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Введение
      
Здравствуйте, дорогие читатели. Представьте — на столе пирог. Корочка золотая, аромат на весь дом, гости уже потянулись на кухню. А внутри — пустота. Сухо, безвкусно, разочарование на лицах.
Вот в чем главный секрет любого пирога. Тесто — это рамка. А картина — внутри. И если картина никакая, рамка не спасет.
Парадокс в том, что хозяйки тратят часы на тесто. Замешивают, расстаивают, раскатывают. А начинку делают за пять минут — что под руку попалось, то и сунули. И потом удивляются, почему пирог получился так себе.
Эта книга — про то, что внутри. Про сердце пирога. Про начинку, которая делает обычное тесто шедевром. Про то, как из простых продуктов сделать что-то, от чего домашние не оторвутся.
Виды пирогов
        
Пироги бывают разные. И начинки для них тоже нужны разные. Это первое, что стоит понять.
Открытый пирог — это когда начинка видна сверху. Торт, киш, шарлотка по-французски. Здесь начинка должна выглядеть красиво, потому что это визитная карточка блюда.
Закрытый пирог — классика наших бабушек. Тесто сверху, тесто снизу, начинка спрятана внутри. Здесь главное — чтобы начинка не вытекала, не делала тесто сырым.
Полузакрытый — с решеткой сверху. Самый эффектный вариант. Начинка проглядывает сквозь полоски теста, выглядит как картинка из журнала.
Слоеные пироги — это когда тесто и начинка чередуются. Каждый слой требует своего подхода, своей консистенции. Об этом будет отдельная глава ближе к концу книги.
И есть еще пирожки — маленькие пироги на один укус. Для них начинка должна быть особенно плотной, чтобы не вытекала при формовке.
Каждый вид пирога диктует свои правила. И правильная начинка для одного типа может полностью испортить другой.
Роль начинки
        
Начинка — это душа пирога. Звучит пафосно, но это правда. Тесто можно купить готовое, оно у всех получается примерно одинаково. А начинка — это то, что делает пирог именно вашим.
Начинка дает вкус. Главный, основной, ради которого все и затевалось. Если начинка пресная — пирог пресный. Если яркая — пирог запомнится надолго.
Начинка дает аромат. Тот самый, на который сбегается семья. Корица в яблочном пироге, лук в мясном, ваниль в творожном — каждый запах вызывает свои воспоминания.
Начинка дает текстуру. Сочную, плотную, нежную, хрустящую. Хорошая начинка играет с тестом в дуэте, дополняя его, а не повторяя.
И начинка дает настроение. Праздничное, домашнее, осеннее, летнее. По одной начинке можно понять, какой повод, какое время года, какое настроение у хозяйки.
Запомните одну вещь — никогда не относитесь к начинке как к второстепенной части. Это главное в пироге, все остальное — обертка.
Баланс ингредиентов
        
Хорошая начинка — это всегда баланс. Не один яркий вкус, а несколько, которые работают вместе. Это секрет, который отличает профессионального повара от любителя.
Сладкое уравновешивается кислым. Чистая сладость приедается за два кусочка. А вот сладко-кислое можно есть бесконечно. Поэтому в яблочный пирог добавляют лимон, в малиновый — щепотку соли.
Жирное уравновешивается свежим. Сырная начинка просит зелени. Мясная — лука и специй. Иначе на третьем кусочке станет тяжело.
Плотное уравновешивается легким. Если начинка из плотного мяса — добавьте бульон или пассерованный лук. Если из плотных фруктов — добавьте сок.
И самое главное правило баланса — соль и сахар должны присутствовать почти везде. Щепотка соли в сладкой начинке усиливает вкус. Щепотка сахара в соленой смягчает резкость. Это знают все хорошие повара, но мало кто рассказывает.
Сочетание с тестом
        
Не каждая начинка подходит каждому тесту. И это та ошибка, которую делают почти все начинающие. Берут любимый рецепт начинки, берут любимое тесто — и не понимают, почему пирог не задался.
Песочное тесто любит плотные начинки. Фруктовые с загустителем, ореховые, шоколадные. А вот жидкие начинки оно не держит — размокает, теряет хруст.
Дрожжевое тесто — универсал. Оно дружит почти со всем. Но особенно — с сочными мясными и капустными начинками. Хлебная природа теста хорошо впитывает соки.
Слоеное тесто требует сухой начинки. Любая лишняя влага — и слои слипнутся, превратятся в кашу. Поэтому для слоеного выбирают плотные пюре, конфитюры, густые мясные смеси.
Заварное тесто — отдельная история. Оно само по себе пустое, как полая ракушка. Начинка в нем всегда добавляется после выпечки. И должна быть кремообразной — заварной крем, шоколадный мусс, сырный крем.
Кефирное тесто — компромисс между дрожжевым и пресным. Подходит и сладкому, и соленому. Особенно хорошо с творожными и сырными начинками.


      Подготовка начинки
        

        Главный принцип — начинку готовят заранее. Никогда не делайте ее в последний момент, когда тесто уже ждет. Это путь к катастрофе.

        Большинство начинок выигрывают от того, что постоят. Вкусы соединяются, ароматы пропитывают друг друга, лишняя влага уходит.

        Холодная начинка лучше горячей. Горячая начинка топит масло в тесте, делает дно сырым. Холодная — сохраняет структуру теста, выпекается равномерно.

        Важно правильно дозировать жидкость. Слишком жидкая начинка пропитает тесто снизу, слишком сухая — не даст сочности. Золотая середина — когда начинка плотная, но не сухая, влажная, но не текучая.

        И последнее — пробуйте начинку до выпечки. Соль, сахар, специи — все должно быть отрегулировано на этапе сырого продукта. После выпечки исправить ничего нельзя.

        Эта книга проведет вас через все виды начинок. От простых фруктовых до сложных праздничных. Каждая глава — это отдельный мир со своими правилами и хитростями.

        Готовы? Тогда приступаем.

      
    
    Глава 1: Основы приготовления начинок
      

      Помните, как в детстве бабушка пекла пирог, а внутри текло во все стороны? Сок промочил тесто, дно превратилось в кашу, верх остался сухим. Бабушка вздыхала, но все равно подавала к столу.

        Сейчас так делать не нужно. Есть простые правила, которые превратят любую начинку в идеальную. Без сока на дне, без сухости сверху, без разочарований.

        Эта глава — фундамент. Без нее остальные рецепты будут работать вполсилы. С ней — начнут получаться даже у тех, кто никогда не пек.

      
      Сухая vs влажная
        

        Каждая начинка попадает в одну из двух категорий. Сухая или влажная. И это первое, что нужно определить, прежде чем взять в руки сковороду.

        Сухая начинка — это та, в которой жидкости минимум. Орехи, мак, тертый сыр, сухофрукты. Она не вытекает, не пропитывает тесто, не требует загустителей.

        Влажная — это начинка с собственным соком. Свежие фрукты, ягоды, овощи, мясо в соусе. Здесь главная задача — управлять этой влагой, не давать ей разрушить пирог.

        Между этими категориями — целый спектр. Полусухая, полувлажная, очень мокрая. Каждая требует своего подхода.

        Главный лайфак — определяйте категорию заранее. Прежде чем начать готовить, посмотрите на список ингредиентов и спросите себя: сколько здесь будет сока. Если много — нужны загустители. Если мало — можно класть как есть.

        И вот что мало кто знает. Влажную начинку часто можно сделать сухой простым способом — выпарить лишнюю жидкость на сковороде. Десять минут на среднем огне — и сочные ягоды превращаются в густое варенье.

      
      Загустители
        

        Загуститель — это волшебная пыль для влажных начинок. Та самая палочка-выручалочка, которая превращает сок в кисель, а кисель — в плотную начинку.

        Самый простой загуститель — мука. Столовая ложка муки на стакан фруктов. Смешать с сахаром, посыпать ягоды, перемешать — и в пирог. Мука впитает сок при выпечке.

        Крахмал — рангом выше. Кукурузный или картофельный. Дает прозрачность, не оставляет мучного привкуса. Для светлых ягод — клубники, малины — идеален.

        Манка — старый русский способ. Столовая ложка манки на дно теста, потом сверху — фрукты. Манка впитает весь сок, превратится в нежный слой между тестом и начинкой. Дно никогда не размокнет.

        Желатин — для холодных начинок. Тех, что не пекутся. Чизкейки, открытые тарты с заварным кремом. Стабилизирует, держит форму, не дает растечься.

        Агар-агар — растительная альтернатива желатину. Работает мощнее, застывает быстрее. Из водорослей, для тех, кто не ест животные продукты.

        Пектин — натуральный загуститель, тот самый, что превращает варенье в желе. Содержится в яблоках, цитрусовых, смородине. Можно купить в аптеке или магазине.

        Один лайфак из старых кулинарных книг. Если боитесь промахнуться с загустителем — посыпьте дно теста тонким слоем сухарей или измельченного бисквита. Они впитают лишний сок, защитят тесто.

        И вот редкий совет. Кокосовая стружка — отличный натуральный загуститель. Впитывает сок, не дает дополнительного вкуса в малых количествах, плюс добавляет приятную текстуру.

      
      Консистенция
        

        Консистенция начинки — это то, как она ведет себя в руках. Густая? Жидкая? Сыпучая? Плотная?

        Идеальная начинка для закрытого пирога — плотная. Как мягкое масло. Если набрать ложку и перевернуть — должна остаться на ложке секунд десять. Это значит, не вытечет.

        Для открытого пирога допустима более жидкая. Но не текучая. Если начинка стекает с ложки струйкой — добавьте загуститель. Если падает кусками — норма.

        Для маленьких пирожков консистенция должна быть самой плотной. Чтобы не вытекало при защипывании, при жарке, при остывании. Здесь не жалейте муки или панировочных сухарей.

        Кремовые начинки для тартов — особый случай. Они должны быть как густая сметана. Растекаются медленно, держат форму, но не сухие.

        Один прием от профессионалов. Готовую начинку перед закладкой в тесто охладите. Холодная начинка плотнее горячей, ведет себя предсказуемее. Время в холодильнике — час минимум.

      
      Температура начинки
        

        Температура — недооцененная вещь. Многие даже не задумываются, какой температуры начинка попадает в тесто. А зря.

        Горячая начинка — главный враг теста. Особенно слоеного и песочного. Жар топит масло, тесто оседает, теряет структуру. Результат — плоский невкусный пирог.

        Теплая начинка — компромисс. Не идеал, но допустимо. Если совсем нет времени остудить.

        Холодная начинка — золотой стандарт. Ниже комнатной температуры, прямо из холодильника. Тесто получает сразу плотный однородный слой, выпекается равномерно.

        Замороженные ягоды в начинку — отдельная история. Размораживать их не нужно. Кладите прямо замороженными, посыпав крахмалом. Они оттают в духовке, но крахмал успеет связать сок.

        Мясную и овощную начинку всегда остужают полностью. Иначе тесто превратится в комок мокрой каши. Никаких компромиссов.

        Один лайфак. Если начинка теплая, а времени нет — поставьте ее на полчаса в морозилку. Не заморозить, а быстро охладить. Помешивайте каждые десять минут.

      

      Пропорции
        

        Пропорции начинки и теста — это то, что делает пирог пирогом. Не лепешкой, не запеканкой, а именно пирогом.

        Классическое соотношение — один к одному по весу. Полкило теста, полкило начинки. Пирог будет сбалансированным, ничто не доминирует.

        Для сладких пирогов с сочными ягодами можно увеличить долю начинки. Полкило теста, семьсот грамм начинки. Тесто будет тонким, начинка — главной.

        Для мясных и сытных пирогов наоборот. Больше теста, меньше начинки. Полкило теста, триста грамм начинки. Получится сытно, но не приторно.

        Высота слоя начинки в закрытом пироге — два-три сантиметра. Тоньше — потеряется, толще — не пропечется в середине.

        Для открытых пирогов высота начинки — полтора-два сантиметра. Чтобы зарумянилась, чтобы успела прогреться.

        И вот совет от старых пекарей. Не пихайте в пирог максимум начинки в надежде, что будет вкуснее. Будет хуже. Тесто потрескается, начинка вылезет, пирог развалится. Мера во всем — закон кулинарии.

        Главная мысль этой главы. Начинка — это инженерия, а не искусство. Есть правила, есть законы, и они работают. Соблюдайте — получите идеальный пирог. Игнорируйте — будете каждый раз гадать, почему не вышло.

        Практический совет на сегодня. Перед тем как готовить любую начинку, ответьте себе на пять вопросов. Сухая или влажная? Нужен ли загуститель? Какая консистенция нужна? Какая будет температура? Какие пропорции с тестом? Получили ответы — приступайте. Не получили — подождите, подумайте. Это сэкономит вам много нервов и продуктов.

      
    
    Глава 2: Фруктовые начинки
      

      Если бы у фруктовых пирогов был чемпион, им бы стало яблоко. А следом — целая команда: груши, сливы, абрикосы, персики, вишни. Армия фруктов, готовых превратить ваш пирог в шедевр.

        В этой главе — все самое нужное. Не просто рецепты, а понимание. Почему одни фрукты дают сок, а другие нет. Почему яблочный пирог везде разный. Почему с вишней в начинке столько мороки.

        Готовы открыть для себя фруктовые начинки заново? Тогда поехали.

      
      Яблочная
        

        Начнем с короля. Яблочная начинка — самая популярная в мире. От американского эппл-пая до русской шарлотки, от французского тарта татен до немецкого штруделя.

        Главный секрет — выбор сорта. Не каждое яблоко подходит для пирога. Некоторые рассыпаются в кашу при выпечке. Другие остаются жесткими. Третьи дают слишком много сока.

        Антоновка — классика. Кислая, ароматная, держит форму. Идеал для русских пирогов. Если найдете на рынке — берите не задумываясь.

        Гренни Смит — зеленые жесткие. Не разваливаются, дают приятную кислинку. Хороши для штруделя и тартов.

        Семеренко, Симиренко — наш ответ Гренни. Плотные, с кислинкой, отлично пекутся.

        Сладкие сорта — гала, голден, фуджи — для пирога не годятся. Превращаются в пюре, теряют структуру, становятся приторными.

        Рецепт классической начинки. Килограмм яблок. Сто грамм сахара. Чайная ложка корицы. Столовая ложка лимонного сока. Столовая ложка крахмала или муки.

        Яблоки очистите, удалите сердцевину, нарежьте дольками толщиной полсантиметра. Не тоньше — иначе превратятся в пюре. Не толще — не пропекутся.

        Сложите в миску. Сбрызните лимонным соком — он не даст потемнеть. Посыпьте сахаром, корицей, крахмалом. Перемешайте руками — аккуратно, чтобы не помять.

        Дайте постоять пятнадцать минут. Яблоки пустят немного сока, крахмал и сахар начнут работать. Закладывайте в тесто.

        Один лайфак. Перед закладкой обжарьте яблоки на сливочном масле с сахаром три-четыре минуты. Не до готовности, а до легкой карамельной корочки. Вкус начинки будет на голову выше.

        Еще совет. Добавьте к яблокам горсть изюма, замоченного в коньяке или роме. Это рождественская версия начинки — ароматная, согревающая, с характером.

        И вот что мало кто знает. Если хотите идеальную яблочную начинку — добавьте натертую цедру одного апельсина. Корица плюс апельсиновая цедра — это фирменная нота лучших европейских пекарен.

      
      Грушевая
        

        Груша — недооцененный фрукт. Многие думают, что для пирога не подходит. Слишком сладкая, слишком сочная, слишком мягкая. И зря — при правильном подходе грушевая начинка обходит даже яблочную.

        Сорт важен и здесь. Конференц — плотная, ароматная, идеальна для пирогов. Дюшес — нежная, ароматная, но требует осторожности. Уильямс — медовая, для сладких начинок.

        Слишком мягкие или переспевшие груши не берите. Они превратятся в кашу. Лучше слегка недозрелые — они дойдут до готовности в духовке.

        Рецепт. Килограмм груш. Семьдесят грамм сахара — груша слаще яблока, сахара нужно меньше. Чайная ложка молотого имбиря. Половина ложки корицы. Ложка лимонного сока. Полторы ложки крахмала.

        Груши очистите, нарежьте кубиками или дольками. Сбрызните лимонным соком — иначе потемнеют моментально, груши окисляются быстрее яблок.

        Смешайте с сахаром, специями, крахмалом. Имбирь здесь — ключевой ингредиент. Он подчеркивает грушу, делает ее интересной.

        Дайте постоять, потом — в тесто. Пеките как обычный фруктовый пирог.

        Один лайфак. Обжарьте груши на сливочном масле с медом и тимьяном. Тимьян и груша — пара из ресторанной кухни. Звучит странно, на вкус — гениально.

        Еще совет. Добавьте к груше горсть рубленых грецких орехов. Орехи дадут хруст, контраст к мягкой груше. Плюс — впитают лишний сок.

        И один редкий прием. Налейте в начинку столовую ложку грушевого ликера или коньяка. Аромат груши усилится в несколько раз. Алкоголь выпарится при выпечке, останется только вкус.

      

      Сливовая
        

        Слива — фрукт с характером. Кисло-сладкая, сочная, с яркой кожицей. Сливовый пирог — это всегда событие, особенно осенью.

        Лучшие сорта для пирога — венгерка, ренклод, мирабель. Венгерка — продолговатая, плотная, темно-фиолетовая. Ренклод — круглый, сочный, желто-зеленый. Мирабель — мелкая, желтая, медовая.

        Главная морока — косточки. Их нужно удалить. Мелкие сорта — пополам, выковырнуть. Крупные — на четвертинки. Терпение, без него никуда.

        Рецепт. Килограмм слив без косточек. Сто пятьдесят грамм сахара — слива кислее яблока. Чайная ложка корицы. Звездочка бадьяна или щепотка молотого. Две ложки крахмала.

        Слива дает много сока. Поэтому крахмала здесь больше, чем в других рецептах. Не пугайтесь — это норма.

        Сложите сливы в миску, посыпьте сахаром, специями, крахмалом. Перемешайте. Дайте постоять полчаса — за это время крахмал начнет работать с соком.

        Бадьян — главный секрет сливовой начинки. Эта восточная специя усиливает сливу, делает ее благородной. Половины звездочки на килограмм — достаточно.

        Один лайфак. Сливы для начинки можно слегка проварить. Пять минут на среднем огне с сахаром. Они отдадут сок, который превратится в сироп. Вкус концентрируется, начинка будет насыщенной.

        Еще совет. Добавьте к сливе несколько капель ванильного экстракта. Слива и ваниль — пара из европейских кондитерских. Простое соединение, но эффект — потрясающий.

        И вот что попробуйте. Половину слив замените на сливовое варенье или повидло. Половина свежих, половина уже готовых. Текстура получится сложной, вкус — глубоким.

      
      Абрикосовая
        

        Абрикос — солнце на тарелке. Желтый, оранжевый, мягкий, ароматный. Абрикосовый пирог пахнет летом, даже если печете его зимой из консервированных абрикосов.

        Свежие абрикосы — лучший вариант. Спелые, но не переспелые. Слегка мягкие на ощупь, ароматные. Косточки удалить просто — пальцами, разломав плод пополам.

        Сушеная курага — отличная замена зимой. Залейте кипятком на двадцать минут, обсушите, нарежьте — и готова начинка не хуже летней.



        
        Консервированные абрикосы — компромисс. Без сиропа, обсушенные на полотенце. Сахара меньше — они уже сладкие.

        Рецепт. Килограмм свежих абрикосов без косточек. Сто грамм сахара. Половина чайной ложки корицы. Щепотка кардамона. Ложка лимонного сока. Полторы ложки крахмала.

        Абрикосы нарежьте на половинки или четвертинки. Если плоды крупные — на восьмушки. Главное — равные кусочки, чтобы пропеклись одинаково.

        Смешайте с сахаром, специями, лимонным соком и крахмалом. Перемешайте, дайте постоять пятнадцать минут. Сок появится, крахмал начнет работать.

        Кардамон — секретное оружие абрикосовой начинки. Он подчеркивает фруктовость, добавляет восточную нотку. Только не переборщите — половины щепотки достаточно.

        Один лайфак. Добавьте горсть очищенных абрикосовых ядрышек. Это ядра из косточек — они похожи на миндаль, с легкой горчинкой. Идеально подчеркивают вкус самих абрикосов. Старый европейский прием.

        Еще совет. Замените лимонный сок на сок маракуйи. Кислота и тропический аромат превращают начинку в десерт уровня ресторана. Маракуйя продается в магазинах в виде сока или мякоти.

        И редкий совет. Перед закладкой в пирог сбрызните абрикосы абрикосовым ликером. Сорок грамм на килограмм фруктов. Усилит свой собственный аромат в несколько раз.

      
      Персиковая
        

        Персик — родной брат абрикоса, только крупнее и нежнее. Бархатная кожица, сочная мякоть, медовый аромат. Персиковая начинка — это лето в чистом виде.

        Главная сложность с персиком — он очень сочный. Слишком сочный для пирога. Поэтому обращение с ним требует особого подхода.

        Сорта для пирога — желтый персик, нектарин. Нектарин — это персик без пушка, с гладкой кожицей. По свойствам почти идентичен. Плоский персик — тоже подойдет, он плотнее.

        Рецепт. Килограмм персиков. Восемьдесят грамм сахара. Чайная ложка корицы. Ложка лимонного сока. Две ложки крахмала — больше, чем в других рецептах.

        Персики ошпарьте кипятком на тридцать секунд, потом в холодную воду. Кожица слезет легко, как с помидоров. Это критично — кожица в начинке неприятная на ощупь.

        Удалите косточку, нарежьте дольками. Слишком тонко не нужно — персик нежный, развалится. Полтора сантиметра толщиной — норма.

        Смешайте с сахаром, корицей, крахмалом, лимонным соком. Дайте постоять двадцать минут — обязательно. Персик пустит много сока, его нужно дать связать с крахмалом.

        Один лайфак. Перед закладкой в пирог откиньте персики на дуршлаг и слейте лишний сок. Этим соком потом смажьте верх готового пирога — будет красивый блеск.

        Еще совет. Добавьте к персикам горсть свежей малины или ежевики. Кислые ягоды балансируют сладость персика, плюс — красивый цветовой контраст.

        И вот редкое сочетание. Персик и базилик. Звучит странно, на вкус — поразительно. Несколько листиков свежего базилика, мелко порванных. Итальянские повара давно используют этот трюк в десертах.

      
      Вишневая
        

        Вишня в пироге — это драма. Яркий цвет, кисло-сладкий вкус, океан сока. Вишневый пирог трудно сделать аккуратным, но именно за это его и любят.

        Свежая вишня — лучший вариант. Сезонная, спелая, с косточками. Без косточек продается замороженная — это второй по качеству вариант.

        Главная морока — снова косточки. Удаляйте машинкой для удаления косточек, продается в любом магазине. Вручную — медленно и пачкается. Машинкой — за пять минут килограмм.

        Рецепт. Килограмм вишни без косточек. Двести грамм сахара — вишня кислая, сахара нужно много. Ложка корицы. Две ложки крахмала. Капля миндального экстракта.

        Перемешайте все ингредиенты в миске. Дайте постоять полчаса. Вишня даст много сока, крахмал начнет работать.

        Перед закладкой в тесто слейте часть сока, если его слишком много. Не выбрасывайте — добавьте при подаче пирога как соус.

        Миндальный экстракт — секретный ингредиент. Несколько капель на килограмм. Подчеркивает вишню, делает ее благородной. Можно заменить миндальным ликером или коньяком.

        Один лайфак. На дно теста перед закладкой вишни насыпьте слой крошек печенья или панировочных сухарей. Это страховка — сухари впитают лишний сок, тесто не размокнет.

        Еще совет. Добавьте к вишне горсть рубленого темного шоколада. Не плитки, а кусочками — чтобы при выпечке подтаял, но не расплавился полностью. Вишня и шоколад — пара легендарная.

        И редкий прием. Половину сахара замените на коричневый сахар. Глубина вкуса вишневой начинки увеличится в разы — карамельные ноты соединятся с фруктовой кислотой.

        Главная мысль этой главы. Каждый фрукт — это отдельная вселенная со своими правилами. Один требует загустителя, другой — обжарки. Одному нужны специи, другому — наоборот, чистый вкус. Не пытайтесь готовить все фрукты по одной схеме. Уделите внимание каждому — и получите идеальный пирог.

        Практический совет на сегодня. Купите сегодня килограмм любых фруктов — какие есть в сезоне. Сделайте начинку по рецепту из этой главы. Закройте в любое тесто — даже покупное слоеное подойдет. И испеките пирог. Вы увидите разницу между фруктами, брошенными в тесто как попало, и фруктами, обработанными правильно.

      

    
    Глава 3: Ягодные начинки
      

      Если фрукты — это королевская семья пирогов, то ягоды — народные герои. Маленькие, яркие, с мощным вкусом. Каждая ягода — концентрат лета, который можно открыть посреди зимы.

        Ягодная начинка — это мечта. И головная боль одновременно. Потому что ягоды — самые сочные, самые красящие, самые непредсказуемые из всех начинок. Их нужно уметь укрощать.

        В этой главе — все секреты. Как сделать клубничный пирог, в котором клубника не превратится в кашу. Как с малиной справиться так, чтобы она держала форму. Как использовать смородину, чтобы пирог не был кислым.

      
      Клубничная
        

        Клубника — летняя королева. Красная, ароматная, сладкая. И при этом — самая капризная ягода для пирога. Дает столько сока, что неподготовленного хозяина может застать врасплох.

        Главное правило клубничного пирога — не используйте только клубнику. Чистая клубничная начинка почти всегда разочаровывает. Ягода теряет вкус при выпечке, становится водянистой, бледной.

        Лучший подход — клубника плюс что-то еще. Ревень, малина, кусочки яблока, банан. Смесь работает в десять раз лучше моноварианта.

        Рецепт. Шестьсот грамм клубники. Двести грамм ревеня или малины. Сто пятьдесят грамм сахара. Две ложки крахмала. Чайная ложка ванильного экстракта. Капля бальзамического уксуса.

        Клубнику помойте, обсушите бумажным полотенцем. Очень важно обсушить — лишняя влага будет работать против вас. Нарежьте на четвертинки, крупные — на шестые части.

        Ревень очистите от внешних волокон, нарежьте кусочками длиной два сантиметра. Если используете малину — оставьте целой.

        Смешайте ягоды с сахаром, крахмалом, ванилью. Бальзамический уксус — секретный ингредиент. Несколько капель усиливают вкус клубники в разы. Не переборщите — пять-семь капель на килограмм.

        Дайте постоять двадцать минут. Клубника пустит сок, крахмал свяжет его. Перед закладкой перемешайте еще раз.

        Один лайфак. Перед добавлением в пирог обсыпьте дно теста молотым печеньем или измельченным бисквитом. Слой в полсантиметра. Он впитает излишки сока, тесто останется хрустящим.

        Еще совет. Добавьте к клубнике натертую цедру одного лимона. Цедра пробуждает клубнику, не дает ей быть пресной. Старый трюк итальянских кондитеров.

        И редкий прием. В клубничную начинку добавьте чайную ложку измельченных листиков свежего базилика. Базилик и клубника — пара уровня лучших ресторанов мира. Попробуйте раз — больше не будете готовить иначе.

      
      Малиновая
        

        Малина — драгоценность на пироге. Каждая ягодка как маленький рубин. И при этом малина — самая нежная, самая хрупкая, самая требовательная ягода.

        Свежая малина — идеал, но коротко живет. Сегодня купили — завтра выпекаем, иначе пропадет. Замороженная — рабочая альтернатива круглый год.

        С замороженной малиной есть тонкость. Не размораживайте ее перед использованием. Кладите прямо замороженной, посыпав крахмалом. Иначе при размораживании ягоды развалятся в кашу.

        Рецепт. Семьсот грамм малины. Сто пятьдесят грамм сахара. Две ложки крахмала. Половина чайной ложки лимонного сока. Щепотка корицы.

        Малину переберите, удалите помятые ягоды и листики. Мыть малину почти не нужно — она впитает воду как губка. Если очень нужно — короткое полоскание под холодной водой и быстро на полотенце.

        Смешайте с сахаром и крахмалом аккуратно. Перемешивать малину нужно с любовью, как маленьких котят. Грубое движение — и она превратится в пюре.

        Дайте постоять десять минут. Не больше — иначе ягоды начнут раскисать. Закладывайте в тесто как можно скорее.

        Корица в малиновой начинке — спорный ингредиент. Кому-то нравится, кому-то нет. Можно заменить на ваниль или кардамон. Или вообще не добавлять — чистая малина прекрасна сама по себе.

        Один лайфак. К малине отлично идет белый шоколад. Не молочный, не темный, а именно белый. Пятьдесят грамм наломанного шоколада на семьсот грамм малины. При выпечке шоколад растает, создаст кремовые карманы среди ягод.

        Еще совет. Малина дружит с розой. Чайная ложка розовой воды или несколько капель розового сиропа — и начинка превращается в десерт высокой кухни. Восточный прием, который покорил европейских кондитеров.

        И вот что мало кто использует. Добавьте к малине несколько капель розмаринового сиропа или мелко нарезанные листики свежего розмарина. Звучит дико, на вкус — невероятно. Травянистая нотка делает малину взрослой.

      
      Черничная
        

        Черника — ягода-загадка. Снаружи — синяя, неприметная. Внутри — взрыв вкуса и пользы. Черничный пирог пахнет лесом, детством, бабушкиной дачей.

        Свежая черника — короткий сезон, июль-август. Замороженная — круглогодичный вариант. И тут главный плюс — черника отлично переносит заморозку. Текстура сохраняется почти полностью.

        Рецепт. Семьсот грамм черники. Сто двадцать грамм сахара. Две ложки крахмала. Чайная ложка цедры лимона. Чайная ложка лимонного сока. Щепотка корицы.

        Чернику переберите, ополосните под холодной водой, обсушите. Замороженную — как уже говорил, не размораживайте.

        Смешайте с сахаром, крахмалом, цедрой, соком. Перемешайте аккуратно. Дайте постоять пятнадцать минут.

        Цедра лимона — обязательный ингредиент. Без нее черника может казаться плоской, скучной. С цедрой — раскрывается, играет, становится яркой.

        Один лайфак. Чернику можно слегка проварить перед закладкой в пирог. Три-четыре минуты на среднем огне с сахаром и крахмалом. Получится мощная густая начинка с насыщенным вкусом. Дно пирога останется идеально сухим.

        Еще совет. Добавьте к чернике натертый свежий имбирь. На килограмм — кусочек размером с фалангу пальца. Имбирь и черника — необычная пара, которая работает удивительно хорошо.

        И редкий прием от северных народов. Добавьте к чернике горсть кедровых орешков. Они дадут хруст и легкий смолянистый аромат. Сибирский лес в одном кусочке пирога.

      

      Смородиновая
        

        Смородина — ягода с характером. Красная, черная, белая — три разных мира с разными вкусами. Объединяет их одно — мощная кислота, которая требует уважения.

        Красная смородина — самая декоративная. Прозрачная, как драгоценный камень. Кислая, требует много сахара.

        Черная смородина — самая ароматная. Темная, плотная, с почти травянистым вкусом. Чемпион по витаминам.

        Белая смородина — самая нежная. Сладкая, с легкой кислинкой. Редко используется в пирогах, а зря.

        Рецепт. Семьсот грамм смородины. Двести грамм сахара — больше, чем для других ягод. Две ложки крахмала. Чайная ложка ванили.

        Смородину переберите тщательно. Каждую ягодку нужно отделить от веточки. Это занимает время, но без этого никак — веточки в начинке несъедобны.

        Смешайте с сахаром, крахмалом, ванилью. Перемешайте аккуратно, чтобы не подавить. Дайте постоять пятнадцать минут.

        Один лайфак. Смородина любит масло. Не оливковое и не растительное, а именно сливочное. Добавьте в начинку перед выпечкой пятьдесят грамм мягкого сливочного масла. Кусочками, чтобы потом расплавилось при выпечке. Смородина с маслом — старый русский прием.

        Еще совет. Смешивайте красную и черную смородину в одной начинке. Красная дает кислоту и красоту, черная — аромат и глубину. Половина на половину — идеальная пропорция.

        И вот что попробуйте. Добавьте к черной смородине чайную ложку какао. Не сладкого, а настоящего темного. Звучит безумно, на вкус — поразительно. Шоколадная нотка превращает обычный пирог в десерт уровня высокой кухни.

      
      Брусничная
        

        Брусника — ягода северной природы. Маленькая, плотная, кисло-горькая. Она не для всех, но кто полюбил — тот навсегда.

        Брусника растет на севере, в лесах. Дикорастущая, целебная, насыщенная антиоксидантами. В магазинах продается замороженная или в виде джема.

        Главная особенность брусники — терпкость. Не каждому нравится, поэтому в чистом виде ее редко кладут. Чаще смешивают с яблоками, грушами, другими ягодами.

        Рецепт классической брусничной начинки. Пятьсот грамм брусники. Триста грамм нарезанного яблока. Двести грамм сахара. Две ложки крахмала. Чайная ложка корицы. Звездочка бадьяна.

        Бруснику переберите, помойте, обсушите. Яблоки очистите, нарежьте мелкими кубиками. Смешайте с сахаром, специями, крахмалом.

        Дайте постоять двадцать минут. Брусника даст сок, который вместе с яблочным создаст идеальный сироп.

        Бадьян — северная нота, которая дружит с брусникой. Звездочка усилит ягоду, добавит пряную глубину. Перед закладкой в пирог бадьян можно убрать — он отдал свой аромат.

        Один лайфак. Замочите бруснику в кипятке на пять минут перед использованием. Часть горечи уйдет, ягода станет мягче по вкусу. Воду слейте, ягоды отожмите.

        Еще совет. Брусника отлично дружит с грушей. Замените яблоко на грушу — получится более изысканный вариант. Особенно хорошо с сортом конференц.

        И вот что попробуйте. Добавьте к брусничной начинке столовую ложку натурального меда. Мед смягчает горечь, добавляет глубину. Северная пара — мед и брусника — работает безотказно.

      
      Микс ягод
        

        Самый эффектный пирог — пирог с миксом ягод. Разные цвета, разные вкусы, сложный аромат. Это уже не пирог, это произведение кулинарного искусства.

        Главное правило микса — не больше четырех видов ягод в одной начинке. Иначе вкусы смешаются в кашу, ничто не будет читаться.

        Классические сочетания. Клубника плюс малина плюс черника. Малина плюс ежевика. Голубика плюс смородина плюс малина. Любое из этих сочетаний работает.

        Рецепт. Восемьсот грамм ягодного микса. Сто пятьдесят грамм сахара. Две ложки крахмала. Чайная ложка ванили. Цедра половины лимона.

        Ягоды смешайте только перед самой закладкой в тесто. Не оставляйте микс надолго в одной миске — нежные ягоды будут страдать от плотных.

        Малину и клубнику добавляйте последними. Они самые нежные. Чернику, голубику, смородину — первыми.

        Один лайфак. В микс добавьте горсть замороженной вишни без косточек. Вишня даст плотность, не позволит начинке стать слишком жидкой. И сама по себе отлично дружит со всеми ягодами.

        Еще совет. Сделайте многослойный микс. Внизу — плотная черника. Над ней — малина. Сверху — клубника четвертинками. При нарезке пирога будут видны слои — эффектно.

        И вот совет от профессионалов. Не используйте свежие ягоды и замороженные в одной начинке. Они отдают сок по-разному, текстура получится несбалансированной. Либо все свежие, либо все замороженные.

        Главная мысль этой главы. Ягоды — самые благодарные начинки для пирогов. Они компенсируют почти любую ошибку своим ярким вкусом. Но если знать правила — могут стать материалом для шедевров. Ягодный пирог не просто десерт, это эмоция, упакованная в тесто.

        Практический совет на сегодня. Сходите в магазин и купите три вида замороженных ягод. Любых. Сделайте микс по рецепту из этой главы. Возьмите готовое слоеное тесто из морозилки. Соберите простой пирог. Через сорок минут у вас на столе — десерт, который обычно стоит больших денег в кондитерских. А ингредиенты — копейки.

      
    
    Глава 4: Экзотические фрукты
      

      Раньше ананас в нашей стране был символом достатка. Помните строчки Маяковского — «ешь ананасы, рябчиков жуй». Сегодня ананас лежит в любом супермаркете, манго рядом, маракуйя в соседнем ряду. Тропики переехали в наши магазины.

        Экзотические фрукты в пирогах — это уже не редкость, а реальность. И это здорово. Можно не лететь на Бали ради вкуса манго. Можно открыть страну прямо у себя на кухне, через кусочек правильного пирога.

        В этой главе — все об экзотике в выпечке. Что брать, как обрабатывать, с чем сочетать. Без снобизма и без сложностей. Простые рецепты с тропическим характером.

      

      Ананасовая
        

        Ананас в пироге — это удар по стереотипам. Многие думают, что ананас — только для салатов и пиццы. А он прекрасен и в выпечке. Особенно в перевернутых тартах, где карамелизуется до золотого цвета.

        Свежий ананас — лучший вариант. Спелый, ароматный, с плотной мякотью. Признак спелости — листик из середины должен легко вытаскиваться. И запах — сильный, тропический.

        Консервированный — рабочая альтернатива. Без сиропа, обсушен на полотенце. Сахара в начинку нужно меньше — ананас уже сладкий.

        Рецепт. Пятьсот грамм ананаса. Семьдесят грамм сахара. Чайная ложка молотого имбиря. Половина чайной ложки корицы. Ложка лимонного сока. Полторы ложки крахмала.

        Ананас очистите от кожуры, удалите жесткую сердцевину. Сердцевина в пироге неприятная, как пробка. Нарежьте мякоть мелкими кубиками — около сантиметра.

        Смешайте с сахаром, специями, лимонным соком, крахмалом. Дайте постоять двадцать минут.

        Имбирь — главный союзник ананаса. Он подчеркивает тропическую свежесть, добавляет легкую остроту. Без имбиря начинка будет плоской.

        Один лайфак. Перед закладкой в пирог карамелизуйте ананас. Растопите на сковороде сливочное масло, добавьте сахар, ананас. Пять минут на среднем огне — куски станут золотыми, ароматными. Совершенно другой уровень вкуса.

        Еще совет. Ананас отлично дружит с ромом. Столовая ложка темного рома в начинку — и пирог пахнет Карибами. Алкоголь выпарится при выпечке, аромат останется.

        И редкий прием. Добавьте к ананасу свежий тимьян. Несколько листиков, мелко порванных. Травянистая нотка балансирует тропическую сладость, делает пирог взрослым десертом.

      
      Манговая
        

        Манго — король тропических фруктов. Бархатная мякоть, медовый вкус, аромат, который наполняет всю кухню. Манговая начинка — это праздник, который вы устроили себе сами.

        Спелое манго — мягкое на ощупь, ароматное, с плодоножкой, источающей запах. Незрелое манго безвкусное и волокнистое. Лучше купить и подождать пару дней дома, чем взять зеленое.

        Сорта манго в магазинах разные. Кент, Кейт, Альфонсо — все они подходят для пирогов. Главное — спелость, не сорт.

        Рецепт. Шестьсот грамм мякоти манго. Восемьдесят грамм сахара. Сок половины лайма. Чайная ложка молотого кардамона. Полторы ложки крахмала.

        Манго очистите от кожуры, отделите мякоть от плоской широкой косточки. Косточку выбрасывать жалко — выгрызите оставшееся ножом или зубами, это самая вкусная часть.

        Нарежьте мякоть кубиками сантиметра по полтора. Слишком мелко — превратится в пюре. Слишком крупно — не пропечется в середине.

        Кардамон — секретное оружие манговой начинки. Он усиливает фруктовость, добавляет восточную пряность. Полчайной ложки на начинку — оптимально.
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