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Всем привет!

Добро пожаловать в волшебный мир выпечки! Меня зовут Евгения, и я — автор попу-
лярного кулинарного блога «Это просто»� Знаю все о приготовлении любой выпечки!

В руках вы держите книгу, которая вдохновит вас на новые кулинарные свершения! 
В ней я делюсь самыми любимыми, лучшими и проверенными рецептами!

Если вы только мечтаете научиться печь или вы уже хозяйка с опытом, то здесь вы 
найдете кладезь полезной информации и легко сможете радовать близких вкусной вы-
печкой!

Все рецепты очень подробно расписаны, с красочными пошаговыми фото и доступны-
ми ингредиентами, которые можно купить в ближайшем магазине! Вы получите удо-
вольствие не только от вкуса, но и от процесса приготовления!

Я уверена, что эта книга будет передаваться из поколения в поколение и будет вашей 
палочкой-выручалочкой� Каждый найдет выпечку по душе!

С любовью,  
ваша Евгения!
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Евгения Полевская

Пропитка бисквита:
•	 молоко	—	200	мл

Крем (пудинг):
•	 молоко	—	900	мл
•	 сахар	—	100	г
•	 кукурузный	крахмал	—	35	г
•	 мука	—	35	г
•	 	сливочное	масло	

(мягкое)	—	20	г

Бисквит:
•	 яйца	—	3	шт.
•	 соль	—	щепотка
•	 сахар	—	180	г
•	 ванилин	—	0,5	ч.	л.
•	 молоко	—	100	мл
•	 	растительное	масло	—	

100	мл
•	 мука	—	220	г
•	 разрыхлитель	—	10	г

Апельсиновый пирог 

Этот пирог потрясающе выглядит, имеет нежный 
вкус и готовится совсем не сложно.

Ингредиенты:

Апельсиновый соус:
•	 	апельсиновый	сок	—		

500	мл
•	 сахар	—	80	г
•	 	кукурузный	крахмал	—		

25	г
•	 	молотая	куркума	—	0,5	ч.	л.

Декор:
•	 кусочки	апельсинов
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Приготовление: 

1. Начнем приготовление с бисквита� В миску разбиваем 3 яйца, добавляем 180 г са-
хара, щепотку соли и 0,5 ч� л� ванилина� Взбиваем миксером 3–4 минуты на высокой 
скорости� Яичная масса должна посветлеть и стать воздушной� Далее выливаем 
100 мл растительного масла без запаха и 100 мл молока комнатной температуры� 
Снова перемешиваем при помощи миксера, но уже на средней скорости� 

2. Всыпаем в тесто 220 г просеянной муки, а также 10 г разрыхлителя� Ложкой или 
миксером на самой слабой мощности соединяем жидкие и сухие ингредиенты�

Тесто должно получиться однородным, без мучных комочков.

3. Дно формы простилаем бумагой для выпечки� Переливаем тесто в форму и от-
правляем выпекаться в заранее нагретую до 180 градусов духовку на 15–17 минут�

4. Готовность бисквита проверяем деревянной шпажкой, которая на выходе должна 
остаться сухой и чистой� Достаем корж из духовки, даем остыть до теплого состо-
яния� Когда бисквит остыл до приятно-теплого состояния, по периметру отделяем 
его от стенок формы и прокалываем в нескольких местах�

5. Заливаем бисквит стаканом молока� Молоко должно быть комнатной температуры 
или слегка теплым� Оставляем корж в таком виде на столе� 

6. Займемся приготовлением крема (его еще можно назвать ванильным пудингом): 
900 мл молока переливаем в кастрюлю, добавляем 100 г сахара� Перемешиваем 
и всыпаем 35 г муки и 35 г кукурузного крахмала�

При этом постоянно и быстро мешаем, муку с крахмалом добавляем постепенно.

7. Варим крем до загустения на умеренном огне, постоянно помешивая� У вас должна 
получиться не очень густая консистенция крема� В самом конце добавляем 20 г мяг-
кого сливочного масла, перемешиваем, провариваем еще минуту и выключаем огонь�

8. Горячий крем выливаем на остывший бисквит, равномерно его распределяем  
по всему коржу и, как только крем остыл до теплого состояния, ставим форму 
с пирогом в холодильник�

9. Тем временем займемся апельсиновым соусом� Из апельсинов выдавливаем сок� 
Нам нужно 500 мл� Переливаем его в кастрюлю, всыпаем 80 г сахара и 25 г куку-
рузного крахмала� Перемешиваем и ставим на плиту�

Для более яркого цвета соуса можно добавить 0,5 ч. л. куркумы.  
Не переживайте, никакого вкуса она не придает, лишь яркий, насыщенный цвет.

10. Варим соус до загустения, остужаем до теплого состояния и выливаем поверх ва-
нильного пудинга� При помощи силиконовой лопатки делаем апельсиновый слой 
равномерным и возвращаем пирог в холодильник� 

Все слои должны хорошо застыть. Я рекомендую дать пирогу 
хорошо охладиться в течение часа.

11. После чего разрезаем пирог на кусочки� У меня получается 24 пор-
ции� На каждый кусочек кладем четвертинку апельсина�
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Бисквитный пирог 
с яблочной начинкой 

Предлагаю испечь яблочный пирог с сочной  
начинкой внутри. Он получается мягким,  
бисквит воздушным, а в разрезе выглядит  

как пирожные с яблочной прослойкой. Всего-навсего 
надо залить яблоки тестом и выпечь!

Ингредиенты:

Начинка:
•	 яблоки	—	7–8	шт.	(1,2	кг)
•	 лимонный	сок	—	2	ст.	л.
•	 сахар	—	2	ст.	л.
•	 молотая	корица	—	1	ч.	л.
•	 	крахмал	—	1	ст.	л
•	 вода	—	40	мл

Бисквит:
•	 яйца	—	5	шт.
•	 соль	—	щепотка
•	 сахар	—	150	г
•	 ванильный	сахар	—	10	г
•	 молоко	—	50	мл
•	 растительное	масло	—	120	мл

•	 	разрыхлитель	—	
1	ч.	л.

•	 мука	—	250	г

Дополнительно:
•	 	сахарная	пудра	—	

для	посыпки
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Приготовление: 

1. Давайте начнем с начинки� Яблоки очищаем от кожуры и натираем на крупной терке�

Я взяла 4 яблока, потому что они у меня очень крупные,  
средних понадобится 7–8 шт.

2. Тертые яблоки перекладываем в сковороду, добавляем к ним 2 ст� л� лимонного 
сока, 2 ст� л� сахара и по желанию 1 ч� л� молотой корицы� Тушим яблоки на огне 
чуть выше среднего до того момента, пока не выпарится вся жидкость� Обязатель-
но помешиваем, чтобы яблоки не подгорели�

3. Когда вся жидкость выпарилась, в 40 мл прохладной воды высыпаем 1 ст� л� крах-
мала� Перемешиваем до полного его растворения и вливаем в яблоки� Перемеши-
ваем и держим на огне еще пару минут� 

4. Яблочная начинка загустела, пока отставляем ее в сторону и займемся тестом: 
в миску разбиваем 5 крупных яиц, добавляем щепотку соли, 150 г сахара и 10 г 
ванильного сахара� Взбиваем миксером до пышности и посветления в течение 
7–10 минут� Масса должна хорошо увеличиться в объеме�

5. Далее вливаем 50 мл молока комнатной температуры, а также 120 мл раститель-
ного масла без запаха� Перемешиваем миксером на средних оборотах�

6. Высыпаем половину муки из общего количества и добавляем 1 ч� л� разрыхлителя�

Вмешиваем сухие ингредиенты либо лопаткой, либо миксером,  
но на самой слабой мощности, чтобы сохранить воздушность теста.

7. Высыпаем вторую часть муки и снова перемешиваем� Всего понадобится 250 г муки� 

8. Форму простилаем бумагой для выпечки и выливаем половину теста� Оставшееся 
тесто просто оставляем на столе� Разравниваем тесто по всей форме и ставим 
выпекаться в предварительно разогретую до 180 градусов духовку на 15 минут� 

Форма у меня размером 24 × 30 см.

9. Бисквит слегка подрумянился и стал упругим� Достаем его из духовки и сверху 
равномерно распределяем остывшую яблочную начинку, а затем выкладываем 
оставшееся тесто и разравниваем его�

10. Ставим пирог выпекаться в духовку при той же температуре 180 градусов на 25–
30 минут�

11. Готовность проверяем деревянной зубочисткой, которая на выходе должна быть 
чистой и сухой� Достаем пирог из духовки и даем ему остыть прямо в форме� При-
сыпаем сахарной пудрой и разрезаем на порционные кусочки�

Вкусный, пышный, ароматный — он нравится всем!  
С таким яблочным пирогом и гостей встретить не стыдно!
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