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Основа 
торта — 
коржи
Коржи определяют характер торта:  
нежный муссовый, хрустящий меренговый, 
твердый песочный, мягкий бисквитный.  
От вида коржей будет зависеть выбор  
начинки и даже оформления.

ГЛАВА 1 
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Основа у любого бисквита, как правило, одна — это яйца, сахар 
и мука. Технология простая: сначала взбивают яйца с сахаром — 
масса должна увеличиться в объеме в 2–2,5 раза. Затем к этой 
смеси частями добавляют муку и аккуратно перемешивают 
лопаткой, чтобы не разрушить пузырьки воздуха. Чтобы тесто 
было еще пышнее, вместо муки можно использовать крахмал.

Бисквит
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Масляный 
бисквит

Это один из самых популярных видов бисквита. 
При его приготовлении яйца взбивают со 
сливочным или растительным маслом и сахаром, 
а затем добавляют муку. Тесто получается 
плотным. Оно прекрасно подходит для кексов 
и пирожных. Мы поговорим о самых ярких 
представителях этого вида бисквита.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1.	 Яйца с сахаром и ванильным сахаром взбить на самой 
большой скорости в течение 7 минут.

2.	 Муку смешать с разрыхлителем и крахмалом. 

3.	 Аккуратно, в несколько этапов, добавить муку 
в яичную массу. Во время перемешивания движения 
силиконовой лопатки должны быть направлены снизу 
вверх, т. е. нужно переворачивать массу. 

4.	 Переложить тесто в форму диаметром 20 см, дно 
которой застелено пергаментом.

5.	 Выпекать в разогретой до 175 °С духовке. Проверить 
готовность очень просто: проколоть корж зубочисткой. 
Если она сухая и к ней не прилипло тесто — можно 
вынимать.

Яйцо — 4 шт.
Крахмал — 30 г
Сахар — 200 г
Ванильный сахар — 8 г
Мука — 110 г
Разрыхлитель — 1,5 ч. л.

Классический ванильный 
бисквит
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Рецепт классической прослойки для торта из безе: белки (2 шт.) взбить 
с сахаром (100 г) и щепоткой соли до пышных устойчивых пиков , отсадить 
на пергамент или тефлоновый коврик и сушить 1,5–2 часа в духовке при 
температуре 100–110 °C . Коржи сочетаются со стабильным кремом на 
масляной основе или же на сливках. Единственный недостаток десертов 
с безе — очень короткий срок хранения, поэтому подавать на стол их 
необходимо в день сборки.

Меренга (безе)
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Лично у меня торт-безе ассоциируется 
со всеми любимым «Воздушная Павлова».  
Нет, я не спорю — тортов с меренговой 
прослойкой очень много. Но «Павлова» 
занимает, на мой взгляд, почетное первое 
место. Легкое и воздушное безе служит  
как бы корзинкой, в которую помещаются 
взбитые сливки. Впрочем, начинку можно 
взять любую или вообще обойтись без нее.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1.	 В белки комнатной температуры добавить соль и начать 
взбивать на самой маленькой скорости до появления 
большого количества пузырьков. Это очень важно, 
так как в процессе взбивания белки просто обязаны 
насытиться кислородом!

2.	 При появлении пузырьков начать порциями вводить 
сахар, постепенно увеличивая скорость миксера 
(на момент добавления последней порции скорость 
миксера должна быть максимальной). 

3.	 Продолжать взбивать массу до полного растворения 
сахара, что легко определить, растерев каплю между 
пальцами. 

4.	 Не уменьшая скорость миксера, по одной ложке ввести 
сахарную пудру, заранее смешанную с крахмалом, 
и продолжать взбивать еще 5–7 минут.

5.	 В конце добавить сок лимона, который можно заменить 
на яблочный уксус. 

Сахарная пудра — 100 г
Щепотка соли
Сахар — 100 г
Сок лимона — 1 ч. л.
Яичные белки — 3 шт.
Крахмал — 10 г

Безе «Павлова»





Начинка 
для торта
От выбора начинки зависит очень многое. 
Именно она определяет вкус торта. Нынче 
вовсе не обязательно ограничиваться начинкой 
одного вида. Прекрасные результаты дает 
сочетание различных по структуре и содержанию 
наполнителей. Экспериментируйте в поисках 
своих удивительных союзов — сливочного крема и 
конфи, компоте и крем-чиза.

ГЛАВА 2





Чем 
покрыть 
торт?
Эту главу я не зря так назвала. Тому, у кого 
в памяти еще сохранился образ домашнего 
торта, красота которого зависит от сочетания 
цвета коржей и прослойки, термин «покрытие», 
возможно, покажется непонятным. Но всем, 
кто видел торты нового поколения — 
изящные, необычные, сверкающие глянцевой 
поверхностью, — прекрасно понимают, что 
именно эта составляющая современных изделий 
выступает в роли красивой съедобной упаковки 
для вкусного содержимого. Конечно, торт может 
быть и «голым», но не всегда и не везде он будет 
уместен. К тому же велика вероятность, что 
без покрытия боковина и верхняя поверхность, 
заветрившись, станут похожими на сухарь. 
Выбор покрытия зависит не только от вкусовых 
предпочтений, но и от таких факторов, как 
необходимость транспортировки. В своей книге 
я хочу предложить несколько проверенных мною 
вариантов.

ГЛАВА 4
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Собранный классическим способом торт можно украсить волшебной 
зеркальной глазурью, например, покрыть ею верхнюю часть торта.  
А еще сделать так, чтобы по бокам стекали популярные уже в течение 
нескольких лет зеркальные подтеки. Хотелось бы отметить, что в этом 
случае температура гляссажа должна быть, из моего опыта, не более 30 °C, 
иначе струйки стекут до основания десерта и образуют на подложке 
некрасивые лужицы. Если изделие покрываете полностью, в основном это 
муссовые торты, то рабочая температура — 35 °C.

Зеркальная 
глазурь (гляссаж)
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Зеркальная 
глазурь

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1.	 Я использую быстрорастворимый желатин: ему 
не требуется замачивания, как обычному, в холодной 
воде 20 минут. 

2.	 Глюкозу, сахар и воду соединить в одном сотейнике, 
поставить на средний огонь и держать до полного 
растворения сахара, постоянно помешивая. Не 
кипятить.

3.	 В горячий сироп добавить шоколад, подождать 
несколько минут и перемешать до однородности.

4.	 Добавить сгущенное молоко, перемешать.

5.	 Желатин растопить в микроволновой печи и тонкой 
струйкой, постоянно помешивая миксером на 
маленькой скорости, добавить его в сгущенное молоко.

6.	 Также в полученную смесь добавить белый пищевой 
краситель (он нужен для того, чтобы цвет глазури 
после дальнейшего окрашивания в различные цвета 
был более чистым и плотным). Массу необходимо 
процедить, чтобы избавиться от ненужных пузырьков 
воздуха — лучше это сделать несколько раз.

Глюкоза — 150 г
Сахар — 150 г
Вода — 75 г
Сгущенное молоко —  
100 г
Шоколад белый  
(глазурь белая) — 150 г
Желатин — 12 г
Вода — 50 г
Краситель белый —  
1/3 ч. л.

Белая глазурь

Торт с зеркальной глазурью имеет глянцевую 
зеркальную поверхность. Современные кондитеры 
часто используют ее для муссовых тортов 
и пирожных. Покрытие гляссажем может быть 
белым, шоколадным или цветным.


