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Песочное тесто

 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:10 минут
ВЫДЕРЖКА:7 часов
ИНГРЕДИЕНТЫ
Примерно на 500 г теста
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1 яйцо + 1 желток
Несколько капель ванильного экстракта или флёрдоранжевой воды
280 г муки
150 г размягченного сливочного масла
150 г мелкого сахара

• Смешайте в миске масло и сахар. Добавьте яйцо и желток, затем муку и выбранный
ароматизатор. Перемешайте.

• Выложите тесто на посыпанную мукой рабочую поверхность и разомните ладонью до
однородности. Скатайте тесто в шар, заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник на
6 часов. Достаньте тесто из холодильника за 20 минут до использования.

• Раскатайте тесто, выложите им форму и верните в холодильник на 1 час: контраст низ-
ких и высоких температур не даст тесту сползти со стенок формы, особенно если вы выпекаете
основу без начинки.
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Заварное тесто

 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:20 минут
ВЫПЕКАНИЕ:30 минут
ИНГРЕДИЕНТЫ
На 6 порций
4 яйца
120 г просеянной муки
100 мл молока
100 г сливочного масла
15 г мелкого сахара
100 мл воды
Щепотка соли

• Разогрейте духовку до 180 °C. Налейте молоко и воду в кастрюлю. Добавьте сахар,
соль и нарезанное кусочками масло. Доведите все до кипения. Снимите с огня, всыпьте муку
и перемешайте лопаткой. Поставьте кастрюлю на средний огонь и подсушивайте тесто 4–5
минут, мешая лопаткой, пока оно не соберется в ком. Выложите тесто в миску и дайте остыть
до чуть теплого состояния. Энергичными движениями вбейте в тесто яйца по одному.

• Отсадите заготовки нужной формы на противень, застеленный пергаментной бумагой
или силиконовым ковриком. Выпекайте 30–35 минут. За 5 минут до готовности приоткройте
дверцу духовки, чтобы выпустить пар.

• Достаньте заготовки из духовки. Остудите, прежде чем начинять.
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Кремы и меренга
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МАСЛЯНЫЙ КРЕМ

 
В кастрюле, поставленной на средний огонь, нагревайте 50 г мелкого сахара с 50 мл воды

до 125–130 °C, чтобы получить густой сахарный сироп. Не допускайте его потемнения (лучше
всего использовать кухонный термометр). Взбейте в крепкую пену 2 яичных белка со щепоткой
соли, а затем влейте в них горячий сахарный сироп. Продолжайте взбивать до полного осты-
вания. Добавьте выбранный ароматизатор (кофейный экстракт или пралине) в 100 мл англий-
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ского крема, затем введите эту смесь во взбитые белки. Добавьте 150 г размягченного сливоч-
ного масла и аккуратно перемешайте.
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Конец ознакомительного фрагмента.

 
Текст предоставлен ООО «Литрес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную версию на Литрес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета

мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal,
WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам спо-
собом.
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