Тема: Технология приготовления тортов. Комбинированные торты. Приготовление европейских изделий из дрожжевого теста 
Цель занятия: изучить и закрепить новый материал
[bookmark: _GoBack]Задание: Составить презентацию по теме: европейские изделия из бездрожжевого теста.
Приготовление
комбинированных тортов
I. Алгоритм приготовления комбинированных тортов
1. Приготовление выпеченных и отделочных полуфабрикатов
2. Выравнивание боковых сторон (для пластов)
3. Разрезание пластов по горизонтали (для бисквитного п/ф)
4. Смазывание и склеивание пластов
5. Грунтование, смазывание или глазирование поверхности
6. Разрезание на торты
7. Отделка боковых сторон
8. Отделка (украшение) поверхности
Данный алгоритм может изменяться в зависимости от вида выпеченных п/ф и технологии приготовления тортов.
Если в комбинированных тортах используется сироп для промочки, то применяют следующий алгоритм: 
1. Приготовление выпеченных и отделочных полуфабрикатов.
2. Выравнивание боковых сторон (для пластов)
3. Разрезание пластов по горизонтали (для бисквитного п/ф)
4. Промачивание нижнего пласта
5. Смазывание и склеивание пластов
6. Промачивание верхнего пласта
7. Грунтование, смазывание или глазирование поверхности
8. Разрезание на торты
9. Отделка боковых сторон
10.  Отделка (украшение) поверхности
II. Отличительные особенности приготовления комбинированных тортов 
В приготовлении комбинированных тортов используют 2-3 вида выпеченных полуфабрикатов. Комбинированные торты бывают бисквитно-воздушными 
(2 бисквитных пласта и 1 воздушный), бисквитно-песочный (2 бисквитных пласта и 1 песочный), песочно-воздушными (2 песочных пласта и 1 воздушный), песочно-заварными, песочно-бисквитными и т.п..
Рецептуры для приготовления комбинированных тортов приведены в таблице 
Торт «Московский». Торт готовят квадратной формы.  Подготовленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают фруктовой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начинкой и сверху кладут сетку из заварного полуфабриката. Разрезают на торты. Поверхность сетки украшают помадой в виде тонких переплетающихся нитей. Боковые стороны смазывают фруктовой начинкой и обсыпают жареной бисквитной крошкой. В центре торта в отверстия сетки вставляют цукатные палочки.
Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллельных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и охлаждают.
Торт «Дачный». Торт готовят квадратной формы.  Подготовленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают фруктовой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начинкой и накладывают сетку из заварного полуфабриката. Затем разрезают на торты. Боковые стороны смазывают фруктовой начинкой и обсыпают жареной бисквитной крошкой. Поверхность торта украшают 9 шариками из воздушного полуфабриката. Донышки шариков смазывают фруктовой начинкой и кладут симметрично по уголкам и сверху торта. Поверхность торта посыпают  сахарной пудрой. 
Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллельных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и охлаждают.
Торт «Весенний». Торт готовят квадратной формы.  Подготовленные песочные пласты в горячем виде попарно склеивают фруктовой начинкой. Поверхность смазывают фруктовой начинкой и накладывают сетку из заварного полуфабриката. Затем разрезают на торты. Боковые стороны смазывают фруктовой начинкой и обсыпают жареной бисквитной крошкой. Поверхность  сетки при помощи кисти смазывают фруктовой начинкой и глазируют желе. По углам торта и в центре укладывают 7 заварных шариков, глазированных белой и розовой помадой.
Сетку формуют из заварного теста в виде тонких параллельных полосок по диагонали кондитерского листа, выпекают и охлаждают.
Торт «Аленка». Торт готовят круглой формы.  Два слоя воздушного полуфабриката и между ними один слой бисквита прослаивают фруктово-ореховой начинкой. Поверхность торта глазируют шоколадной помадой. Боковые стороны торта смазывают кремом и обсыпают жареными орехами. Украшают торт шоколадным кремом в виде бордюра, сеточки, в середине  делают надпись «Аленка» и укладывают два желудя, выпеченные из воздушного теста и на половину глазированные помадой.
Рецептура для приготовления начинки, г: джем – 258; орехи жареные – 102; вино - 34. Выход: 390.

                                                                                                                      Таблица 30
	Полуфабрикаты и сырье
	Масса, г для приготовления 10 штук

	
	Московский
	Дачный
	Весенний
	Аленка
	Бисквитно-
песочный
	Песочно-
воздушный
	Бисквитно-
воздушный

	Песочный полуфабрикат
	5000
	5400
	5400
	-
	2500
	3220
	-

	Заварной полуфабрикат
	700
	1400
	1300
	-
	-
	-
	-

	Фруктовая начинка
	3080
	3200
	2520
	-
	1500
	500
	-

	Помада 
	1000
	-
	580
	930
	-
	2000
	-

	Фрукты, цукаты
	150
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Бисквитная крошка
	70
	100
	100
	-
	-
	-
	-

	Воздушный полуфабрикат
	-
	400
	-
	2020
	-
	1200
	981

	Крем сливочный «Шарлотт»
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Желе
	-
	-
	700
	-
	-
	-
	1750

	Сахарная пудра
	-
	100
	-
	-
	100
	-
	-

	Орехи жареные
	-
	-
	-
	670
	940
	-
	-

	Бисквитный полуфабрикат
	-
	-
	-
	1050
	3000
	-
	3000

	Крем сливочный
	-
	-
	-
	1690
	1500
	3000
	3000

	Начинка ореховая
	-
	-
	-
	3900
	-
	-
	-

	Сироп для промочки
	-
	-
	-
	-
	700
	-
	590

	Выход
	10000
	10000
	10000
	10000
	10000
	10000
	10000



Торт «Бисквитно-песочный». Торт готовят круглой формы. Два бисквитных пласта, промоченных сиропом и прослоенных сливочным кремом, прослаивают сливочным кремом с песочным полуфабрикатом. Поверхность и боковые стороны смазывают клубничным джемом. Боковые стороны обсыпают жареными орехами. При помощи трафарета с тематическим рисунком украшают торт сахарной пудрой и бордюром из крема.
Песочное тесто перед выпечкой посыпают измельченными орехами. Часть орехов оставляют для отделки боковых сторон.
Торт «Песочно-воздушный с орехами». Торт готовят квадратной или круглой формы. Два пласта песочного полуфабриката и между ними пласт воздушного полуфабриката прослаивают сливочным кремом с добавлением мелко рубленых орехов (на 3 000 г сливочного крема используют 200 г орехов, но часть орехов оставляют для отделки боковых сторон). Поверхность торта смазывают повидлом и глазируют шоколадной помадой (на 2 000 г помады добавляют 50 г какао-порошка). Боковые стороны смазывают повидлом и обсыпают орехами. Украшают торт кремом и орехами.
Торт «Бисквитно-воздушный». Торт готовят круглой формы. Два бисквитных пласта и между ними пласт воздушного полуфабриката прослаивают сливочным кремом. Бисквитные пласты промачивают сиропом. Поверхность грунтуют кремом. Боковые стороны смазывают кремом и обсыпают крошкой воздушного полуфабриката. Украшают торт кремом, фруктами и желе (часть желе по рецептуре можно заменить фруктами: свежими и консервированными).
Новое в ассортименте и технологии приготовления мучных кондитерских изделий 
Европа всегда славилась выпечкой. Это нежные, воздушные итальянские и французские бисквиты, сладкий сдобный хлеб с фруктами из Германии; сытные фруктовые кексы из Англии и Ирландии, а так же сдобные кексы с пряностями из Скандинавии. Особо популярны в настоящее время такие изделия, как «Саварены», «Бриоши», «Бабы», «Брауни», «Рождественские штоли», «Маффины», «Круасаны» и др.
Приготовление европейских изделий из дрожжевого теста 
Саварен - знаменитый «Французский венок» выпекают в гладкой высокой форме в виде кольца (форма для саварена). Тесто готовят опарным способом. После выпечки эти изделия пропитывают сиропом и украшают фруктами.
Саварен с клубникой. Готовое тесто выкладывают в форму, смазанную маслом, и после расстойки выпекают. После охлаждения выпеченное изделие донышком вниз погружают в сироп и держат до тех пор, пока оно не впитает всю жидкость.   После чего саварен укладывают на блюдо, внутрь кольца кладут часть клубники, украшают ее взбитыми сливками с добавлением сахара, а сверху – остальной клубникой и фисташками.
Для сиропа сахар, воду, белое вино и ром доводят до кипения и охлаждают. 
Рецептура. Для теста: мука 350, молоко 125, сахар 40, яйца 4 шт., дрожжи 20, ванильный сахар 8, соль 5, масло сливочное 150. Для сиропа: ром 60, белое вино 60, вода 250, сахар 150. Для украшения: клубника 250, сливки 35% 250, сахар 50, фисташки 10. Жир для смазки форм 10.
Саварен с фруктами. Готовят так же, как саварен с клубникой только после пропитывания сиропом поверхность смазывают разогретым абрикосовым конфитюром и середину наполняют ягодами.
Рецептура. Для теста: мука 500, молоко 250, сахар 60, яйца 5 шт., дрожжи 20, соль 5, маргарин 150. Для сиропа: ром 375, вода 375, сахар 150. Для украшения: земляника 400, малина 150, ежевика 150, черника 150, конфитюр абрикосовый 150. Жир для смазки форм 10.
Рюмерский пирог. Для приготовления Рюмерского пирога используется так называемое «Венское тесто». Опара для этого теста готовится особым способом. Сначала молоко нагревают до 35ºС, вводят туда подготовленные дрожжи, соль, сахар, яйца, растопленное масло и оставляют в теплом месте для брожения на 1,5 – 2 часа. За это время опара начинает «пузыриться». В готовую опару всыпают просеянную муку и замешивают тесто. Тесто оставляют для брожения на 2 – 2,5 часа. В процессе брожения производят обминку.
Готовое тесто разделывают на мелкие пирожки с различными фаршами: для закусочного пирога фарши мясные, из капусты, грибные, а для сладкого – из кураги, яблок и др.
Пирожки оставляют для расстойки и затем смачивают в растопленном сливочном масле и укладывают в кольцевую форму рядами, чередуя пирожки с различными фаршами. Пирожки укладываются таким образом, чтобы «швы» пирожков были направлены не к стенкам формы, а во внутрь пирога. Укладывают пирожки, заполняя не более 2/3 формы и оставляют для расстойки до тех пор, пока форма не будет заполнена на ¾ объема.
Форму с пирожками ставят выпекать в шкаф при температуре 180 -200ºС. Время выпечки зависит от размера формы.
Рецептура: мука – 1000 – 1200, молоко -400, сахар – 150, дрожжи – 30-50, масло -200, масло для смачивания пирожков – 400. Фарш. Выход – 90-100 пирожков.
Пирожное маркиза. Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Для начинки: молоко, масло сливочное, сахар, мед, ванильный сахар доводят до кипения, добавляют измельченный миндаль, перемешивают и охлаждают.
Готовое тесто раскатывают в пласт, укладывают на смазанный маслом противень, по всей поверхности распределяют начинку. После расстойки выпекают  при t 200-220˚С.
Рецептура. Для теста: мука 500, дрожжи 25, яйца 43, молоко 125, маргарин 60, сахар 60, соль 0,25. Для начинки: мед 60, сахар-песок 250, сливочное масло 250, ванильный сахар 8, миндаль250, молоко 120.
Рождественская штоля. Из молока, дрожжей и небольшого количества сахара, муки замешивают опару. Оставляют в теплом месте на 20 минут. Затем добавляют остальной сахар, яйца, сердцевину стручка ванили, соль, лимонную цедру и муку (200 г муки оставляют). Замешивают тесто и ставят в теплое место для брожения на 40 минут. Масло сливочное перемешивают с мукой, подмешивают в дрожжевое тесто и оставляют еще для брожения на 30 минут. 
Подготовленный изюм смешивают с рубленым миндалем, лимонными и апельсинными цукатами и ромом, накрывают и дают настояться. 
Затем фруктовую смесь добавляют в тесто и снова оставляют для  брожения на 30 минут. 
Готовое тесто делят на две части и каждую раскатывают таким образом, чтобы в середине пласт был тоньше, чем по продольным краям. Сложив пласт продольно получим характерную форму штоли. Изделие кладут на кондитерский лист, выстланный бумагой, и оставляют для расстойки. Изделие должно увеличиться в объеме вдвое. Выпекают при t 200˚С в течение 1 часа. 
Горячее изделие смазывают сливочным маслом и посыпают сахарной пудрой.
Рецептура:  мука 1200, дрожжи 100, молоко 125, сахар 100, яйца 80, ваниль 1 шт., цедра от 1 лимона, соль 5, масло сливочное 400, изюм 350, миндаль 100, лимонные цукаты 100 г, апельсинные цукаты 50, ром 20. 
Масло сливочное для смазки 150, сахарная пудра для посыпки 150. 
Выход 2 шт.
Приготовление европейских изделий из бездрожжевого теста
Лотарингское печенье «Мадлен». Это мелкое печенье к чаю выпекается в специальной форме в виде ракушек. Произведение французского писателя Марселя Пруста «В поисках утраченного времени» начинается с воспоминания о вкусе печенья «Мадлен».
Готовое песочное кексовое тесто раскладывают в форму в виде ракушек на ¾ высоты и выпекают при t 190-200˚С. После охлаждения посыпают сахарной пудрой.
Печенье «Мадлен» можно приготовить с различными начинками: шоколадом, марципаном, джемом. Для этого форму на половину заполняют тестом, выкладывают начинку и сверху покрывают тестом.
Рецептура: мука 200, сахар 200, масло сливочное 200, яйца 200, соль 1, лимонная цедра от ½ лимона, разрыхлитель 5, сахарная пудра для посыпки 10.
Маффины – это маленькие кексы, которые подают к чаю, кофе сразу 
же после выпекания, еще теплыми. Выпекают маффины в специальных  формах или бумажных капсулах.
Маффины с шоколадной крошкой. Масло сливочное взбивают с сахаром до кремообразного состояния, добавляют постепенно яйца, молоко и муку с разрыхлителем. Замешивают тесто до однородной консистенции.
Половину теста раскладывают в формы, посыпают шоколадной крошкой, а затем выкладывают оставшееся тесто. Выпекают при t 180˚С в течение 25 минут.
Рецептура: мука 250, молоко 125, яйца 80, масло сливочное или маргарин 125, темный коричневый сахар 50, сахар-песок (мелкий) 80, шоколадная крошка 150. Выход 10 шт.
Брауни – это печенье прямоугольной формы. Снаружи оно хрустящее, а внутри похоже на бисквит. Существует множество рецептов брауни, некоторые из них  предложены в этом разделе.
Мраморные брауни. Для шоколадного теста яйца, сахар и ванильный сахар взбивают до образования рисунка, добавляют муку, соединенную с разрыхлителем и солью, аккуратно замешивают тесто. Соединяют с растопленной и охлажденной массой из шоколада и сливочного масла, добавляют грецкие орехи и перемешивают.
Для творожного теста творог, сливочное масло, сахар и ванильный сахар взбивают до однородной консистенции, добавляют муку и перемешивают.
⅔ шоколадного теста выкладывают в форму, выстланную бумагой, размером 33х23 см, сверху выкладывают творожное тесто, а на него пятнами оставшееся шоколадное тесто. Аккуратно металлической лопаткой перемешивают тесто, делая рисунок под мрамор. Выпекают при t 180˚С 35-40 минут.
Рецептура. Для шоколадного теста: мука 160, сахар 345, яйца 160, шоколад темный 240, масло сливочное 80, соль 0,5, разрыхлитель 5, ванильный сахар 8, грецкие орехи 160. Для творожного теста: мука 50, творог 150, сахар 115, яйца 80, масло сливочное 50, ванильный сахар 4.
Брауни с орехами и шоколадной крошкой. Рецептура брауни без сливочного масла. Они получаются легкими и воздушными и просто таят во рту. Сахар, яйца, растительное масло и ванильную эссенцию взбивают. Соединяют с растопленным темным шоколадом и тщательно взбивают. Добавляют муку, перемешанную с какао-порошком и разрыхлителем, измельченные орехи и молочную шоколадную крошку, перемешивают.
Готовое тесто выкладывают в подготовленную квадратную форму размером 19х19 см. Выпекают при t 180˚С 35-40 минут. Верх коржа должен стать плотным. После охлаждения нарезают на квадраты. При этом поверхность растрескивается.
Рецептура: мука 120, какао-порошок 40, коричневый сахар 300,  растительное масло 120, шоколад темный 150, яйца 80, ванильная эссенция 5, разрыхлитель 5, орехи грецкие или пекан 100, молочный шоколад 80.
*Полезный совет. Ингредиенты можно легко растопить в микроволновой печи. Для этого поставьте их на несколько минут в печь, включенную на полную мощность.
Макарон. Это французское миндальное печенье «Les Macarons», которое можно приготовить с добавлением различных красителей или какао.
Яичные белки взбивают с сахаром, добавляют ванильный сахар (можно добавить немного лимонного сока или кислоту). Смешивают с миндальной и сахарной пудрой.
 Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой и формуют круглое печенье на кондитерских листах выстланных бумагой. Оставляют на 15-20 минут для образования корочки, а затем выпекают при 
t 170˚С 10-12 минут.
Рецептура: яичные белки 100, сахар-песок 25, сахарная пудра 225, миндальная пудра 125, ванильный сахар 2,5. 
Штрудель – это австрийское национальное изделие. За штрудель мало кто берется, ведь его тесто должно быть таким прозрачно-тонким, что, кажется, легко может рваться. Для растягивания теста требуются лишь время и терпение, отнюдь не сила. А также подходящая мука. Лучше всего для него годится мука крупчатка. Эта мука вбирает в себя жидкость медленно, тесто хорошо набухает и становится особенно эластичным. Для раскатывания и растягивания штрудельного теста лучше использовать скатерть.
Штрудель яблочный (1). Пресное тесто готовят из муки, воды, яйца, соли с добавлением растительного масла, которое придает ему большую эластичность. Тесто заворачивают в пленку и ставят в холодильник на 1 час.
Для начинки яблоки очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиком или кубиком, добавляют промытый и подсушенный изюм, сахар, корицу, ромовую эссенцию и пассерованные панировочные сухари,  все перемешивают.
Готовое тесто раскатывают на столе, выстланном скатертью и подпыленной мукой, во все стороны как можно в более тонкий пласт, а затем растягивают руками. Руки подпыливают мукой и ладонями, начиная от середины пласта к краям, растягивают тесто. Это нужно повторять до тех пор, пока пальцы рук не будут просвечиваться (толщина теста 1мм). При этом поверхность теста рекомендуется смазывать жиром, чтобы оно не высохло. Чем тесто эластичнее, тем меньше вероятности, что оно порвется. В конце растягивания толстые края обрезают.
На ⅔ пласта выкладывают яблочную начинку и свертывают в рулет при помощи скатерти. Перекладывают на кондитерский лист швом вниз, поверхность смазывают маслом и выпекают при t 170˚С в течение 40 минут. 
Штрудель можно подать к столу теплым или холодным. В любом случае он не должен долго храниться, так как начинка быстро размягчает хрустящее тесто.
Рецептура. Для теста: мука 300, вода 150, соль 5, яйца 40, масло растительное 50. Выход теста 500. Для начинки: яблоки 1000, изюм 200, корица 10, ромовая эссенция 0,5, сахар 30, масло сливочное 30, сухари панировочные 50.
Штрудель яблочный (2). Приготовить пресное тесто из муки, воды, растительного масла, соли. Оставить для набухания белков на 20-30 мин. Тесто раскатать очень тонко и вытянуть его кулаками так, чтобы оно стало полупрозрачным. Подпылить полотенце мукой, положить на него тесто в виде прямоугольника. Поверхность теста смазать растопленным маслом и посыпать сладкой крошкой. Выложить на тесто яблочную начинку, покрыв около трети поверхности. Используя полотенце, свернуть тесто рулетом, плотно сжимая штрудель руками. С краев удалить излишки теста. Переложить штрудель на противень и выпекать при температуре 200ºС в течение 20 мин.
Рецептура. Для теста: мука 230, растительное масло 30, вода 140, соль 2. Для начинки: яблоки 1000, изюм 100, сахар 150, корица 0,5, панировочные сухари 40, сливочное масло 35, миндальные хлопья 100. Выход 1 шт.
Пай - это открытый или полуоткрытый пирог из песочного теста с различной начинкой.
Яблочный пай. Муку, масло сливочное, топленое масло и соль перемешивают, добавляют холодную воду и замешивают тесто средней консистенции. Тесто делят на две части, заворачивают в пленку и охлаждают 20 минут. Одну часть раскатывают в пласт толщиной 3 мм на подпыленном мукой столе. Выкладывают в форму для пая d 23 см, обрезают края. 
Для начинки яблоки очищают от кожицы и семян, нарезают ломтиком, посыпают мукой, сахаром, пряностями.  Добавляют соль, лимонный сок и перемешивают.
Начинку выкладывают в подготовленную форму, сверху поливают растопленным маслом. Раскатывают оставшееся тесто, накрывают им пай и обрезают края, оставляя выступ 2 см. Загибают край вниз, слегка прижимают и делают фигурную защипку. Из обрезков теста делают украшения и укладывают на поверхность пая. Перед выпечкой поверхность смазывают яйцом и делают проколы в нескольких местах для выхода пара. Выпекают при t 170˚С в течение 40 минут. 
Рецептура. Для теста: мука 225, масло сливочное 75, топленое свиное сало 50, соль 5, вода 60-120. Для начинки: яблоки кислые 900, сахар 90, мука 30, лимонный сок 25, корица 2,5, имбирь 1,5, масло сливочное 50, соль 1,5.
Кростата –  это итальянский пирог из песочного теста. Основа – корзиночка из песочного теста, наполняемая различными начинками (фруктовая, ореховая, шоколадная, творожная и др.) с покрытием сверху песочным тестом, которое может быть выполнено в виде сетчатого декора. Это изделие пользуется большой популярностью и занимает почетное место в меню российских ресторанов. Также пользуются популярностью штучные (порционные) корзиночки или лодочки из песочного теста, заполненные  различными начинками.
Тирамису – один из самых знаменитых итальянских десертов. Десерт получил название «Tiramisu», что означает «подними меня вверх». Тонизирующий, бодрящий кофе, молодой мягкий сыр «Маскарпоне» и воздушное пористое бисквитное печенье – идеальные гастрономические продукты для создания возбуждающего лакомства и получения истинного наслаждения.
Для этого десерта необходимо приготовить крем «Тирамису» («Маскарпоне») и кофейный сироп.
Сахар соединяют с водой в соотношении 3:1 и уваривают до пробы на средний шарик (t 121˚С), а затем тонкой струйкой вливают во взбитые желтки. Взбивают до увеличения в объеме и образования устойчивого рисунка. Добавляют сыр «Маскарпоне» и перемешивают. В последнюю очередь аккуратно вводят яичные белки, взбитые до белой плотной устойчивой пены.
В кофе «Эспрессо» добавляют вино «Марсала» и немного сахара.
Часть крема выкладывают на дно формы. Бисквитные палочки хорошо промачивают в кофейном сиропе и укладывают плотно друг к другу по всей поверхности. Выкладывают еще часть крема и в другом направлении второй  ряд промоченных бисквитных палочек. Форму заполняют оставшимся кремом. Поверхность разравнивают, посыпают шоколадной пудрой и ставят в холодильник на 12 часов.
Рецептура. Яйца 5 штук, сахар-песок 250, сыр «Маскарпоне» 500, кофе молотый 30, вино «Марсала» 100, бисквитные палочки 350, шоколадный порошок 50. Выход 10-12 порций. 
За несколько веков существования рецепт «Тирамису» обрел множество различных вариаций. В десерт стали добавлять различные фрукты, ягоды, шоколад и алкогольные напитки. Например, в крем «Маскарпоне» можно добавить лимонную цедру; вместо вина «Марсала» можно использовать портвейн, коньяк или ликеры; бисквитных палочек заменить бисквитом.

Приготовление европейских тортов
Торт «Черный лес» или «Шварцвальдская вишенка». Бисквит с какао выпекают в круглой форме. После укрепления структуры разрезают на три пласта. Пласты прослаивают вишневой начинкой и кремом из сливок. Вишневую начинку можно выложить только на нижний пласт. Поверхность и боковые стороны грунтуют кремом из сливок. Боковые стороны обсыпают рубленым миндалем и шоколадом. Поверхность торта делят на 10 частей. Каждую часть украшают «вертушкой» из крема, вишней и посыпают шоколадной стружкой.
Рецептура. Для теста: мука140, яйца 5 штук, сахар 120, какао-порошок 50, сахар 120, разрыхлитель 3. Для начинки: вишня без косточек 500, сахар 100, вишневая настойка 80, корица 10. Для крема: сливки 35% 500, сахарная пудра 100, закрепитель для сливок 1 пакетик. Для украшения: шоколад 50, миндаль 50, вишня для декорирования 11 штук. Выход 1штука.
Приготовление начинки: вишню соединяют с сахаром и доводят до кипения. Охлаждают, добавляют вишневую настойку и корицу.
Торт «Творожный». Торт формуют при помощи кольца d 26 см. Из бисквита «Джоконда» вырезают полоску длиной равной окружности кольца. Бисквит круглой формы разрезают на два пласта. Внутреннюю поверхность кольца покрывают пленкой или бумагой и выкладывают полоску бисквита «Джоконда» рисунком к кольцу. На донышко кладут пласт бисквита, на него  мусс творожный ванильный, затем снова пласт бисквита и заполняют форму творожным апельсиновым муссом. Охлаждают в течение 2 часов. После охлаждения поверхность украшают фруктами и желе.
Рецептура. Для бисквита: яйца 4 штуки, сахар 100, мука 100. Для бисквита «Джоконда»: яйца 2 штуки, сахар 60, мука 60. Тюлипное тесто: яичный белок 1 штука, сахарная пудра 30, мука 30, сливочное масло 30, краситель. Для мусса творожного ванильного: творог 0% жирности 250, сливки 35% жирности 250, сахар 110, ванилин 0,4, желатин 20. Для мусса творожного апельсинового: творог 0% жирности 250, сливки 35% жирности 250, сахар 110, сок 1 апельсина, желатин 25. Для украшения:  фрукты (апельсин 1 штука, киви 1 штука, вишни или черный виноград), желе 50. Выход 1 штука.
Приготовление мусса творожного. Творог взбивают с сахаром с добавлением ванилина или апельсинового сока. Полученную массу аккуратно соединяют с взбитыми сливками. Подготовленный желатин подогревают до растворения и соединяют сначала с небольшим количеством  творожной массы, перемешивают, а затем со всей массой. Полученный мусс сразу же используют в приготовлении торта. 

Торт песочный с брусникой. Торт формуют при помощи кольца d 26 см. Внутреннюю поверхность кольца покрывают пленкой или бумагой. На дно кладут песочный полуфабрикат. Сверху выкладывают сырный крем и  разравнивают поверхность. Затем торт охлаждают в течение часа. После охлаждения поверхность торта глазируют брусничным желе и снова охлаждают. После застывания желе поверхность торта украшают взбитыми сливками и стружкой белого шоколада.
Рецептура. Для теста: масло сливочное 160, сахар 160, яйца 4 штуки, апельсиновый ликер 60, разрыхлитель 5, крахмал 65, мука 100. Для крема: сыр «Маскарпоне» 500, творог 0% жирности 250, лимонный сок 40, брусника 150, сахар 80. Для желе: брусника 350, сахар 100, желатин 20. Для украшения: шоколад белый 30, сливки 35% жирности 100. Выход 1 штука.
Приготовление песочного полуфабриката. Песочное тесто готовят с использованием апельсинового ликера и крахмала. Выпекают в круглой форме, дно которой выстилают бумагой. В форму выкладывают две столовые ложки теста, разравнивают по всей поверхности и выпекают при t 200˚С до светло-коричневого цвета. На первый слой выкладывают еще две столовые ложки теста и снова выпекают. Таким образом, используют все тесто. После выпечки охлаждают и удаляют бумагу.
Приготовление сырного крема. Сыр «Маскарпоне», творог, сахар, лимонный сок перемешивают и добавляют бруснику. Подготовленный желатин подогревают до растворения и соединяют сначала с небольшим количеством  творожной массы, перемешивают, а затем - со всей массой. Полученный крем сразу же используют в приготовлении торта. 
Приготовление брусничного желе. Бруснику с сахаром доводят до кипения, добавляют подготовленный желатин и перемешивают до растворения желатина.
Торт «Саше». Бисквит «Саше» выпекают в круглой форме. После охлаждения разрезают на два пласта. Пласты склеивают малиновым конфитюром. Поверхность и боковые стороны так же смазывают конфитюром и покрывают глазурью «Опера». Торт охлаждают в течение 30 минут и глазируют классической шоколадной глазурью. После застывания глазури поверхность украшают «розочками» или «вертушками» из застывшей глазури «Опера» и шоколадом.
Рецептура. Для бисквита «Саше»: яйца 6 штук, сахар 150, миндаль 110, шоколад черный 75, масло сливочное 175, какао-порошок 30, мука 60. Для глазури «Опера»: молоко 50, шоколад черный 100, масло сливочное 30. Для классической шоколадной глазури: сливки 35% жирности 100, шоколад черный 100. Для начинки: конфитюр малиновый 50. Для украшения: шоколад 50.
Приготовление бисквита «Саше». 1 яйцо, желтки и 75 г сахара растирают до однородной консистенции. Соединяют с растопленным шоколадом, размягченным маслом и какао-порошком. Все аккуратно перемешивают и добавляют взбитые с оставшимся сахаром яичные белки. В конце добавляют муку вместе с молотым миндалем. Готовое тесто выкладывают в подготовленную форму и выпекают при t 180˚С 35-40 минут.
Приготовление глазури «Опера». Молоко доводят до кипения, соединяют с измельченным шоколадом и перемешивают до однородной консистенции. Затем добавляют кусочками сливочное масло и после растапливания, перемешивают массу не взбивая.
Приготовление классической шоколадной глазури. Сливки доводят до кипения и заливают измельченный шоколад. Перемешивают до растворения шоколада, охлаждают и массу накрывают пленкой. 
Торт «Принц-регент». Из песочного теста при помощи кольца диаметром 24 см формуют 6 – 8 коржей. Выпекают при t 200˚С 8-10минут.
 Коржи песочного полуфабриката прослаивают шоколадным кремом и охлаждают. Поверхность и боковые стороны глазируют шоколадом. После застывания глазури поверхность торта при помощи горячего ножа делят на 16 частей. Каждую часть можно украсить «вертушкой» из шоколадного крема и шоколадом.
Рецептура. Для песочного полуфабриката: масло сливочное 250, сахар 250, ванильный сахар 4, яйца 4 штуки, мука 200, крахмал 50, разрыхлитель 4. Для шоколадного крема: масло сливочное 250, сахар 200, ванильный сахар 4, яйца 4 штуки, крахмал 30, молоко 500, шоколад 200. Для глазирования: шоколад 250.
Приготовление шоколадного крема. Яйца соединяют с сахаром, крахмалом, добавляют ванильный сахар и перемешивают. Молоко доводят до кипения и тонкой струйкой вливают в яичную массу. Уваривают до загустения на водяной бане, добавляют измельченный шоколад и перемешивают до однородной консистенции. Охлаждают и соединяют с взбитым сливочным маслом. 
Торт «Свабиан». Слоеное тесто укладывают в форму в виде тарталетки и охлаждают. Затем на дно выкладывают конфитюр или джем и бисквитную крошку. Поверхность при помощи кондитерского мешка покрывают заварным кремом. Украшают дольками яблок и смазывают растопленным сливочным маслом. Выпекают при t 180˚С 40-60 минут. После выпечки и охлаждения поверхность глазируют абрикосовым желе.
Рецептура. Тесто слоеное 600, конфитюр 400, крем заварной 600, бисквитная крошка 300, яблоки 2000, масло сливочное 100, гель абрикосовый 20. Выход 2400 или 20 порций по 120 г.
Сырный торт «Гауда». Для приготовления торта используют круглую форму. Боковые стороны формы выстилают бумагой. На дно формы выкладывают основной бисквит, на него – кольца консервированных ананасов и заливают сырное суфле. Форму ставят на водяную баню и выпекают при t 150˚С 120 минут. После охлаждения поверхность глазируют абрикосовым гелем. Можно украсить кусочками ананаса и шоколадом.
Рецептура. Для бисквита: яйца 2 штуки, сахар 50, мука 50. Для сырного суфле: сыр «Гауда» 75, молоко 205, мука 54, яйца 4 штуки, масло сливочное 90, сахар 100. Кольца ананасов консервированные 175, гель абрикосовый 75.
Приготовление сырного суфле. В части молока растворяют муку. Остальное молоко доводят до кипения и добавляют измельченный сыр «Гауда». Перемешивают до полного растворения сыра. Затем заваривают муку, вводят желтки, сливочное масло и отдельно взбитые белки с сахаром. Аккуратно перемешивают.



