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Глава 1

Основа  
торта —  
коржи

Коржи определяют характер торта: нежный муссовый, хрус-
тящий меренговый, твердый песочный, мягкий бисквитный. От 
вида коржей будет зависеть выбор начинки и даже оформления.



Б
иск

вит

Основа у любого бисквита, как правило, одна — это 
яйца, сахар и мука. Технология простая: сначала взбивают 
яйца с сахаром — масса должна увеличиться в объеме 
в 2–2,5 раза. Затем к этой смеси частями добавляют муку 
и аккуратно перемешивают лопаткой, чтобы не разрушить 
пузырьки воздуха. Чтобы тесто было еще пышнее, вместо 
муки можно использовать крахмал.
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Классический ванильный бисквит
П и и
1.               .
2.      . 
3. ,   ,     .           , . .   . 
4.       ,    .
5.      °  .    :   .          —  .

Масляный бисквит
Это один из самых популярных видов бисквита. При его приготовлении яйца взбивают 

со сливочным или растительным маслом и сахаром, а затем добавляют муку. Тесто полу-
чается плотным. Оно прекрасно подходит для кексов и пирожных. Мы поговорим о самых 
ярких представителях этого вида бисквита.

И и ы•  —  .•  —  •  —  •   —  •  —  •  — ,  . .
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Американский бисквит 
на горячем молоке

П и и
1.    .
2.            –  .
3.     ,         .
4.           . ,  ,    ,   -   . 
5.         -     -.    , ,   - .
6.              °      . -  ,   - —      .
7.   ,          –  .

И и ы•  —  .•  —  •  —   •  —  •   —  •  •  —  •   —  
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Шоколадный бисквит 
на кефире

П и и
1. ,    . 
2.      . 
3.    , ,         .
4.              .
5.     ,      ,   ,   -  . 
6.     ,                –  ,   . 
7.       °  ,      .    ,    «  », . . . , , ,    ,      В2   . 
8.      .   ,     —      .
9.   —         ,  . 
10.             .

И и ы 
а 4 а•  —  •  —  .•  —  •    — ,  . . •  —  •    —    •  — ,  . .•  —  •  —  . .•    —  •  
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