
«Горю желанием, чтобы вы получили 

зрительное удовольствие от еды, прежде 

чем попробовать ее. Хочу передать вам свою 

страсть к цветам, выпечке и фотографии».







ДОБРО 
ПОЖАЛОВАТЬ
в мой мир цветов и выпечки

Я стараюсь находить прекрасное в простом и с удовольствием по-
делюсь с вами своими радостями жизни. С помощью моих ярких 
фотографий и рецептов мы с вами совершим прогулку по време-
нам года, и я угощу вас хлебом, выпечкой и сладостями. Мне хо-
чется вдохновить вас печь из  разных видов муки: и  из  классиче-
ской, и из безглютеновой. Я покажу вам, что выпечка – это просто, 
и это радость. И само собой, вкус будет чувствовать не только рот, 
но и глаза!
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МОЯ ЛЮБОВЬ 
к выпечке

Сколько себя помню, я всегда любила печь. С детства 
я удивляла свою семью тем, как я готовлю. Месить те-
сто мне больше нравилось руками и  деревянной ло-
паткой, чем миксером. Погружать руки в тесто было 
настоящей радостью для меня, а сам процесс приго-
товления выпечки – истинным удовольствием.

Наверное, ничего странного в этом нет. Мои мама 
и  обе бабушки пекли постоянно  – как  в  праздники, 
так и  по  будням. У  меня сохранились воспоминания, 
как мы подавали выпечку на красивых кофейных под-
носах. Я  помню, какое чувство я  испытывала, когда 
в  теплый летний день мы выходили на  маленькую 
террасу в  доме бабушки и  дедушки, садились за  стол 
под  свисающей из  горшков геранью и  наслаждались 
бабушкиным пирогом из  ревеня. Или когда бабушка 
с  дедушкой скрывались под  сенью большой яблони, 
а затем приносили зимние яблоки, которые я запекала 
в духовке под тестом, перетертым в крошку. Я помню, 
как  дома у  бабушки уплетала испеченный ею рулет 
моей мечты – бабушка была высококлассным пекарем. 
И я просто наслаждалась ее масляным кремом. Мама 
тоже пекла замечательно. Как я любила, когда она пекла 
бублики и давала мне эту булочку с дырочкой посере-
дине прямо с противня. Сверху масло, тут же тающее 
на  свежеиспеченных булочках, и  несколько кусочков 
выдержанного сыра эмменталь. Боже, как вкусно!

У меня в крови любовь к выпечке, и это настоящий 
подарок. Теперь этим даром владеет и  моя дочь: он 
достался ей не только от меня, но и от моей свекро-
ви и бабушек мужа. Но, слава богу, у нас в семье есть 
не только пекари, есть и едоки.

Мне невероятно повезло: в наследство мне доста-
лись некоторые семейные рецепты. Их  записывали 
от руки в маленькие черные записные книжечки или 
вклеивали туда, вырезав из газет. Мы всегда стараемся 
сохранить лучшие рецепты и  записать способы при-
готовления вкусных блюд, передающиеся от тетушек 
к нашим братьям и сестрам через двоюродных сестер 
и подруг. Как же это ценно!

Для  этой книги я  отобрала некоторые свои лю-
бимые рецепты из блога. Кроме того, я вдохновенно 
искала рецепты хлеба и выпечки в потертых записных 
книжках. Я выбрала те из них, которые у меня ассоци-
ируются прежде всего с мамой, бабушкой, свекровью 
и моей дочерью. Мне очень хотелось собрать все эти 
рецепты в одном месте.

Я  включила в  книгу рецепты как  с  глютеном, так 
и без него. В моей жизни был период, когда я отказа-
лась от  глютена, коровьего молока и  белого сахара, 
что научило меня печь совершенно иначе и обдумы-
вать ингредиенты. Вы увидите, что в книге есть самые 
разные рецепты, и  я  надеюсь, что  смогу вдохновить 
всех вас печь из разных видов муки.

Когда мне предложили написать эту книгу, мне 
было нетрудно согласиться. На мой взгляд, это са-
мое значимое для  меня дело  – соединить воедино 
свои главные страсти в  жизни: готовить выпеч-
ку, выращивать цветы и  фотографировать. Цветы 
и выпечка в компании с фотоаппаратом. Для меня 
нет ничего лучше, чем  это. Надеюсь, вы это по-
чувствуете, и  вам понравятся страницы с  фото-
графиями.
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ВРЕМЕНА ГОДА, 
КЛАДОВАЯ, 

и о чем стоит подумать заранее

Раздумывая над тем, как я хочу организовать свою книгу, я быстро пришла к мысли о раз-
делении ее содержания по временам года, чтобы вы почувствовали их вкус. Само собой, 
есть множество рецептов, по которым можно готовить круглый год, но мне кажется важ-
ным использовать сезонные продукты. А  главное, с  нетерпением ждать и  наслаждаться 
каждым временем года.

Иногда меня огорчает отсутствие многих необходимых ингредиентов для  выпечки, 
особенно это касается рецептов без глютена. Я побеспокоилась о том, чтобы вам не при-
шлось покупать продукты, которые так и  останутся невостребованными. Исключила те 
рецепты, для которых нужно взять пару ложек чего-то, чего нет в доме, а также постара-
лась все продумать так, чтобы у вас не оставалась пара ложек какого-то ингредиента, что-
бы не расходовать продукты зря.

Там, где это возможно, я выбираю натуральные ингредиенты, так как считаю, что с про-
дуктами хорошего качества и блюдо получается вкуснее. Но если их у вас нет или с ними 
у вас не получается выпечка, конечно, делайте, как вам удобно. Все необходимое для вы-
печки по рецептам этой книги можно найти в обычных продуктовых магазинах.

Далее приведу несколько советов и подсказок, которые могут быть вам полезны.

МАССА и ОБЪЕМ
Я люблю все взвешивать – так я полностью уверена в необходимом мне количестве про-
дукта. При  приготовлении выпечки происходит химический процесс, поэтому и  важна 
точность. При использовании мерного стакана иногда случается, что мука спрессовыва-
ется, и в результате в тесте ее получается больше, чем нужно, или мы неточно насыпаем 
муку в  стакан, не  особо обращая внимание на  его мелкие засечки. Купив электронные 
весы (которые необязательно должны стоить дорого  – главное, чтобы они не  выключа-
лись слишком быстро), вы упростите себе жизнь. Вам останется только поставить миску 
на весы и добавлять ингредиент за ингредиентом, каждый раз обнуляя значение на весах. 
В своей книге я указываю как массу ингредиентов, так и их объем. Простоты ради для не-
значительного количества продукта я указываю только объем.
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СПЕЛЬТА и ПШЕНИЦА
Что  касается глютеновой муки, я  заметила, что  усваиваю муку из  спельты намного луч-
ше обычной пшеничной. Вот почему я всегда заменяю пшеничную муку на просеянную 
спельтовую и во многих рецептах пишу «спельта или пшеница», и вы, конечно же, можете 
использовать то, что подходит вам.

ДРОЖЖИ и БРОЖЕНИЕ
Я всегда пеку только на свежих дрожжах. Предпочитаю использовать их небольшое ко-
личество для  долгого брожения, чтобы тесто тихо и  спокойно приобрело нужный вкус 
и консистенцию. Кроме того, мне кажется удобным, что тесто поднимается само, пока вы 
спите, а утром уже можно насладиться ароматом свежих булочек. Красота!

Почти все мои рецепты предполагают холодное брожение. Это значит, что  воду 
для дрожжей подогревать не нужно. Приготовление займет чуть больше времени, но на-
градой станет более вкусный хлеб. В  холоде тесто может подниматься довольно долго. 
Помните, что  брожение прекращается при  4  °С, поэтому контролируйте температуру 
в  холодильнике. Если вы установите температуру 8–10  °С, тесто поднимется как  надо. 
Еще одно преимущество долгого брожения – тесто не нужно месить руками или замеши-
вать миксером.

В большинстве рецептов на брожение требуется несколько часов, в некоторых – ночь, 
и  есть парочка быстрых вариантов. Некоторые виды теста нужно замешивать, поэтому 
нелишним будет иметь кухонную машину или комбайн (машина более мощная и  имеет 
более вместительные емкости, поэтому если у вас нет машины, но есть комбайн, он тоже 
вполне подойдет), а также миксер. В остальных же случаях вы отлично справитесь руками. 
Все рецепты можно подстроить под  долгое брожение, если вам того захочется. Просто 
уменьшаете количество дрожжей и надолго оставляете тесто в холоде или при комнатной 
температуре. Пробуйте. Чем больше будете печь, тем большую уверенность приобретете.

За раз я обычно расходую не больше половины пачки дрожжей. Или даже еще меньше. 
Я купила маленькую стеклянную баночку с крышкой и храню ее на дверце холодильника. 
Если вы положите в баночку открытую пачку дрожжей, они сохранятся дольше. Намного 
дольше срока годности на упаковке.

Как узнать, что тесто для хлеба готово? Брожение в холодный зимний и в жаркий лет-
ний день – это два разных процесса. Аккуратно коснитесь теста пальцем. Если отпечаток 
исчезает медленно, тесто готово к выпечке. Если же он исчезает сразу, пусть тесто постоит 
еще. Вы быстро научитесь этому.

ФОРМОВКА ХЛЕБА
С одними видами теста нужно обращаться бережно, в то время как другие нужно хорошо 
месить. В каждом рецепте это четко прописано. Придать хлебу форму батона – это зна-
чит раскатать тесто в  небольшой прямоугольник, затем загнуть края к  середине, слегка 
придавить и начать заново. Переворачивайте тесто, обжимайте его ладонями, слегка на-
давливая. Когда тесто вытянется, защипните стык. После этого можно выкладывать его 
на противень. Загуглите и посмотрите видео по этой технике. Багеты формуются иначе: 
вы раскатываете тесто в вытянутый прямоугольник, заворачиваете его и далее формуете.

Корзина для расстойки – удобная штука, чтобы хлеб хорошо поднимался. Корзины ис-
пользуют только для расстойки, после чего тесто перекладывают на противень. До того, 

Времена года, кладовая, и о чем стоит подумать заранее
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как я купила корзины, я посыпала мукой полотенце, выкладывала на него тесто и перекла-
дывала его в стеклянную миску или дуршлаг. Так тоже все получается!

НАДРЕЗКА ХЛЕБА
Надрезать хлеб и делать это по-разному – забавное занятие. Я почти всегда надрезаю хлеб 
и делаю это прямо перед тем, как отправить его в духовку. Затем слегка припудриваю его 
мукой с помощью ситечка. Многие используют бритвенное лезвие, но мне больше нравит-
ся пекарский нож, или пекарское лезвие. С ним проще обращаться и получить правильный 
угол надреза. Для чего надрезать? Кроме того, что это красиво, надрез делается для того, 
чтобы хлебная корка треснула в этом месте и объем хлеба увеличился. Вы можете просто 
сделать пару насечек острым ножом, но есть пекари, которые производят фигурные над-
резы на хлебе. Есть и другой способ – положить хлеб на противень стыком вверх. Тогда 
хлеб треснет неровно, но естественно.

БЕЗЛАКТОЗНЫЕ и ВЕГАНСКИЕ рецепты
Адаптировать рецепт для безлактозного – проще простого. Печь без использования ко-
ровьего молока тоже можно, но вам придется поэкспериментировать. Начните с замены 
коровьего молока тем  продуктом, который вы обычно используете. Так называемый ке-
фирный хлеб я, как  правило, пеку на  веганском йогурте и  добавляю пару чайных ложек 
лимонного сока или натурального уксуса, чтобы погасить соду. А вот маргарин я не ис-
пользую, поэтому здесь вам придется применить собственные знания, если потребуется. 
Я пеку исключительно на сливочном, кокосовом или растительном масле.

САХАР и РАЗЛИЧНЫЕ ПОДСЛАСТИТЕЛИ
Существует множество видов сахара. Я испробовала практически все, когда в какой-то момент 
стала не переносить белый сахар: от кленового сиропа до сиропа агавы, меда, кокосового са-
хара, финикового сиропа и т. п. Эти сахаро содержащие продукты чаще всего такие же сладкие, 
как и обычный белый сахар, но имеют другую энергетическую ценность. Здесь нужно пробо-
вать и найти свое. Из приведенных мной вариантов наиболее экологичные – это (натураль-
ные) кленовый сироп и кокосовый сахар. А также у меня есть несколько хороших рецептов 
со свежими финиками. Сахарозаменители я не использую. Так как мои вкусовые пристрастия 
немного изменились, я в основном добавляю довольно мало сахара в выпечку. В хлеб тоже кла-
ду немного подсластителя, чтобы помочь брожению, но сладкий вкус исчезает в этом процессе. 
В приготовлении сладостей сахар нужен для придания им вкуса, консистенции или внешнего 
вида. И вы всегда можете экспериментировать, следуя собственным предпочтениям.

СЛИВОЧНОЕ МАСЛО
Для многих рецептов масло должно быть комнатной температуры, поэтому всегда отме-
ряйте и выкладывайте его из холодильника заранее. Но если у вас не было на это времени, 
то нарежьте его с помощью сырорезки и разложите кусочки на блюде или в миске. Греть 
масло в микроволновке – не лучшая идея, его слишком легко растопить.

Если растапливаете масло в кастрюле, поставьте ее на средний огонь и снимите с пли-
ты, как  только масло растопится наполовину. Оставшееся масло растопится само, и  вы 
избежите ненужного нагрева. Тепло запускает работу разрыхлителя, поэтому, если вы до-
бавляете слишком теплое масло в тесто, нужно очень быстро ставить его в духовку.

Времена года, кладовая, и о чем стоит подумать заранее
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ЯЙЦА
В своих рецептах необходимое количество яиц я указываю в штуках и всегда покупаю размер 
М (средние). Но если в рецепте нужны отдельно белки, я указываю и их вес. Ведь иногда бел-
ки остаются в холодильнике, и тогда нелишним будет знать, что один белок весит в среднем 
36 г. При взбивании белков миска и венчик должны быть идеально чистыми и обезжиренны-
ми. Также важно, чтобы ни капли желтка не попало в белок при его отделении от желтка.

НАУЧИТЕСЬ ЧУВСТВОВАТЬ СВОЮ ДУХОВКУ
Здесь нам нужно немного обратить внимание на время выпечки. Мы мечтаем, чтобы все 
духовки были абсолютно одинаковы. Чтобы символ 175 °С точно соответствовал 175 гра-
дусам нагрева в  каждой духовке. Но  это только мечта. Свою духовку вы всегда можете 
проверить с помощью термометра и посмотреть, совпадают ли его показатели с символом 
на  духовке. Возьмите себе в  привычку всегда проверять то, что  печется в  духовке. Осо-
бенно если печете что-то в первый раз. В этой книге температура выпечки везде указана 
для обычного режима «верх-низ». Если вы печете с горячим обдувом (в духовке с функци-
ей конвекции), снизьте температуру на 25–30 °С.

Когда я пеку хлеб, то всегда ставлю старый противень или миску на низ духовки, пока 
она нагревается. Отправляя противень с хлебом в духовку, я выливаю пару ложек воды или 
кидаю пару кубиков льда на горячий противень или в миску внизу, чтобы пошло испаре-
ние. Это придает хлебу красивый внешний вид.

КАК ПОНЯТЬ, ЧТО ХЛЕБ ГОТОВ?
Если вы печете из муки с глютеном, можно всегда постучать по поверхности. Если хлеб 
звучит, как полый, он готов. Еще можно измерить термощупом температуру внутри хлеба. 
В целом считается, что светлый хлеб готов примерно при 96 °С, а темный – при 98 °С.

Но безглютенового хлеба это не касается. Здесь вам придется исходить из изначального 
рецепта и адаптировать его к вашей духовке. Помните: хлеб должен отдохнуть минимум 
6 часов или ночь перед тем, как вы разрежете его.

ХЛЕБ В «ГОРШКЕ»
В книге я предлагаю несколько рецептов хлеба в «горшке». Замечательный способ выпеч-
ки: хлеб приобретает идеальный объем, так как вначале печется под крышкой. Помните, 
что не все кастрюли выдерживают температуру в 250 °С, а пластиковые или деревянные 
детали нужно обязательно откручивать. Я всегда ставлю кастрюлю в духовку во время ее 
нагревания, а затем выкладываю хлеб в горячую кастрюлю. Но нужно быть осторожным! 
Почти с тем же успехом можно положить хлеб в холодную кастрюлю и поставить в разо-
гретую духовку, если вам так спокойнее.

АЛЛЕРГИЯ и БОЛЕЗНИ
Мой главный совет: если ваш гость – аллергик, страдает целиакией, диабетом или други-
ми подобными заболеваниями, расскажите ему о том, что собираетесь печь, и спросите, 
можно  ли это ему. Одни люди с  непереносимостью глютена могут есть безглютеновую 
овсянку, а другие – нет. Растительное молоко не всегда безглютеновое, и это только один 
из примеров, а мы часто даже не задумываемся об этом. По моему опыту, диабетики  съедят 
скорее выпечку с малым количеством сахара, чем с сахарозаменителем.
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