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ВОЗМОЖНОСТИ 
Готовые начинки стали одним из незаменимых компонентов кондитерских 
изделий. Они удобны в использовании, имеют множество применений, а выбор 
вкусов и текстур огромен. Они разнообразят продукт и увеличат его 
привлекательность. Для приготовления кондитерских начинок используются 
высококачественные ингредиенты, что гарантирует соответствующий уровень 
удовлетворенности производителей и потребителей. Начинки можно 
использовать напрямую или модифицировать путем смешивания с различными 
ингредиентами. В этой статье на примере линии Lauretta мы представим 
характеристики самих начинок и целый ряд способов их применения. 

 

СВОЙСТВА КОНДИТЕРСКИХ НАЧИНОК 
Начинки Lauretta являются термостабильными продуктами - они не меняют 
своих свойств как при выпекании, так и при замораживании. Это означает, что 
они сохраняют свой объем и форму. Независимо от того, находится ли начинка 
в середине или поверх выпечки, текстура, вкус и аромат не меняются. 

Начинки можно использовать в готовом продукте, замораживать методом 
шоковой заморозки, а затем запекать. Консистенция позволяет ручное 
и автоматическое дозирование. Механическое использование не влияет на 
свойства начинок. 

Lauretta позволяет готовить кондитерские изделия высокого 
и воспроизводимого качества. Воспроизводимость важна, поскольку она 
гарантирует, что начинки всегда будут иметь одинаковый вкус, внешний вид 
и пропекание. Готовые начинки удобны и просты в использовании, а их 
использование экономит время без потери качества. Длительный срок хранения 
также идет им на пользу. 
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРИМЕНЕНИЯ КОНДИТЕРСКИХ 
НАЧИНОК 
Lauretta - это кремовые и фруктовые начинки (гладкие или с кусочками фруктов). 
В зависимости от потребностей их можно смешивать со сливками, маслом, 
шоколадом, желатином или желе, творогом, гомогенизированным сыром, 
сыром маскарпоне, йогуртом и т.д. И тогда они создают воздушные, красочные 
и разнообразные массы, подходящие для прослаивания тортов, пирожных 
и печенья. Однако возможностей использования кондитерских начинок есть 
гораздо больше. 

 

НАЧИНКИ LAURETTA МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕПОСРЕДСТВЕННО ДЛЯ НАПОЛНЕНИЯ 
ИЛИ ПРОСЛАИВАНИЯ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ ВЫПЕЧКИ. В ЭТИХ СЛУЧАЯХ НАЧИНКА 
ИСПОЛЬЗУЕТСЯ В ПРОДУКТАХ, ПРЕДНАЗНАЧЕННЫХ ДЛЯ ЗАПЕКАНИЯ ИЛИ УЖЕ 
ГОТОВЫХ. 
Самые популярные  виды теста в кондитерских изделиях - дрожжевые, 
бездрожжевые, слоёные и песочные. С их помощью готовят торты, пироги, 
тарты, пончики, пирожные, которые можно наполнить или прослоить  
фруктовой начинкой без кусочков фруктов. То же самое касается различных 
булочек, пирогов, круассанов, кексов, трубочек, штруделей или пряников. 

Фруктовые начинки с кусочками фруктов хорошо подходят для применения 
в продуктах, в которых используются фрукты в геле: для прослаивания тортов, 
рулетов и десертов. Все начинки также можно использовать для вафель, блинов 
и даже омлетов. 

 

Примеры рецептов: 

• Шоколадные маффины с кремом Сладкий ликер  
• Дрожжевые булочки с персиковой начинкой  
• Дрожжевые булочки с клубникой  
• Пончики рецепт классический  
• Круассаны с яблоками и корицей  
• Тарталетки banoffee  
• Тарталетки с клбуникой и начинкой Lauretta Ром & шоколад 
• Безе с лимонной начинкой, маскарпоне и клубникой  
• Пирожное «шампанское с клубникой» 
• Французский пирог с ванильным кремом 
• Кокосовый чизкейк с черникой  
• Маковое пирожное с кофейным кремом и черной смородиной  
• Традиционный имбирный бисквит с апельсиновым желе  
• Сливочно-черничный рулет  
• Праздничный маково-творожный пирог  

https://www.lauretta.eu/receptury_ru,1,59,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,1,59,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,9,51,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,9,51,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,47,16,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,47,16,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,34,29,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,34,29,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,49,14,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,49,14,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,6,54,banoffee
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,6,54,banoffee
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,3,57,lauretta
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,3,57,lauretta
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,15,46,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,15,46,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,17,43,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,17,43,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,2,58,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,2,58,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,44,19,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,44,19,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,35,28,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,35,28,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,25,37,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,25,37,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,18,42,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,18,42,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,50,13,-
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• Тарт с Панна-котта и черничной начинкой  
• Пряничный рулет 

 

НАЧИНКИ ХОРОШО СОЧЕТАЮТСЯ СО СЛИВКАМИ И ДРУГИМИ ИНГРЕДИЕНТАМИ. 
В ЭТОМ СЛУЧАЕ ПОЛУЧАЮТСЯ КРЕМЫ, ПОДХОДЯЩИЕ ДЛЯ НАЧИНКИ 
И ПРОСЛАИВАНИЯ КОРЖЕЙ.  
Для приготовления таких кремов можно использовать любую фруктовую 
и кремовую начинку любого вкуса. Продукты, с которыми мы рекомендуем 
смешивать начинки: 

 

Cливки 

Крем, полученный  из сочетания сливок и начинки, представляет собой 
превосходную нежную массу, идеально подходящую для трубочек, наполеонов, 
эклеров, прослаивания тортов и т.д. Крем  получается стабильным, 
соответственно насыщенный воздухом, что означает получение объема 
и легкости. У него более мягкий вкус, чем у любого из этих продуктов 
в отдельности: он менее сладкий, чем начинка, и менее жирный, чем одни 
только взбитые сливки. Это прекрасная альтернатива кремам в порошке. Это 
также безопасный продукт из-за отсутствия использования воды - на практике 
воду, добавляемую в порошковые кремы, редко кипятят. Что касается затрат: 
они похожи на порошковые сливки, особенно если вы используете 
растительные сливки. 

Можно использовать сливки животного происхождения ( нужно их 
стабилизировать желатином / примерно 20 г на литр готового продукта), так 
и растительные сливки - тогда желатин не нужен. Стоит поэкспериментировать 
с сочетанием двух видов сливок. Добавление растительных сливок делает крем 
более воздушным. В нашем «идеальном креме» база сливок создаются путем 
сочетания 70% сладких растительных сливок и 30% животных сливок 36% (или 
30%) без подслащивания. 

Сливки взбить и соединить с любой начинкой. Рекомендуемая нами дозировка 
начинки составляет 20-50 г на 100 г крема, но вы также можете выйти за рамки 
этих пропорций. Чем больше доля начинки, тем ярче будет аромат, например, 
ванильный. Полученная масса будет легкой и воздушной при минимальном 
добавлении начинки. Если потом соединить сливки с фруктовыми начинками, 
можно добавить сахар (5-10% от массы сливок). 

Стоит поэкспериментировать с разными пропорциями и проверить их 
в конечном продукте. Используя широкий спектр вкусов начинок Lauretta, вы 
можете создавать кремы с различными вкусами. 

К сливочной массе мы также рекомендуем попробовать другие добавки, 
например гомогенизированный сыр, сыр маскарпоне или белый шоколад. Если 
нужен желатин, добавьте его растворимым в самом конце, после смешивания 
взбитых сливок с начинкой, и аккуратно перемешайте. 

https://www.lauretta.eu/receptury_ru,5,55,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,5,55,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,51,12,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,51,12,recipe
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Маскарпоне 

Добавив в начинку маскарпоне, вы получите жирные и стабильные кремы. 
Вкусовой крем на основе этого сыра можно получить, смешав миксером 
маскарпоне с начинкой (соотношение 2:1) до получения однородной 
консистенции. 

 

Mасло или маргарин 

При добавлении масла или маргарина кремы становятся более жирными 
и стабильными. Жир спрессовывается в воздушную легкую массу. К нему 
добавляется начинка (например, Lemon Twist), все перемешивается миксером до 
полного смешивания компонентов. Соотношение сливочного масла 
и кондитерской начинки 1:2,5. 

 

Белый шоколад 

Крем состоит из белого шоколада, жирных сливок и начинки (например, малины 
60%). 80 г белого шоколада, 40 г жирных сливок 36%, 210 г малиновой начинки 
60%. Шоколад со сливками нагревают в кастрюле, помешивая, до полного 
растворения шоколада. В массу добавляется начинка, и все это снова 
нагревается и тщательно перемешивается. После охлаждения крем готов 
к использованию, например, для прослаивания макарун. Имеет довольно 
стабильную консистенцию. 

 

Примеры рецептов: 

• Тарталетки с ванильным кремом  
• Вишнево-лаймовый торт  
• Ананасовое пирожное Райский Пляж 
• Миндальное печенье макарон  
• Черничный торт 

 

КОНДИТЕРСКИЕ НАЧИНКИ, ОСОБЕННО КРЕМООБРАЗНЫЕ, ТАКЖЕ МОЖНО 
ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГЛАЗУРЕЙ И ПАСТ ДЛЯ ГЛАЗИРОВАНИЯ 
ТОРТОВ И ТОРТОВ.  
 

Мармелад 

Мармелад можно приготовить с добавлением фруктовых кондитерских 
начинок. Начинку соединить с водой в соотношении 3:1 и смешать с нагретым 
желатином и сахарной пудрой. Желейный мармелад используются для заливки 
тортов, например, маршмеллоу, для прослаивания бисквитов или коржей 
в тортах. 

https://www.lauretta.eu/receptury_ru,46,1,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,46,1,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,20,41,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,20,41,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,14,45,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,14,45,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,52,11,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,52,11,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,56,7,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,56,7,recipe
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Ганаш 

Фруктовые кондитерские начинки можно использовать в качестве добавки при 
приготовлении ганашей, особенно для придания этим продуктам характерного 
вкуса. Ганаш - разновидность шоколадного крема с добавлением жирных 
сливок. Он состоит из сильно нагретых сливок и измельченного шоколада 
и  масла (опционально). Крем получается глянцевым и блестящим. 

Например, шоколадно-апельсиновый ганаш готовится из черного шоколада, 
жирных сливок и фруктовой кондитерской начинки со вкусом апельсина 
(соотношение 5:3:1). Глазурь для тортов готовится путем смешивания 
кипяченых сливок с растопленным шоколадом в сочетании с желатином 
и начинкой со вкусом апельсина. После смешивания всего до однородной 
консистенции у вас получится ганаш для покрытия тортов, например, имбирного 
бисквита. Также из ганаша можно делать воздушные кремы. Остывшую массу 
из шоколада и сливок взбивают до получения пышной структуры. 

 

Глазури 

Для  получения вкусовой глазури начинка Lauretta, например, ваниль, 
смешивается в соотношении 4:1 с нейтральным декор гелем. Декор гель 
зеркальный (иногда называется холодным декор гелем) при нанесении на 
изделие создает прозрачный слой на его внешней поверхности, предотвращая 
его от  высыхания. Масса, полученная при смешивании начинки и зеркального 
декор геля, не застывает и остается чувствительной к давлению. 

 

ФРУКТОВЫЕ И КРЕМОВЫЕ НАЧИНКИ МОЖНО СМЕШИВАТЬ С СЫРЬЕМ, 
ПРЕДНАЗНАЧЕННЫМ ДЛЯ ТЕСТА. 
 

Фруктовые и кремовые начинки можно смешивать с сырьем, предназначенным 
для теста. 

Для приготовления чизкейка со вкусом апельсина можно использовать 
апельсиновую начинку, полужирный творог и сгущенное молоко. Ингредиенты 
смешиваются в соотношении 1:4:2. Также чизкейк со сладким ликером можно 
приготовить используя начинку Lauretta со вкусом сладкого ликера (Advocaat), 
смешанную с водой и спиртом в пропорции 3: 2: 1. 

Тесто для лимонного кекса готовится из лимонной начинки, сливочного масла, 
мелкого сахара и молока, смешанных в соотношении 2:1:2:1. 

Начинка также может использоваться для чизкейков как стабилизатор сырной 
массы и как вкусовая добавка. 

Начинки можно смешивать с тестом из премиксов. Точное использование 
зависит от самого премикса и предполагаемого назначения,и, например, можно 
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добавить 10% кремовой начинки Lemon Twist к тесту из премикса на кексы, 
чтобы получить кексы со вкусом лимона. 

 

Примеры рецептов: 

• Пасхальные кексы Lemon Twist 
• Кофейно-смородиновое пирожное с кокосовым бисквитом  
• Ананасовое пирожное Райский Пляж 
• Апельсиновый чизкейк со сгущенкой  
• Сырник с начинкой Advocaat  
• Итальянский торт Корлеоне 

 

ТАКЖЕ КОНДИТЕРСКИЕ НАЧИНКИ МОЖНО ДОБАВЛЯТЬ В ОХЛАЖДЕННЫЕ ИЛИ 
ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ - МОРОЖЕНОЕ И СЕМИФРЕДО.  
Семифредо - итальянский десерт, похожий на мороженое - это замороженная 
смесь фруктовых сливок или мусса со взбитыми сливками и итальянским безе. 
Желтки перетирают с сахаром в гоголь-моголь. Взбиваются яичные белки, 
а сливки с сахаром и добавить к ним ром или бренди. Сливки смешивают 
с гоголь-моголем и взбитыми белками. В массу добавляют измельченные безе 
и снова перемешивают. В форму поочередно кладут яичную массу и варьегато 
или начинку со вкусом малины. Десерт застывает. Замороженный семифредо 
украшается безе и фруктами. 
 

КОНДИТЕРСКИЕ НАЧИНКИ МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДЛЯ УКРАШЕНИЯ ТОРТОВ, 
ПЕЧЕНЬЯ И ДРУГИХ ДЕСЕРТОВ. 
Кондитерские начинки, благодаря пластичной консистенции и простоте 
нанесения, а также разнообразию цветов, могут использоваться для украшения 
кондитерских изделий. 

 

Примеры рецептов: 

• Шоколадный торт с кокосовым кремом (без муки)  
• Пирожное черная смородина с кремом «Сабайон»  
• Ореховое мороженое с бананом и ванильным кремом 
• Шоколадно-ванильное мороженое с вишневой начинкой  
• Кокосовая Панна-котта с ананасом  

 

 

 

https://www.lauretta.eu/receptury_ru,37,26,lemon_twist
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,37,26,lemon_twist
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,19,46,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,14,45,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,14,45,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,42,21,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,42,21,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,21,40,advocaat
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,21,40,advocaat
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,33,30,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,33,30,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,12,48,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,12,48,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,24,38,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,24,38,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,29,34,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,29,34,recipe
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,28,34,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,28,34,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,13,47,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,13,47,-
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КРЕМОВЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ НАЧИНКИ МОГУТ ИСПОЛЬЗОВАТЬСЯ В КАЧЕСТВЕ 
ВКУСОВОГО КОМПОНЕНТА И СОЕДИНЯЮЩЕГО.  

Кремовые начинки Lauretta можно использовать для приготовления леденцов 
cake pops, cakesicles и трюфелей. Они придадут продуктам ожидаемый вкус 
и в то же время вместе, например, с сыром маскарпоне, будут соединяющим 
элементом. Чтобы получить стабильное тесто с желаемым вкусом смешайте 
бисквитное тесто с кремовой начинкой Lauretta (например, со вкусом 
шампанского) и сыром маскарпоне в пропорции 5:2,3:1,3.  

 

Примеры рецептов: 

• Кейк-попсы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 
Наши рецептуры: www.lauretta.eu/receptury_ru 

https://www.lauretta.eu/receptury_ru,54,9,-
https://www.lauretta.eu/receptury_ru,54,9,-
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