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КАК ВАС ЗОВУТ В МИРЕ ЕДИНОРОГОВ?

Чтобы узнать свое имя из мира единорогов, найдите в этих списках первую букву ваше-
го имени и месяц, в котором вы родились. Объедините два соответствующих им слова 
и  произнесите свой новый псевдоним вслух с  гордостью, надевая фартук и  готовясь 
создать творение из другого мира.

А — ЯРКАЯ
Б —  ПЕРЕЛИВАЮЩАЯСЯ
В —  МЕРЦАЮЩАЯ
Г —  ГРАЦИОЗНАЯ
Д —  ЛЮБОПЫТНАЯ
Е —  СВЕТЯЩАЯСЯ
Ж —  ХРАБРАЯ
З —  ЗОЛОТИСТАЯ
И —  МАГИЧЕСКАЯ
К —  КРАСИВАЯ
Л —  АЛМАЗНАЯ
М —  СЧАСТЛИВАЯ
Н —  СВЕРКАЮЩАЯ
О —  ТАИНСТВЕННАЯ
П —  ВОЛШЕБНАЯ
Р —  СОЛНЕЧНАЯ
С —  ОЧАРОВАТЕЛЬНАЯ
Т —  РАДУЖНАЯ
У —  УНИКАЛЬНАЯ
Ф —  ДЕРЗКАЯ
Х —  ДОБРАЯ
Ц —  ВИРТУОЗНАЯ
Ч —  КРИСТАЛЬНАЯ
Ш —  ВЕСЕЛАЯ
Щ —  ВДОХНОВЛЯЮЩАЯ
Э —  ЗАБАВНАЯ
Ю —  ДОБРАЯ
Я —  СМЕЮЩАЯСЯ

ЯНВАРЬ — СНЕЖИНКА
ФЕВРАЛЬ — ЗВЕЗДОЧКА
МАРТ — МЕЧТА
АПРЕЛЬ — ЛУНА
МАЙ — ВСПЫШКА
ИЮНЬ — ПРИНЦЕССА
ИЮЛЬ — ФЕЯ
АВГУСТ — БЛЁСТКА
СЕНТЯБРЬ — ПЫЛИНКА
ОКТЯБРЬ — ЗАГАДКА
НОЯБРЬ — БУСИНКА
ДЕКАБРЬ — ЖЕМЧУЖИНКА
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ЕДИНИЦЫ ИЗМЕРЕНИЯ И ВЕЛИЧИНЫ

Все приведенные далее величины являются близко приближенными и были округлены 
в  большую или меньшую сторону. При использовании рецепта всегда придерживай-
тесь одной системы измерений; не чередуйте их.

ВЕЛИЧИНЫ ИЗМЕРЕНИЯ ЖИДКОСТИ:
6 мл = 1 ч. л.

15 мл = 1 ст. л.

30 мл = 0,125 стакана

60 мл = 0,25 стакана

120 мл = 0,5 стакана

240 мл = 1 стакан

2 ст. л. жидкого яичного белка = 
1 большой яичный белок

ВЕЛИЧИНЫ ИЗМЕРЕНИЯ  
СУХИХ ИНГРЕДИЕНТОВ:
5 г = 1 ч. л.

15 г = 1 ст. л.

150 г муки = 1 стакан

225 г сахара = 1 стакан

115 г сахарной пудры = 1 стакан

175 г тростникового сахара = 1 стакан

200 г кондитерской посыпки = 1 стакан

ВЕЛИЧИНЫ ИЗМЕРЕНИЯ  
СЛИВОЧНОГО МАСЛА:
30 г = 0,125 стакана

55 г = 0,25 стакана

75 г = 0,33 стакана

115 г = 0,5 стакана

150 г = 0,66 стакана

170 г = 0,76 стакана

225 г = 1 стакан

ТЕМПЕРАТУРА ДУХОВКИ
°C °F  Деление  

газовой духовки

140 275 1
150 300 2
170 325 3
180 250 4
190 375 5
200 400 6
220 425 7
230 450 8
240 475 9



9

КУХОННЫЕ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Прежде чем мы начнем, давайте рассмотрим все необходимые ингредиенты и обору-
дование, которые вам понадобятся.

ИНГРЕДИЕНТЫ
Сливочное масло — для выпечки лучше всего подходит несоленое масло комнатной тем-
пературы, однако, если вы делаете тесто, масло должно быть холодным.

Мука — в большинстве этих рецептов понадобится обычная пшеничная мука, но ино-
гда при выпечке тортов я советую использовать самоподнимающуюся муку. Самопод-
нимающуюся муку можно заменить пшеничной с  добавлением 1  ч.  л. разрыхлителя 
на 1 стакан муки.

Сахар — две наиболее важных разновидности сахара для рецептов из этой книги — 
это мелкокристаллический сахарный песок и сахарная пудра.

Ароматизаторы  — в  одни рецепты из  этой книги нужно добавить только экстракт 
ванили, но  некоторым другим нужно придать более необычные вкусы, такие как 
сахарная вата и фиалка, если вы, конечно, захотите.

Яйца — всегда используйте крупные яйца, если не указано иное.

Гелевые пищевые красители — они предпочтительнее жидких пищевых красителей, 
потому что не разбавляют тесто или крем, а для получения насыщенного, яркого цвета 
нужно добавить лишь несколько капель.

Кондитерская обсыпка и  блестящая съедобная пыльца  — будет трудно пригото-
вить большинство рецептов из этой книги без обсыпки и блесток. Во многих приведен-
ных здесь рецептах нужна посыпка единорогов (стр. 93), поэтому я настоятельно реко-
мендую вам заранее подготовить ее побольше. Основные украшения для тортов, кото-
рые вам понадобятся: очень много шоколадной посыпки, сахарная длинная посыпка, 
нонпарель (крошечные шарики из сахара и крахмала), конфетки в форме звезд и серде-
чек, драже (съедобный жемчуг), разноцветный сахар и волшебная пыль (она же блестя-
щая съедобная пыльца).

Белый шоколад — один из основных ингредиентов многих рецептов из этой книги, 
понадобится для обмакивания, покрытия, посыпки или даже выпечки. Конечно, вы мо-
жете заменить его и использовать темный или молочный шоколад, но именно белый 
напоминает нам о сказочной сущности единорогов.
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ОБОРУДОВАНИЕ
Противни и формы для выпечки — вам понадобятся минимум два противня с пло-
ским дном, противень для выпечки размером 27 × 20 см  и  квадратная форма 
20 × 20 см для брауни.

Форма для тортов и капкейков — все торты в этой книге выпекаются в формах диаме-
тром 20 см, и вам понадобится как минимум две (максимум шесть) таких. Все капкейки 
выпекаются партиями по  12 штук, поэтому вам понадобятся форма для стандартных 
капкейков на 12 ячеек и форма для 12 мини-капкейков.

Кулинарный термометр  — при приготовлении кондитерских изделий, таких как 
ириски и маршмеллоу, термометр позволит следовать рецепту в максимальной точ-
ности.

Бумага для выпечки  — в  большинстве рецептов нужно будет застелить противень 
или форму для выпечки, поэтому пергамент для выпечки — незаменимая вещь на кух-
не. ПРИМЕЧАНИЕ: ее не следует путать с нетермостойкой жиронепроницаемой бума-
гой, так как выпечка может прилипнуть к ней, словно клей. У бумаги для выпечки сили-
коновая подкладка, она термостойкая, что предотвращает прилипание к  ней любых 
тортов или хлебобулочных изделий.

Миски для смешивания — лучше всего иметь миски разных размеров, но, если у вас 
есть хотя бы одна жаропрочная чаша для смешивания, это уже здорово облегчает дело.

Кондитерские мешки  — кондитерские мешки будут нужны для приготовления сли-
вочного крема, безе и теста. Вы можете сделать мешки самостоятельно из пакетов для 
сэндвичей, но так будет труднее приготовить идеальный капкейк. Кондитерские меш-
ки, особенно с насадками, позволяют выкладывать крем с абсолютной точностью, по-
этому я всегда рекомендую иметь большой их запас на вашей кухне.

Насадки для кондитерских мешков — они бывают разных форм и размеров для соз-
дания различных узоров, но чаще всего я использую в форме звезды (открытой и за-
крытой), которая помогает мне создать разнообразные завитки и  цветочные узоры, 
а также большие круглые насадки для макарон безе и украшения капкейков.

Формочки для печенья  — они существуют самых разных форм и  размеров, но  для 
этой книги вам понадобятся сердечки, лепестки роз и цветы. Вы можете приобрести эти 
формочки в большинстве магазинов с кухонными принадлежностями.

Скалка  — необходима для размалывания печенья (для основы чизкейка), а  также 
раскатывания теста и коржей.



Бумажные вкладыши для капкейков — для приготовления капкейков вам понадо-
бятся вкладыши, и здесь вы можете отлично поэкспериментировать с разными цвета-
ми. Радужные и блестящие — идеальный выбор для капкейков из этой книги.

Электрический венчик или миксер — хотя я только за то, чтобы вы использовали ис-
ключительно собственную силу единорога, с  помощью электрического венчика или 
миксера будет намного проще и быстрее приготовить многие из этих рецептов.

Кухонные весы — выпечка — это наука и требует точных измерений ингредиентов.

Мерные ложки — мои лучшие друзья на кухне. Небольшой, но важный урок: чайная 
ложка — 5 мл, а столовая ложка — 15 мл. Старайтесь избегать использования столовых 
приборов для измерения, так как они могут варьироваться от 2 мл до 10 мл. Может по-
казаться мелочью, но из-за слишком большого или маленького количества разрыхли-
теля бисквитный торт может развалиться или растечься.

Шпатель для разглаживания глазури  — идеальный инструмент для создания иде-
ально гладкого сливочного крема на любом торте для праздника.

Поворачивающаяся подставка для украшения тортов — вращающийся на 360° стол 
позволит быстро покрыть торт равномерно глазурью и легко украсить его кремом или 
декоративными элементами.



КАПКЕЙКИ
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ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
Вам понадобятся форма для стандартных капкейков 
на 12 ячеек, 12 бумажных вкладышей для капкейков, кули-
нарный мешок и насадка «открытая звезда».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Для капкейков:
Разогрейте духовку до 200 °C и выложите в форму для запе-
кания капкейков 12 бумажных вкладышей.

Добавьте масло, сахар, муку, яйца и лимонную цедру в ми-
ску и взбивайте венчиком в течение 2–3 минут до однород-
ной светлой и воздушной массы.

Разделите смесь поровну между пятью мисками и добавьте 
в каждую миску по 0,25 ч. л. разноцветных красителей.

В форму для капкейков выкладывайте по чайной ложке те-
ста каждого цвета, заполнив ее на 2/3, поместите форму для 
капкейков в духовку и выпекайте в течение 20 минут.

Выньте из духовки и оставьте на решетке 20 минут.

Для сливочного крема:
Взбейте миксером сливочное масло и сахарную пудру до од-
нородной массы. Добавьте экстракт ванили и 0,25 ч. л. пище-
вого красителя и тщательно перемешайте.

Переложите смесь в кулинарный мешок с насадкой «откры-
тая звезда» и выдавите шапочку крема на каждый капкейк.

Разрежьте радужный мармелад на полоски по 5 см и распо-
ложите их в виде радуги поверх сливочного крема с тремя 
маленькими маршмеллоу на  обоих концах каждой радуги, 
чтобы изобразить облака.

ИНГРЕДИЕНТЫ
Для радужного бисквита:

175 г сливочного масла, 
размягченного
175 г сахара
175 г самоподни-
мающейся муки (или 175 г 
пшеничной муки + 
1,25 ч. л. разрыхлителя)
3 яйца
1 ч. л. лимонной цедры
Гелевые пищевые 
красители (розовый, 
синий, фиолетовый, 
желтый и оранжевый)
Радужный мармелад-
ремешок
Горсть маленьких 
маршмеллоу

Для сливочного крема:
150 г сливочного масла, 
размягченного
300 г сахарной пудры
1 ч. л. ванильного 
экстракта
Бирюзовый гелевый 
пищевой краситель

 КАПКЕЙКИ «НА КРАЮ РАДУГИ» 
Один кусочек этих капкейков отправит вас в радужное приключение.

Порций: 12 капкейков  Время приготовления: 1 час  Уровень сложности:   
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 КАПКЕЙКИ СО ЗВЕЗДНОЙ ПЫЛЬЮ 
Знаете ли вы, что космические единороги живут в Млечном Пути? Когда они бродят 
по нашей Галактике, они машут крылышками, оставляя за собой след из серебряной 
звездной пыли (которую вы можете использовать для создания своей собственной 

кулинарной вселенной).

Порций: 12 капкейков  Время приготовления: 1 час  Уровень сложности:   

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
Вам понадобятся форма для стандартных капкейков 
на 12 ячеек, 12 серебристых бумажных вкладышей для кап-
кейков, кулинарный мешок и насадка «закрытая звезда».

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Для капкейков:
Разогрейте духовку до 170 °C и выложите в форму для запе-
кания капкейков бумажные вкладыши.

Выложите масло, сахар, муку, яйца и какао-порошок в миску 
и  взбивайте вместе в  течение 2–3  минут до  однородной 
светлой и воздушной массы.

Каждый вкладыш для капкейка заполните шоколадным те-
стом на 2/3 и выпекайте на среднем уровне духовки в тече-
ние 20 минут.

Выньте из духовки и  оставьте остывать на  решетке в  тече-
ние 20 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ
Для капкейков:

175 г сливочного масла, 
размягченного
175 г сахара
140 г 
самоподнимающейся 
муки (или 140 г 
пшеничной муки +  
1 ч. л. разрыхлителя)
50 г какао-порошка
3 яйца

Для сливочного крема:
150 г сливочного масла, 
размягченного
250 г сахарной пудры
20 г какао-порошка
Гелевые пищевые 
красители (розовый, 
синий и фиолетовый)
Съедобные серебряные 
блестки
Съедобные серебряные 
шарики




