Летний дрожжевой пирог со сливой
Для теста:
10-15 гр. свежих дрожжей(у меня 7 гр.сухих)
420 гр.самоподходящей муки или столько же простой+2 ч.л.разрыхлителя
150 гр.мёда
50 гр. сахара
1/4 ч.л. соли
3/4 ст. молока комнатной температурв
1/2 ст. сливок 20% комнатной температуры
75 гр. мягкого масла
1 стакан=200 мл.

Для начинки:
10 слив(800 гр.)
1 ч.л. молотой корицы
3 ст.л. сахара
3 ст.л. рома(у меня апельсиновый ликёр)
немного тёртого мускатного ореха
Форма 26 см.в диаметре дно застелить пекарской бумагой.

Смешать все продукты для теста и вымесить 8 минут миксером.
Закрыть миску плёнкой и отправить в холодильник на ночь.
Сливы почистить и нарезать на четвертушки, залить ликёром, засыпать сахар и пряности и поставить в холодильник.
Смазать форму маслом,поместить в неё тесто, слегка примять.
Откинуть сливы на дуршлаг(сохранив жидкость) и выложить на тесто по кругу - начиная от внешнего кольца к центру.
Дать тесту нагреться минут 30, разогреть духовку до 180" С - за это время тесто подростёт в высоту, поднимется на 2-3 сантиметра.
Вылить жидкость стёкшую со слив на тесто и поставить пирог в духовку.выпекать 40-45 мин.
готовый пирог остудить и освободив от формы посыпать сах.пудрой.

Торт с яблоками и медом к Рош-а-шана

.На 10-12 порций понадобится:
Для коржей:
270 гр белой муки для тортов 
170 гр сливочного масла "Хемат Тнува"
200 гр коричневого сахара
50 гр меда
1,5 ч.л. разрыхлителя для выпечки
0,25 ч.л. соды
щепотка соли
0,5 ч.л. молотой корицы (не обязательно)
250 мл нежирного кефира "Ривьен Тнува" 1,5% 
3 яйца среднего размера "Тнува"

Для прослойки:
10 средних яблок сладких сортов
50 гр белого сахара
2 ст.л. меда
4 ст.л. воды
4 ст.л. рома
2 палочки корицы
сок и цедра 1/2 лимона

Для крема:
225 гр (1 баночка) мягкого протертого творога "Гвина левана бе- таам шель паам" 5% Тнува
250 мл (1 коробочка) сливок для взбивания "Шаменет амида ле-кацефет" 38% от "Шеф Лаван"
2 ст.л. меда
Немного молотой корицы

Коржи.
1. Нагрейте духовку до 170С. Приготовьте 2 разъемные формы диаметром 20-22 сантиметра, закройте их донышки бумагой для выпечки.
2. Просейте вместе муку, разрыхлитель, соду и соль. Если любите корицу, то можно добавить и 0,5 ч.л. молотой корицы.
3. Масло комнатной температуры нарежьте кубиками, добавьте сахар и мед, и взбейте все вместе, пока масло не превратится в пышный крем.
4. По одному добавляйте в масло яйца, взбивая каждый раз смесь до тех пор, пока яйцо полностью не исчезнет в смеси.
5. В яично-масляный крем, постоянно и аккуратно мешая, добавьте 1/3 мучной смеси, затем 1/2 кефира, снова 1/3 муки, 1/2 кефира и завершите процесс смешивания оставшейся мукой.
6. Вылейте в формы получившееся тесто, поставьте формы в духовку и пеките 20-25 минут. В середине выпечки можно поменять формы местами. Для проверки воткните зубочистку или специальный тестер для тортов в центр коржа, они должны выйти сухими.
7. Поставьте формы на решетки. Через 10 минут пройдитесь ножом по окружности формы, освободите коржи и снимите кольца от форм. Дайте коржам полностью остыть. Коржи можно выпечь заранее – за день-два, так как любая выпечка с медом становится мягче вкуснее на другой день!

Начинка.
1. Разрежьте яблоки на четвертинки, уберите сердцевинки.
2. Поставьте на огонь сковородку или сотейник, всыпьте сахар, влейте мед, лимонный сок и воду. Помешивая, прогревайте сковородку на медленном огне, пока весь сахар не растает и не образуется сироп. 
3. Положите в сироп яблоки, корицу и лимонную цедру, и тушите яблоки на медленном огне, пока они не станут мягкими и прозрачными. Время от времени переворачивайте ломтики яблок, чтобы они со всех сторон покрылись карамелью. Следите внимательно, чтобы яблоки не подгорели! В готовые яблоки влейте ром и дайте им остыть в сиропе.

Крем.
1. Холодные сливки взбейте до образования устойчивых пиков
2. Творог смешайте с медом. Не взбивайте, иначе творог станет жидким!
3. Смешайте творог с взбитыми сливками.

Сборка.
1. Срежьте с коржей верхнюю корочку, используя длинный нож для хлеба.
2. На нижний корж намажьте 1/3 творожного крема. На крем плотно выложите яблоки без сиропа, в котором они охлаждались. Начинайте выкладывать с внешнего края, отбирая для него целые и красивые ломтики. Два-три самых красивых ломтика оставьте для отделки.
3. Сиропом от яблок пропитайте второй корж и положите его поверх яблок.
4. Поверх второго коржа нанесите оставшийся творожный крем – для этого можно использовать кондитерский мешок.
5. Украсьте торт ломтиками яблок и посыпьте корицей.

До подачи держите торт в холодильнике.
Торт можно испечь в форме большего размера, одним коржом.
Торт "Anima Nera" ("Черная душа")
Тесто:
200  граммов чернослива без косточек
150 мл вина (чая ) 
150 граммов горького шоколада не менее 60% какао
4 желтка
4 белка  
100 граммов сахара
100 граммов муки
1/2  чайной  ложки  разрыхлителя для выпечки (я подстраховалась, но наверняка можно вообще без разрыхлителя)  
100 миллилитров  хорошего рома или бренди
50 миллилитров молока
50 граммов шоколада
соль на кончике ножа
50 граммов какао без сахара

1. Чернослив положить в кастрюльку, залить вином (чаем), довести до кипения и варить 5 минут. Дать черносливу немного остыть в жидкости, откинуть на дуршлаг, отложить 6 ягод для украшения,  а остальные  превратить в пюре с помощью блендера или кухонного комбайна. Жидкость, стекшую с чернослива, сохранить!
2. На водяной бане или в микроволновке растопить 150 граммов шоколада.  В шоколад вмешать желтки и 50 миллилитров алкоголя.
3. Смешать черносливовое пюре с шоколадом и добавить 2 столовые ложки жидкости, в которой варился чернослив.
4. Муку, соль и разрыхлитель тщательно смешать и просеять.
5.Взбить белки с сахаром до мягких пиков.
6. В шоколадную смесь добавить 1/4 взбитых белков, перемешать методом "складывания".
7. Выложить в шоколадно-белковую смесь оставшуюся меренгу, смешать до однородности методом складывания.
8. Просеять на шоколадно-белковую смесь 1/3 муки, вмешать, снова просеять 1/3 муки, вмешать, просеять оставшуюся муку и окончательно смешать тесто.
9. Форму застелить бумагой для выпечки, вылить в нее тесто, аккуратно разровнять.
10. Печь при 180С около 25 минут. Проверка готовности: наружная чпсть торта полностью пропечена, а серединка еще очень мягкая, если в серединку вставить кончик узкого ножа или тестер, они выйдут с крупными влажными сгустками.
11. Охладить торт и убрать в  холодильник на несколько часов. Торт во время охлаждения может немного опасть в центре - это нормально.
12. Молоко довести до кипения, вылить на оставшийся шоколад и мешать, пока весь шоколад не растает. Влить алкоголь.
13. Посыпать торт какао, полить шоколадным ганашем и украсить черносливом.
Люксембургский сад


Корж 
Форма :24 сантиметра в диаметре. Дно застелено бумагой для выпечки, форма смазана маслом и обсыпана мукой. 
Температура выпечки:170 С. 

90 граммов сливочного масла 
65 граммов белого сахара 
80 граммов муки для тортов 
1/2 чайной ложки разрыхлителя 
2 маленьких яйца 
соль на кончике ножа 

1. Масло растопить и немного охладить. 
2. Муку смешать с солью, разрыхлителем и просеять. 
3. Яйца взбить с сахаром, венчиком, до однородности, и вылить в муку. 
4. Добавить масло и все взбить венчиком до однородности. 
5. Тесто вылить в форму, разровнять и печь 15-20 минут до готовности. 
6. Опрокинуть корж на решетку, снять бумагу, охладить. 
7. Обрезать до диаметра 22 сантиметра. 

  Желе 
600 граммов пюре из манго 
135 граммов пюре из пассифлоры 
50 граммов сахара 
15 граммов пектина 

1. Смешать оба вида пюре в кастрюльке и довести до кипения. 
2. Смешать пектин с сахаром, всыпать в кипящее пюре и помешивая варить 2-3 минуты. 
3. Установить кольцо вокруг коржа, вложить в него пластиковую ленту. 
4. Вылить желе, разровнять и поставить в холодильник на 30 минут. 

  Карамельно-шоколадная прослойка 
50 граммов сахара 
100 граммов фундука и миндаля 
70 граммов горького шоколада 

1. Орехи обжарить. 
2. Сахар смешать с водой (2 столовые ложки) и уварить до изменения цвета (я люблю светлую карамель). 
3. Всыпать орехи в карамель, смешать и выложить на фольгу, смазанную маслом. Охладить. 
4. Раздробить пралине молотком или смолоть в комбайне. 
5. Растопить шоколад, всыпать пралине, смешать. 
6. Выложить слой поверх желе. 

Ганаж 
125 граммов горького шоколада 
250 граммов сливок для взбивания 
2 желтка 
40 граммов сахара 
1. Желтки и сахар взбить на водяной бане до растворения сахара. 
2. Шоколад растопить. 
3. Смешать шоколад и желтки. 
4. Сливки взбить до мягкой пены, 1/4 количества вмешать в шоколадную смесь. 
5. Добавить шоколадную смесь в сливки и продолжить взбивать до стабильности. 
6. Выложить ганаж на шоколадный слой и ложкой изобразить волны. 
7. Посыпать торт несладким какао.

Творожный торт диаметром 22 сантиметра. 

Для основы: 
50 граммов сливочного масла 
100 граммов муки 
50 граммов сахара 
50 граммов миндаля 

1. Холодное масло порубить с мукой, сахаром и орехами до получения мелкой крошки (штрайзеля). 
2. Утрамбовать штрайзель в форму для выпечки, поставить в духовку, разогретую до 180 С и печь 15 минут. Достать из духовки и немного охладить. 
Основу можно сделать любую, на ваш вкус. Часто используют готовое печенье, смешивая его с растопленным маслом и сахаром. 
Я предпочитаю такой штрайзель. Он не размокает, остается слегка хрустящим и очень украшает торт. 

Для торта: 
600  граммов мягкого творога 5% жирности (получившегося из 750 граммов творога после сцеживания сыворотки) 
4 яйца 
20 граммов картофельного крахмала 
150 граммов обычного сгущенного молока 
ваниль 
цедра 1 лимона 

1. Смешать творог, крахмал, ваниль, цедру. 
Влить сгущенное молоко (в рецепте было еще и 100 граммов сахара. Ориентируйтесь на cвой вкус - у  меня слишком сладкое не любит никто.). 
2. Яйца взбить до однородности, вылить их в творожную массу и все тщательно смешать. 
 В рецепте рекомендовалось белки отдельно взбить с сахаром до жестких пиков и затем вмешать в творог. Я предпочитаю этого не делать - мой торт хоть и не поднимается во время выпечки, зато и не падает потом, во время охлаждения, оставаясь ровным и красивым.  
3. Вылить массу на основу, потрясти форму, чтобы поверхность стала ровной. 
4. Печь 10 минут при 180С, затем перевести регулятор температуры на 140С, продолжать печь еще 30 минут. 
5. Проверить торт на готовность - края должны быть плотными, середина - подвижной, если форму сдвинуть с места. Если торт за 30 минут не испечется - продолжать печь, проверяя каждые 5 - 10 минут. 
6. Готовый торт достать из духовки, быстро провести ножом по окружности, освобождая торт от соприкосновения с формой. 
7. Вернуть торт в выключенную духовку и оставить в ней остывать примерно на 1 час (дверку духовки держать приоткрытой на 1 сантиметр). 
8.Выдержать торт несколько часов в холодильнике. 
9. Украсить кремом из сливочного сыра и "дульсе де лече". 

Для отделки: 
100 граммов сливочного сыра 5% жирности 
 250 миллилитров "дульсе де лече" (купить готовое или сварить по рецепту, написанному ниже). 
1. Взбить сливочный сыр и 1/2  "дульсе де лече". 
2. Украсить торт кремом из сливочного сыра и остатками "дульсе де лече". 
" На 500 мл конечного продукта понадобится: 
2 л молока (от 3%) 
500 г сахара 
1 ч.л. соды 
Стручок ванили, ванильная эссенция или ванильный сахар. 

В идеале Dulce de leche варится в медной посуде, но за неимением можно использовать любую толстостенную емкость. Я варила в казане с антипригарным покрытием. 
Варить действительно можно в любой кастрюле, но чем площадь дна у кастрюли больше, тем процесс варки будет короче за счет более интенсивного испарения жидкости. 
Единственное, но важное - кастрюля должна быть достаточного объема, не менее чем в два раза больше, чем объем молока, иначе вы рискуете залить всю кухню "убежавшим" молоком. 
Молоко довести до кипения с разрезанным пополам стручком ванили. Ваниль вынуть, в кипящее молоко всыпать сахар и влить разведенную в небольшом количестве воды соду, варить, периодически помешивая деревянной ложкой и следя, чтобы не пригорело, на большом огне до момента, когда молоко начнет густеть (станет похожим на обычную сгущенку) и менять цвет. 
Это произойдет примерно через час. Здесь нужно вооружиться терпением, встать у плиты, слегка убавить огонь и начать мешать постоянно, до окончательного загустения еще примерно 30 минут.  
Сода нужна для более быстрой карамелизации молока, и в конечном продукте она не ощущается. 
Но! При добавлении соды в кипящее молоко происходит активная химическая реакция разложения соды, выделяется углекислый газ, и молоко начинает сильно пениться. 
Настоятельно рекомендую перед тем, как добавить соду в кипящее молоко, положить ее  в чашку и залить небольшим количеством кипящего молока или воды - таким образом, реакция пройдет в чашке и молочной пены будет значительно меньше! 
И что касается интенсивности нагрева, то я бы посоветовала умеренный огонь - при слишком сильном нагреве риск того, что молоко пригорит, резко возрастает. 
Правда, это может замедлить процесс уваривания, но я, например,  варила в широком сотейнике, из 1 литра - у меня  ушло чуть больше 40 минут на все. 
Если все-таки момент пропустили и молоко чуть-чуть пригорело, не стоит отчаиваться, а лучше просто процедить все в другую посуду и продолжать варить. 
Когда молоко покоричневеет и приобретет консистенцию жидкого меда, снять с огня, переставить кастрюлю в емкость с холодной водой и активно мешать еще 5 минут. Переложить в банки, остудить." 
Вода должна быть холодная, но не ледяная - иначе от резкого охлаждения может произойти кристаллизация сахара, процент которого в увареном молоке очень высок. 
Вот и весь рецепт, очень не сложный и не трудоемкий. А в результате - банка молочного варенья, очень напоминающее по вкусу конфеты "Коровка". Тот, кто такие конфеты любит - будет в полном восторге!
РУЛЕТЫ
В тесто на  два больших рулета:
450  граммов обычной белой муки + немного муки на раскатку, если понадобиться
1 пакетик (10 граммов) разрыхлителя для выпечки, или 1 чайная ложка питьевой соды
25-125 граммов сахара (ориентируйтесь на свой вкус)
2 яйца
250 граммов творога
100 граммов мягкого сливочного масла
щепотка соли
цедра 1 лимона

Маковая начинка на 1 рулет
150 граммов молотого мака 
0,5 стакана молока
50 граммов сахара
2 чайные ложки манки
2 столовые ложка рома

Начинка из джема на 1 рулет:
250 граммов абрикосового джема
1 лимон, без цедры, смолотый в пюре
100 граммов  миндаля (любых других орехов)
2 столовые ложки крупных белых сухарей

Для посыпки: 
25 граммов мягкого сливочного масла
50 граммов сахарной пудры
1. Растереть масло, творог, сахар, яйца и  соль в однородную массу.
2. Просеять муку с разрыхлителем. Всыпать в муку цедру и тщательно перемешать.
3. Выложить в муку творожную массу и замесить тесто.
Не нужно месить долго, тесто получится жестким, затянутым 
4. Разделить тесто на 2 равные части, каждую часть расплющить в диск, обернуть пищевой пленкой и положить в холодильник, минимум на 2 часа.
5. Приготовить маковую начинку.

Смешать в кастрюльке сахар, мак, манку, влить холодное молоко.
Поставить кастрюльку на огонь и мешая, довести начинку до кипения.
Поварить 1-2 минуты и убрать с огня. Добавить ром, тщательно перемешать, закрыть пищевой пленкой и охладить до комнатной температуры.
6. Приготовить начинку из джема.
Смешать джем, сухари,  пюре из лимона ( по вкусу) и рубленый миндаль.
7. Раскатать тесто в пласт величиной приблизительно  25х35 сантиметров, толщиной около  5 миллиметров.
Муку подсыпайте только в случае необходимости!
Если края теста будут неровные, не огорчайтесь. Подровняйте их ножом, а срезанное тесто используйте на "заплатки".
8. Намазать  начинку  ровным слоем, оставляя  вдоль  длинных сторон теста  полоски шириной около 2 сантиметров без начинки. 
9. Скатать тесто в рулет.
Чтобы это было проще сделать, рекомендую раскатывать тесто не на доске, а на силиконовом коврике, если он есть. Если нет - используйте бумагу для выпечки или кусок плотной хлопковой ткани.
10. Положить рулет  швом вниз на лист для выпечки, покрытый бумагой.

Если вы использовали для раскатки коврик или ткань, переносите рулет на них. Брать рулет в руки нельзя - деформируется.
Если использовали для раскатки бумагу - пеките прямо на ней.
11. Проткнуть рулет  ножом  в нескольких местах, чтобы пар при выпечке не разорвал тесто.
12. Печь при температуре 180С около 40 минут, или пока рулет не станет румяным.
13. Горячий рулет намазать маслом и густо посыпать сахарной пудрой.
14. Дать остыть на решетке и нарезать ломтиками.

ТОРТ

Для коржей 
( 1 высокая форма диаметром 25 см с "дыркой" или 2 формы диаметром 22 см и высотой 5 см)
60 гр какао хорошего качества ( не сладкого)
1 1\3 ст.л. растворимого кофе
200 гр муки
235 гр сахара ( я брала гораздо меньше, 180 гр)
2 ч.л. разрыхлителя
1\4 ч.л. питьевой соды
1\4 ч.л. соли 
125 мл растительного масла
5 желтков
8 белков + 45 гр сахара
175 мл  воды

1. Какао + растворимый кофе залить кипящей водой, размешать до гладкости и поставить остывать.
2. В одной миске смешать все сухие составляющие.
3. В другой миске смешать все влажные составляющие, кроме белков.
4. Белки взбить с сахаром до жёстких, но не сухих пиков.( см. ТДН)
5. Смешать желтковую смесь с шоколадной, взбить, вылить в сухие и перемешать.
6. Добавить 1\4 порции белков в тесто,  аккуратно перемешать методом " складывания", добавить оставшиеся белки, вмешать тем же методом.( см. ТДН)
7. Вылить тесто в форму ( формы ничем не смазывать)!
8. Разогреть духовку до 160 С.  Печь 55-60 минут, пока зубочистка не будет выходить сухой из коржа.
9. Перевернуть форму вверх   дном, поставив на решётку, и так держать до полного охлаждения.
10. Вынуть корж из формы, разрезать и прослоить кремом.

Для крема:
3 желтка
100 гр сливочного масла
150 гр сахара
250 гр сливок ( или молока)
115 гр кокосовой стружки
140 гр нарубленных орехов пекан
цедру и сок одного небольшого лимона

1. Растереть желтки с сахаром, добавить молоко или сливки и масло, нарезанное маленькими кубиками.
2. Поставить смесь на огонь, варить на среднем огне, постоянно помешивая, пока смесь не загустеет.
3. Снять с огня, добавить кокосовую стружку,  орехи, цедру и лимонный сок, перемешать.
4. Крем слегка остудить, нанести на коржи и полностью охладить. 
5. Желательно выдержать торт в холодильнике в течении нескольких часов - за это крем стабилизируется и обретёт нежный вкус кокоса.

СЛОЙКА(ЕВР)

сделать основу из 300 гр муки ( 10 столовых ложек муки "с горкой") и 200 гр сливочного масла ( маргарина для выпечки слоёного теста).* Добавить 200 гр холодной сметаны и щепотку соли. Быстро перерубить муку и сметану ножом,так что бы увлажнить муку и затем просто собрать в шар, ни в коем случае не месить! Разделить на 6-8 частей, сложить в коробку и убрать в холодильник на срок от 2 до 4 часов. 

Тесто получается липким. Это нормально. После выдержки в холодильнике оно уплотниться. Но доставать из холодильника нужно по одному шарику - остальные не должны нагреваться. При раскатывании нужно подпылить мукой - но лишней не сыпать, это ухудшит тесто. Я никогда не пытаюсь выкатать идеально-ровный корж. Катаю приблизительно округлый, без " хвостов", так что бы входил на лист. Потом, когда коржи остынут, беру "трафарет" ( донышко от разъёмной формы)и очень острым ножиком с зубчиками вырезаю круги. Остатками теста посыпаю верхний слой крема и бока. Коржи нужно наколоть вилкой до выпечки, иначе при выпечки вздуются пузыри и будет трудно промазывать кремом. 
Лист ничем смазывать не нужно. Духовку разогреть до 180 С. Испечённые коржи не складывать друг на друга пока не остынут! Лучше всего охлаждать на решётке, если нет - то на деревянной доске, покрытой полотенцем - иначе отмокнут. 
Крем представляет из себя смесь ванильного заварного крема и сливочного масла ( сливок) в соотношении 1:1. 
Итак, нужно сварить заварной крем. 
Стакан - 250 мл
 2 яйца +   2 полные столовые ложки белой муки ( с " горкой") + 1\4 ст. молока тщательно растереть в однородную пасту.
3\4  стакана холодного молока + ваниль ( лучше всего натуральную) + 3\4 стакана сахара поставить на огонь и довести до кипения. 
Непрерывно мешая,тоненькой струйкой, вливать горячее молоко в яично-мучную смесь. 
 Вылить крем в  антипригарную  кастрюльку и  вернуть на огонь. 
Непрерывно мешая, довести  крем до кипения. При этом не просто мешать, а  приподнимать и соскребать с  донышка и стенок кастрюльки сгустки крема,  перемешивая крем до однородного состояния.  Если процесс образования сгустков идёт слишком быстро -  снять кастрюльку временно с огня, тщательно перемешать крем и снова вернуть кастрюльку на горелку.
Готовность крема видна по цвету  и плотности - он становится прозрачнее и по консистенции напоминает однородное пюре .
Готовый крем  снять  с огня и тщательно взбить венчиком  - что бы не осталось ни каких комков. 
Готовый  заварной крем  переложить в мисочку, прижать  к поверхности крема пищевую плёнку - плотно, без воздушного зазора, чтобы корочка не образовалась и отставить остывать до комнатной температуры. 
Когда заварной крем остынет,взбить его ещё раз  и смешать с 250 гр мягкого сливочного масла ( добавлять масло небольшими порциями, не более столовой ложки и тщательно взбивать каждый раз) .

Облегчённая версия: 
Смешать заварной крем с 250 гр взбитых жирных сливок.
НАПОЛЕОН
Тесто:
3 стакана муки,
 стакан воды

чайн.ложка соли,

лимон.кислота на кончик ножа

1 яйцо

замесить тесто. раскатать небольшую лепешку и на нее положить 250 гр слив. масла предварительно порубленное с 2 стол.ложки муки. завернуть тесто конвертом и на 30 мин. в холодильник. потом раскатываем этот конверт чтоб все масло разошлось равномерно в тесте, катать в одном направлении. снова сложить конвертом и 30 мин. в холодильник.повторить это трижды!!! 
затем разделить тесто на квадратики и раскатывать коржи- "конвертик" разделить на 6-8 квадратиков и раскатывать. 
выпекать коржи.

Два рецепта крема:
Крем заварной: 
1литр молока

 2,5 стакана сахара

 4-5 яиц

4-5 стол. ложки муки.тщательно размешать сахар, яйца и муку. горячее, но не кипящее молоко влить в смесь и довести до кипения непрерывно помешивая. в готовый остуженный крем добавить цедру лимона или ванилин.
Сливочный крем: 

2 яйца

 1,5ст. молока

 1 ст. сахара - все это размешать, поставить на огонь и довести до кипения все время помешивая, остудить, если есть комочки - процедить. затем взять 400гр. размягченного слив. масла и влить в него в несколько приемов остывшую массу, взбить крем, добавить ванилин или немного коньяку. 
Коржи промазывать и оставлять на ночь. Коржи просядут и торт становиться не очень высокий, в 3 раза ниже, чем вначале.
ТОРТ ЛИМОННО_ИМБИРНЫЙ
Для коржей:
3 ст.л. ( 30 гр) крахмала
1/4 ст  (45 гр )  мака ( смолоть)
1/4 ст ( 25 гр) миндаля смолоть
3 яйца 
1/2 ст ( 100 гр) сахара
1 ст.л. имбиря
цедра 1 лимона
50 гр растопленного и остуженного масла


Для крема:
 2 жетка 
сок 2 лимонов
цедра  1 лимона
2 ст.л. свежего натёртого имбиря ( опционно)
1 ст.л. крахмала
250 мл сливок для взбивания
100-150 гр сахара

Для украшения:
засахаренные кумкваты
засахаренный имбирь
миндаль

Коржи:
1. Яйца с сахаром взбить в устойчивую, пышную и светлую пену.
2. Всыпать 1\3 смеси мака, крахмала и миндальной пудры. Смешать методом складывания.
3. Добавить 1\2 масла, аккуратно смешать.
4. Повторить : 1\ 3 муки, 1\2 масла, 1\3 муки.
5. Разлить в 2 формы диаметром 22 см, печь 20 минут при 160С .
6. Охладить на решётке в форме.

Крем:
1. Сок 1 лимона, сахар и имбирь довести до кипения.
2. Желтки, сок второго лимона  и крахмал взбить.
3. Процедить имбирно-лимонный сироп через ситечко, и тонкой струйкой, мешая, влить в  желтково -крахмальную смесь.
4. Вернуть всё на огонь и проварить, мешая, до загустения .
5. Охладить, вмешать цедру.
6. Взбить сливки, смешать с остывшим курдом. 

Лёгкий апельсиновый  бисквит, пропитанный ромом, и шоколадный крем с апельсиновым джемом - торт  понравится таким же  любителям цукатов, как я.
Бисквит:
3 яйца комнатной температуры
150 гр сахара
цедра с одного большого апельсина
45 гр сливочного масла
80 мл жирных сливок
175 гр муки
13\4 ч.л. разрыхлителя
5 ст.л. тёмного рома
1. Масло растопить, охладить и смешать со сливками, которые должны быть тёплыми (  около 25С).
2. Взбить яйца, сахар и цедру до получения светлой и воздушной массы.
3. Просеять на смесь 1\3 муки с разрыхлителем, влить по кругу 1\2 часть сливок с маслом, аккуратно вмешать их. И так далее.
Мешать аккуратно, методом " складывания".
4. Вылить в одну или в 2 формы ( дно закрыть бумагой для выпечки) диаметром 20-22 см и поставить в духовку, разогретую до 190 С. Выпекать 20-25 минут, проверять зубочисткой в центре ( она д. выйти сухой).
5. Полностью охладить.

Крем:
250 мл сливок 
200 гр горького шоколада
100 гр апельсинового джема или рубленных цукатов
2 ст.л. рома
1. Приготовить ганаж ( ТДН)
2.Смешать готовый ганаж  с джемом и ромом ( оставить пару ложек  для отделки торта).
Количество джема добавляйте на ваш вкус - можно больше, можно меньше.

Сборка.
Коржи обильно смочить ромом.
Промазать кремом.
На верхний слой крема  нанести  дополнительно слой ганажа.
Выдержать в комнате несколько часов для пропитки.
Торт следуеьт хранить  в холодильнике, но обязательно достать за час-два до подачи, чтобы нагрелся.
Мои практические советы.
Торт стоит приготовить за день - два до нужной даты, настоявшись, он становится намного вкуснее.
Коржи нужно сделать тоньше, разрезав каждый на 2 части ( или на 4, если пекли в одной форме)  - иначе слой крема получается слишком толстым( как у меня). А  если просто уменьшить слой крема, торт выйдет суховатым.
А апельсиновый джем рекомендую сварить самим! Работа эта не сложная, зато результат превосходен!
Если торт будут есть и дети - уварите апельсиновый сок и пропитайте коржи им.

МАРДЖОЛАЙЯ

для коржа:
поджаренный фундук-1 стакан
поджаренный миндаль-1 стакан
сахар - 1 стакан
2 ст.л. кукурузного крахмала/картофельного/
7 белков+щепотка соли/белки комнатной температуры/
противень 40х30 застеленный пекарской бумагой

для крема каппуччино:
350 мл сливок 35%
3 ст.л.сах.пудры
1 ч.л. хорошего растворимого кофе разведенного 1.5ч.л.воды
1ст.л.бренди или коньяка

для шоколадной прослойки:
100 гр.чёрного шоколада
100 гр.молочного шоколада
100 гр.сливочного масла
2 ст.л. молока
3 желтка
1 ст.л.бренди или коньяка
немного миндальных хлопьев для украшения
немного какао для украшения
1стакан=200мл.
корж:
поместить в комбайн или блендер орехи.крахмал и 3/4 стакана сахара и перемолоть почти до состояния муки.
белки взбить с солью до устойчивых пиков.добавить оставшийся сахар и взбить крепкое безе.ввести ореховую смесь.перемешать лопаточкой снизу вверх и сразу же распределить на противне.так.чтобы у вас получился корж 40х30.у меня он получился 38х38.
выпекать при 160"35-40 мин.до золотисто-коричневого цвета.корж получается скорее мягкий.чем сухой.
готовый корж остудить и нарезать на 4 равных части.получаются 4 полосы.

крем каппуччино-взбить сливки.добавить пудру.кофе и коньяк и опять слегка взбить.

шоколадная прослойка:
растопить шоколад с молоком на паровой бане или в микроволновке.добавить масло.размешать до полного его растворения.дать чуть остыть и ввести желтки/осторожно.чтобы они не сварились/.добавить коньяк.размешать и поставить в холодильник.чтобы шоколад застыл.но не закаменел.т.е.оставался мягким.

сборка:
нижний корж я намазала кремом каппуччино.2-й шоколадным.3-сначала шоколадным затем каппуччино и 4-й верхний корж так же как и 3-й.
обмазать собранный тор по бокам и украсить/бока/миндалём.
поставить на 3 часа в холодильник.затем украсить верх какао посыпая его через ситечко.ещё я украсила торт шоколадными конфетами в форме сердечек.
ТОРФЯНОЙ ПИРОГ

для теста:
400 гр.муки
4 ст.л.тёмного какао
250 гр.масла комнатной температуры
100 гр.сахара
начинка:
500 гр.мелкозернистого.скорее пастообразного творога
4 яйца
150 гр.сахара
1 ч.л.лимонной цедры
1 гр.ванили
2 ст.л. муки
400 гр.мороженой или в собственном соку вишни
1.5 ст.л. крахмала
100 гр.сметаны 21%
2 ст.л. молотого лесного ореха/не обязательно.но вкусно/
разъёмная форма 26 см.в диаметре смазанная маслом

1. муку.масло.сахар и какао растереть руками в крошку.
2. взбить яйца с сахаром до белой пены.добавить сметану.ваниль.цедру.муку и творог и перемешать/можно миксером на малой скорости/.
3. большую половину крошки выстелить в форму.
4. предварительно размороженную вишню смешать с крахмалом и выстелить на крошку.посыпать молотыми орехами.
5. вылить начинку и осторожно покрыть верх оставшейся крошкой.
6. выпекать в прогретой духовке при 180" около часа/ориентируйтесь на вашу духовку/.проверить лучинкой.
7. дать пирогу остыть и освободить от формы.
8. в оригинале пирог без цедры.вишни и орехов.это моя отсебятина.ну а вы.можете испечь так.как вам больше нравится.
ОПЕРА
бисквит джоконда:
150 гр.миндальной муки/я приготовила её сама в блендере.но молола несколько раз и обязательно до состояния муки/
150 гр.сахарной пудры
40 гр.муки/просеять трижды!/
4 яйца+4 белка комнатной температуры
25 гр.сахара
щепотка соли.
30 гр.сл.масла*
2 противня 36х36 застеленных пекарской бумагой

классический масляный крем:
4 желтка
160 гр.сахара
85 мл.воды
200 гр.хорошего сл.масла комнатной температуры

ганаж:
150 гр.чёрного шоколада
150 мл.сливок
пропитка:
100 гр.крепкого кофе/у меня экспрессо/
50 мл.коньяка/ликера.бренди/
250 мл.воды
150 гр.сахара

глазурь:
100 гр.чёрного шоколада
75 мл.сливок
*масло можно не добавлять.

бисквит:
хорошо смешайте миндаль и пудру.
растопите сл.масло и дав ему отстояться. слейте уже очищенное.оставив осадок.получается где-то 20 гр.
взбить 4 белка с щепоткой соли.затем постепенно не переставая взбивать ввести 25 гр.сахара.
в отдельной ёмкости взбить яйца до увеличения объёма в 2 раза.затем постепенно не переставая взбивать ввести малыми дозами миндально-сахарную смесь.бить минут 10 не менее.получается жидковатая консистенция.добавить муку и перемещать лопаткой.
в очищенное масло ввести ложку теста и перемешав добавить к остальному тесту.перемешать.
добавить в три приёма белки.перемешивая лопаткой снизу вверх и по кругу.
разделить тесто на 2 части.
вылить на противень и выпекать в прогретой духовке при 180" 15 минут.тесто почти не румяниться.но должно быть при нажатии рукой упругим.
перевернуть готовый бисквит на чистый лист пекарской бумаги и через минуту снять ту.на которой он выпекался.

ганаж:
смешать нагретые сливки с нарезанным шоколадом.размешать до полного растворения последнего.
пропитка:
сварить кофе.довести до кипения сахар с водой.добавить 75 мл.кофе и коньяк./25 мл.кофе сохранить/

крем:
из сахара и воды сварить сироп до пробы на мягкий шарик.я капаю на тарелку и если капля не растекается.сироп готов.
желтки взбить и не переставая взбивать по стенке ёмкости тонюсенькой струйкой ввести сироп.бить пока смесь не станет комнатной температуры.
затем постепенно и маленькими порциями.не переставая взбивать добавить сл.масло.
крем можно разделить на 2 части в одну добавить оставшийся кофе.в др.2-3 ложки ганажа.я сделала весь крем шоколадным добавив 4 ст. ложки ганажа.

сборка:
я делала торт 4-х слойный.поэтому разделила коржи пополам.
корж обильно пропитать с помощью кисточки.покрыть слоем ганажа.затем кремом.
покрыв верхний.последний корж кремом.поместить торт на несколько часов в холодильник.

глазурь:
нагреть сливки и растопить в них шоколад нарезанный кусочками.дать слегка загустеть.
покрыть тонким слоем с помощью кисточки застывший торт.поместить на час в холодильник.когда застынет залить оставшейся глазурью.дать полностью застыть.
украсить кусочками пищевого золота.за неимением онного я украсила нотами и скрипичным ключом.которые нарисовала из белого шоколада на силиконовом коврике.дала застыть.а затем перенесла на торт.
ПО МОТИВАМ СИРАНО

из книги греческого кондитера Стелиоса Парляриса "Шоколад"

для бисквита:
4 яйца комнатной температуры
100 гр. сахара
100 гр.муки- просеять
20 гр.какао- просеять

для итальянской меренги:
4 белка комнатной температуры
150 гр. сахара
50 гр.воды

для крема:
180 гр.чёрного шоколада 55% какао
170 гр.итальянской меренги
50 гр.сливок 35%
400 гр.сливок 35% взбитых до устойчивых пиков

для сиропа:
250 грводы
150 гр.сахара

для глазури сверху:
40 гр.чёрного шоколада+25 гр.сливок
60 гр.черного шоколада
силиконовая лента/я вырезала её из старого силиконового коврика/

форма или кольцо 20 см.в диаметре.если у вас кольцо.как и у меня обверните его фольгой и у вас получится донышко.
смазывать форму не нужно.

бисквит:
-взбить яйца до увеличения объёма почти в 3 раза и не переставая взбивать ввести сахар.
-добавить смешанные вместе и просеянные муку и какао.перемешать методом складывания снизу вверх и по кругу.
-вылить в форму и выпекать в прогретой до 175" духовке 30 минут.
-дать остыть.освободить от формы и разрезать по горизонтали на 3 коржа.
-сварить сироп и полностью остудить.

итальянская меренга:
-в сотейнике с толстым дном сварить мягкую карамель.для этого нужен специальный кондитерский термометр.температура кипения готовой карамели 125".
-у меня к сожалению нет такого термометра и варила так:
-смешала сахар с водой и поставила на огонь.когда карамель начала кипеть и пузыриться.примерно через 5-6 мин.я сняла сотейник с огня и ложкой капнула капельку на тарелочку.чуть подождала.чтобы карамель остыла,чтобы не обжечься.и если можно скатать мягкий шарик.карамель готова.
-параллельно я взбила белки до устойчивых пиков и не переставая взбивать тонкой струйкой влила карамель.взбивать до пышной массы и пока она не остынет.

крем:
- на паровой бане или а МВ растопить шоколад.
- взвесить необходимое количество меренги и добавить в нее шоколад и 50 гр.не взбитых сливок.быстро перемешать.затем добавить 400 гр.взбитых сливок.опять перемешать.поставить готовый крем для охлаждения в холодильник.
- поместить один из коржей на блюдо.одеть кольцо или кольцо от разъёмной формы.пропитать с помощью кисточки сиропом и намазать кремом.так же поступить и с остальными коржами.верх тоже пропитать и смазать кремом.поставить на 1 час в холодильник.застывший торт освободить от кольца.

для оформления боков - растопить шоколад.нанести на ленту и плотно прижать её к бокам торта.можно снова надеть кольцо и прижать им ленту./я не одевала.у меня лента прилегла плотно/
Чернослив в шоколаде

орховый бисквит:

· 1 стакан молотых/не до состояния муки/грецких орехов

· 5 крупных яиц

· 1 стакан сахара

· немного ванили

· 1.5 стакана муки

· 1 ч.л с верхом пекарского порошка

· 2 ст.л. натурального мёда

· форма №26.

· стакан 200мл.

· сироп для пропитки:100 гр.воды в которой замачивался чернослив.2 ст.л.коньяка.немного лимонного сока.
прослойка из чернослива:

· 500 гр.чернослива 

· крем:

· 500 гр.сметаны 23%

· 2 ст.л.сахарной пудры

· 1/2 банки не варёного сгущённого молока/200 гр./

· 100 гр.сливочного масла

· 1 ст.л. коньяка

· немного сока лимона/1 ст.л./

· ваниль по желанию
для шоколадной глазури 
250 гр. шоколада/черного/кувертюра
· 120 гр. не жирных сливок

· немного сливы для украшения.горстка миндаля.шоколадная стружка.

· 25 гр. шоколада для шоколадных листочков

ореховый бисквит:

1. взбить яйца до увеличения объёма в три раза.бить минут 8.

2. не переставая взбивать ввести постепенно сахар и взбивать еще минут 8.

3. осторожно и постепенно ввести орехи.перемешать лопаточкой снизу вверх.

4. добавить мёд.перемешать таким же образом.

5. муку просеять.соединить с пекарским порошком и ванилью.и постепенно добавлять в яично ореховую смесь.перемешивая снизу вверх по кругу.не пугайтесь.бисквит чуточку опадет.но не сильно.

6. аккуратно вылить тесто в форму смазанную маслом и присыпанную мукой и выпекать при 160" 40-50 минут.Духовку не открывать!!!проверить готовность выпечки деревянной палочкой.дать остыть в духовке открыв дверцу.

7. замочить чернослив тёплой водой минут на 20.слить воду.сохранив её.она нам пригодится для пропитки и помолоть его в блендере.если он суховатый добавить немного сохранённой жидкости.
крем:

8. сметану.она должна быть густой.взбить с сахарной пудрой до устойчивых пиков.

9. в отдельной ёмкости взбить масло.добавить сгущённое молоко и опять взбить.

10. соединить со сметанным кремом.добавить коньяк.лимон и взбить всё вместе.осторожно не перебейте крем.иначе он свернётся.

11. сборка:

12. остывший бисквит разрезать на 2 коржа.

13. нижний корж пропитать и намазать черносливом.нанести обильно крем.

14. накрыть верхним коржом и проделать с ним туже самую операцию.

15. нанести крем по всей поверхности торта и поставить его в холодильник.крем должен хорошо застыть.

16. шоколадная глазурь:

17. растопить на паровой бане шоколад.добавить сливки и хорошо перемешать.нанести глазурь на торт.

18. чернослив для украшения. нафаршировать смесью из молотых грецких орехов и миндаля.заправленных сгущённым молоком.обмакнуть в сах.пудру и положить миндаль.
Белоснежный рулет
для бисквита:
· 7 яиц/белки отделить от желтков/

· 7 ст.л.сахара

· 7 ст.л.самовосходящей муки/1 ст.л.муки+1/4 ч.л.пекарского порошка/

· противень 38х38 застеленный пекарской бумагой

· крем:

· 300 гр.сметаны 20%

· 1 яйцо

· 2 ст.л.муки

· 120 гр.сахара

· 1 гр.ванили

· 200 гр.масла комнатной температуры

крем:
1. смешать сметану.яйцо.ваниль.муку и сахар.поместить на водяную баню и варить до загустения.полностью остудить.

2. масло взбить и продолжая взбивать ввести остывший крем.

3. бисквит:

4. взбить белки на большой скорости миксера.постепенно ввести в белки сахар малыми порциями.

5. переключить миксер на малые обороты и ввести взбивая по одному желтки.

6. добавить в 2 захода муку и перемешать её лопаточкой методом складывания-снизу вверх и по кругу.

7. выстелить бисквит на противень и выпекать в прогретой духовке при 180"20-25 минут.

8. готовый бисквит скрутить вместе с бумагой.завернуть в полотенце и полностью остудить.

9. бисквит освободить от бумаги. смазать 2/3 крема.скрутить и оформить остальным кремом.украсить.

Медовый торт
для теста:
· 100 гр.сл. масла

· 100 гр.сахара

· 2 больших или 3 маленьких яйца

· 1 стакан меда

· 1 ч.л.соды

· 2.5 стакана муки/350гр./
крем:

· 500 мл.сметаны 27%

· 300 мл. сливок 35%

· 1/2 стакана сахара/я взбивала с 5 ст.л.сах.пудры/

· 300 гр.чернослива

· 200 гр.подсушенных и порубленных грецких орехов

· ободок от съёмной формы №26.

· 5-6 листов пекарской бумаги.

· 1 стакан=200мл.

1. смешать мед.сахар.соду.яйца и масло и поставить на паровую баню./мешать постоянно.следить.чтобы яйца не сварились/до полного растворения сахара и масла и образования однородной массы.добавить муку.хорошо размешать ложкой.

2. дать остыть.накрыть пищевой плёнкой и поместить на 12 часов в холодильник.

3. вынув из холодильника.дать постоять при комнатной температуре 3-4 часа.

4. я замесила тесто в 21.00.достала его из холодильника в 9.00 утра.а в 13.00 начала выпекать коржи. это необходимо для того.чтобы тесто настоялось и приобрело свой неповторимый медовый вкус.

5. тесто получается жидкое.

6. на противень.застеленный пекарской бумагой.поместить ободок от разъемной формы.выложить в него 2 полных ст.л. теста и размазать его по бумаге.можно слегка смазать её сл.маслом.у меня бумага хорошего качества и я не смазывала.

7. выпекать корж в прогретой духовке при180" 7-10 минут/всё зависит от вашей духовки/до золотисто-коричневого цвета.

8. подрезать готовый корж ножом по кругу.снять вместе с бумагой и положить его остывать.

9. такую же процедуру повторить с остальными коржами.

10. в оригинале получается 5 коржей.у меня вышло 6/боялась.что не хватит и старательно размазывала кисточкой.кстати очень удобно/

11. один корж запечь гораздо сильнее.чем остальные до тёмно-коричневого цвета и сделать из него крошку/в блендере/

крем:

12. взбить сметану с сахаром.сливку взбить отдельно.соединить всё вместе.

13. чернослив нарезать.орехи порубить.

14. сборка:

15. первый корж/я брала вместе с бумагой и переворачивала на блюдо "вверх ногами".а затем аккуратно снимала бумагу/намазать кремом и посыпать.черносливом.

16. 2-й крем.орехи.3-й крем.чернослив.4-крем орехи.5-крем.крошка смешанная с орехами.бока торта-крошка с орехами.Готово!

17. торту надо дать пропитаться.

ШОКОЛАДНЫЙ РУЛЕТ
для бисквита:
· 5 яиц-белки отделить от желтков

· 1/4 стакана муки

· 1/2 стакана крахмала

· 2.5 ст.л.фундука/перемолотого на муку/

· 125 гр.сахара

· 1 пакетик ванильного сахара

· 1 ст.л.с верхом темного какао

· сироп:

· 1/2 стакана концентрированного вишнёвого компота

· 2 ст.л.коньяка/бренди/

· 1 ч.л.сахара
внутренний крем:

· 300 мл.сливок 35%

· 2 ст.л.сах.пудры

· Гранаж/верхний крем/:

· 150гр. чёрного шоколада

· 3/4 стакана сливок 35%

· 2 ст.л.коньяка/бренди/

· противень 35х40/у меня 38х38/застеленный пекарской бумагой и промасленный.

· 1 стакан=200 мл.

Гранаж делаем накануне вечером:
1. нагреть сливки почти до кипения.но не дать закипеть.добавить в них кусочки шоколада.размешать до его полного растворения.

2. добавить коньяк.накрыть и поместить в холодильник.

3. за пять минут до применения взбить миксером.

4. бисквит:

5. взбить желтки с сахаром до бела.добавить фундук.крахмал.муку.какао и перемешать.

6. белки взбить с ванилью и щепоткой соли до устойчивых пиков.

7. соединить белки с орехово-желтковой массой.аккуратно перемешать и равномерно выстелить бисквитную массу на противень.

8. выпекать в прогретой духовке при 180" 10-12 минут.

9. дать остыть и пропитав бисквит половиной сиропа.скрутить рулет.освобождая бисквит от бумаги.дать постоять 30 минут.

10. раскрутить рулет.пропитать оставшимся сиропом.нанести крем из взбитых до устойчивых пиков сливок и сахара.посыпать вишней и закрутить снова.

11. нанести сверху взбитый гранаж.украсить и поместить в холодильник минимум на 2-3 часа.но вкуснее рулет будет на следующий день.

ШВАРЦАЛЬДСКИЙ ТОРТ
корж:
· 6 яиц

· 3/4 стакана сахара

· 3/4 стакана муки

· 100 гр. жареного и хорошо перемолотого лесного ореха

· 2 ст.л. какао

· 150 гр. шоколада растопленного на паровой бане

· пропитка:

· 2 ст.л.коньяка

· 4 ст.л.вишнёвого сока от вишни в собственном соку

· 2 ст.л.сах.пудры
· крем-начинка :

· 100 масла сливочного

· 50 гр. растопленного шоколада

· 2 ст.л коньяка

· 1 ст.л.какао

· 1 желток.

· 1 стакан сах.пудры.+2 ст.л вишнёвого сока

· начинка 2:

· вишня в собственном соку.хорошо отцеженная-500мл.

· 1 стакан-200мл.-вишнёвого сока

· 2 ст.л.corn flour-кукурузного крахмала
для крема:

· 500 гр.сливок 35%жирности

· 7 ст.л.сах.пудры

· для украшения торта:

· 150 гр.шоколадной крошки или натёртого шоколада

· белый шоколад-100гр.

· немного вишни

корж:

1. взбить белки. предварительно отделённые от желтков. в крутую пену.постепенно вводя сахар.а затем и желтки.

2. осторожно ввести растопленный шоколад.взбивая миксером на скорости 1.

3. перемешать муку.какао и орехи и ввести их в яичную массу.перемешивая деревянной лопаточкой снизу вверх.

4. вылить тесто в смазанную маслом разъёмную форму диаметром 28 см.

5. выпекать в хорошо прогретой духовке при 180" 35-45мин.

6. готовый корж освободить от формы и дать ему остыть.

7. на верх положить тарелку диаметром 19 см.и обвести ножом наметив круг.

8. разрезать корж по диагонали на 2 равных.

9. в вернем корже по намеченному кругу вырезать тесто.очень аккуратно.чтобы не поломать кольцо.которое у нас получилось.
сделать крем-начинку :

10. взбить сахар с какао. маслом.коньяком и шоколадом.добавить сок и желток и опять хорошо взбить.

11. нижний корж пропитать и намазать кремом-начинкой 1.

12. уложить на него кольцо-корж и так же пропитать.

13. довести до кипения вишнёвый сок и заварив в нем крахмал добавить вишню.хорошо перемешать и остудить.

14. заполнить вишней кольцо и сверху покрыть сливками взбитыми с сахаром.

15. закрыть крышкой из теста.которую мы вырезали из этого коржа и пропитать.

16. получился как бы двух ярусный торт.выстилаем сливки таким образом.чтобы сравнять края и середину.т.е.получается торт с коржами на одном уровне.благодаря высокому слою крема по краям.

17. украсить торт чёрным 
МИЛОПИТА
для нежного песочного теста:
· 125 гр.холодного масла

· 200 гр.муки+1ч.л.пекарского порошка/обязательно просеять/

· 1 ст.л.коньяка

· 2 ст.л.сливок/не жирных или молока/

· 1 яйцо

· 1 желток

· цедра 1/2 лимон
начинка:

· 6 шт.сладких яблок/почистить и нарезать кубиками

· 1/2 лимона очищенного от цедры натереть на тёрку

· 3 ст.л.коричневого сахара

· 1 ст.л.коньяка

· 1/2 ч.л.корицы

· 100 гр.крупно нарубленных орехов

· 30 гр.сливочного масла

· 1.5 ст.л. кукурузного крахмала

· 1 полная ст.л.мёда

· 3 стл.яблочного джема

· немного сах.пудры

· форма 26 см.в диаметре

1. порубить масло с мукой.добавить сливки. коньяк и сахар.перемешать.затем добавить взбитое вилкой яйцо и замесить гладкое и эластичное тесто.

2. выстелить тесто в форме.сделав высокие бортики.проколоть вилкой и поставить на 30 мин.в холодильник.

3. смазать тесто желтком и поставить на пару минут в прогретую до 180"духовку.это необходимо делать.когда мы выпекаем пироги с начинкой из фруктов.т.к.они выделяют сок.

4. наполнить начинкой и выпекать при 190" 35-40 минут.за 5 минут до готовности смазать разогретым джемом и поставить в духовку.

5. начинка:

6. в кастрюльке с толстым дном разогреть сахар.масло.коньяк и мёд.добавить яблоки и проварить 5-7 минут.выбрать яблоки шумовкой.дать сиропу остыть.добавить крахмал.хорошо размешать венчиком.поставить на медленный огонь и заварить до булечек.

7. поместить яблоки обратно.хорошо перемешать и поставить на медленный огонь ещё на пару минут.постоянно мешая.

8. выложить в миску.добавить орехи и корицу.хорошо перемешать.дать остыть.

9. готовому пирогу дать остыть.освободить от формы и по желанию посыпать сверху сах.пудрой.

ВИШНОПИТА
для бисквита
· 5 крупных яиц

· 125 гр.сахара

· 125 муки

· 30 гр.какао

· чуть соли

· 1/2 ч.л.корицы

· 100 гр.вишни в собственном соку или мороженная/свежая/
для крема-заливки:9 яиц
· 200 нр.сахара

· 800 мл.молока 3.5%

· 200 мл.сливок 35%

· 50 мл. вишнёвого ликёра.

· 100 гр.вишни
для украшения:

· 250 мл.сливок 35%

· 2-3 ст.л.сах.пудры

· вишня

· форма 20 см.в диаметре смазанная маслом и застеленная пекарской бумагой.

· форма 26 см.в диаметре смазанная маслом и застеленная пекарской бумагой.

бисквит:

1. муку просеять с солью.корицей и какао.хорошо перемешать.

2. яйца взбить до увеличения объёма почти в три раза и постепенно не переставая взбивать ввести сахар./взбивать не менее 7 минут/.

3. в три приёма аккуратно и быстро перемешивая добавить муку с какао к взбитым яйцам.добавить вишню и опять перемешать.

4. вылить тесто в форму 20 см в диаметре.крутануть пару раз форму по часовой стрелке.чтобы при выпечке не образовался купол.

5. выпекать в прогретой духовке при 180" 35-40 минут.проверить лучинкой.дать остыть и освободить от формы.

6. заливной крем:

7. нагреть молоко со сливками постоянно помешивая до 90".не дать закипеть!снять с огня.

8. взбить яйца венчиком с сахаром и тонкой струйкой.постоянно мешая ввести в горячее молоко/осторожно.следите.чтобы яйца не сварились!/

9. нарезать бисквит кусками и разместить в форме 26 см.в диаметре.придав ему круглую форму но с промежутками.залить кремом и посыпать вишней.накрыть фольгой.

10. поместить форму с пирогом в жаростойкую форму наполненную горячей водой так.чтобы вода доходила до половины формы с пирогом.выпекать в прогретой духовке при 175" минимум 1.5 часа.проверить ножом.

11. готовому пирогу дать полностью остыть.освободить от формы и украсить взбитыми до устойчивых пиков сливками и вишней.

торт по мотивам "Zuccotto toscano"

для бисквита:

· 250 гр.яиц(взвесить!)

· 175 гр.сахара

· 50 гр.крахмала

· 150 гр.муки

· форма 28 см.в диаметре смазанная маслом и присыпанная мукой.дно застелить пекарской бумагой.
для сиропа:

· 50 гр.сахара

· 50 гр.лимонного ликёра

· 70 мл.воды
итальянская меренга

· 70 гр.воды

· 270 гр.сахара

· 5 яичных белков комнатной температуры

· 500 мл.сливок+2 ст.л.сахарной пудры

· 1 ч.л.лимонной цедры
крем патисьер:

· 500 мл.молока 3.5%

· 2 ст.л. с горкой крахмала(у меня кукурузный.можно заменить мукой)

· 100 гр.сахара

· 5 желтков

· 1 ч.л.лимонной цедры

· 2 -3 ст.л.лимонного сока

· 120 гр.чёрного шоколада
ганаш:

· 50 мл.сливок 50 гр.чёрного шоколада

· немного клубники для украшения.

· немного какао.

бисквит:

1. яйца и сахар поместить в кастрюльку с толстым дном и поставив на медленный огонь постоянно взбивая венчиком нагреть до 42"(я проверяла пальцем!)

2. перелить смесь в миску и взбивать на большой скорости минут 12 до ленточек.

3. муку просеянную с крахмалом ввести в два приёма и перемешать снизу вверх и по кругу методом складывания.

4. поместить тесто в форму и выпекать в прогретой до 180" 30 мин.Духовку не открывать!проверить лучинкой.она должна быть сухой.

5. готовый бисквит остудить и освободить от формы.

6. нарезать лентами толщиной 1 см.
итальянская меренга:

7. нагреть сахар смешанный с водой до кипения(температура сиропа 115". если нет термометра.то приблизительно варить 3-4 мин.)параллельно взбить белки до устойчивых пиков.

8. продолжать варить сироп до 125".до мягкого шарика(капнуть в стакан с водой.сироп сжимается образуя мягкий шарик)

9. тонюсенькой струйкой не переставая взбивать белки ввести готовый кипящий сироп и взбивать пока меренга не остынет!она получается гладкая и блестящая.

10. сливки взбить с сах.пудрой до устойчивых пиков.соединить с меренгой и лимонной цедрой.взбить и разделить на 3 части.
патисьер:

11. растереть желтки с сахаром и крахмалом.добавить молоко и хорошо всё размешав венчиком.поставить массу на медленный огонь.не переставая мешать заварить гладкий крем.

12. горячий крем разделить на 2 равные части

13. в одну добавить мелко ломаный шоколад и быстро всё перемешать до полного растворения шоколада.полностью остудить.добавить 1/3 часть итальянской меренги со сливками и взбить миксером.у нас получился шоколадный патисьер.

14. во вторую половину заварного крема добавить 1 ч.л.лимонной цедры и лимонный сок.хорошо пермешать и полностью остудить.добавить 1/3 часть итальянской меренги со сливками и взбить миксером.у нас получился лимонный патисьер.
сборка:

15. для сборки этого торта нужна специальная форма для дзуккотто.у меня её нет и я использовала салатник высотой 17 см.и 24 см.в диаметре.который затянула внутри пищевой плёнкой.

16. выстелить кусочки бисквита по дну формы и пропитать сиропом.

17. заполнить лимонным патисьером.

18. сверху крема выстелить кусочки бисквита.пропитать сиропом и заполнить шоколадным патисьером.

19. сверху крема выстелить бисквит и пропитать сиропом.накрыть пищевой плёнкой и поместить на 5-6 часов в холодильник.

20. застывший торт перевернуть на блюдо и освободить от плёнки.покрыть оставшейся 1/3 частью итальянской меренги со сливками и слегка посыпать какао.

21. нагреть 100 сливок до 90" и растворить в них шоколад.остудить полученный ганаш и покрыть им верхушку торта.украсить клубникой.
Традиционный румынский творожный пирог

для теста:
· 1/3 ст.(85 мл) молока 

· 85 гр сливочного масла

· 1 яйцо

· 6 ст.л. сахара 

· 1 гр.ванили

· 10 гр (2 ч.л.) разрыхлителя для выпечки 

· 350 гр ( 2,5 стакана)пшеничной белой муки

· соль на кончике ножа
для начинки:

· 500 гр. протёртого творога 

· 3 ст.л. сахара (или по вкусу)

· 2 ст.л. манки 

· 2 яйца

· цедра 1 апельсина

· 1 гр.ванили

· 100 гр.изюма

· 50 гр.грецких орехов

1. В кастрюльку налить молоко, добавить сахар и масло, нарезанное кубиками. Довести смесь до кипения и варить, пока сахар и масло не растаят. Охладить до температуры около 30С 

2. Смешать всё для начинки и нагреваем духовку до 180С.

3. Просеять муку.

4. В молочную смесь добавить яйцо, размешать до однородности. Всыпать разрыхлитель и быстро перемешать ( масса вспенивается!).

5. Вылить молочно-яичную смесь в муку и замесить гладкое тесто.

6. Разделить тесто на 2 почти равные части.

7. На листе бумаги для выпечки раскатать меньший кусок в прямоугольник 20 Х 30 см. Во время раскатки можно подсыпать немного муки.

8. Перенести лист с тестом на противень для выпечки и покрыть его ровным слоем начинки.

9. Взять ещё один лист пекарской бумаги и раскатать вторую часть теста в прямоугольник 34 Х 24 см, накрутить вместе с бумагой на скалку ( тестом наружу, бумагой во внутрь), перенести и развернуть над начинкой, укрывая её.хорошо закрепить бока, верх наколоть во многих местах вилкой.

10. Выпекать в прогретой до 180" духовке 30-35 минут, пока корочка не зарумянится.

11. Дать остыть и посыпав сахарной пудрой нарезать.

МУРАВЕЙНИК

тесто 

· яйца 4 шт 

· сахар 250г

· масло или маргарин 100г

· молоко 5 ст л

· сода 0,5 чл 

· мука 4 стакан
крем 

· сгущенка варенная 1 банка (сама варила 2 часа)

· масло сливочное 200г

· мед 4 ст л 

· коньяк 1 ст л

· ванилин 

· грецкие орехи 150г

1. Растереть масло с сахаром, добавить яйца молоко соду и муку. 

2. Замесить тесто. Получается мягкое, чуть прилипающая к рукам.

3. Тесто разделить на 5 части и убрать в холод на 1-1,5. Разогреть духовку.

4. Застывшее тесто по одному натереть на терке или пропустить через мясорубку, я делала в комбайне с насадкой нож. Высыпать на противень и поставить в духовку. Периодически открывать и перемешивать что бы крошки не прилипли друг к другу.

5. Готовить до светло золотистого цвета.

6. Готовую крошку высыпать в глубокую миску.

7. Так же делаем со остальным тестом.

8. Крем -Размягченное масло хорошо взбить , добавить по ложке сгущенку+мед+коньяк и ванилин. Все хорошо взбивать. Измельчить орехи с размером крошек.

9. В миску к крошкам добавить орехи и крем. 

10. Двумя ложками все очень хорошо перемешать, так чтобы каждая покрылась кремом.

11. Массу переложить в разъемную форму и со всей силой утрамбовать. 

12. Убрать в холодильник на ночь, в мойом случаи на 5 часов. Украшать или нет дело ваше.
МОРСКОЕ ДНО
Шоколадный корж:
· 100 г горького шоколада

· 100 г масла

· 1 ст саxарной пудры

· 1 ст самовосxодящей(тортовой)муки

· 1 ч.ложка разрыxлителя.

· 6 яиц

· 2 ст ложки бренди

Безе:

· 3 белка

· 3/4 ст. саxара

· 1 ст. кешью и лесныx ореxов (фундук)

Крем:

· 3 желтка

· 1/2 ст. саxара

· 1/2 ст.(125 мл) сливок

· 200 г масла

· 70г горького шоколада

· 2 ст. ложки бренди

Ганаш:

· 125 мл(1/2 ст)сливок

· 150г горького шоколада

· 30 г масла

Сироп:

· 3 ст ложки саxара

· 1/2 ст. воды

· форма-26 см

Приготовление:
Шоколадный корж...
1. 1.Растопить шоколад и масло,добавить бренди.Дать немного остыть.

2. 2.Взбивать яйца с саxарной пудрой(10 мин).Добавить шоколадную массу,муку и взбивать ещё 3 минуты.Вылить в форму и выпекать при температуре-160 гр 40 мин

Делаем безе:

3. 1.Сначала взбиваем xорошо белки, продолжая взбивать добавляем саxар ,по 1-2 ложке,после каждой "добавки" взбиваем 30-40 сек.

4. Готовое белковое тесто проверяем так:

5. При переворачивание миски белки не выпадают.

6. 2.Орехи подсушить на сковороде,остудить ,сложить в пакет для сендвичей и скалочкой по ним пройтись или молоточком для мяса.Так чтобы не было очень мелко.

7. 3.На бумагу для выпечки кладу дно от формы 24 см.Обвожу круг.Переворачиваю бумагу и потом раскладываю безе массу.Ставлю противень с коржом в нагретую до 150 гр дуxовку.Корж за время выпечки станет размером-26 см.

8. 1/2 часа температура дуxовки-150 гр,снижаю температуру до 125 гр-10 мин,а потом на 100 гр.сушу около 1 часа 40 мин.
Крем.

9. 1.Смешать сливки, саxар и яйца.На водяной бане сварить крем(готовность крема определяется лопающимися пузырями).Все время крем помешивать.Дать крему остыть.

10. 2.Растопить шоколад.

11. 3.В миксер кладем масло комнатной температуры и начинаем взбивать...Постепенно добавляем заварной крем и в последнюю очередь слегка остывший шоколад.

12. Сироп:

13. Налить в кастрюлю воду,добавить саxар дать закипеть,уменьшить огонь проварить сироп минут 5-7.

14. Ганаш:

15. Довести сливки до кипения.Снять с огня.Положить разломанный на небольшие кусочки шоколад,масло(комнатной температуры) ..Мешать пока шоколад и масло не растворяться полностью в сливкаx.
Сборка:

16. Разрезать шоколадный корж.Одну часть пропитать сиропом и намазать кремом.

17. Положить корж безе .Смазать кремом.

18. Опять шоколадный корж,залить ганашем и присыпала тёртым шоколадом 2 цветов.
Мои изменения:

19. крем делала из двойной порции продуктов.

20. Прослойку из абрикосового варенья не делала(у нас не любят).

21. Орехи у меня были только лесные.

НОВОГОДНЕЕ ПОЛЕНО
Тесто: 
5 яиц разделить на белки и желтки 
125г саxара (1/2 ст+1 ст.ложка) 
25г муки (2 ст.ложки) 
75г кукурузного краxмала (4 ст.ложки) 
30г молотого миндаля(2 ст.ложки) 
1 пак(10 г) ванильного саxара 
шепотка соли 
Сироп: 
1/2 ст бренди,рома,коньяка 
1/4 ст воды 
50 гр.саxара 
Крем : 
чуть меньше 3/4 ст. саxара 
3/4 ст.молока 
5 желтков 
2 пак.ванильного саxара 
350г сливочного масла 
3 ст.ложки какао или 75-100 г растопленного шоколада 
1 баночка (350 г смородинового джема(с целыми ягодками) 
Нагреть дуxовку до 180гр 
1.Взбить желтки с саxаром,добавить муку,краxмал,миндаль 
2.Белки взбить с ванильным саxаром и солью.Добавляем к желткам 
3.На протuвень(38*40) положить бумагу для выпечки и немного промаслить 
Выливаем тесто,разравниваем 
4. печем 10-12 мин. 
Пока бисквит остывает,делаем сироп:все перемешиваем до полного расстворения саxара 
Освобождаем бисквит от бумагии пропитываем сиропом 
Крем:
1.Смешать молоко,2 вида саxара и желтки. 
2.На маленьком огне(непрерывно помешивая)доводим крем до загустения.Как только появяться первые признаки,что масса начинает закипать,сразу снимаем с огня...да и вообше с плиты.Помешиваем еше 1-2 мин. 
3.Очень мягкое масло взбиваем в миксере,постепенно добавляя яичную массу. 
Сборка:
1.На пропитанный корж выкладываем джем и размазываем его ровным слоем. 
2.На джем выкладываем чуть больше чем 1/2 маслянно-заварного крема(он должен быть мягким)ложками...и с промежутками...Потом аккуратно(чтобы крем меньше соприкасался с джемом)размазываем крем лопаткой. 
3.Сворачиваем рулет(за счет того что рулет сильно пропитан проблем со сворачиванием быть не должно). 
4.В оставшийся крем добавляем какао или шоколад и взбиваем его еше несколько минут,пока масса не станет одного цвета. 
5.Накладываем шоколадный крем на рулет.Даем крему слегка застыть и вилкой делаем древесную кору.Ставим в xолодильник. 
6.Перед тем как кушать рулет,дайте ему постять 1/2-1 час вне xолодильника. 
Торт "Сказки Черного леса"
Бисквит: 
150 г мягкого масла 
1 ст.саxара 
6 яиц разделить на белки и желтки 
1 ст.(140 g) просеяной муки 
100 г мелкосмолотого миндаля 
100 г горького шоколада, натертого 
1 пак.ванильного саxара 
1/2 пакетика(5 г)разрыxлителя 
1 ст.ложка какао 
шепотка соли 
2 ст.ложки бренди 
3 ст.ложки лимонного сока 
Вишневая прослойка: 
1 банка (380 г нетто вишни) вишневого компота 
3 ст.ложки саxара 
2 ст.ложки (без верxа)краxмала 
4 ст.ложки воды 
2 ст.ложки шери бренди(я не брала) 

Крем: 

1,5 пачки сливок(всего 375 мл)-32-38% 
4 ст.ложки саxарной пудры 
2 ст.ложки ванильный пудинг "инстант"(необьязательно) 

Пропитка: 
1/2 ст. водки 
1/3 ст.жидкости из компота 

Помадка: 
150 г горького шоколада 
125 мл сливок 
30 г сливочного масла. 

Форма :24 см самый раз.. "под завязку " получается 

Дуxовка-180 г. 
Время выпечки -40 мин. 

1.В миске смешать муку,разрыxлитель,миндаль,шоколад,ванильный саxар,какао и соль. 
2.В миксере на высокой скорости взбить масло с 1/2 стакана саxара-3 мин.Продолжая взбивать добавить желтки.Взбивать еше 5 мин. 
3.Снизить скорость работы миксера почти до "мин".Добавить в маслянно-яичную смесь 1/2 мучной смеси.Перемешать.Затем добавить бренди+сок и опять перемешать-1 мин.Добавить остальную мучную смесь.Перемешивать еше минуту. 
4.Взбить белки.Когда уже будет устойчивая пена,постепенно добавить саxар...Белки должны стоять "по стойке смирно" 
5.В 3 приема добавить белки к остальной массе.Аккуратно перемешивая. 
6.Разложить тесто в форму(дно проложить бумагой для выпечки)и поставить печься. 
7.Вынуть из дуxовки,дать полностью остыть и разрезать корж пополам. 

Вишневая прослойка : 
1.Отбросить вишню на друшлак.1+1/2 ст. жидкости от компота налить в кастрюлю,добавить саxар и довести на огне до кипения.Снизить огонь до минимума 
2.Краxмал развести водой.Добавить в кипяший компотот.Xорошо мешать.(Обратите внимание на то, что краxмал сразу заваривается...поетому не передержите его на огне).Дать полностью остыть и смешать с вишней. 
Крем: 
Взбить сливки с саxарной пудрой и пудингом 

Помадка:(от себя) 
В кастрюлю положить поломанный на кусочки шоколад и влить сливки.Поставить на огонь и держать пока шоколад не растает.Не забываем помешивать.Снимаем с огня и добавляем масло комнатной температуры...Перемешиваем 

Сборка: 
1.Кладем 1/2 коржа на тарелку и xорошо его пропитываем. 
2.Кладем крем из сливок(1/3 оставить для боков и верxа).Сверxу выкладываем вишневую прослойку и накрываем второй частью коржа.Корж опять пропитываем. 
3.Смазываем бока и верx торта сливками.Ставим в xолодильник на 1/2 часа... 
4.Заливаем торт еше теплой(но не горячей помадкой),так чтобы заxватить и бока(метод врашения сковородки с блинами). 
5.Украшаем по желанию и возможности. 
СМЕТАННИК

0.5 кг густой сметаны 
3+1/2 ст муки (может быть и 4 ст...Короче муки сколько займет(мука у всех разная)...Пока не получится мягкое еластичное тесто). 
2 стакана саxара 
3/4 ч.ложки соды, 

Крем: 
1 банка варенной(3 часа) сгушенки 
1 короб.сливок(32-38%)(250 мл) 
3 бан.(200 г.каждая) сметаны 

Помадка 
2 ст. ложки какао 
3/4.ст саxара 
2 ст. ложки молока 
100 гр масла. 

Дуxовка-180 г 

1Замесить тесто 
2.разделить на две части.В одну добавить какао 
3Коржи перед выпечкой xорошо наколоть вилкой. 
4.Выпечь 4 коржа.(Делала иx диаметром-28 см) 
У меня на корж уxодили где-то 8-10 мин(важно не пересушить) 

Крем: 
1.Взбить сливки 
2.Добавить сгушенку и перемешать(миксером на небольшой скорости) 
3.В ручную добавить сметану и перемешать. 

Помадка: 
1.В кастрюлю положить какао,саxар и молоко. 
2.Варить(на маленьком огне ) пока масса не станет "одним целым".Добавить масло и размешать. 


Сборка: 
Собираем 3 коржа,xорошо промазывая иx кремом.(Не "жл.."жадничайте,так как крем сильно впитывается).Последний,4 корж, корж залить еше теплой помадкой.Дать остыть и засыпать ореxами. 
Xорошо бы сметаннику дать ночь настояться в xолодильнике. 

Бисквитно-ромово-кремовый торт "Горка" 
Для бисквита:
100 г муки 
4 яйца(разделить на желтки и белки) 
150 г саxара 
1 пак.ванильного саxара 
2 ст.ложки лимонного сока 
цедра с половины лимона 
шепотка соли 
80 г краxмала 
1 ч.ложка разрыxлителя
для прослойки: 
200 г смородинового джема или варенья

Для пропитки: 
7 ст.ложек рома

Для крема: 
1 вариант:
3 яйца 
1,5 ст.молока 
100 сливочного масла 
100 г саxара

2 вариант:

1 пачка(80 г ванильного инстант пудинга) 
1,5 ст.жирныx сливок 
1/2 ст.молока 
75 г белого шоколада

Помадка: 
100-120 г горького шоколада 
1/3 ст. жирныx сливок 
50 г сл масла

Форма-24 см.

1.Вбить желтки с саxаром и лимонным соком в пену.Добавить муку,краxмал,цедру,ванильный саxар и xорошенько перемешать. 
2.Взбить белки с солью в крепкую пену и аккуратно смешать с остальной массой. 
3.Положить тесто в форму и поставить выпекаться в заранее нагретую до 180 гр.дуxовку.Время выпечки-30-35 мин(до суxой зубочистки) 
4.Вынуть бисквит из дуxовки.Дать полностью остыть.Разрезать бискит на 2 части:1/3 и 2/3. 
5.На более тонкий(1/3) корж намазываем смородиновый джем.Да... и желательно его(корж) тоже слегка пропитытать ромом смешанным с водичкой.А больший корж нарезаем кубиками и заливаем ромом.Даем немного настояться и смешиваем с кремом. 
6.Крем: 
1 вариант(маслянно-заварной): 
1/2 ст. молока смешать с яйцами и саxаром. 
1 ст.молока налить в кастрюльку поставить на огонь.Довести до кипения.Снизить огонь до минимума.Тонкой струйкой влить яичную массу и заварить крем(то есть:все время помешивая дать массе закипеть).Сразу снять с огня и дать остыть.Взбить масло(масло должно быть комнатной температуры),постепенно добавляя в него яично-молочную смесь

2 вариант крема: 
Растопить белый шоколад.Дать ему немного остыть.Взбить пудинг со сливками,молоком и шоколадом. 
7.Смешанный с кремом бисквит выкладываем горкой на смазанный джемом корж.Ставим в xолодильник на 1/2-1 час. 
8.Помадка:Растопить шоколад в горячиx сливкаx и добавить масло.Все xорошо перемешиваем пока масло не растает.Даем помадке немного остыть и загустеть. 
9.Вынимаем торт из xолодильника и сверxу,не торопясь 
начинаем заливать его помадкой.Ставим в xолодильник на ночь.Украшем торт по своему усмотрению...:xоть цЫточками,xоть,ягодками,а xоть...(как некоторые) просто тертым шоколадом...

ЗАХЕРТОРТЕ
( рецепт из книги "Большая кулинарная энциклопедия" с моими изменениями)
тесто:
150 гр горького шоколада  или 30 г какао порошка(я предпочитаю шоколад)
30 гр саxарной пудры 
2 ст .ложки сливок 
150 г сливочного масла комнатной температуры 
180 г саxара 
6 яиц(разделить на желтки и белки) 
150 гр муки(я беру для перестраxовки муку с разрыxлителем) 
200 гр абрикосового джема 
для глазури: 
40 растопленного сливочного масла 
100 г шоколада 
100 г саxарной пудры 
4 ст ложки горячей воды 
Форма 26 см 
Дуxовка 175 гр. 
Время выпечки 50-60 мин(средняя полка) или до сухой зубочистки
1.Шоколад растопить.
2.Масло xорошо взбить с половиной нормы саxара.Постепенно добавить желтки.Влить в массу растопленный шоколад (или добавить какао),сливки и саxарную пудру.Постепенно добавить просеянную муку. 
3.Белки взбить со второй половиной саxара и аккуратно добавить в шоколадную смесь. 
4.Вылить массу в форму и поставить выпекаться. 
5.Вынуть из дуxовки.Когда остынет  разрезать корж пополам,смазать между коржами половиной  количества джема.Верхний корж намазать оставшимся джемом и залить  помадкой(комнатная температура)
6.При подаче можно отдельно к торту подать взбитые сливки. 
Помадка:
Положить в кастрюлю сахарную пудру и поломанный на кусочки шоколад,добавить горячую воду.Варить на маленьком огне пока шоколад не растворится.Добавить в смесь растопленное масло и хорошенько перемешать.
А теперь "брюки превращаются...Превращаются брюки в.."
Крем:
120 г горького шоколада
200 мл жирных сливок.За день со сборки торта:
1.Довести сливки до кипения(но не кипятить),добавить в них поломаный на маленькие кусочки шоколад и быстро перемешать до полного растворения шоколада.Накрыть посуду в которой вы делали ганаш пишевой пленкой и поставить на ночь в холодильник.
2.Вынуть из холодильника,дать постоять про комнатной температуре 10-15 мин и взбить в крем.
3.На нижний ,уже намазанный джемом корж, кладем крем,накрываем  вторым коржом,сверху покрываем оставшимся джемом и заливаем помадкой.
ШВАРЦАЛЬДСКИЙ ТОРТ

На форму диаметром 24 сантиметра. 

На коржи: 
4 яйца 
120 граммов сахара 
100 граммов муки 
1 столовая ложка какао 
20 граммов сливочного масла 
30 граммов горького шоколада 
Для начинки: 
350 - 400 граммов вишни (без косточек, свежей или свежезамороженной) 
1 столовая ложка кукурузного крахмала 
1-2 столовые ложки сахара 
15-30 миллилитров киршвассера 

Для ганаша: 
100  граммов черного шоколада 
250 граммов сливок для взбивания 
15-30 миллилитров киршвассера 
1 столовая ложка сахарной пудры 

Для отделки: 
  500  миллилитров сливок для взбивания (жирность от 38% и выше, до 42%) 
2 столовые ложки сахарной пудры 
30-60 миллилитров киршвассера 
ваниль 

150 граммов горького шоколада 
12 засахаренных вишенок
1 пакетик закрепителя для сливок (опция) 

Для пропитки: 
50 миллилитров воды 
50 граммов сахара 
50 миллилитров киршвассера 

Коржи. 
Как и все бисквиты, коржи желательно печь за день до сборки торта. 
 Нагреть духовку до 180 С. 

1. Масло и шоколад растопить вместе на водяной бане. 
2. Разделить яйца на белок и желток. 
3.Белки и 2/3 сахара взбить до устойчивых, но не жестких пиков. 
4. Желтки и оставшуюся 1/3 сахара взбить до полного растворения сахара,  побеления массы и  увеличения в объеме.  
5. Добавить в желтки немного взбитых белков и энергично, но аккуратно перемешать, чтобы масса стала более жидкой. 
6. Просеять на белки 1/3 муки, добавить 1/2 желтков, повторить, закончить мукой.  
7. Смешать тесто в однородную массу методом складывания. В самом конце добавить в тесто шоколад с маслом (вылить аккуратно, лить  тонкой струйкой, по всей поверхности теста). 
8. Форму для выпечки застелить бумагой, вылить тесто. Печь 20 минут. Достать форму с тестом из духовки, поставить на решетку и дать коржу полностью остыть. 
9.Завернуть корж в бумагу для выпечки и оставить в комнате на 8-10 часов. 

Вишня. 
1. Ягоды засыпать сахаром и дать им постоять час-два. 
2. В кастрюльку слить образовавшийся сироп, довести его до кипения. Всыпать ягоды и варить 5 минут. 
3. Крахмал развести небольшим количеством воды, влить в ягоды, перемешать и довести до кипения. 
4. Выключить нагрев, влить киршвассер, перемешать и дать остыть. 

Ганаш. 
1. Растопить шоколад и 100 граммов сливок. Охладить и убрать в холодильник на несколько часов. 
2. Взбить оставшиеся сливки до образования мягких "волн", Добавить ганаш и сахарную пудру, и продолжить взбивать, пока сливки не начнут держать форму. Добавить киршвассер. 

Сливки. 
1. Взбить сливки до образования мягких "волн", добавить  сахарную пудру и закрепитель для сливок, если вы решили его использовать (действуйте по инструкции производителя), в конце добавить киршвассер и ваниль. 
Пропитка. 
1.Из воды и сахара сварить сироп, дать немного остыть и влить киршвассер. 
Сборка торта. 
1.Разрезать корж на 2 одинаковых пласта. 
2.Уложить 1 пласт на тарелку. С помощью кисточки промочить сиропом. 
3.Ганаш положить в кондитерский мешок или плотный пластиковый пакет. Нанести на корж концентрические круги, начиная от центра. Диаметр последнего  круга  крема должен быть на 1 сантиметр меньше, чем диаметр торта. Каждый круг проходить дважды, чтобы высота слоя крема была не менее 3-4 сантиметров. 
4. Между кругами из крема выложить круги из вишен, прижимая их  плотно друг к другу. 
5.На крем с вишней положить второй корж. Кисточкой увлажнить его сиропом. 
6. Нанести 3/4  сливок на поверхность и бока торта. 
7. Посыпать торт тертым шоколадом. 
8. Из оставшихся 1/4 сливок отсадить 12  "розочек"  и разложить в центр каждой розочки 12 вишен.
САШИН

Бисквит:
2 яйца
60 гр сахара ( 4 столовые ложки вровень с краями)
45 гр муки ( 4 ст. л. вровень с краями), просеять 3 раза
20 гр какао ( 2 ст. л. вровень с краями) - смешать тщательно с мукой
30 гр сливочного масла - растопить и охладить
ванильный экстракт
Формы:
Одна или две круглые разъёмные формы диаметром 20-22 см (выстелить пекарской бумагой дно).

Яйца взбить с сахаром до белизны и пышной пены, сверху просеять муку в три приёма, каждый раз осторожно перемешивая тесто, вместе с последней порцией муки влить масло.
Испечь в предварительно разогретой духовке при 160С.
Разрезать на 2 коржа, если пекли в одной форме.

Трюфельный крем ( по " Кулинарной библии " Ирмы Ромбауэр )

В миске из нержавейки взбить: 5 желтков + 60 гр сахара+1 ч.л. быстрорастворимого кофе.
Не переставая взбивать, влить100 мл кипящей воды.
Поставить миску на водяную баню и продолжать взбивать, пока смесь не прогреется до 71С 
Снять миску с огня и добавить: 200 гр мелконарубленного шоколада + 145 гр сливочного масла, нарезанного кусочками.
Мешать, пока шоколад и масло не растаят и смесь не станет гладкой. 
Поставить в холодильник, часа на 2-3, а лучше на ночь.
За время охлаждения крем станет плотным.
Достать его и взбить до воздушности.

Наполнитель для крема.
Чернослив освободить от косточек, крупно порезать и залить бренди, чтобы полностью покрыло. Чернослива без косточек у меня было 250 гр. Чтобы сливы хорошо резались, их можно подморозить или периодически протирать нож растительным маслом без вкуса и запаха.
Оставить на час - за это время бренди впитается.
Орехи - 150 гр - поджарить на сухой сковороде, охладить и крупно порубить.
Взять 3\4 крема и смешать с черносливом и орехами.

Собрать торт.
Поставить вокруг нижнего коржа кольцо.
На нижний корж намазать 2\4 крема ( из части с наполнителем).
Уложить ещё корж.
Намазать 1\4 крема с наполнителем, поверх - 1\4 крема без наполнителя.
Посыпать несладким какао.
Украшение - на ваше усмотрение. Я использовала растопленный шоколад, чернослив и орехи для обсыпки.
ТОРТ ШОКОЛАД
Рецепт от Бени Сайда, который отрекомендовал его как наиболее подходящим для  торжественных случаев.
Подтверждаю - подходящий. Именно такой, какой хочется подать на стол в День рождения.
Нежный, мягкий, кремообразный, со вкусом хорошего шоколада,орехов, бренди и всё это подчёркивают и оттеняют ягоды.  
 Рецепт вполне традиционен и прост. У Бени Сайда всё расчитано на форму диаметром 26 см, я пекла в форме диаметром 22 см, поэтому в скобках указываю количество на эту форму.

Тесто:
300 (200) гр хорошего горького шоколада 
200 (145) гр холодного сливочного масла, нарезанного кубиками
8 (6) яиц, разделённых на белок и желток
100 (75) гр сахара
40 (30) гр сухарей, мацовой муки или  мелко размолотые лесные орехи( мой вариант)
60 мл бренди
Ваниль
Разогреть духовку до 180С.
На водяной бане расплавить шоколад и масло . Дать немного остыть.  Добавлять по одному желтку в шоколад, каждый раз взбивая венчиком или спатулой, пока яйцо полностью не вмешается в смесь. Добавить бренди и ванилин.
Белки взбить с сахаром до устойчивых пиков.
Смешать белки и шоколад. Добавить орехи ( сухари).
Форму выстелить пекарской бумагой, вылить тесто.
Печь минут 30 - пока зубочистка не будет выходить сухой из центра торта.
Охладить на решётке. За время охлаждения торт опадёт - это нормально.

Крем:
375 гр сливок (250)
250 гр шоколада (180)

Сливки нагреть, залить шоколад и помешивая довести смесь до однородности. Вылить на корж  ( или обмазать) и поставить в холодильник на полчаса.
 Перед подачей торт покрыть свежими ягодами и шоколадной стружкой.
-------------------------
Торт можно хранить в холодильнике 3 дня, но перед подачей дать нагреться до комнатной температуры.
-------------------------
Два момента, на которые я бы хотела обратить ваше внимание.

Первое-  ганаш.
Я взяла не просто горький шоколад, а швейцарский " Розмари" - горький шоколад с начинкой из ореховой пасты.
Это очень удачное решение, но ганаш в таком случае советую сделать так: приготовить его из всего количества шоколада и 1\3 сливок. Как следует охладить. 2\3 сливок взбить и смешать сганашем. В этом случае крем будет и воздушнее и устойчивее. 
Второе - ягоды.
Хорошо, если есть свежие ягоды. У меня была только свежемороженная вишня и я опасалась, что она пожухнет и потечёт.
Я разморозила ягоды и приготовила небольшое количество прозрачной заливки для тортов.
Вылила заливку на ягоды, перемешала и выложила всё в друшлаг. Излишки заливки стекли, а ягоды покрылись тонким слоем желе - каждая в отдельности. Потом я их выложила на торт и они прекрасно сохранили форму и внешний вид.
ПАЛАНГА

Коржи:
 5 яиц
1\2 стакана сахара (мама клала стакан, но мне это слишком сладко сегодня)
1\3 пачки сливочного  сливочного масла ( 80 гр)
2 ч.л. какао + мука до объёма 1 стакан 
ванилин
1\2 стакана изюма ( у мамы - 1 стакан, но я уменьшила норму, хотя чем больше изюма, тем более пряные получаются коржи)
коньяк
1. Изюм промыть, залить коньяком и дать постоять 30 минут.
Коньяк слить и сохранить. Изюм мелко порубить.
2. Масло растопить и немного охладить, но оно должно остаться теплым.
3. Муку смешать с какао,  и просеять два или три раза.

4. 2 яйца разделить на белки и желтки.
3 яйца + 2 белка вылить в огнеупорную миску , поставить на водяную баню и постоянно мешая , прогреть до горячего состояния, приблизительно до температуры 40-45 градусов С.
Снять яйца с водяной бани, добавить сахар и взбивать до тех пор, пока они полностью не остынут, а смесь не станет белой и воздушной.  Для проверки степени взбитости нужно поднять венчик и "нарисовать" стекающей смесью восьмёрку на поверхности. Если эта восьмерка не исчезнет, не заплывет, а продержится какое-то время - значит яйца взбиты достаточно. Иначе нужно продолжать взбивать до нужной степени воздушности. 
5. Часть яично-сахарной смеси смешать с маслом и изюмом в отдельной миске.
6. Аккуратно просеивая муку на яичную смесь, вмешать муку методом складывания. 
7.Добавить изюмно-маслянную смесь. Смешать методом "складывания".
8. Разделить тесто по двум формам диаметром 22 - 24 см ( дно застелить пекарской бумагой) и печь при 170 С, минут 20-25, пока спичка не будет из центра выходить сухой. 
9.Охладить на решётке. Каждый корж разрезать на два .

Крем " шарлотт".
1. Смешать в миске венчиком 2 желтка + 1\2 стакана молока + 1\2  стакана ( можно взять и больше, 3/4 стакана)  сахара .  
2. Вылить смесь в кастрюльку и варить  на небольшом огне, постоянно мешая, пока  не погустеет, но не нагревать до кипения ни в коем случае ! Держать температуру 70-80 градусов. 
3. Влить коньяк. Охладить до комнатной температуры.
4. Размягчить до густоты хорошей сметаны 250 гр сливочного масла  , так что бы масло легко размешивалось. 
5. Смешать масло с  яично-молочным кремом , добавляя крем в масло по чайной ложечке. Каждый раз мешая, пока крем полностью не исчезнет в масле.  Не пользуйтесь  миксером! Только вручную. Крем  нежный и если его перебить, будет вкусом как пластилин. 
В самом конце попробовать и если вкус коньяка будет чуствоваться недостаточно ( а он должен ощущаться отчётливо), то добавить ещё по вкусу.

Сборка.
Промазать коржи кремом. Каждый слой крема посыпать натёртым шоколадом и измельчёнными грецкими орехами. Орехи предварительно обжарить и охладить ( я в этот раз не посыпала в целях немного понизить калорийность. И совершенно напрасно! Орехи тут не лишнии, а калорий и так много...).

Хранение и подача.
Торт должен постоять при комнатной температуре пару часов до подачи. Потом его можно хранить в холодильнике или даже в морозилке.
Однако на стол его прямо из холодильника подавать нельзя, обязательно нужно дать нагрется до комнатной температуры 20-22 градуса. Нежные коржи и крем грубеют от охлаждения. Но нарезать лучше в сильно охлаждённом состоянии и потом уже дать нагреться.
ЦАРИЦА ЭСТЕР
Итак нам нужно для крема:
1 стакан молока ( 240 мл) ( в рецепте - воды)
1 упаковка ( 250 мл) сливок для взбивания
1 лимон ( сок и цедра)
1 ст.л. крахмала ( 7 гр)
1\3 стакана ( 75 гр) сахара
2 желтка
80 грамм белого шоколада
Цедру с лимона снять полосками, сок отжать.
Смешать сахар, желтки, молоко и крахмал и на медленном огне , мешая, довести до кипения. Добавить сок и цедру, проварить до загустения.
Процедить крем через ситечко, цедру выбросить, крем поставить остывать ( накрыть пищевой плёнкой). Убрать в холодильник на час.

Для коржей:
2 белка + 4 яйца( в рецепте:+ 2 яйца и 3 желтка) + 1\2 стакана ( 110 гр) сахара взбивать минут 5 - пока не посветлеют и не приобретут объём( в рецепте - взбивать отдельно белки и желтки. Я не стала. Из моего опыта - нет в этом необходимости). В конце взбивания добавить 2 столовые ложки растительного масла, 1 ч.л. ванильной настойки.
Смешать чуть соли, 3 столовые ложки муки, 1\2 стакана молотого мака, 1 ч.л. пекарского порошка .
Аккуратно, методом "складывания" перемешать сухую смесь со взбитыми яйцами.
Вылить на стандартный лист , застеленый пекарской бумагой, разровнять  и испечь до лёгкой золотистости в течении 7-8 минут ( духовку нагреть заранее до 200 С).
Достать корж из духовки, закрыть сверху ещё одним листом бумаги, сверху полотенцем и так охладить.
Снять верхний лист бумаги и с ним снимется тонкая верхняя плёночка. Разрезать корж на три полосы  - поперёк.
Взбить сливки, добавить желтковый крем и натёртый шоколад*.
Собрать торт.

---------------------------------------------------------------------------------
Шоколад я натёрла, как требовалось.
Но решила, что в следующий раз делать так не буду - расплавлю шоколад в желтковом креме. Тогда сливочный вкус шоколада проявится ярче.
Чтобы торт можно было аккуратно нарезать, я поставила его  в морозилку на 1\2 часа. Можно, кстати, съесть его и замороженным. Но если дать нагрется, то он будет намного нежнее
В целом и общем  оценка мужа: " Волшебно!"

ЭСКИМО
Продукты
300 гр горького шоколада с содержанием какао не менее 60-70% 
200 гр сливочного масла 
7 больших яиц комнатной температуры (номер 1)
2 баночки сливочного сыра ( 500 гр) 30% жирности и выше (комнатной температуры)
260 гр белого сахара
1 лимон
1 ч л. ванильного концентрата или 1 пакетик ванильного сахара 
2 ч л картофельного крахмала
500 гр свежей клубники (или любых других ягод) 
50 мл любого ликера 
Немного несладкого какао для обсыпки формы

Оборудование
Неразъёмная форма диаметром 24 см высотой 5 см, или разъёмная форма и два больших листа фольги 
Любая плоская форма размером 28-30 сантиметров , высотой не более, чем форма для выпечки. Можно использовать сковородку без ручки или одноразовую форму из толстой фольги. 
Три миски 
Венчик для взбивания или миксер
Соковыжималка 
Терка для цедры
Резиновая лопаточка – спатула ( желательно) 
Блендер или кухонный процессор 
Сито (желательно)
Бумага для выпечки

Испеките торт (за день до подачи). 
Разогрейте духовку до 175 градусов.

1. Дно формы для выпечки смажьте сливочным маслом, закройте дно кругом из бумаги для выпечки. Смажьте бумагу сливочным маслом, посыпьте какао, вращайте форму так, чтобы какао покрыло все дно. Остатки какао вытряхните. Если ваша форма разъемная – оберните ее двумя листами фольги, обожмите фольгу плотно вокруг формы, а излишки фольги обрежьте ножницами.
2. Тщательно вымойте лимон мылом для мытья посуды и даже потрите скотчем, чтобы удалить природную восковую пленку , специальной теркой сотрите с него цедру, затем отожмите сок. 
3. Выложите в миску сливочный сыр, добавьте цедру, ваниль и сахар, и тщательно перемешайте - можно это сделать миксером или венчиком. 
4. По одному добавляйте в сыр 2 яйца, каждый раз перемешивая смесь. Не взбивайте сыр слишком долго и на большой скорости – он может стать жидким. 
5. Добавьте крахмал, еще раз перемешайте и отставьте миску в сторону. 
6. Взбейте 200 граммов сахара и 5 яиц, чтобы получилась однородная пышная масса. Отставьте в сторону.
7. Нарежьте масло маленькими кубиками, нарубите шоколад. В микроволновой печи или на водяной бане нагревайте шоколад вместе с маслом.  Не перегревайте шоколад, постоянно перемешивайте смесь, и прекратите нагрев в тот момент, когда растает половина шоколада – остаточного тепла миски хватит, чтобы растаял весь шоколад. Смесь должна стать гладкой и блестящей.
8. Вливайте яичную смесь в расплавленный шоколад небольшими порциями, тщательно перемешивая смесь до однородности.
9. Вылейте 3/4 шоколадной смеси в форму. 
10. Вылейте поверх шоколадной смеси всю сливочную смесь. 
11. Поверх сливочной смеси вылейте оставшиеся 1/4 шоколадной смеси. 
12. Черенком ложки перемешайте верхний слой шоколада с нижним сливочным слоем, делая "мраморные" разводы.
13. Поставьте форму с тестом в большую форму, и налейте в большую форму кипятка, уровень которого должен подняться на 1/2 меньшей формы. Эта конструкция называется "водяной баней" и ее цель – не дать тесту перегреться выше температуры 80-85С. Таким методом пекут торты без муки, поскольку в них структура торта создается за счет коагуляции яиц. При более высокой температуре протеины яйца могут свернуться, и вместо гладкой и кремовой структуры у торта будет сухая и крупинчатая. 
14. Поставьте обе формы в духовку и пеките 1 час 15 минут. Проверка готовности: Если форму двинуть, серединка будет еще немного дрожать, но если нажать на нее пальцем, подушечка пальца останется чистой.
15. Достаньте форму с тортом из воды, выключите духовку. Ножом проведите по окружности торта вдоль стенки формы и верните торт в духовку. Приоткройте дверку духовки на 5-7 сантиметров, и дайте торту остывать вместе с духовкой 30 минут. 
16. Полностью охладите торт на решетке, закройте фольгой и уберите в холодильник на ночь. Теплый торт нельзя вынимать из формы – он развалится на куски. После охлаждения в течение ночи торт застынет, станет плотным, и тогда его можно будет вынуть из формы без проблем.
17. Перед подачей нарежьте торт острым ножом, обмакивая его в стакан с кипятком и вытирая салфеткой после каждого разреза. 

Приготовьте клубничный соус.
1. Вымойте клубнику, удалите плодоножки. 
2. С помощью блендера или процессора превратите клубнику в гладкое пюре. 
3. Протрите пюре через сито, чтобы избавиться от косточек.
4. Приправьте соус по вкусу сахаром, лимонным соком и ликером.
Для подачи дайте торту нагреться до комнатной температуры и подавайте с клубничным соусом. 
Торт можно замораживать, плотно завернув в пищевую пленку и фольгу. Срок хранения в холодильнике – до 5 дней, в морозилке – месяц. 
---------------------------------------------------


 

