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ОТ АВТОРА

Книга для детей, которые хотят самостоятельно, без родителей готовить всякие вкус-
ные блюда . А еще для взрослых, которых в детстве не пускали на кухню .

Я начала готовить, когда мне было 6 лет . Пока мама была занята, я тоже решила за-
няться делом, отправилась на кухню и сварила манную кашу . Я видела, что мама в го-
рячее молоко всыпает манную крупу, но  сколько именно нужно насыпать, не  поняла 
и насыпала ее так много, что каша получилась очень густая, а еще забыла про сахар, 
соль и сливочное масло . Это был мой первый кулинарный опыт . Следующие же «опыты» 
удавались все лучше и лучше .

Но и  без «провалов» не  обошлось . Например, один раз мама отправила меня зимой 
в  магазин за  яйцами для пирога . На  обратном пути я  решила покататься на  горке, 
а сумку положила на снег . Через час я отправилась домой, но яйца принесла полностью 
замерзшие .

Постепенно я осваивала новые рецепты, и готовить становилось все интереснее и инте-
реснее . В 12 лет я могла сварить суп, пожарить курицу, сделать салат и испечь печенье . 
Многому меня научили взрослые — мама и папа, бабушка и дедушка, а какие-то ре-
цепты я находила в книжках . Но главное, чем больше я готовила, тем лучше получа-
лось, и было так здорово, когда меня хвалила мама или друзья . Когда я окончила шко-
лу, то поступила на актерский факультет и стала актрисой, но готовить не переставала . 
Все мои друзья знали, что могут прийти в гости и попробовать что-нибудь вкусное . Ког-
да умеешь готовить, так приятно всех угощать! А потом, через несколько лет, я снова 
пошла учиться, но на этот раз не в институт, а в ресторан и получила еще и поварской 
диплом . Рецептов на свете невероятно много, и я продолжаю осваивать новые, хотя мне 
уже много лет и у меня уже четыре внука .

Все любят простые и вкусные блюда . На самом деле, даже из элементарных ингредиентов 
можно сотворить кулинарный шедевр! А чтобы получалось хорошо, нужно чаще прово-
дить кулинарные опыты, начиная с самых простых, и не важно, в каком возрасте начинать 
учиться готовить . Главное — смелее беритесь за дело, а эта книга вам поможет!
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ЧТО ПОНАДОБИТСЯ ДЛЯ ТОГО, ЧТОБЫ ВАШИ 
КУЛИНАРНЫЕ ОПЫТЫ БЫЛИ УДАЧНЫМИ

1.  КУЛИНАРНЫЕ ВЕСЫ — ОСОБЕННО ВАЖНО ВЗВЕШИВАТЬ ИНГРЕДИЕНТЫ, 
КОГДА ЧТО-ТО ПЕЧЕШЬ. ВОЗЛЕ РЕЦЕПТА БУДЕТ ВОТ ТАКОЙ ЗНАЧОК 
(ЗНАЧОК «ВЕСЫ»), КОГДА ОНИ НУЖНЫ ОБЯЗАТЕЛЬНО.

2. ВЕНЧИК ДЛЯ РАЗМЕШИВАНИЯ И ВЗБИВАНИЯ.

3. ЛОПАТКА ДЛЯ ПЕРЕВОРАЧИВАНИЯ.

4. СИЛИКОНОВАЯ ЛОПАТКА.

5. МИКСЕР.

6. БЛЕНДЕР РУЧНОЙ.

7. БЛЕНДЕР С НОЖОМ ВНИЗУ ЧАШИ (ОН ЕЩЕ НАЗЫВАЕТСЯ ЧОППЕР).

8. ВЫСОКАЯ МИСКА ДЛЯ ВЗБИВАНИЯ.

9. ТАЙМЕР.

10. МЕРНЫЙ КУВШИН С ДЕЛЕНИЯМИ.

11. РАЗДЕЛОЧНЫЕ ДОСКИ.

12. НОЖИ — БОЛЬШОЙ И МАЛЕНЬКИЙ.

13. СИТО ДЛЯ МУКИ.

14. КРУГЛОЕ СИТО СРЕДНЕГО РАЗМЕРА.

15. ПРИХВАТКА ИЛИ КУХОННАЯ РУКАВИЦА ДЛЯ ГОРЯЧЕГО.
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СЛАДОСТИ,  

ВКУСНОСТИ ,  
ДЕСЕРТЫ



ВЗБИТЫЕ 

СЛИВКИ
Этот простой и очень вкусный десерт придумал Франсуа Ватель, 
его еще называют «Крем Шантийи» — по названию замка, в котором 
Ватель был метрдотелем . Можно, конечно, купить сливки в баллончике, но домаш-
ние взбитые сливки вкуснее и полезнее — проведи опыт, взбей сливки по этому рецепту 
и оцени разницу .

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

Холодные сливки вылей в глубокую миску .

Взбивай на  низкой скорости 1  мину-
ту . Затем увеличь скорость до  средней 
и взбивай еще 2 минуты до полуготовно-
сти — это когда видно, что сливки начали 
густеть .

Добавь сахарную пудру и размешай .

Взбивай на  максимальной скорости еще 
2–3 минуты .

Когда увидишь, что появился рисунок, 
остановись и попробуй . Если сливки до-
статочно густые, значит, они готовы .

Выложи сливки в  красивую тарелочку, 
если хочешь, добавь свежие ягоды или 
орешки .

Можно натереть на терке шоколад и по-
сыпать десерт шоколадной крошкой .

ТЕБЕ ПОНАДОБИТСЯ: 
БОЛЬШАЯ ВЫСОКАЯ МИСКА, МИКСЕР 
С ВЕНЧИКАМИ, СТОЛОВАЯ ЛОЖКА.

ВАЖНО СОБЛЮДАТЬ 
ПРОСТЫЕ ПРАВИЛА:

Сливки нужны жирные  — от  30% до 
34%; лучше, если на пачке написано 
«для взбивания» .

Сливки охлади в холодильнике, держи 
их там 3 часа или больше .

Сначала взбивай на небольшой скоро-
сти, затем постепенно ее увеличивай .

Если будешь взбивать в планетарном 
миксере, не отходи от него . Как толь-
ко на  поверхности сливок появится 
рисунок от венчика (венчиков) — вы-
ключай . Сливки взбиваются до  плот-
ного состояния от  4 до  6 минут, это 
зависит от качества сливок .
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