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Десерты



Ингредиенты для 18 шт.: 

Молоко — 130 мл
Тыква — 250 г
Мед — 150 г
Яйца — 2 шт.  
(1 для смазывания)

Мука — 600–650 г
Соль — 1/2 ч. л.
Дрожжи сухие — 7 г
Масло сливочное — 70 г
Орехи миндальные — 18 шт.

Медовые булочки 
«Тыковки»

Мука — 600–650 г
Соль — 1/2 ч. л.
Дрожжи сухие — 7 г
Масло сливочное — 70 г
Орехи миндальные — 18 шт.
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Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!

Приготовление: 

1. Из тыквы уберите семечки, очистите от кожуры и нарежьте 
небольшими кубиками. Отправьте на сухую сковороду, добавьте 
несколько ложек воды. Накройте сковороду крышкой и тушите 
на небольшом огне 7 минут.
2. Горячую тыкву отправьте в чашу блендера, залейте холодным 
молоком и добавьте мед (можно заменить сахаром). Взбейте  
в однородную массу, добавьте яйца и перемешайте.
3. В глубокую миску просейте через сито муку, добавьте соль  
и сухие дрожжи, перемешайте. Сделайте небольшое углубление  
и вылейте массу из блендера. Замесите тесто.
4. Небольшими порциями добавьте остывшее растопленное 
сливочное масло, продолжая замешивать. Как только получится 
мягкое липкое тесто, миску с тестом накройте пищевой пленкой 
и отставьте в теплое место на 1 час.
5. Когда тесто хорошо поднимется, руки смажьте растительным 
маслом и обомните его.
6. Еще раз смажьте руки растительным маслом и сформируйте  
из теста небольшие шарики по 50 г. Сделайте небольшие надрезы 
и в центр каждого вставьте по ореху. Противень с булочками  
накройте пищевой пленкой и отставьте в теплое место.
7. Когда булочки поднимутся, смажьте их яйцом. Разогрейте  
духовку до 190 градусов и отправьте булочки выпекаться  
на 15 минут.



Пирожное 
«Жербо»
Ингредиенты на 35–40 шт.: 

Тесто:
Мука — 300 г
Масло сливочное — 130 г
Яйца — 1 шт.
Сахар — 60 г
Сметана — 60 г

Соль — щепотка
Разрыхлитель — 1 ч. л.
Орехи грецкие — 100 г
Начинка:
Джем абрикосовый (малиновый, 
любой по вкусу)

Шоколад — 80 г
Сливки — 40 мл
Ягоды и мята для украшения
Перед покрытием глазурью можно 
слегка пропитать корж жидким дже-
мом, чтобы глазурь не потрескалась.
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Приготовление: 

Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!

1. Охлажденное сливочное масло порубите ножом вместе с мукой, 
измельчите в мелкую крошку и отправьте в глубокую миску.
2. Добавьте разрыхлитель, соль, обычный и ванильный сахар, 
перемешайте. В центре сделайте небольшое углубление и вбейте 
яйцо. Добавьте сметану. Замесите крутое тесто. Долго вымешивать 
не нужно, как только получилась однородная масса, оно готово. 
Отставьте тесто в сторону.
3. Очень мелко нарежьте грецкие орехи. Измельченные орехи от-
правьте в миску с тестом. Вмешайте руками орехи в тесто, завер-
ните тесто в пищевую пленку и отправьте в холодильник на 1 час.
4. Выньте тесто из холодильника и разделите его на три равные 
части. Раскатайте кусок теста в тонкий прямоугольный пласт  
по размерам противня. Переложите корж на противень и наколите 
вилкой. Отправьте корж в разогретую до 180 градусов духовку 
выпекаться на 10–15 минут. Пока выпекается первый корж, подго-
товьте следующий.
5. Выпеките три коржа, дайте им остыть.
6. Остывший первый корж смажьте малиновым джемом, распределяя 
джем по всей поверхности. Накройте вторым коржом, смажьте абри-
косовым джемом. Накройте третьим коржом и слегка придавите.
7. Разрежьте готовые коржи на две равные части. Верхний корж 
одной половины смажьте фруктовым джемом, соедините обе части.
8. Для глазури хорошо смешайте шоколад с горячими сливками. 
Сливки необходимо добавлять частями, чтобы дойти до нужной 
консистенции.
9. Смажьте верхний корж шоколадной глазурью и оставьте пропи-
тываться. Затем разрежьте на порционные кусочки и украсьте их 
веточками смородины и листиками мяты. Пирожное готово.
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