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ПРЯМЫЕ ЛИНИИ, НЕЗАТЕЙЛИВАЯ ФОРМА, ПРИВЫЧНЫЕ 
ВКУСЫ, СВЕРХУ ГЛАЗУРЬ ИЛИ ПОМАДКА — КАЖЕТСЯ, 

ВСЕ ПРОСТО. НО ИМЕННО В ЭТОМ ВСЯ ЕГО ГЕНИАЛЬНОСТЬ, 
ВСЯ ЕГО СЛОЖНОСТЬ И НЕПОКОРНОСТЬ.

Дорогие читатели!

Францию справедливо считают 

родиной кондитерского искусства, 

а французские десерты – самыми 

сложными в приготовлении. Сегод-

ня благодаря новым продуктам, 

современным технологиям и нако-

пленным за десятилетия знаниям 

классические рецепты активно 

совершенствуются. Становятся 

деликатнее, более утонченными 

на вкус и имеют фантастическую 

текстуру.

Я много экспериментирую, про-

бую новые вкусы, текстуры и декор. 

За каждым новым видом эклера 

стоит труд. Каждая технологиче-

ская карта получена только после 

многоступенчатого отсева проме-

жуточных результатов и адаптации 

рецептуры к российским продуктам. 

Я охотно делюсь на мастер-клас-

сах своими знаниями, советами и 

секретами. А с этой книгой, наде-

юсь, и у вас получится приготовить 

эклеры на достойном уровне,  вкус-

но и красиво, как в лучших конди-

терских бутиках Франции. 

В своей книге я постарался опи-

сать все секреты и технологические 

тонкости процесса приготовления 

этого королевского десерта, чтобы 

даже у начинающих кондитеров не 

возникло сложностей в процес-

се работы. Ведь когда-то я и сам 

Искренне ваш, шеф Саба Джанджгава

работал над рецептурами и техно-

логией до тех пор, пока не добился 

идеального внешнего вида и вкуса.

Я искренне желаю вам опробо-

вать каждый рецепт из этой книги. 

Пусть она станет для вас настоя-

щим источником вдохновения на 

многие годы. Пробуйте! Я верю, что 

у вас все обязательно получится! 

Отбросьте сомнения и ничего не 

бойтесь! Дайте волю своим жела-

ниям и погрузитесь в настоящую 

эклерную сказку.

Хочу выразить искреннюю бла-

годарность за помощь в создании 

книги моей семье и близким. 

Отдельная благодарность всей 

команде издательства «Эксмо» за 

возможность поделиться опытом с 

вами, особенно шеф-редактору На-

талье Щербаненко и фуд-стилисту 

Дарье Киселевой. Спасибо Сергею 

Гаврилову за профессиональные 

фотографии. 

Спасибо за огромную помощь 

кулинарной студии «Бискотти»  во 

главе с Еленой Старцевой за пре-

доставление площадки для съемок 

и организацию технической под-

держки. 

И хочу дать самый главный  

совет, прежде чем  приоткроете 

дверь этого королевского совер-

шенства, – Его Величество Эклер 

уважает только очень настойчивых.



8



9



10

 

 

 
 

      , 

  ,       

10%    .   -

,          

, , ,     -

.      -

    ,   . 

  ,       

.

 
       . -

     ,   

   1 5 (        

 ).      -

 20    .    

     (   -

!)        

.         

  .

      , 

  .       -

,    .   

      . -

,    24   .  

   : 24:6 = 4 .    4  

 ,     , 

   ,   4    -

,   20  .  ,   -

   ,    blААm. 

        200 blААm.



11

     ,   .  

       . Ч  

 ,      ,   

 .     ,  

    ,    ,  

    .  -

         -

  13 14%       

50/50.        

    10 11%.    

     ,  -

    100  .      

,  ,    .

     , , 

    82,5%.    -

 ,   , -

  ,    , 

    , , .  

        

   .

 NH
   ,       

,      -

 .    ,  

     :   

« л, . .  .     

   - ,     -

  .     -

   NH.  NH  , 

     -

,         

  .

    :  -

      Е 45Я ,     -

. 


