форму, заполнив 2-3 см ее высоты и вы-
молоко - 1 ст., мука - 7 ст. пекать 25-30 минут при температуре 200-
ложка, ванилин. 2100(, 

Для крема молоко с сахаром довести 

до кипения, яичные желтки перемешать с мукой, помешивая, влить в них 

тонкой струёй молочно-сахарную смесь. Поставить ее на огонь и нагре-

вать до загустения, всыпать ванилин . Масло взбить, постепенно добавляя 

заварной крем. Полученным кремом промазать пласты бисквита, ПО крыть 

и украсить торт. 

Присоединяйтесь к группе "Диана плюс" в социальных сетях: facebook. odnokJasnikl, VkOntЗktё I 



ТОРТ 

Пшеничная мука - 120 г, 

сахар - 150 г, картофельный 
крахмал - 60 г, яйца - 8 шт., 
ваниль - по вкусу или лимон

ная корочка. 

Крем: сахар - 150 г, яйца 
- 2 шт., шоколад - 50 г, мар
мелад - 100 г, вино - 50 г. 

Желтки растереть с сахаром добела, 

муку просеять, подсушить, всыпать в рас

тертые желтки, размешать, прибавить ва

ниль. Из белков взбить густую пенку, по

ловину положить в тесто, смешать с ним, 

затем добавить остальную пенку, осто

рожно вымешать ложкой, вложить в фор

му и выпекать около 30 минут, охладить. 
Приготовить крем: 

Желтки взбить с сахаром в кастрюле, вставленной в 

горячую воду, сначала на легком, потом на сильном 

огне (не заварить). Снять с огня, остудить. Мас

ло растереть и смешать понемногу с желтками. 

Разделить крем пополам. В одну половину до

бавить 2 ложки какао или 50 г тертого шоко

лада, все растереть. 

Торт разрезать пополам, пропитать обе по

ловины сиропом из сока, сахара и вина. Одну 

половину смазать темным (шоколадным) кре

мом, сложить вместе, сверху и с боков смазать 

светлым кремом, обсыпать орехами или крош

кой, украсить по вкусу мармеладом или фруктами. 

ТОРТ БИСКВИТИО·МИНААЛЬИЫЙ 

Мука - 160 г, сахар - 200 г, 
сахар на обсыпку - 1 ст. лож
ка, белки-9шт., желтки - 10 
шт., мелко нарубленный мин

даль - 2 ч. ложки + 1 ст. ложка 
миндаля для украшения. 

Желтки растереть с сахаром, белки 

взбить до получения пышной пены, до

бавить в желтки, осторожно перемеши

вая, всыпать муку, смешанную с мелко 

нарубленным миндалем, и снова пере

мешать. 

Готовое тесто выложить в круглую, 

смазанную маслом и обсыпанную мукой форму на высоту 5 см. Сверху 
украсить его миндалем и посыпать сахарным песком. Форму с тестом по

ставить в духовой шкаф на 25-30 минут и выпекать при температуре 180-
2000с. 

Выпеченный бисквитный торт охладить и выложить на блюдо. 

Реклама в изданиях: тел. +38(067) 679-06-65 



Торты 

ТОРТ «ВЕСЕННИЙ» 

Яйца - 8 шт., сахар - 250 
1, тертый шоколад - 250 1, 
очищенный молотый мин
даЛЬ-7001. 
Начинка: сливочное масло 

- 200 1, сахарная пудра - 200 
1, вареные яичные желтки -
4 шт., шоколад - 60 1, очи
щенный молотый миндаль 
- 200, ром - 4 ст. ложки, 
сливки - 25О 1. 

Яичные желтки и сахар взбить в пену, 

добавить тертый шоколад, молотый мин

даль и крепкую белковую пену. 
Выпечь из подготовленной массы 2 

коржа, переслоить их начинкой и глази

ровать . 

Сливочное масло с сахаром вымешать 

до получения пенообразной массы, доба

вить протертые вареные желтки, жидкий 

шоколад, молотый миндаль, ром, смешать 

всю массу со взбитыми сливками. 

ТОРТ с<А,ОБУШ» (ПО-ВЕНГЕРСКН) 
Приготовить бисквитное тесто, нама

Мука - 7601, сахар - 7501, зать его на 6-7 бумажных кружков диа
яЙца-8шт. 
Крем:сливочноемасло-250 метром 20-25 см и выпекать в течение 

1, сахар- 7501, яйца-6 шт., 7-8 минут при температуре 210-2200(, 
какао-nорошок - 2 ч. ложки, Чтобы испеченные коржи не засохли, 
сахар дЛЯlлаэури - 501. положить их один на другой, перекла-
'-т--------------' дывая листами бумаги . 

Для крема сахар, растертый с яйцами и какао, нагревать на водяной 

бане до загустения . Сливочное масло взбить, постепенно добавляя охлаж

денный яичный крем. Приготовленным кремом прослоить бисквитные ле

пешки, а верхнюю глазировать горячим, растворенным на огне 

сахаром. Сахар на лепешке разровнять нагретым ножом. 

Если сахар быстро застывает, то всю лепешку нужно 

на несколько секунд поставить в горячий ду

ховой шкаф. Ножом, смазанным маслом, 

разрезать еще не затвердевшую 

лепешку на 8 кусков, которые 
уложить на торт . 

• Глазировать торт мож

но также обыкновенной по

мадкой, или посыпать его 

сахарной пудрой в смеси с nо-



ТОРТ 

безе: Rичные белки - 5 
шт., соль - 1 щепотка, са
хар - 200 г, крахмал - 1 ст. 
ложка. 

Начинка и украwение: же
латин - 10 г, сливки - 400 
мл, маленькие nирожные 

(nирожные-суфле с вафель
ным дном, облитые белым 
и черным wоколаiЮм) - 34 
шт., nорошок какао - 1 ст. 
ложка. 

ПОЦЕЛYIЬ) 
Выстелить 2 противня бумагой для вы

пекания. Нанести на каждый контуры 

круга диаметром 26 см. Взбить белки с 

солью, всыпая сахар. Осторожно переме

шать с крахмалом. 

Нагреть духовку до 1000с. Положить 

белковую массу в кондитерский мешочек 

и выложить ею круги по спирали. Подсу

шивать в духовке 2 часа, оставив слегка 
приоткрытой дверцу духовки. Вынуть 

коржи и дать им остыть. 

Замочить желатин. Взбить сливки. Же-

латин отжать, распустить и перемешать с небольшим количеством сливок. 

Быстро перемешать смесь с оставшимися сливками. 1/3 положить в кон
дитерский мешочек и отложить в сторону. 

Срезать с пирожных вафельное дно. Отложить 1f~~~~i 
вафли и 12 пирожных-суфле. Перемешать со !о 

сливками оставшиеся пирожные. Намазать 

массу на первый корж-безе и накрыть 

вторым коржом. Прижать к краям от

ложенные вафли. Выложить на торт 

12 розочек из оставшихся сливок и 
украсить пирожными. 

Поставить торт в холодильник на 

2 часа. 
Перед тем, как подавать на стол, 

посыпать какао. 

Совет: как nриготовить корж

безе с красивым круговым орнамен-

том: нарисуйте круг на бумаге для 

выпекания. Положите массу для 

безе в кондитерский мешочек 

с насадкой, имеющей боль

шое отверстие, и выложите 

ее по спирали на бумагу, на-



Торты 

ТОРТ сcAЛJI ЛЮБИМОГО» 

Нйцо - 1 шт., мука - 40 
", сахар - 40 ", джем - 3 ст. 
ложки, сливки - 200 ", MUН
дQЛьные орехи - 50-100 1, ко
HbRK или ликер - 50 l. 

Яйцо взбить с сахаром в миксере, до

бавить муку и все тщательно перемешать. 

Тесто разделить на 3-4 части и раскатать 
в виде кругов. Выпекать в предваритель

но разогретой духовке при температуре 

2000 примерно 1 О минут. 

Коржи пропитать коньяком, смазать вареньем, затем сливками. Поло

жить коржи .fIpyr на друга, края и верх смазать взбитыми сливками . Мин

дальные орехи измельчить, обжарить на сковороде без жира и посыпать 
ими торт. Верх торта можно украсить фигурным шоколадом, розочками из 

сливочного крема или взбитых сливок, а также дольками консервирован

ных или свежих фруктов. 

С ПIAМПAНСКНМ 
r"--ж-ел-а-т-и-н----1-4-",--R-и-.,-н-ы-е--.. Желатин замочить в холодной воде. 
желтки - 9 шт., шtlllllКlнское Яичные желтки смешать с шампанским, 
- 250 мn, аnельсиН_1IIe цyJra- цукатами, ликером и сахарной пудрой. 

ты (6 1) - 1 nакетик, аnenь- Поставить на средний огонь и, постоя н
синов",':; ликер - 6 ст. ложек, но взбивая миксером, довести почти до 
cQXapHaR nудptI-75", жирные кипения. Желатин отжать, растворить 
сливки - 750 мn, крутые fUJф- во взбитой массе, перелить ее в миску и, 
ли - 1501, каptlМ60nь - 1 штч 
~фиЭQЛиса-70шт. когда масса немного остынет, поставить 

в холодильник. 

Когда масса начнет застывать, взбить б50 мл жирных сливок. На блюдо 

поставить бортик от разъемной формы диаметром 24 см. 

б ст. л. взбитых сливок выложить в кондитерский мешочек и выдавить 

вдоль бортика. В сливки воткнуть 2/3 вафельн 
кружочков в виде бортика. Оставшиеся взби

тые сливки смешать с кремом, выложить 

в получившуюся форму и поставить ми

нимум на 4 часа в холодильник (лучше 
на всю ночь) . Перед подачей карамболь 

нарезать поперек. 100 мл сливок взбить. 
Снять бортик формы. "Шарлотку· украсить 

взбитыми сливками, фруктами и оста вши

мися вафлями. 



Молоко - 600 мл, ванилин 
- на кончике ножа, ваниль

ная помадка - 700 ~ яйца 
- 6 шm., сахар - 775 г, ара
хисовый крем - 600 г, мелко 
нарезанная помадка - 50 г, 
измельченный арахис - 75 
1, шоколад - 25 г, вишни или 
мармелад и арахис - для 
украшения. 

РУЛЕТ 

почти до кипения, снять с огня и оставить 

на 30 минут, чтобы помадка растаяла. 

Яичнь!е желтки отделить от белков и рас

тереть с сахаром добела. Растопленную 

помадку отделить от молока и постепен

но добавить к желткам, продолжая поме

шивать, пока масса станет однородной. 

Полученную массу поставить на слабый 

огонь и помешивать, чтобы 

не. свернулась, пока 

она загустеет. Снять с огня и дать остыть. Соединить с 

арахисовым кремом и взбить. Нарезанную помад

ку обвалять в муке и добавить вместе с арахисом. 

Массу выложить в выстланную пергаментом или 

полиэтиленовой пленкой форму, разровнять и 

поставить в морозильник на несколько часов. 

Перед подачей выложить на блюдо, удалить 

пергамент или пленку и оставить на 5-' О ми
нут, чтобы рулет стал мягче. Украсить вишнями 

с арахисом и растопленным шоколадом. 



МаР2арин или сливочное 
масло - 200 l, meopoz - 300 
l, сахар - 250 l, яйца - 4 шт., 
изюм (можно и больше) - 7/2 
ст., сада (nozасить слеlка) -
3/4 ч. ложки, мука - 2 ст. 

Тесто: яйца -2 шту "",ар-
1,5 ст., сада - 1/2 ч. nожки, 
тертая морковь - 1 (ту 
маР2арин - 250 l, мука 
-1,5ст. 

Маргарин растопить, 

все продукты смешать 

и замесить тесто как на 

оладьи . Испечь корж, 

разрезать, промазать 

кремом. 

Крем: взбить 200 г смета
ны с 1/2 стакана сахара. 

Торты 

ТОРТ 

Последовательно смешиваем яйца, 

сахар, масло (маргарин размягчить и 

взбить), творог (мешать подольше), муку, 
изюм, в конце добавляем соду и сразу 

выкладываем в форму. Выпекать при 180-
2000С около 50 минут. 

Обратить внимание, что взбивание 

становится мелкопористым и 

плотным. Тогда как в результа

те простого перемешивания 

до однородной массы вруч

ную венчиком получается 

очень нежно и воздушно. 
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Торты 

ТОРТ «ПТИЧЬЕ МОЛОКО» 

Яйцо взбейте с сахаром, добавьте муку 
Бисквит: мука - 110 г, яйцо - и какао. Выложите на пергамент. Выпекай-

5 шт., сахар - 125 г, какао - 1 ч. те бисквит при температуре 180 градусов 
ложка, шоколад - 1 плитка. 10-15 минут. 
Суфпе: сахар - 250 г, белок - 4 Для суфле сахар залейте 50 г воды, по-

шт., масло сливочное - 75 г, же-
латин 10г. ставьте на огонь, доведите до кипения и 

'-т-------------...J варите 10-15 минут. Белок взбейте в пыш
ную пену, не прекращая взби

вать, влейте тонкой струйкой 

кипящий сахарный сироп. 

Продолжая взбивать еще 5 ми
нут, добавьте предварительно 

растопленный желатин. До

бавьте масло, перемешайте до 

полного растворения масла. 

Готовое суфле вылейте в 

форму на бисквит. Уберите 

торт в холодильник до засты-

ван ия . 

Полейте растопленным шо

коладом. 

ТОРТ ОРЕХОВЫЙ 

Шокопадный мусс: молоко -
138 г, желток - 1 шт., сахар - 15 
г, шоколад черный - 200 г, сливки 
- 250 г, желатин - 5 г, лепестки 
миндаля (жареные) - 50 г. 
Бисквит: кокосовая стружка -

180 г, миндальная мука - 180 г, 
сахарная пудра - 275г, мука - 65 
г, белки - 15 шт., сахар - 75 г. 

пературе 180 градусов 15-20 минут. 

Мусс соедините желток с сахаром. За

тем заварите массу кипящим молоком. 

Полученный крем соедините с шокола

дом. Сливки взбейте и соедините с по

лученным кремом. В конце добавьте раз

бухший желатин. 

Бисквит: взбейте белки, смешайте с 

сахаром, добавьте миндальную муку и 

сахарную пудру. Затем добавьте муку и 

кокосовую стружку. Выпекайте при тем

Готовый бисквит выложите в форму, на него выложите часть мусса, уложите 

второй корж, залейте оставшимся муссом. Дайте застыть. 

Реклама в изданиях : тел. +38(067) 679-06-65 
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