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ВВЕДЕНИЕ
Многие думают, что печь торты, пирожные и кексы — это сложно, 
долго и  вообще удел опытных кондитеров. Наша книга развеет 
этот миф. В ней мы собрали простые рецепты, по которым даже 
начинающий кулинар легко приготовит любой вкусный десерт.

Большую роль в приготовлении кондитерских изделий игра-
ют кухонные принадлежности, которые значительно облегчают 
работу. Формы для выпечки бывают разных видов: силиконо-
вые, металлические и даже одноразовые из фольги или бумаги. 
Также формы бывают большого размера для тортов и пирогов, 
маленькие же используют для маффинов, кексов и т. д.

Какого геометрического вида форму выбрать — квадратную, 
прямоугольную, круглую или фигурную, — решайте сами, ори-
ентируясь на рецепты.

Силиконовые формы удобны тем, что выпечка к ним не прили-
пает, они долговечны, и их очень легко мыть. У них лишь один не-
достаток — хрупкий корж при вынимании из формы может по-
вредиться.

Металлические формы также долговечны, но при уходе за 
ними необходимо следить за внутренней поверхностью, чтобы 
она не была поцарапана, иначе выпечка начнет прилипать. Удоб-
нее всего использовать разъемную металлическую форму: из нее 
легко извлечь корж, и он при этом не деформируется.

Одноразовые формы удобны для любых ситуаций: большие 
торжества, пикники, поход в гости. После использования их до-
статочно компактно смять и выбросить.

СОВЕТЫ:

• Заблаговременно нагрейте духовку. Готовить коржи при слиш-
ком высоких температурах не следует: они осядут и останутся 
сырыми внутри.

•	 Во время выпекания дверцу духовки лучше не открывать. Если 
резко открыть дверцу или стукнуть ею, середина коржа осядет.

•	 Перед приготовлением основы для любого торта просейте 
муку. Это насытит ее кислородом, и выпечка получится более 
воздушной.
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