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Дрожжевое тесто,
приготовленное безопарным

способом
Мука — 3 стакана, масло или марга�
рин — 2 ст. ложки, свежие прессован�
ные дрожжи — 20 г, молоко — 1 ста�
кан, яйцо — 1—2, сахарный песок —
1—1,5 ст . ложки, соль на кончике
ножа.

1,5 ч. ложки просеянного сахарного
песка, яйца и соль. Жидкость в посу�
де размешать, всыпать в нее просеян�
ную муку и замесить тесто.

Перед окончанием замеса в тесто
добавить растопленное до густоты
сметаны сливочное или топленое мас�
ло, или столовый маргарин, или рас�
тительное масло, продолжать замес до
тех пор, пока масло полностью не со�
единится с тестом. Хорошо вымешан�
ное тесто должно быть однородным,
без комков, и в процессе замеса лег�
ко отставать от рук и стенок посуды.

Тесто должно быть легким, пышным,
упругим. Для этого следует использо�
вать муку тонкого помола высшего или
первого сорта с добавлением к ней до
30% муки�крупчатки.

Замешанное тесто слегка посыпать
мукой, прикрыть кастрюлю чистым по�
лотенцем или крышкой и поставить на
3—3,5 часа в теплое место (28—
30° С) для подъема. Если в помеще�
нии прохладно, то кастрюлю нужно
укрыть чем�либо теплым.

При брожении дрожжевые грибки,
разлагая сахар, выделяют углекислый
газ, который способствует разрыхле�
нию теста. Однако слишком большое
количество углекислого газа замедля�
ет процесс брожения, поэтому, чтобы
освободить тесто от излишне нако�

Тесто и готовые лепешки�основы
для пиццы

В подготовленную посуду налить
необходимое количество молока, по�
догретого до 30—40° С, влить в него
отдельно разведенные в небольшом
количестве теплого молока или воды
и процеженные дрожжи, добавить 1—
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пившегося углекислого газа, делают
обминку, т.е. легкое перемешивание
теста. В таком случае тесто обогаща�
ется кислородом, что способствует
развитию дрожжей и значительному
увеличению объема теста.

Тесто следует обминать 2—3 раза.
Первую обминку делают через 1—1,5
часа, вторую — через 1—1,5 часа пос�
ле первой и последнюю — перед раз�
делкой. Сразу же после второй обмин�
ки тесто выкладывают на стол для
раскатки.

Готовое тесто не должно перестаи�
ваться, так как его качество от этого
значительно ухудшается. При переста�
ивании в тесте образуется избыточная
кислота, изделия из него получаются
грубыми, с кислым привкусом.

Дрожжевое тесто,
приготовленное опарным

способом
Для опары: мука — 1,5 стакана, мо�
локо или вода — 0,7 стакана, сахар�
ный песок — 0,5 ч. ложки, дрожжи —
20 г.

Для теста: мука — 2 стакана, моло�
ко или вода — 0,5 стакана, сливоч�
ное масло — 7 ст . ложек, яйцо —
4 шт., соль на кончике ножа.

Опарное тесто следует готовить в
два приема. Для приготовления теста
этим способом сначала из муки, мо�

лока и дрожжей поставить опару. Для
ее замеса молоко (примерно 80% нор�
мы) подогреть до 30° С, затем влить в
него отдельно разведенные в неболь�
шом количестве теплого молока или
воды и предварительно процеженные
дрожжи. Полученную жидкость разме�
шать, добавить примерно 1/3 предус�
мотренного рецептурой количества
муки, немного сахарного песка для
подкормки дрожжей и все переме�
шать до получения однородной мас�
сы. Густоту опары следует определять
в зависимости от качества муки. Из
муки высшего сорта опару нужно де�
лать более жидкую. Лучшей мукой для
опарного дрожжевого теста является
мука�крупчатка.

После замеса опару следует при�
крыть полотенцем или крышкой и по�
ставить в теплое место для брожения
на 2—2,5 часа. Во время брожения
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опара должна увеличиться в объеме в
2—2,5 раза, и потом она постепенно
будет опадать, что и послужит призна�
ком ее готовности.

В готовую опару добавить оставше�
еся теплое молоко или воду с раство�
ренным в ней сахаром и солью, остав�
шуюся муку и яйца. Далее тесто
вымешивать до тех пор, пока оно не ста�
нет гладким, эластичным и не начнет
отделяться от стенок посуды и рук. Пос�
ле этого в тесто ввести растопленное до
сметанообразного состояния масло
(сливочное или топленое), маргарин
или растительное масло и вновь про�
должать замес до полного соединения
масла с тестом. Замешанное тесто слег�
ка посыпать сверху мукой и поставить в
теплое место (25—30° С) для подъема
на 1,5—2 часа. За это время тесто не�
обходимо несколько раз обминать.
Объем готового теста должен увеличи�
ваться примерно в два раза. Продолжи�

тельность брожения опары и теста мож�
но регулировать изменением темпера�
туры, помещая посуду с тестом в более
теплое или прохладное место.

Классическое итальянское
тесто

Тонкая основа для пиццы: мука —
1 стакан, сухие дрожжи — 1 ч. лож�
ка, теплая вода — 0,5 стакана, олив�
ковое масло — 1 ст. ложка, соль на
кончике ножа.

Пышная основа: мука — 2 стакана,
сухие дрожжи — 1 ч. ложка, теплая
вода — 1 стакан, оливковое масло —
2 ст. ложки, соль на кончике ножа.

Для получения тонкой основы на�
греть в духовке два противня — один
на верхней полке, а другой — чуть
ниже. При запекании пиццы (в верхней
части духовки) снизу будет поднимать�
ся тепло, благодаря чему основа запе�
чется скорее. Соединить муку, соль и
дрожжи в кухонном комбайне, а в кув�
шине масло и воду. Не выключая ком�
байн, влить жидкость и замесить одно�
родное тесто. Переложить его на стол,
посыпанный мукой, и месить 2—3 ми�
нуты. Переложить тесто в миску и сма�
зать снаружи оливковым маслом. На�
крыть миску пищевой пленкой и
поставить в теплое место на 40 минут,
пока тесто не увеличится в два раза.
Затем снова месить тесто 1—2 минуты.
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Раскатать тесто в форме круга диамет�
ром 30 см и положить на противень.
Защипать край, чтобы получился бор�
тик, и наполнить начинкой по желанию.
Чтобы тесто быстрее поднималось и не
прилипало к миске, в которой подходит,
ее нужно смазать растительным маслом.

На кухне не должно быть сквозня�
ков — они не дадут тесту подняться.

Быстрое дрожжевое тесто

Мука — 4 стакана, сливочное масло
или маргарин — 200 г , сметана —
1 стакан, яйцо — 2 шт., молоко —

0,5 стакана, дрожжи — 50 г, соль на
кончике ножа.

В теплое молоко положить дрожжи,
размешать и соединить с растопленным
маслом. Добавить сметану, взбитые
яйца, муку и замесить тесто. Месить до
тех пор, пока оно перестанет прилипать
к рукам. Выложить его на противень и
поставить в теплое место. Пока будет
готовиться начинка, оно подойдет.

Тесто с сухими дрожжами

Мука высшего сорта — 2,5—3 стака�
на, сухие дрожжи — 1 ст. ложка, теп�
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лая вода — 1 стакан, оливковое мас�
ло — 2 ст. ложки, соль — 0,5 ч. лож�
ки.

В большой миске растворить дрож�
жи в теплой воде. Добавить 1,5 стакана
муки и хорошенько смешать ее с дрож�
жами большой ложкой. Добавить мас�
ло, соль и оставшуюся муку, замесить
эластичное тесто. Выложить тесто на
посыпанную мукой поверхность и ме�
сит его 5 минут, добавляя муку. Посуду,
в которой будет подходить тесто, сма�
зать оливковым маслом и выложить в
нее тесто, несколько раз перевернув
его, чтобы оно все было смазано олив�
ковым маслом. Накрыть полотенцем и

дать ему подняться два раза (это при�
близительно займет 1 час).

Дрожжевое тесто
с овсяными хлопьями

Мука — 1 стакан, овсяные хлопья — 0,5
стакана, застывшее и нарезанное кусоч�
ками сливочное масло — 120 г, теплое
молоко — 0,5 стакана, дрожжи — 20 г,
сахар — 1 ч. ложка, соль — 1 ч. ложка.

Дрожжи развести в половине нор�
мы молока, добавить сахар и немного
муки. Дать постоять 10—15 минут,
чтобы дрожжи начали бродить.

В муке сделать воронку, влить
подготовленные дрожжи, добавить
остальные продукты и вымесить тес�
то. Кусок теста хорошо отбить и сра�
зу же разделать для пиццы. Для на�
чинки в пицце из такого теста можно
использовать помидоры и различные
острые продукты (сыр, оливки, око�
рок и т. д.).

Дрожжевое тесто
c томатным соусом

Мука — 3 стакана, сахар — 1 ст. лож�
ка, дрожжи — 25 г, соль — 1 ч. ложка,
растительное масло — 1 ст. ложка,
острый томатный соус или паста —
3 ст. ложки, вода — 1,5 стакана.

Смешать дрожжи, сахар, 0,5 стака�
на воды. Температура смеси должна
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быть не выше 35 ° С. Поставить опару
в теплое место на 10—15 минут.

Еще одну смесь приготовить из ра�
стительного масла и томатного соуса.
Добавить соль, еще 0,5 стакана воды,
все взбить до густоты сметаны. Обе
части смешать c оставшейся водой и
мукой. Тесто должно быть теплым и
слегка побродить (около 30 минут).
После этого тесто разделить на кусоч�
ки и раскатать каждый небольшими
кругами. Лепешки уложить на проти�
вень для расстойки, а через 30 минут
выпекать в духовке 5 минут при тем�
пературе 250° С. После этого можно
класть любую начинку.

Дрожжевое тесто
без яиц

Мука — 3 стакана, дрожжи — 30 г ,
сахарный песок — 1 ст. ложка, теп�
лая вода — 1,5 стакана.

Смешать дрожжи, сахар и теплую
воду и оставить на 30 минут для

подъема. Затем добавить муку и за�
месить гладкое эластичное тесто.

Раскатать тесто толщиной 1,5 см.
Положить его на противень,

смазанный маслом, и уда�
лить излишки теста. Выпе�

кать до высыхания и
затвердения, но чтобы
тесто не потемнело.

Использовать по мере
надобности.

Слоеное тесто

Мука — 2,5 стакана, маргарин —
100 г, яйцо — 1 шт., вода — 0,5 ста�
кана, соль — 1—2 ч. ложки, лимонная
кислота на кончике ножа.

В кастрюлю влить холодную воду,
добавить лимонную кислоту, яйцо,
соль, 2 стакана муки и замесить тес�
то. Тесто выложить на посыпанный
мукой стол и оставить на 20—30 ми�
нут для набухания белков. Маргарин
нарезать на небольшие куски, доба�
вить немного муки и перемешать. По�
лученную массу выложить на стол,
придать ей форму прямоугольных
плоских кусков толщиной 2 см. Охла�
дить в холодильнике в течение 1 часа.

Тесто раскатать в виде прямоуголь�
ных пластов длиной 30—60 см и тол�
щиной 2—2,5 см (по краям несколь�
ко тоньше). На середину положить
подготовленные лепешки маргарина.
Концы теста соединить с двух сторон
и защипать. Тесто снова раскатать,
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сложить в четыре слоя, вновь раска�
тать, опять сложить в четыре слоя и
поместить в холодильник на 30—40
минут. Затем снова раскатать, сложить
в четыре слоя и опять охладить. Пос�
ле этого вновь раскатать, сложить в
четыре слоя и снова охладить. Тесто
готово для выпечки. Выпекать в ду�
ховке при температуре 230—250° С.

Слоеное тесто без яиц

Мука — 2,5 стакана, маргарин —
4 ст . ложки, вода — 1 стакан,
соль — 1 ч. ложка.

Просеять муку в виде горки на де�
ревянную поверхность. В середине
сделать углубление и влить в него ста�
кан ледяной воды с солью. Осторож�
но, с помощью ножа, соединить муку
с водой. Руками замесить крутое, без
комков тесто. Накрыть его полотенцем
и поставить в холодильник на 1,5—2
часа. Придать размягченному марга�
рину прямоугольную форму, поста�
вить его в холодильник на 1 час.

Когда тесто и маргарин остынут,
раскатать тесто, придав ему форму,
как у маргарина, но вдвое больше. На
середину теста положить маргарин и
защипать его, как конверт. Присыпать
стол и тесто мукой, положить тесто
швом вниз и раскатать в длину как
можно тоньше. Сложить тесто втрое и
снова раскатать. Опять сложить тесто
втрое и выдержать в холодильнике в
течение 1 часа. Теперь оно готово для
употребления.

Слоеное тесто быстрого
приготовлния

Масло или маргарин — 300 г, мука —
2 стакана, вода — 1 стакан, соль —
0,5 ч. ложки, раствор лимонной кис�
лоты — 0,5 ч. ложки.

Масло или маргарин размять до
пластичного состояния, соль и кисло�
ту растворить в воде и соединить все
продукты вместе. Месить 3—5 минут
(тесто должно быть однородным) и
затем сформовать в виде кирпичика.
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Положить тесто на посыпанный му�
кой стол или доску, посыпать сверху
мукой и раскатать в прямоугольную
лепешку толщиной 10 мм; затем сло�
жить ее вчетверо (как пресную слой�
ку), еще раз раскатать и сложить
опять вчетверо. Поставить в холо�
дильник. Через 1 час тесто готово к
разделке.

Слоеное тесто моментального
приготовления

Мука — 1,5 стакана, сливочное мас�
ло — 250 г , холодная вода — 8 ст .
ложек, соль — 1 ч. ложка.

Муку смешать с солью, высыпать на
стол и положить в нее кусочки охлаж�
денного масла. Нарубить муку и мас�
ло в мелкую крупку. Постепенно влить
в тесто холодную воду, замесить его
и, когда оно будет готово, поставить в
холодильник, прикрыв фольгой или
пленкой. Через 1 час тесто готово к
употреблению.

Творожное слоеное тесто

Мука — 1,5 стакана, творог — 250 г,
сливочное масло — 250 г, соль — 1 ч.
ложка, сода или разрыхлитель для
теста — 0,5 ч. ложки.

Муку, разрыхлитель и щепотку соли
перемешать на кухонном столе, сверху
положить кусочки охлажденного мас�

ла. Творог протереть через сито над
маслом. Затем все перемешать до по�
лучения однородного теста. Скатать
тесто в шар, накрыть фольгой и поста�
вить в холодильник. Через 1 час тес�
то готово к употреблению.

Сливочное слоеное тесто

Мука — 1,5 стакана, сливки или сме�
тана — 0,5 стакана, сливочное мас�
ло — 125 г , сода или разрыхлитель
для теста — 0,5 ч. ложки, соль — 1 ч.
ложка.

Муку и разрыхлитель смешать с
солью, постепенно добавляя кусочки
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охлажденного масла и сметану, заме�
сить тесто. Скатать тесто в шар и, при�
крыв фольгой или пленкой, поставить
в холодильник на 1 час.

Готовое замороженное
слоеное тесто

Используя готовое замороженное
слоеное тесто, следует учитывать неко�
торые правила. Сначала тесто должно
оттаять при комнатной температуре.
Если оно заморожено пластами, их
нужно отделить друг от друга, чтобы
они оттаивали по отдельности в тече�
ние 20 минут. Затем каждый пласт смо�
чить холодной водой, положить стоп�
кой и раскатать на разделочной доске
в виде пласта до желаемых размеров
и толщины. Раскатывать тесто надо
сначала справа налево, слева напра�
во, а потом сверху вниз и снизу вверх.
Следует помнить, что при выпекании
слоеное тесто всегда уменьшается в
размерах, поэтому пласты надо раска�

тывать б�льшего размера, чем в гото�
вом виде. Чтобы тесто не деформиро�
валось, изделия, приготовленные к вы�
пеканию, нужно поставить на 15—30
минут в холодильник. Для этой же цели
можно обрызгать водой дно духовки.
Во время выпекания маргарин или
масло, добавленные в тесто, увеличи�
ваются в объеме и высвобождают ра�
створенную в тесте жидкость. Она пре�
вращается в пар, приподнимает слои,
отделяет их друг от друга и заставляет
тесто слоиться. Если же эти слои были
обработаны неправильно, слишком
круто замешаны, мучная клейковина
не дает жидкости испаряться, и тесто
не получится слоеным. Поэтому для
формовки слоеного теста используют
острые ножи, выемки или тесторезки,
которые не сдавливают слои. Остатки
теста после формовки лучше всего сра�
зу раскатать и приготовить из них мел�
кую выпечку. Если остатков слишком
много, их можно завернуть в фольгу,
положить в холодильник и использо�
вать по мере надобности.

Пресное тесто

Мука — 7—8 ст . ложек, яйцо —
1 шт., майонез — 2 ч. ложки, смета�
на — 1 ст. ложка, кефир — 1 стакан,
сода, гашеная уксусом, сахар, соль —
по 0,5 ч. ложки.

Взбить яйцо с майонезом, смета�
ной, солью и сахаром. Добавить ке�
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фир, гашеную уксусом соду и еще раз
перемешать. Подсыпая по ложке муку,
вымесить густое тесто. Скатать его в
шар и, прикрыв опрокинутой миской,
дать постоять 10—15 минут и хорошо
обмять. При раскатке лепешек для
пиццы обязательно наколоть в не�
скольких местах вилкой.

Творожное дрожжевое тесто

Мука — 0,5 стакана, творог — 100 г,
молоко — 3 ст. ложки, растительное
масло — 4 ст. ложки, яйцо — 1 шт.,
дрожжи — 20 г, щепотка соли.

В подготовленную посуду влить
теплое молоко, развести в нем дрож�
жи. Добавить протертый сквозь сито
творог, взбитое яйцо, масло, соль,
муку. Тесто скатать в шар и дать по�
стоять 10—15 минут в теплом месте.
Использовать тесто для приготовле�
ния пиццы с различными острыми на�
чинками.

Творожное тесто

Творог — 125 г, мука — 1,5 стакана,
яйцо — 1 шт ., сливочное масло —
3 ст. ложки, молоко — 1 стакан, са�
харный песок, соль — по 1 ч. ложке.

Размешать муку с молоком, потом
постепенно добавить протертый че�
рез сито творог, взбитое яйцо, размяг�
ченное сливочное масло, сахар, соль.
Тесто раскатать и выложить на проти�
вень, смазанный маслом.

Творожно$масляное тесто

Мука — 1,5 стакана, обезжиренный
творог — 125 г, оливковое масло —
3 ст. ложки, яйцо — 1 шт., соль —
1 ч. ложка.

Отцедить с обезжиренного творога
жидкость. Поместить творог в миску,
добавить соль, оливковое масло и
яйцо, все вымесить с помощью миксе�
ра. Муку просеять на творог и хорошо
вымесить тесто руками, пока оно не
станет пластичным. Затем тонко раска�
тать его на посыпанной мукой поверх�
ности, положить на смазанный жиром
противень и сформировать край.

Тесто  с творожным сыром

Мука — 1,5 стакана, нежирный творож�
ный сыр — 100 г, молоко — 4 cт. лож�
ки, оливковое масло — 4 cт. ложки, сода
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или разрыхлитель для теста — 1 cт.
ложка, соль — 0,5 ч. ложки.

Смешать протертый сквозь сито
творожный сыр, молоко, оливковое
масло и соль. Добавить разрыхлитель
для теста и муку. Сформовать из теста
шар и положить на смазанный маслом
противень.

Тесто
на сметане (I)

Мука — 2 стакана, сметана — 1 ста�
кан, сливочное масло — 200 г.

Просеять муку, насыпать ее на мел�
ко нарезанные куски масла, посолить,
порубить ножом, соединить со смета�
ной, смешать и охладить в холодиль�
нике.

Тесто на сметане (II)

Мука, сметана — по 1,5 стакана.

Из муки и сметаны замесить тес�
то, разделить на три равные части,
каждую часть раскатать в виде тон�
кого кружка. Далее готовить как
обычно.




