Птичье молоко
Желатин залить 1 стаканом воды, спустя 1 час довести до кипения, остудить

4-6 белков + 2 стакана сахара взбить на высокой скорости миксером

Влить желатин. Взбить. Вылить в форму- сковородку например

Поставить охлаждаться в холодильник на 30 мин -1час

Испечь корж- 2/3 стакана сметаны 2/3 сахара 1 яйцо 2/3 стакана муки. Все перемешать +1ч л крахмала    ½ ч л соды.

Когда корж испечется – остудить, пропитать  глазурью 

Глазурь- 3 стол ложки сметаны + 3 ст сахару + 1 ст л какао

На пропитанный глазурью корж  выложить  сливочный крем- ( сгущенка с маслом, делать немного, только для того чтоб покрыть корж и оставить на цветочки)

Достаем с холодильника застывшее суфле, аккуратно срезаем по краям сковородки (формы). Ставим на 1 мин на горячую конфорку Эл плиты, ДОЛГО не держать, а то растает суфле!!!!

Переворачиваем корж кремом вниз и кладем на суфле, сверху кладем тарелку для торта, и всю эту конструкцию переворачиваем. Снимаем сковородку( форму), получается суфле наверху, посыпаем шоколадкой крошкой, поливаем глазурью, украшаем цветочками, Торт держать на холоде!!!
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Бисквитный торт  наподобие «Смаковницы» Мирэль

1 корж :  1 яйцо

0,5 стакана сметаны

0,5 стакана сахара

Все растереть

0,5 стакана муки

1 ч л  крахмала ½ ч л соды не гасить

Поставить в разогретую духовку

2ой корж :  тоже самое + 1 столовая ложка какао

3ий корж печется как 1ый

Добавить в коржи кроме какао можно   что угодно – изюм орехи мак

Пропитка коржей после выпечки :  5 столовых ложек сметаны 5 ст л сахара  2 ст ложки какао, поставить на огонь. Довести до кипения. Остудить до теплого состояния и полить коржи.

Крем –  сгущенка + масло  сливочное , крем выложить на коржи когда их будешь соединять, можно  меж коржами посыпать  дробленый орех или изюм положить….короче что есть….

Соединяешь все коржи. Сверху украшаешь как душе угодно.

На фото – торт «Равноденствие». С разноцветными цветочками и  желтым мармеладом
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Торт Медовый

1ый рецепт:

2 яйца, 1 стакан сахара, 60 грамм сливочного масла, 2 стол ложки меда, так же сода 1 ч л и мука. Все поставить на медленный огонь, периодически мешать чтоб не подгорело (или все делать на водяной бане). Как закипит добавить 1 чайн л соды. Все тщательно перемешать венчиком до пены. Остудить, чтоб теплое было.Добавить муки. Тесто должно быть помягче пельменного.

Взять крышку от кастрюли побольше диаметром

Раскатать кусочек теста, пересыпая мукой, чтоб к столу не прилипало тесто

Слой коржа тонкий должен быть в 2 мм, кладешь сверху крышку и ножом обрезаешь края теста, Корж  кладешь на горячий и посыпанный мукой противень, выпекаешь при 150-180 гр,, как подрумянится, достаешь. Выкладываешь  лопаткой на ровную поверхность.

Заранее раскатываешь второй корж также

!!! важно: чтоб перенести тонкий корж на противень- берешь скалку и накручиваешь на нее корж, потом на протвинь резко  крутишь скалку и корж разложится целиком.

После выпечки остатки муки смахиваешь широкой кисточкой.

2 рецепт теста:
3 яйца 0,5 ст сахара растереть + 100 грамм сливочного масла, 2-3 стол ложки меда приготовление теста так же как в рецепте 1.

КРЕМ

Сварить  не сладкую и негустую манную кашу

1 б сгущенки и 200 гр сливочного масла – взбить на  высокой скорости  миксером

Смешать манную кашу и крем  миксером взбить снова, мазать коржи укладывая друг на друга. Украсить  цветочками из  кондитерского рукава и как фантазия подскажет
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Хлопец Кучерявый

1 стакан сахара, 3 яйца, 1,5 стакана сметаны, 1,5 стакана муки, 2 ч л соды негашеной

Все перемешать, разделить на 2 части

В 1ую часть добавить какао

Испечь 2 коржа

Шоколадный корж покромсать

Глазурью пропитать  белый корж, выложить немного крема( сгущенка и масло или взбитые сливки). Сверху выкладывать  кусочки шоколадного бисквита и проливать шоколадной глазурью 

Шоколадная глазурь : 5 ст л  сметаны 5 ст л сахару 2 ст л какао , снять с огня. . положить 1 ст л масла сливочного остудить и поливать.

Сверху торт украсить как пожелаешь.
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Тортик  «Заварная поленница»

Состав:

150 гр. сливочного маргарина, 1,5 стакана воды (нежирного  молока), 1 ч.л. соли, 1,5 стакана муки,5-8 яиц

Приготовление: вода+маргарин+соль вскипятить, всыпать муку, быстро размешать венчиком, остудить. Вбить по 1 яйцу, тщательно  перемешивая. Тесто  должно быть  гуще сметаны.

Противень посыпать мукой. Мокрой чайной ложечкой выложить из теста кружочки или палочки. Испечь на среднем огне.

Очистить кисточкой от муки. Если пекли кружочки то их просто обмакнуть в сливочный крем, уложить на блюдо друг на друга, можно  сразу посыпать  грецкими орехами, арахисом, ломаным шоколадом, изюмом, чем угодно… Если пекли палочки, то они разрезаются, наполняются кремом и так же складываются друг на друга, промазывая их сливочным кремом.

Сверху торт заливается шоколадной глазурью.

 Сливочный крем: сгущенка + сливочное масло( комнатной температуры) + ваниль (или эфирное масло мяты 1-2 капли)

Взбивать на высокой скорости миксера.

Шоколадная глазурь : 5 стол.ложек сметаны + 5 ст. ложек сахара + 3 ст л какао, поставить на огонь, довести до кипения, остудить, залить сверху торт.

Из  сливочного крема можно  выложить цветы через фигурную форму. Украсить торт чем угодно, что  душа пожелает : мармелад, шоколад, орехи, сладкие посыпки.
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Шарлотка с яблоками ( грушами)
Яблоки мелко порезать, выложить в горячую форму, смазанную раст маслом. Залить тестом : 4 яйца + 1 стакан сахара взбить на высокой скорости миксером в пену, всыпать 1,3 стакана муки, 0,5 ч л соды, загасить лимоном (апельсином или яблочным уксусом), все тщательно промешать.

Выпекать при 180 гр. 

Готовность проверить деревянной палочкой или спичкой.

Важно ! : первые 10-15 мин не открывать духовку иначе кекс опадет.
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