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Не слипнется?
Нет, конечно. Не дождетесь.
Я не сладкоежка, но меня невозможно лишить десерта. Право на честно заслу-
женную панна котту или выстраданный тирамису должно быть у всех! И на 
какой бы диете я ни сидела, ничто, и тем более — #каквытакпохудели не за-
ставит меня отказаться от запаха свежей выпечки по всему дому. Чем пахнут 
яблочные пироги? Мы же знаем — они пахнут детством и самыми счастли-
выми нашими воспоминаниями. И больше всего мои дети любят Домашнее 
Печенье,  приготовленное вместе, и точно так же запах теплой ванили будет по-
том всю жизнь заставлять их улыбаться. А свои пять километров, если уж так 
мучают угрызения совести за эти лишние триста калорий, мы всегда сможем 
пробежать. Стыдно? Поставьте на кухне кроссовки и подмигивайте им, когда 
готовите свой нежный кекс. Проверенный способ.
Для этой книги я отобрала самые простые рецепты — и домашние,  и то, чему 
меня научили удивительные повара. Уверена, что многое из того, чем я тут по-
делилась, навсегда поселится на вашей кухне, а это для меня главная награда.

В м е с т о  п р е д и с л о в и яВ м е с т о  п р е д и с л о в и я

дайтесказать
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как растет рулет с маком  

(рецепт на стр. 60)
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кекс с лимоном  
и шоколадом  
от Джонатана Вахида

Вот один из самых выдающихся кексов, который мне когда–либо встречался. 
Все–таки просто так чемпионами Франции по кондитерскому мастерству не 
становятся. Джонатан — гений. 
Цедру лимона можно разнообразить апельсиновой и лаймовой в любых пропор-
циях. Подготовленную форму с тестом можно оставить в холодильнике на сутки, 
очень удобно для подготовки заранее к гостям. Шоколад удобнее использовать в 
виде чипсов, или предварительно наломать его на небольшие кусочки. Этого ко-
личества глазури хватит на большой кекс и еще немного останется. 

н а  1  б о л ь ш о й  к е к с :

сахар — 350 г
мука — 270 г
яйца — 250 г
сливки жирные (33%) — 150 мл
сливочное масло — 100 г
цедра 2 лимонов
разрыхлитель теста — 5 г
соль — щепотка

Разогреть духовку до 165 °С. 
Выпустить яйца в чашу миксера, всыпать сахар и соль и на средней скорости 
взбивать 5–10 минут. 
Муку просеять вместе с разрыхлителем. Натереть цедру лимонов, добавить в 
муку. Растопить сливочное масло. 
Влить в муку яйца с сахаром, хорошо перемешать, затем сливки, снова выме-
шать, потом растопленное масло и опять перемешать. 
Вылить тесто в форму так, чтобы осталось не менее ⅓ от верхнего края, поста-
вить в духовку. Через 40 минут понизить температуру до 140 °С и выпекать еще 
40 минут. Проверить готовность кекса зубочисткой первый раз минут за 20 
конца приготовления. 
Вынуть кекс на решетку и дать остыть, затем переложить на бумагу для 
выпечки. 
Сделать глазурь. Перемешать сахар с желтком. Довести сливки почти до кипе-
ния, влить часть к желтку, быстро перемешать, чтобы он не заварился. Посто-
янно мешая, вылить яичную смесь в сливки и прогреть на малом огне 2–3 ми-
нуты до гладкости. Залить этой смесью шоколад и размешать. Если надо, миску 
можно поставить на кастрюлю с кипящей тихо водой. 
Остудить немного глазурь, обильно облить кекс. Дать остыть уже полностью, 
лучше в холодильнике, чтобы глазурь затвердела. 
И просите новые туфли (два раза)!

01

д л я  г л а з у р и :

сливки жирные (от 22%) 
— 140 мл
шоколад (70%) — 100 г
сахар — 20 г
желток — 1 шт. 
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шоколадный  
кекс с рикоттой  
от Орнеллы 
Пассаванти

Я люблю такие «творожные» кексы чуть-чуть недопекать, мне нравится, когда 
они внутри очень влажные. Хотите его ванильным — добавьте пакетик ва-
нильного сахара или семена из стручка ванили, с цитрусовым ароматом — 
лимонная цедра вам в помощь, более сладким и на разрезе веселым — цукаты, 
или изюм, или сушеная вишня. Нет чипсов? Порубите на мелкие куски чер-
ный шоколад. Масло возьмите комнатной температуры, очень мягкое. Пом-
ните, что изюм предварительно надо замочить в горячей воде или вкусном ал-
коголе на полчаса и хорошенько отжать?

д л я  ф о р м ы  д и а м е т р о м  2 7  с а н т и м е т р о в :

мука — 300 г
рикотта — 300 г
яйца — 4 шт. 
сливочное масло — 150 г
шоколадные чипсы — 150 г
сахар — 100 г
грецкие орехи — 100 г
разрыхлитель теста — 1 пакетик
соль — щепотка

Разогреть духовку до 180 °С. 
Взбить миксером на низкой скорости масло с сахаром. Добавить рикотту, 
снова взбить, смесь будет немного «творожная» по консистенции. Медленно 
взбивая, добавить яйца по одному. 
Муку просеять вместе с разрыхлителем и солью, вмешать к рикотте неболь-
шими порциями. 
Шоколадные чипсы и достаточно крупно порубленные грецкие орехи (цу-
каты, вишню, изюм или цедру, что вы там сами решите) смешать в отдельной 
миске и добавить в тесто. Хорошо все перемешать. 
Форму смазать сливочным маслом и обсыпать мукой, стряхнуть излишки. 
Выложить тесто и поставить в духовку примерно на 1 час. Следите — все ду-
ховки разные. 
Проверяйте готовность ножом или зубочисткой, если они сухие и 
горячие — готово. 
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