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тил� пир� на� весь�мир!»;� «Я� там

был,�мед-пиво�пил…»

Пир� за�атывали� по� самым

разным�поводам:�начало�военно-

�о�похода,� е�о� �спешное� завер-

шение,�встречи,�проводы,�свадь-

бы,� прибытие� иностранных

�остей�и�т.�д.

Каждая�хозяй�а,�при�отавли-

вая�праздничный�стол,�наверня-

�а� стал�ивалась� с� проблемой

выбора� блюд� для�не�о.�След�я

традициям,�в� та�ом�сл�чае�сле-

д�ет�либо��отовить�что-то�обще-

принятое�и�любимое�всеми,�либо

�дивить��остей��а�им-то�необыч-

ным�блюдом.

Межд�� тем�блюдо,��оторым

все�да�можно�поразить��остей,�—

это� пиро�и.�На� Р�си� их� �мела

печь�любая� хозяй�а.�Оно�и�не-

Говорят,�что��мение�прини-

мать��остей�и��страивать�празд-

ни��—� это� ис��сство.� Вся�ий,

�то�хотя�бы�раз�принимал��ос-

тей,� по� собственном�� опыт�

знает,� �а�ое� это� непростое

дело.�Ведь�в��сно�и�сытно�на-

�ормить�—� это� еще� не� все:� не

менее� важно,� чтобы� за� столом

царила�атмосфера�др�желюбия

и�хороше�о�настроения.

Для� р�сс�о�о� челове�а

праздни��—�это�прежде�все�о�за-

столье.� С� древнейших� времен

любое�событие�отмечалось�осо-

бенным�приемом�пищи:�во-пер-

вых,� обильным,� а� во-вторых,� в

чем-либо�необычным.

Древнер�сс�ий� праздни�� в

современном�понимании�—�это

вели�о�няжес�ие�пиры:� «За�а-

Праздничное блюдо — пироги...Праздничное блюдо — пироги...Праздничное блюдо — пироги...Праздничное блюдо — пироги...Праздничное блюдо — пироги...
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м�дрено:�ис��сств��печь�пиро-

�и�девоче���чили�в�обязательном

поряд�е.�Иначе�и�быть�не�мо�-

ло,� ведь� пиро��—� это� лицо� хо-

зяй�и�дома.

Рецепты�пиро�ов�на�Р�си�от-

рабатывались�ве�ами�и�переда-

вались�из�по�оления�в�по�оле-

ние.� Тем� не� менее� �аждая

хозяй�а�стремилась�привнести�в

них�что-либо�свое.

Но�пиро�и�пе�ли�не� толь�о

на�Р�си:�обилие�м�чных�изделий

хара�терно�для�большинства�на-

циональных���хонь.�Ведь�из�м��и

можно��отовить�не�толь�о�хлеб.

Се�одня� пиро�и� пе��т� не

толь�о�в�д�хов�е,�но�и�в�ми�ро-

волновой�печи,�в� аэро�риле�и�в

эле�тричес�ой�хлебопеч�е,�а�та�-

же�жарят�во�фритюре,�что�и�до-

�азывают�приведенные�рецепты.

Эта� �ни�а�поможет� сделать

ваш�праздничный�стол�незабы-

ваемым.

Приятно�о� аппетита� вам� и

вашим� �остям!

О,�ТЕСТО!

Быстро� при�отовить� тесто,

м�новенно�испечь�невероятн�ю

в��снятин��и�побаловать�ею�сво-

их�близ�их�—�очень�просто.

Напоминаем:�печеное�тесто�—

один� из� древнейших� видов

пищи� —�не�потеряло�свою�при-

вле�ательности�и�в�наше�время.

Не�стоит�разочаровываться,�если

«первый�блин»�о�ажется��омом.

Л�чше�попробовать� еще�и� еще

раз,�по�а�не�освоите�древнее�ис-

��сство�—�печь�в��сные�пиро�и.

Нес�оль�о� слов�—�о�форме

выпеченных�изделий.�Она�зави-

сит�от�предназначения�и�вида�на-

чин�и.

Малень�ие�пирож�и,� �ото-

рые�подают���с�пам�и�за��с�ам,

форм�ют�в� виде�ба�льчи�а,� ба-

тончи�а,� пол�месяца� или� ло-

доч�и.�Для�это�о�тесто�рас�аты-

вают�в�ровный�ж��т,�нарезают�из

не�о�одина�овые���с�и�и�с�аты-

вают�в�шари�и.�Дав�им�рассто-

яться�5�мин,�рас�атывают��р�ж-

�и,�в�центр��лад�т�начин��,��рая

плотно�соединяют�и�вы�ладыва-

ют�швом�вниз.�Опять�дают�рас-

стояться,�после�че�о�смазывают

поверхность�яичным�желт�ом.

Анало�ично�форм�ют�пирож-

�и�в�виде�пол�месяца.�У�изделий

в�виде�челноч�а�и�лодоч�и�шов

одновременно�является���раше-

нием,�поэтом��е�о�н�жно� заде-

лывать�особенно�а���ратно.�Ба-

�льчи��имеет��р��л�ю�форм�,� а

в�центре�оставляют�небольшое

отверстие.�Рассте�аи�мо��т�быть

и��р��лой,�и�продол�оватой�фор-

мы.�Особенностью�этих�пиро�ов

является� от�рытая� «рассте�н�-

тая»�середина,�из-за��оторой�они

и�пол�чили�свое�название.
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Пиро�и�со�слад�ими�начин-

�ами�бывают��р��лые,�пол��р��-

лые,�продол�оватые�и� с�от�ры-

той� серединой� (ватр�ш�и).

Интересно�вы�лядят�пирож�и�в

форме�розоч�и.�Чтобы�их�при�о-

товить,�н�жно�рас�атать�прямо-

��ольни��теста�толщиной�0,7�см,

обильно�смазать�растопленным

маслом�(или�мар�арином),�посы-

пать�ма�ом,��орицей� (или�изю-

мом)�и�сверн�ть�р�летом.�Наре-

зать� ��соч�ами�шириной� 2—

2,5�см.�Защипн�в���соче��р�ле-

та� с� одной� стороны,� с� др��ой

стороны�рас�рывают�«лепест�и»

та�,� чтобы� придать� пирож��

форм��расцветающей�розоч�и.

Поверхность�пиро�а�можно

��расить�различными�элемента-

ми�из� теста:� листоч�ами,�цвет-

�ами,�ж��тами.�Для�та�их���ра-

шений�л�чше�подходит�пресное

тесто�—�оно�л�чше�держит�фор-

м�.�Из� тон�их� �з�их� полосо�

или�ж��ти�ов�можно�сделать�ре-

шет���на�от�рытый�пиро�,��ос�

и�т.�п.

Выпечные� изделия� вообще

предоставляют�широ�ий�простор

для�полета�фантазии:�по�одном�

и�том��же�рецепт�,�в�зависимос-

ти�от�начин�и�и���рашения,�мож-

но�из�отовить�пиро�и�и�для�за��-

со�,�и�для�слад�о�о�стола,�и��а�

самостоятельное�блюдо� (напри-

мер,�знаменитые�р�сс�ие���лебя-

�и�и�рассте�аи).

Готовность�пиро�а�определя-

ют,�вот�н�в�в�е�о�середин��дере-

вянн�ю�л�чин��:�если�она�оста-

нется� с�хой,� значит,� пиро�

пропе�ся.� Если�же� она� сырая

или� даже� с� налипшим� тестом,

пиро��н�жно� еще�подержать� в

печи,�немно�о��бавив�мощность.

Поверхность� испеченно�о

пиро�а�смазывают���соч�ом�мас-

ла,�чтобы�она�была�блестящей�и

дольше�не�черствела,�а�затем�на-

�рывают� е�о� пер�аментом�или

салфет�ой,�та���а��слиш�ом�бы-

строе�остывание�выпеч�и�приво-

дит���ее��сад�е.

ДРОЖЖЕВОЕ�КИСЛОЕ
ТЕСТО

Обы�новенное� безопарное
дрожжевое� тесто

Из�это�о�теста�обычно�пе��т

обы�новенные�б�лоч�и,�пирож-

�и,�пончи�и�и�др��ие�изделия�с

небольшим��оличеством�сдобы.

Чтобы�они�хорошо�пропе�лись,

н�жно�правильно�разрыхлять�те-

сто�дрожжами�и��мело�сочетать

е�о� с�начин�ами.�Та�,� соленые

начин�и�(из�мяса,�рыбы,��рибов)

не�подходят���слад�ом��тест��и

тест�,� ароматизированном�

шафраном,�лимоном,��ардамо-

ном;�для�слад�их�начино��нельзя

�отовить�соленое�тесто.
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•��4�ста�ана�пшеничной�м��и

•��1—2�ст.�лож�и�сахара

•��3—4�ст.�лож�и�мар�арина

(или�растительно�о�масла)

•��1�яйцо

•��20���дрожжей

•��1/2�ч.�лож�и�соли

•��1�ста�ан�моло�а�(или�воды)

Выход� �отовых� изделий�—

1000��.

В� �астрюлю� влить� теплое

моло�о�или�вод��(подо�ретое�до

30�°С)�и�растворить�дрожжи.�До-

бавить�соль,�сахар,�яйца,�арома-

тичес�ие�вещества,�просеянн�ю

м����и�замешивать�однородное,

без��ом�ов,�не�очень��р�тое�тес-

то�в�течение�5—8�мин.

Если�жид�ости�недостаточ-

но,� добавить� немно�о� моло�а

(или�воды).�М����до�просеива-

ния�измерять� ста�аном,�не� �т-

рамбовывая�ее.

В� �онце� замеса� добавить

предварительно�подо�ретое�мас-

ло,�сле��а�перемешать,�на�рыть

�астрюлю��рыш�ой�и�поставить

в�теплое�место.

Через�2—2,5�ч�после� замеса,

�о�да�тесто�сильно�поднимется,

след�ет� обмять� е�о.�Примерно

через� 40—50�мин,� �о�да� после

ма�симально�о� подъема� тесто

начинает� оп�с�аться,� сделать

втор�ю�обмин��� теста�и� выло-

жить�е�о�на�посыпанный�м��ой

стол�или�дос���для�раздел�и.

Продолжительность�подхода

теста�можно�ре��лировать,�ме-

няя�дозиров���дрожжей�и�темпе-

рат�рные��словия.�Нормальной

считается�температ�ра�28—30�°С;

при� ее� понижении� продолжи-

тельность�брожения� замедляет-

ся,�при�повышении�—��с�оряет-

ся.�Внимание:�при� температ�ре

ниже�10�°С�и�выше�35�°С�тесто�не

подходит.

Если�в�не�о�положено�слиш-

�ом�мно�о�соли�или�сахара,�бро-

жение�дрожжей�замедлится�или

приостановится.�В� этом�сл�чае

надо�замесить�нов�ю�порцию�те-

ста�и�перемешать� е�о�с�пересо-

ленным�или�переслащенным.

Дрожжи�след�ет�брать��аче-

ственные.

При� замесе� теста�необходи-

мо�помнить�след�ющее:

1)�излише��воды�—�тесто�пло-

хо�форм�ется;�изделия�пол�ча-

ются�расплывчатыми,�плос�ими;

2)�недостато�� воды�—� тесто

плохо�бродит,� �отовые�изделия

б�д�т�жест�ими;

3)�замена�воды�моло�ом�или

слив�ами�—� �отовые� изделия

имеют��расивый�внешний�вид,

�л�чшается�их�в��с;

4)� �величение� �оличества

жиров�—�изделия�делаются�бо-

лее�рассыпчатыми�и�в��сными�и

дольше�не�черствеют;
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5)�избыто��соли�—�тесто�пло-

хо�бродит,�изделия�приобретают

соленый� в��с;� цвет� �ор�и�—

бледный;

6)�недостаточное��оличество

соли�—�изделия�пол�чаются�рас-

плывчатыми,�нев��сными;

7)�большое��оличество�саха-

ра�—�поверхность�изделия�при

выпеч�е� быстро� �олер�ется,� а

середина�пропе�ается�медленно.

Кроме�то�о,� тесто�плохо�подхо-

дит;�при�добавлении�больше�35%

сахара�процесс� совсем�пре�ра-

щается;

8)�недостаточное��оличество

сахара�—� изделия� пол�чаются

бледные�и�неслад�ие;

9)� �величение� �оличества

яиц�—�изделия� делаются� более

пышными�и�в��сными;

10)� замена�яиц�желт�ами�—

изделия�пол�чаются�более�рас-

сыпчатыми,��расиво�о�желто�о

цвета;

11)� �величение� �оличества

дрожжей�—�брожение��с�оряет-

ся;� слиш�ом� большое� �оличе-

ство�дрожжей�придает�изделиям

неприятный��ислый�прив��с.

Сдобное� опарное� дрожжевое
тесто

Опарный�способ�применяют

для�при�отовления�сдобно�о�те-

ста�—� с� большим��оличеством

масла,�сахара�и�яиц.�Из�не�о�вы-

пе�ают�различные�плюш�и,�р�-

леты,��рендели,�пиро�и,�лепеш-

�и,� бабы,� ��личи,� печенье,

с�хари�и�и�т.�д.�Для��л�чшения

в��са�и�запаха�слад�о�о�дрожже-

во�о�теста�в�не�о�можно�добавить

ароматичес�ие�вещества�(терт�ю

цедр�� лимона� или� апельсина,

измельченный� �ардамон,� ва-

нильный�сахар�и�др.).

•��4�ста�ана�пшеничной�м��и

•��4—8�ст.�ложе��сахара

•��4—8�ст.�ложе��сливочно�о

масла�(или�мар�арина)

•��2—8�яиц

•��20���дрожжей

•��1/2�ч.�лож�и�соли

•��100�мл�моло�а�(или�воды)

Выход� �отовых� изделий�—

1200��.

Замесить�жид��ю�болт�ш��,

называем�ю� опарой.�На� замес

взять�всю�норм��теплой�жид�о-

сти�и�дрожжей�и�половин��нор-

мы�м��и.

Опара� должна� бродить� при

температ�ре�28—30�°С�в�течение

3—3,5� ч�—� до� ма�симально�о

подъема.�Во�время�брожения�на

ее�поверхности�появляются�ло-

пающиеся�п�зырь�и���ле�исло-

�о� �аза.�Ка�� толь�о�опара�нач-
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нет�оседать,�можно�замешивать

тесто.

В� опар�� добавить� все� ос-

тальные� подо�ретые� прод��ты

(яйца� в� смеси� с� солью,� сахар,

ароматичес�ие� вещества),� по-

степенно� всыпать� оставш�юся

м���� и� вымешивать� в� течение

5—8� мин� до� пол�чения� одно-

родной�массы.

В��онце�замеса�добавить�мас-

ло,�разо�ретое�до��онсистенции

��стой� сметаны;� затем�на�рыть

�астрюлю��рыш�ой�и�поставить

тесто�в�теплое�место�для�подъе-

ма.�Ко�да�оно�дости�нет�ма�си-

мально�о� �ровня,� сделать� об-

мин���и�выложить� е�о�на� стол,

присыпанный�м��ой.

Продолжительность� броже-

ния�опары�и� теста�можно�ре��-

лировать,� измененяя� темпера-

т�рные��словия,� т.� е.�поставить

�астрюлю� в� более� теплое� или

прохладное�место.

ПРЕСНОЕ
(БЕЗДРОЖЖЕВОЕ)�ТЕСТО

Обы�новенное� пресное� тесто

Из� та�о�о� теста� выпе�ают

пресные�пирож�и�и� ватр�ш�и.

Е�о� �отовят�чаще�все�о�на�сме-

тане.

Вариант�1�(на�сметане):

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��1�ста�ан�сметаны

•��2�ст.�лож�и�сливочно�о�масла

(или�мар�арина)

•��2�яйца

•��1�ст.�лож�а�сахара

•��1/2�ч.�лож�и�соли

Вариант�2�(без�сметаны):

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��200���сливочно�о�масла

(или�мар�арина)

•��1�ст.�лож�а�сахара

•��2�ст.�лож�и�вод�и

(или��онья�а)

•��1/2�ч.�лож�и�соли

На�дос���(или�в�мис��)�про-

сеять�м���� �ор�ой� и� сделать� в

ней���л�бление.�Положить�в�не�о

сметан�,� размя�ченное�масло,

соль�и�сахар.�Влить�яйца.

Быстро� замесить� тесто.

С�атать� е�о� в�шар,� положить

на� тарел��� и� дать� отлежаться

30—40�мин.

Теста� из� это�о� �оличества

прод��тов� достаточно� для� вы-

печ�и�20—25�пирож�ов�или�ват-

р�ше�.
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Пресное� неслад�ое� тесто
на� соде

Из� та�о�о� теста� выпе�ают

пиро�и,� пирож�и,� ��лебя�и� и

др��ие� изделия� с� неслад�ими

начин�ами.

•��4�ста�ана�м��и

•� � 100—200� �� сливочно�о� масла

(или�мар�арина)

•��300���сметаны

•��2�ст.�лож�и�сахара

•��1/2�ч.�лож�и�соды

•��1/2�ч.�лож�и�соли

Выход� �отовых� изделий�—

1000��.

М����просеять�с�содой.�Сме-

тан�,� яйца,� сахар� и� соль� пере-

мешать� до� растворения� дв�х

последних�ин�редиентов.

Размя�ченное� масло� или

мар�арин�взбивать�в�пос�де�де-

ревянной�лопаточ�ой�5—8�мин,

постепенно�добавляя�смесь�сме-

таны�и�яиц,�затем�всыпать�м���

и�быстро�(в�течение�20—30�с)�за-

месить� тесто.�Е�о�нельзя� дол�о

вымешивать:���ле�ислый��аз,�об-

раз�ющийся�при�сопри�основе-

нии�сметаны�и�соды,��лет�чива-

ется,� и� тесто� пол�чается

жест�им.

Сметан�� можно� заменить

�ефиром,�просто�вашей�и�др�-

�ими��исломолочными�прод��-

тами.

СЛОЕНОЕ�ТЕСТО

Слоеное�тесто�бывает�дрож-

жевым� (�ислым)� и� пресным.

Последнее� использ�ется� чаще.

Оно�совсем�не�содержит�сахара.

Основными� е�о��омпонентами

являются� м��а,� масло,� яйца,

вода,�ино�да� �—� � �ефир,� ��с�с,

�онья��или�лимонная��ислота,

соль.�Изделия�из�слоено�о�теста

снар�жи�хр�стящие,�а�вн�три��—

мя��ие�и�нежные.

Чтобы�тесто�пол�чилось�с�хо-

рошей�слоистой�стр��т�рой,�не-

обходимо�стро�о�выполнять�тре-

бования,� предъявляемые� �

прод��там,�из��оторых�оно�дела-

ется,�а�та�же�техноло�ию�е�о�из-

�отовления.�М����для�слоено�о

теста�след�ет�брать�толь�о�пше-

ничн�ю,�высше�о�сорта,�масло�—

сливочное�(или�сливочный�мар-

�арин)�отлично�о�в��са�и��аче-

ства.

Эластичность�и��пр��ость�те-

ст��придает��ислота�(лимонная,

��с�сная)�или��онья�;� если�нет

�ислоты,� вод��можно� заменить

�ислым��ефиром.�Кислая�среда

способств�ет�повышению�вяз�о-

сти�бел�овых�веществ�м��и.�Сло-

истость�теста�обеспечивается�е�о

мно�о�ратной�рас�ат�ой.�Гото-

вить�слоеное�тесто�след�ет�в�про-
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хладном�помещении�и�в� холод-

ной�пос�де.

При�рас�атывании�бер�т��ме-

ренное��оличество�м��и�—�толь-

�о�для�то�о,�чтобы�тесто�не�при-

ставало� �� дос�е.� Если� м��и

мно�о,� то� оно� б�дет� слиш�ом

�р�тым;�изделия�из�та�о�о�теста

плохо� поднимаются� и� теряют

в��с.

Готовое�тесто�хранят�в�холо-

дильни�е�или�др��ом�холодном

месте.

Пос�оль��� при�отовление

слоено�о� теста�—�дело� доволь-

но�тр�доем�ое�и�занимает�мно-

�о� времени,� можно� �простить

эт�� работ�� и� сделать� р�бленое

слоеное�тесто�(быстро�о�при�о-

товления).�Но� из� та�о�о� теста

выпеч�а�пол�чается�менее�рас-

сыпчатой�и�более��р�бой,�чем�из

рас�атанно�о.

Слоеное� дрожжевое� тесто

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��250�мл�моло�а�(или�воды)

•��20���дрожжей

•��1�ст.�лож�а�сахара

•��1/2�ч.�лож�и�соли

•��1�яйцо

•��200—300���сливочно�о�масла

Это�тесто�объединяет�в�себе

�ачества��а��дрожжево�о,� та��и

слоено�о.�При�отовить�безопар-

ное� дрожжевое� тесто.�В�мис��

вылить�необходимое��оличество

тепло�о�моло�а,�добавить�разве-

денные�отдельно� в�небольшом

�оличестве�моло�а� (или� воды)

дрожжи,�яйца�и�соль.�Жид�ость

хорошо� перемешать,� всыпать

просеянн�ю�м����и�замесить�те-

сто.

В��онце�замеса�можно�доба-

вить� растопленное� сливочное

(или�растительное)�масло�и�про-

должить� замес�до� тех�пор,�по�а

масло�не� соединится� с� тестом.

Хорошо�вымешанное�тесто�сле�-

�а�присыпать�м��ой,�пос�д��на-

�рыть�салфет�ой�и�поставить�на

3—3,5� ч� в� теплое� место� для

подъема.

Подошедшее�тесто�рас�атать

в�прямо��ольный�пласт� толщи-

ной�1—1,5� см.�На�середин��по-

ложить�размя�ченное�сливочное

масло�или�мар�арин� (половин�

всей�нормы),�за�рыть�е�о�частью

пласта,�на��оторый�та�же�поло-

жить�масло,�на�рыть�третьей�ча-

стью�пласта�(та�им�образом,�по-

л�чится� 3� слоя� теста� и� 2� слоя

масла).� Затем� тесто� посыпать

м��ой�и�рас�атать� до� толщины

1—2�см,�смести�с�не�о�лишнюю

м����и�сложить�вчетверо.�Снова

рас�атать�и�сложить.

В�рез�льтате� всех� операций

пол�чится� пласт� с� 32� слоями

масла.�При� за�ат�е� 200—300� �
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масла�тесто,�при�отовленное�из

2�ста�анов�м��и,�должно�иметь

не�менее�32�слоев�масла,�иначе

оно�при�выпеч�е� вытечет.�При

за�ат�е�100—200���масла�можно

делать�8—16�слоев,�т.�е.�с�лады-

вать�пласт�теста�при�рас�атыва-

нии�не�вчетверо,�а�втрое,�иначе

слои�не�б�д�т�заметны.

Разделывать� тесто� след�ет� в

прохладном�помещении�при�тем-

перат�ре�возд�ха�не�выше�20�°С.

При�более�высо�ой�температ�ре

тесто�надо�время�от�времени�ох-

лаждать,�следя�за�тем,�чтобы�сли-

вочное�масло�не�затвердело,�ина-

че� оно� при� рас�ат�е� б�дет

разрывать�слои�теста�и�во�время

выпеч�и�вытечет.

Слоеное� пресное� тесто
(вариант�1)

Из�это�о�пышно�о�неслад�о-

�о�теста�можно��отовить�изделия

и�со�слад�ими,�и� с�неслад�ими

начин�ами.�Но�надо�стро�о�со-

блюдать�правила�е�о�при�отовле-

ния.�Ни�одно� тесто�не� треб�ет

столь�о�внимания�при�из�отов-

лении.�Малейшее�от�лонение�от

ре�омендаций�приводит���том�,

что� изделия�пол�чаются�мало-

слоистыми�и��р�быми.

При��величении��оличества

дрожжей��с�оряется�брожение.

Но�избыто��дрожжей�придает�из-

делиям�неприятный��ислый�за-

пах�и�прив��с.

•��4�ста�ана�пшеничной�м��и

•��400�мл�воды

•� � 400—600� �� сливочно�о� масла

(или�сливочно�о�мар�арина)

•��2�ст.�лож�и�м��и�для�за�ат�и

масла

•��16��апель�лимонной��ислоты

•��1/2�ч.�лож�и�соли

Выход� �отовых� изделий�—

1200��.

При� отс�тствии� лимонной

�ислоты�ее�можно�заменить���-

с�сом:�1�ч.� лож�а�30%-но�о���-

с�са�на�2�ста�ана�м��и.

При�добавлении�в�тесто�яиц

или�яичных�желт�ов�их�след�ет

влить�в�ста�ан�и�добавить�в�не�о

вод��до��становленно�о��ровня.

В� этом� сл�чае� яйцо� заменяет

часть� воды,� пред�смотренной

рецептом.

Налить�в�мис���вод��(или�вод�

вместе�с�яйцом),�добавить��исло-

т�.�Затем�всыпать�соль�и,��о�да

она�растворится,�влить�в�просеян-

н�ю�м���.�Деревянной�лопаточ-

�ой�(или�р��ой)�замесить�тесто�до

пол�чения�однородной,�достаточ-

но�плотной��онсистенции.

Если�м��а�по�лощает�мно�о

воды,�надо� добавить� еще;� если
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тесто�пол�чается�жид�им,�след�-

ет�прибавить�м��и.�Месить�тес-

то�5—8�мин�—�до� тех�пор,�по�а

оно�не�станет�хорошо�отделять-

ся�от�р���и�мис�и.�Затем�с�атать

е�о� в� виде�шара,� положить� на

посыпанный� м��ой� стол,� на-

�рыть�салфет�ой�(или�мис�ой,�в

�оторой�месили�тесто)�и�оставить

на�20—30�мин,�чтобы�оно�стало

более�эластичным�и�при�е�о�рас-

�ат�е� л�чше� образовывались

слои.�Если� заменить� 1/4� часть

воды�вод�ой,�ромом�или��онья-

�ом,�то�изделие�пол�чится�более

пышным�и�в��сным.

В�мис�е�или�на�столе�размять

масло�или�мар�арин�до�исчезно-

вения��ом�ов,�добавить�предназ-

наченн�ю�для�за�ат�и�м����(см.

рецепт�р�)� и� перемешать� ее� с

маслом.�Добав�а�м��и� в�масло

способств�ет�л�чшей�слоистос-

ти� теста.�Из�масла� сформовать

плос��ю� четырех��ольн�ю� ле-

пеш��.

Нарезать�тесто�ножом��рес-

тообразно,� подсыпать� м���� и

рас�атать�е�о�та�,�чтобы�середи-

на�пласта�была�толще,�чем��рая.

В�центр�положить� за�отовлен-

н�ю� лепеш��� масла,� переме-

шанно�о� с� м��ой,� на�рыть� ее

длинными��раями�пласта�и� за-

щипн�ть��рая.

Пол�ченный��онверт�поло-

жить�на� стол,�посыпанный�м�-

�ой,�припылить�м��ой�и�толстой

с�ал�ой,�начиная�от� середины,

рас�атать� в� прямо��ольный

пласт�толщиной�о�оло�1�см.�За-

тем�мя��ой�щеточ�ой� смести� с

поверхности� теста� излишнюю

м����и�сложить�е�о�вчетверо.

На�рыть�салфет�ой�и�оставить

на�10�мин,�после�че�о�переверн�ть

за�ат��,�посыпать�сверх��и�сниз�

м��ой�и�снова�рас�атать�до�тол-

щины�1�см.�Смести�м����и�опять

сложить�за�ат���вчетверо.�Охла-

дить�тесто�в�течение��же�20�мин;

снова�е�о�рас�атать�и�снова�сло-

жить�вчетверо.

После�охлаждения�в�течение

30�мин�опять�рас�атать� тесто� в

пласт� и� сложить� е�о� вчетверо.

Дальше�рас�атывать�и� с�лады-

вать� тесто� не� ре�оменд�ется.

Наил�чшая�температ�ра�в�поме-

щении,��де��отовят�тесто,�—�15—

17�°С.�Для�выстаивания�е�о�сле-

д�ет� выносить� на� холод� или

ставить�в�холодильни�.�Во�избе-

жание�взд�тия�след�ет�перед�вы-

печ�ой�на�олоть�пласт�теста��он-

чи�ом� ножа,� а� �рая� противня

побрыз�ать�водой.

Яйцом� можно� смазывать

толь�о� верхнюю� поверхность

�ложенно�о� теста,�но�не� бо�о-

в�ю.

Пресн�ю� слой��� выпе�ать

25—30� мин� при� температ�ре

210—230�°С.�При�выпеч�е�нельзя

доп�с�ать� сотрясений� теста,

иначе�оно�осядет.
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Готовность�шт�чно�о�изде-

лия�определяют�по��пр��ости�и

цвет�,��отовность�пласта�—�при-

подниманием���ла�ножом�(��не-

пропеченно�о�пласта� он� ле��о

за�ибается).

Слоеное� пресное� тесто
(вариант� 2)

Из�это�о�теста�выпе�ают�сло-

еные���лебя�и�и�пирож�и.

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��100�мл�воды

•��400���сливочно�о�масла

•��1/2�лимона

•��1�ч.�лож�а�соли

Просеять�м���,�половин��ее

смешать� на� дос�е� с�маслом�и,

рас�атав�в�виде��вадрата�толщи-

ной�1,5—2�см,�поставить�в�холод-

ное�место.

В� оставш�юся� м���� влить

вод�,�выжать�лимонный�со��(или

добавить�разведенн�ю�лимонн�ю

�ислот�),�соль�и�замесить�тесто.

С�атать�е�о�в�шар,�на�рыть�по-

лотенцем�и� дать�полежать� 20—

30�мин.�Затем�рас�атать�тесто�та�,

чтобы� пол�чился� пласт� вдвое

шире�и�немно�о�длиннее�ранее

при�отовленно�о�пласта.

Положить� второй� пласт� на

середин��перво�о,� заверн�ть� и

защипн�ть��рая.�Та�им�образом,

масляный�пласт�о�ажется�в��он-

верте.

Посыпав�стол�м��ой,�рас�а-

тать�тесто�ровной�полосой�ши-

риной� 20—25� см� и� толщиной

о�оло�1�см.�Пол�ченный�пласт

а���ратно� сложить� вчетверо,

поместить� на� противень� и� на

30—40�мин�поставить� в� холод-

ное�место.

Охлажденное� тесто� опять

рас�атать,�опять�та�им�же�обра-

зом� сложить� вчетверо� и� вновь

выдержать� в� холодном�месте.

Все�то�же�самое�проделать�в�тре-

тий�раз.

Затем�рас�атать�тесто�и�раз-

делывать� из� не�о� пиро�и,� пи-

рож�и�и�проч.

Обрез�и� теста,� оставшиеся-

ся�при�раздел�е,�смять�в��омо�,

но�не�месить,� а,� подержав�не-

мно�о�в�холодном�месте,�рас�а-

тать�и�сделать�пирож�и,��орзи-

ноч�и�и�т.�п.

Слоеное� пресное� тесто
(вариант� 3)

По�этом��рецепт��тесто�заме-

шивают�из�пшеничной�м��и�на

воде�с�добавлением�яиц,�соли�и

лимонной��ислоты.

Из�не�о�выпе�ают�волованы,

��рни�и�и�др��ие�подобные�из-

делия.
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•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

(в�т.�ч.�1�ст.�лож�а�для

под�отов�и�жиров)

•��215���сливочно�о�масла

(или�мар�арина)

•��2�яйца

•��250�мл�воды

•��2���лимонной��ислоты

•��1�ч.�лож�а�соли

В� пос�д�� влить� холодн�ю

вод�,� растворить� лимонн�ю

�ислот�,� положить� яйцо,� соль,

всыпать�просеянн�ю�м����и�за-

месить� однородное� тесто.

Сформовать�из�не�о�шар�и�сде-

лать�вверх��не�л�бо�ий�надрез.

На� стол� насыпать� немно�о

м��и,�выложить�тесто,�на�рыть

полотенцем,� чтобы� предохра-

нить� от� заветривания,� и� оста-

вить�на�30�мин.

Тесто�можно� замесить�и�на

разделочной�дос�е.�М����насы-

пать��ор�ой,�в�середине�сделать

��л�бление� (л�н��),� влить�вод�,

добавить�раствор�лимонной��ис-

лоты,� яйцо,� соль� и,� начиная� с

�раев�л�н�и,�лож�ой�постепен-

но� добавлять�м���� (та�,� чтобы

вода� не� вылилась� через� �рай).

Ко�да�вся�м��а�соединится�с�во-

дой,� вымесить� тесто� (в� течение

15—20�мин)�и�сформовать�в�виде

�олоб�а.�Сделать�на�тесте�сверх�

не�л�бо�ий��рестообразный�над-

рез,�оставить�на�30�мин,�при�рыв

полотенцем,�чтобы�не�заветрива-

лось.

Затем�под�отовить� сливоч-

ное�масло�или�мар�арин:� доба-

вить�немно�о�м��и,�перемешать,

сформовать�в�виде�прямо��оль-

ни�а�толщиной�2�см�и�охладить.

Мар�арин�без�добавления�м��и

с�ользит�межд��слоями�теста,�и

их�толщина�пол�чается�неодина-

�овой.

Для�л�чшей�слоистости�тес-

та�очень�важно,�чтобы�под�отов-

ленное�тесто�и�масло�были�оди-

на�овой� �онсистенции.� Тесто

рас�атать� в� прямо��ольный

пласт� толщиной� 2—2,5� см,� по

�раям�—�ч�ть� тоньше.�На�сере-

дин��положить�под�отовленное

масло.�Соединить�тесто�с�бо�ов

в� виде� �онверта,� оставить� сво-

бодное�место�по��раям.�Если�по-

ложить�масло���ним�вплотн�ю,

то�при�рас�атывании�они�мо��т

прорваться.�Нес�оль�ими�ле��и-

ми�нажимами�с�ал�и�разровнять

масло�и�поставить� тесто�на� хо-

лод�на�15—20�мин.

Затем� переложить� е�о� на

стол,�осторожно�рас�атать�в�дли-

н��(�атая�толь�о�в�одном�направ-

лении,�от�себя),�стараясь,�чтобы

тесто�было�одина�овой�толщины

и�ни�де�не�прорвалось.�Сложить

е�о�в�2�слоя,�охладить.�Затем�по-

вторить�процед�р�.�При�рас�аты-
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вании� теста� след�ет�подсыпать

м��и��а��можно�меньше,�иначе

слой�а�б�дет�жест�ой.

При�недостат�е�вла�и�в�тесте

оно�плохо�бродит,�а��отовые�из-

делия� пол�чаются�жест�ими�и

быстро�черствеют.

Слоеное� тесто� на� �ефире

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��360���сливочно�о�масла

•��1�яйцо

•��250�мл��ефира

•��1/3�ч.�лож�и�соли�(вод�

и��ислот��не�добавлять)

Из� м��и,� �ефира,� яйца� и

соли�замесить�однородное��пр�-

�ое� тесто�и�охладить�е�о.�К�со�

масла�сле��а�размять�(не�расти-

рать)�с�небольшим��оличеством

м��и,� чтобы� смесь� стала� элас-

тичной�и�податливой.

Рас�атать�тесто�в��вадратный

пласт,�в�центр�положить�под�о-

товленное�масло�и�заверн�ть�е�о

в� виде� �онверта.� Защипн�ть

�рая,� стараясь,� чтобы�в�шов�не

попала�м��а.�Рас�атать� тесто� в

прямо��ольни�,� соединить� е�о

противоположные�стороны�в�се-

редине�и�защипн�ть�их.�Еще�раз

сложить� тесто� вдвое�и� вынести

на�холод�на�30�мин.

После�это�о�снова�рас�атать

тесто�в�прямо��ольни�� (вся�ий

раз,�рас�атывая�тесто�после�ох-

лаждения,� надо� разворачивать

е�о�на�90°:� то�да� тесто�не�б�дет

рваться�от�напряжения�и�пол�-

чится�слоистым),�та��же�соеди-

нить�стороны�по�середине,�сме-

сти�м���,�защипн�ть�шов�и�еще

раз�сложить�та�,�чтобы�он�о�а-

зался�вн�три�на�из�ибе.�Вынес-

ти�на�холод�на�2�ч.�Затем�пласт

снова� поверн�ть� на� 90°,� опять

рас�атать� и� сложить� вчетверо.

Поместить� перед� о�ончатель-

ной�раздел�ой�на�холод�на�20—

30�мин.

Р$бленое� слоеное� тесто
(быстро%о� при%отовления)

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��180�мл�воды

•��300���сливочно�о�масла

(или�мар�арина)

•��1�яйцо

•��1/2�ч.�лож�и�соли

•��1�ч.�лож�а�со�а�лимона�или

��с�са�(вместо�яйца�можно

положить�1�ч.�лож���сахара)

На�разделочн�ю�дос���просе-

ять�м���,�положить�в�нее�охлаж-

денное�масло,� предварительно

нарезанное�малень�ими���соч-
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�ами,�и�мел�о�изр�бить�ножом.

После�это�о�сделать�в�м��е,�сме-

шанной� с�маслом,� ��л�бление.

Влить�в�не�о�подсоленн�ю�вод�,

добавить� яйцо,� лимонный� со�

(или� ��с�с)� и� быстро� замесить

тесто.

С�атать�шар,� на�рыть� е�о

салфет�ой�и�поставить�в�холод-

ное�место.

Перед�выпеч�ой�ре�оменд�-

ется� 2—3� раза� рас�атать� та�ое

тесто�и�сложить�е�о�в�3—4�слоя.

Р$бленое� слоеное� тесто
на� сметане� (быстро%о

при%отовления)

•��2�ста�ана�пшеничной�м��и

•��200���сливочно�о�масла

•��250�мл�сметаны

•��1�щепот�а�соли

Техноло�ия� при�отовления

теста�та�ая�же,�что�и�в�предыд�-

щем�рецепте.

Слоеное� тесто
на�пиве

•��300���мар�арина

•��250�мл�пива

•��3�ста�ана�м��и

•��1�1/2�ч.�лож�и�соды

Мар�арин� охладить,� затем

пор�бить� ножом.� Добавить� �

нем��пиво,�сод�,�м���,�все�тща-

тельно�перемешать� и� замесить

тесто.

Разделить� е�о�на�малень�ие

шари�и�и�положить�в�холодиль-

ни��на�2�ч.

Постное� тесто

•��500����м��и

•��500�мл�теплой�воды

•��2/3�ста�ана�растительно�о

масла� (рафинированно�о)

•��35���дрожжей

•��1�ч.�лож�а�соли

•��2�cт.�лож�и�сахара

Второстепенные�ин�редиен-

ты�смешать�и�влить�в�просеян-

н�ю�м���.�Вымесить�тесто�в�те-

чение�5—7�мин�(чтобы�отставало

от�р���и�пос�ды)�и�поставить�в

теплое�место�на�1�ч.

Затем�можно� прист�пать� �

рас�ат�е�и�формованию�изделий.

В�форме�или�на� листе� дать

тест��немно�о�подняться,�а�затем

выпе�ать��а��обычное�дрожже-

вое.

Творожно-масляное� тесто

•��1�ста�ан�м��и

•��125���обезжиренно�о�творо�а


