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Конструктор 
выпечки

В детстве я любил играть с конструктором. Среди разбросанных по гостиной его 

частей я видел бесконечные возможности: каждый маленький блок мог стать чем-то 

новым и интересным, если соединить его с другими.

Мне никогда не надоедала эта игра. Сегодня на кухне я продолжаю играть 

в строителя и архитектора. Профессиональный повар, в отличие от домашнего 

кулинара, не готовит торт по рецепту —  с определенным бисквитом, начинкой 

и топингом. Мы сводим рецепты к основным компонентам и собираем из них 

пирожные, торты, тарты и другие кондитерские шедевры.

Эти компоненты, по сути, и есть детали «конструктора для выпечки». Они дают 

бесконечное количество комбинаций.

И я научу вас печь именно таким способом.

Книга делится на три части:

 › ОСНОВЫ: бисквиты, тарты, печенье, брауни и так далее

 › НАЧИНКИ: муссы, джемы, курды, заварные кремы, ганаш и так далее

 › ТОПИНГИ: меренга, глазури, кремы и так далее

Каждый рецепт начинается с проверенной основы —  это ваша отправная 

точка. Сначала освой те ее, затем исследуйте возможные варианты. Ванильный 

бисквит, если добавить к нему гвоздику, имбирь и корицу, может стать отличным 

рождественским десертом. Базовый заварной крем можно смешать с фруктами, 

ягодами, шоколадом и даже ореховой пастой.

Выберите три элемента, из каждого раздела —  основу, начинку и топинг —  

и объедините их. И не волнуйтесь —  я покажу вам, как это сделать, в главе, 

посвященной техникам, чтобы вы без труда собрали все вместе. Возможно, у вас 

есть желание приготовить роскошный торт с основой из брауни, насыщенным 

муссом из маскарпоне в качестве начинки и карамельной глазурью. А может, вы 

выберете что-то более легкое, например лимонный тарт с ванильной меренгой.

Многие из компонентов сами по себе —  законченные десерты. И я объясню, как 

их приготовить. Ганаш можно охладить и скатать из него шоколадные трюфели. 

Заварной крем превратить в импровизированный флан. Основу для тарта 

разломать и склеить джемом, чтобы получилось необычное печенье.

Вы научитесь печь, но, что еще важнее, творить. Возможности, и правда, бесконечны.


