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КОГДА ЧТО-ТО ПЕЧЕШЬ. ВОЗЛЕ РЕЦЕПТА БУДЕТ ВОТ ТАКОЙ ЗНАЧОК 
(ЗНАЧОК «ВЕСЫ»), КОГДА ОНИ НУЖНЫ ОБЯЗАТЕЛЬНО.
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ВЗБИТЫЕ 
СЛИВКИ

Этот простой и очень вкусный десерт придумал Франсуа Ватель, 
его еще называют «Крем Шантийи» — по названию замка, в котором 
Ватель был метрдотелем. Можно, конечно, купить сливки в баллончике, но домаш-
ние взбитые сливки вкуснее и полезнее — проведи опыт, взбей сливки по этому рецепту 
и оцени разницу.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
Холодные сливки вылей в глубокую миску.

Взбивай на  низкой скорости 1  мину-
ту. Затем увеличь скорость до  средней 
и взбивай еще 2 минуты до полуготовно-
сти — это когда видно, что сливки начали 
густеть.

Добавь сахарную пудру и размешай.

Взбивай на  максимальной скорости еще 
2–3 минуты.

Когда увидишь, что появился рисунок, 
остановись и попробуй. Если сливки до-
статочно густые, значит, они готовы.

Выложи сливки в  красивую тарелочку, 
если хочешь, добавь свежие ягоды или 
орешки.

Можно натереть на терке шоколад и по-
сыпать десерт шоколадной крошкой.

ТЕБЕ ПОНАДОБИТСЯ: 
БОЛЬШАЯ ВЫСОКАЯ МИСКА, МИКСЕР 
С ВЕНЧИКАМИ, СТОЛОВАЯ ЛОЖКА.

ВАЖНО СОБЛЮДАТЬ 
ПРОСТЫЕ ПРАВИЛА:
Сливки нужны жирные  — от  30% до 
34%; лучше, если на пачке написано 
«для взбивания».

Сливки охлади в холодильнике, держи 
их там 3 часа или больше.

Сначала взбивай на небольшой скоро-
сти, затем постепенно ее увеличивай.

Если будешь взбивать в планетарном 
миксере, не отходи от него. Как толь-
ко на  поверхности сливок появится 
рисунок от венчика (венчиков) — вы-
ключай. Сливки взбиваются до  плот-
ного состояния от  4 до  6 минут, это 
зависит от качества сливок.
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На 5 человек
Сливки 30–33% жирности — 500 г
Сахарная пудра — 2 столовые ложки
Ванильный сахар — по желанию
Свежие ягоды, орешки, тертый шоколад — 
по желанию




