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Введение

Т Ы ЛЮБИШЬ ШОКОЛАД? А  ТЫ ЗНАЕШЬ,� 

что  на  его основе можно готовить фантастически 

вкусные десерты? Даже если ты совсем неопытен 

в  кондитерском деле  – не  беда. Просто возьми 

шоколадную пасту вместо плитки шоколада. Она идеально 

подходит для  приготовления вкусных и  полезных сладостей!

КАКИЕ ДЕСЕРТЫ  
МЫ БУДЕМ ГОТОВИТЬ?

Н А  ОСНОВЕ ШОКОЛАДНОЙ ПАСТЫ МОЖНО 

ГОТОВИТЬ И  ГОРЯЧИЕ, И  ХОЛОДНЫЕ, 

И  ЗАМОРОЖЕННЫЕ БЛЮДА. �Так что  ты сможешь 

угостить всех друзей, и  каждый будет доволен. В  нашей 

книге ты найдёшь рецепты слоек, трубочек, рулетиков, 

кексов, тортов и  других интересных десертов.

ЭТО ЕЩЁ  И  ПОЛЕЗНО!

Ш ОКОЛАД УЛУЧШАЕТ ПАМЯТЬ, ПОВЫШАЕТ 

НАСТРОЕНИЕ, ПРИДАЁТ БОДРОСТЬ.� Раньше 

он продавался в  аптеках, потому что  считалось, 

что  с  его помощью можно вылечить многие болезни. 

А  в  шоколадной пасте есть ещё  и  орехи, которые очень 

Привет,  
я Зоя!

x  4  y



полезны для  здоровья. Так что  после твоих десертов 

у  друзей и  родных улучшится не  только настроение, 

но  и  самочувствие!

ПОЛЁТ ФАНТАЗИИ

Ш ОКОЛАДНАЯ ПАСТА ПРЕКРАСНО 

СОЧЕТАЕТСЯ С  САМЫМИ РАЗНЫМИ 

ПРОДУКТАМИ,� от  вафель и  печенья до  свежих фруктов 

и  ягод. Ведь намазать её можно на  что  угодно. Твори, 

экспериментируй и  удивляй друзей и  родственников 

своими кулинарными шедеврами!

Удачи!

Ищи рецепт 
на  стр. 18 z
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Слойка
с апельсином

Для солнечного настроения
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1 ВКЛЮЧИ ДУХОВКУ, ЧТОБЫ 

ОНА НАГРЕЛАСЬ� до  200  °С. 

Попроси родителей помочь тебе. 

Размороженное слоёное тесто раска-

тай скалкой на  бумаге для  выпеч-

ки как  можно тоньше.

450 г слоёного 
бездрожжевого 

теста

7–8 ст. л. 
шоколадной 

пасты

4–5 ст. л. 
апельсинового 

джема

  8 слоек     � 20 минут на приготовление 

15 минут на выпекание

Для солнечного настроения

СЛОЁНОЕ ТЕСТО ОБЫЧНО ПРО­
ДАЁТСЯ ЗАМОРОЖЕННЫМ.� Размо-

раживать его нужно с  умом, чтобы оно 
не  испортилось. Как  же это сделать? 
Освободи тесто от  упаковки. Положи 

тесто на  коврик или  доску для  раска-
тывания и  оставь его на  5  часов. 

После этого разверни тесто  – теперь 
его можно раскатывать. 

совет :
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2 ЗРИТЕЛЬНО РАЗДЕЛИ 

ЛИСТ ТЕСТА� на  5 равных 

полос. Первую полоску смажь шоко-

ладной пастой, вторую  – апельсино-

вым джемом, затем опять шоколад-

ная полоска, следующая  – апельси-

новая, и  самая последняя  – снова 

шоколадная.

3 ЗАСТЕЛИ ПРОТИВЕНЬ БУ­

МАГОЙ� для  выпечки. Скатай 

смазанное шоколадом и  джемом 

тесто в  рулет поперёк полос и  на-

режь его на  шайбочки толщиной 

2–3  см. Выложи их  на  проти-

вень срезами вверх на  расстоянии 

3–4  см друг от  друга. Выпекай 

15  минут. Попроси взрослых помочь 

тебе.

В  шоколадный слой можно 
добавить дроблёные 
орешки или  семечки, 
начинка получится 

хрустящей.

Н
а 
за
вт
ра

к 

В  ЭТИ СЛОЙКИ 
МОЖНО ДОБАВИТЬ� 
немного корицы, она 
отлично сочетается 

с  шоколадом 
и  апельсинами.

совет :
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Круассан
с  шоколадом 
и  фисташками

Н
а 
за
вт
ра

к 

дл
я 
ут
он
чё
нн

ых
 ле

ди

Смотри рецепт на стр. 10 z
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1 ПОПРОСИ РОДИТЕЛЕЙ НА­

ГРЕТЬ ДУХОВКУ� до  200  °С. 

Дроблёные фисташки обжарь на  су-

хой сковороде примерно 5  минут, 

это нужно для  усиления орехового 

вкуса.

500  г слоёного 
бездрожжевого 

теста

8 ст. л. 
шоколадной 

пасты

2–3 ст. л. 
дроблёных 
фисташек

  8 круассанов     � 30 минут на приготовление 

20 минут на выпекание

1 желток 
куриного 

яйца

МОЖНО ЗАМЕНИТЬ 
ШОКОЛАДНУЮ ПАСТУ� 
шоколадно-ореховой, будет 

ещё  вкуснее.

совет :
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2 РАСКАТАЙ СКАЛКОЙ� размо-

роженное слоёное тесто в  пря-

моугольник толщиной 5  мм. 

3 ВЫРЕЖИ ИЗ  РАСКАТАН­

НОГО ТЕСТА� 8 одинаковых 

длинных треугольников. С  самой 

короткой стороны треугольника по-

ложи на  тесто 1 ст. л. шоколадной 

пасты, посыпь дроблёными фисташ-

ками и  сверни треугольник в  тру-

бочку.

4 ВЫЛОЖИ КРУАССАНЫ 

НА  ПРОТИВЕНЬ,� смажь 

их  взбитым желтком и  выпекай 

в  духовке 20 минут. Попроси роди-

телей помочь тебе.

Раскатывать 
тесто — 

увлекательный 
процесс.
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Вафельные трубочки

с шоколадной 
пастой

П
ри

ба
вля

ющие  

волшебн
ую

 с
ил
у
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