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сложные и необычные торты – легко!

 





посвящаю моему 

любимому мужу...

спасибо за веру в 

меня.
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о моей любви к кулинарии

Прямо сейчас, в этот момент, закройте глаза 

и подумайте о своей cамой заветной мечте. 

Представьте, что она сбылась, представьте, как 

вы счастливы... Отлично. А теперь не забывайте 

делать это каждый день. Обещаете?

Я два года мечтала о книге, своей собствен-

ной, где будут собраны самые вкусные и красивые 

рецепты, с подробным описанием и фотографи-

ями, которые захочется съесть сразу же. В одно 

самое обычное утро мы сидели с мужем, поедая 

традиционную овсянку с ягодами (по выходным 

у нас обычно сырники или панкейки), и я сказала 

ему, что смотрела условия издания книги на сайте 

редакции и что, скорее всего, скоро мои мечты 

не сбудутся. А через шесть часов мой мир пере-

вернулся! Мне на телефон пришло сообщение из 

той самой редакции с предложением написать 

книгу! Как так получилось, что редактор прочитал 

мои мысли? Не знаю!

А теперь о главном. О том, что движет мною 

последние несколько лет, о том, что помогает 

вставать по утрам и что  иногда  так  выматывает! 

Кулинария, в особенности кондитерское искус-

ство, – дело всей жизни и каждого дня. Скажу 

сразу, не пугайтесь большого количества букв 

и длинного текста, ведь я хотела написать еще 

больше. 

По названию книги вы, наверное, догадались, 

что чизкейк – мой любимый десерт. Но есть и 

другое значение – чизкейк внутри торта. Три года 

назад у меня была важнейшая задача – приго-

товить будущему  мужу  подарок  на годовщину 

нашего знакомства. И я подумала: почему бы не 

совместить два десерта в одном? Так появился 

первый торт с чизкейком внутри под названием 

«Август». Не все было идеально, но мне захоте-

лось развивать эту тему дальше. Следующим 

появился «Орео кейк», который, кстати, есть в 

этой книге и который не оставляет равнодушным 

совершенно никого! 

Чем же так манят эти торты? Открою вам се-

крет. Идеальным разрезом! Мы ведь сначала 

смотрим на десерт, а потом уже его пробуем. 

Поэтому я сначала зарисовываю на листочке 

цветными ручками разрез своего будущего тор-

тика, потом думаю над основными его вкусами, а 

в конце подбираю текстуры. Иногда все магиче-

ским образом получается с первого раза, иногда 

мы присваиваем образцам версии 1.0, 1.1 и т.д. 

Для меня особое  наслаждение – придумывать  

свои индивидуальные рецепты, которые потом 

из зарисовки воплощаются в жизнь на красивой 

тарелочке.

О своей любви к еде я могу написать отдель-

ную книгу, но, чтобы не утомлять вас рассказами, 

предлагаю приступить к изучению более важных 

и вкусных текстов. Читайте, экспериментируйте, 

и пусть вдохновение вас не покидает!

Виктория Мельник
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инвентарь

Список бесконечный, но есть базовый набор, который позволит вам спокойно чувствовать себя на 
кухне. Самое главное, что вам необходимо, – любовь к выпечке и вдохновение! А теперь познакомимся 
поближе с другими нашими помощниками.

Ну как же без него? Когда я только начинала 
свой путь кондитера, каждый день жаловалась 
на свой старый ручной миксер и успокаивала 
себя тем, что у меня бисквит не получается из-за 
отсутствия хорошего планетарного. Как же я оши-
балась! На самом деле стационарный миксер 
экономит силы, время и может взбивать объемы 
побольше, но для того, чтобы приготовить крем, 
бисквиты и взбить меренгу, вы вполне можете 
использовать ручной.

Когда-то он казался мне просто кухонным ак-
сессуаром, но сейчас я не представляю свою 
кухню без этого приспособления. Приготовить 
арахисовую пасту, перемолоть орехи и печенье 
для чизкейка, творог, ягодные и фруктовые пюре, 
соусы... А мои любимые крем-супы, без блендера 
мне тут уж точно не обойтись! 

Все десерты из этой книги приготовлены в моей 
старой газовой духовке. Главное – это подру-
житься со своим помощником, чувствовать его 
жар и прислушиваться к звукам. А если серьезно, 
то вот правда! Я работала с разными духовками и 
могу с уверенностью сказать, что отличный бис-
квит или чизкейк можно получить как в газовой, 
так и в электрической.

В рецептах я указывала температуру и пример-
ное время выпекания, но вы должны понимать, 
что даже две духовки одной и той же фирмы и 
модели могут работать абсолютно по-разному.

   

75% успеха приготовления карамели зависит 
именно от хорошего сотейника. Сахар в нем 
плавится постепенно и не горит. Я использую 
старый чугунный, тяжелый такой, но ни на что 
его не променяю!

  

Много не нужно, но очень советую в своем ар-
сенале иметь парочку пластиковых разных раз-
меров и обязательно жаропрочную, для водяных 

  нидо я от А .)тедйодоп ежот яаннялкетс( ьнаб
раз положила на водяную баню пластиковую, за 
неимением другой, пришлось отменять чаепитие.

Незаменимая вещь на кухне. Если бы мне ска-
зали, что я могу с собой взять только что-нибудь 
одно, я бы даже не задумываясь выбрала свой 
венчик. Только не советую брать эти разноцвет-
ные силиконовые. Самый обычный с прочной 
ручкой!

 

Если вы такой же фуд-маньяк, подозреваю, что 
вы при каждом походе в магазин для кондитеров, 
будете тащить домой новою насадку. Но если 
вы пришли в него впервые и уже полчаса смо-
трите на это обилие разных форм, размеров и 
диаметров (мне это очень знакомо!), то хочу вам 
посоветовать базовый набор: круглая (диаметр 
20 мм), закрытая звезда, открытая звезда (диа-
метр 18-20 мм, 6-10 лучей), роза (овал, 12 мм).

 

Если вы печете не один торт раз в год, а хотя бы 
на каждый праздник, то они вам очень пригодят-
ся. Ведь каждый раз вымывать мешок от жирного 
крема и потом использовать его многократно 
как-то не очень приятно. Я всегда покупаю два 
вида объема (большой и маленький) упаковками 
по 100 штук.

  , , 

Без лишних слов, ведь думаю, что вы и так зна-
ете, что это всегда должно лежать у вас в тумбе.


