




Оладушки

Вам понадобится:
• молоко — 250 мл
• йогурт — 140 г
• яйцо С0 — 2 шт.
• сахар — 30 г
• масло сливочное растопленное — 2 ст. л.
• разрыхлитель теста — 10 г
• мука — 170 г

Приготовление:
1. Просейте муку через крупное сито для 

разрыхления.
2. Смешайте все ингредиенты

до однородной массы.
3. Охладите готовое тесто перед жаркой

в холодильнике. 
4. Жарьте блины в предварительно 

разогретой сковородке с небольшим 
количеством растительного масла.
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Канеле
Вам понадобится:
• молоко — 500 мл 
• ванильный стручок — 1 шт.
• мука однозернянки — 125 г
• сахар — 250 г 
• соль — 1 г
• куриное яйцо — ½ шт. 
• яичный желток — 60 г 
• сливочное масло — 50 г
• ром — 50 мл
• натуральный пчелиный 

воск — 100 г

Приготовление:
1. В молоко добавить стручок ванили, 
нагреть на небольшом огне на плите, 
не доводя до кипения.
Дать настояться. Вынуть стручок.

2. В миске смешать муку, сахар и соль. 
Вбить сверху яйцо и яичные желтки, 
не перемешивать. 

3. Добавить туда же половину тёплого, 
настоянного с ванилью молока. 
Аккуратно вымесить до однородности, 
избегая комочков и взбивания.

4. Сливочное масло растопить
и добавить в тесто.

5. Влить оставшееся молоко и добавить 
ром, аккуратно перемешать
до однородности.

6. Тесто накрыть плёнкой и убрать
на ночь в холодильник.

7. Воск растопить в кастрюльке
на слабом огне. 

8. В каждую формочку по очереди 
наливать воск и быстро сливать 
обратно в кастрюльку. На внутренней 
поверхности формочки должен 
остаться тонкий слой воска, который 
моментально застынет.

9. Утром разлить тесто по формочкам 
с восковым покрытием: в маленькие — 
по 48 грамм, в большие — по 96 грамм.

10. Поставить в разогретый
до 210 °C духовой шкаф
в режиме «низ + конвекция»
на 12 минут. Затем снизить 
температуру до 180 °C
и выпекать еще 35 минут. Полностью 
охладить и вынуть из форм.

Пчелиный воск в рецепте 
канеле можно заменить, 
тщательно смазав формы 
сливочным маслом и посыпав 
их сахаром. Это позволит 
добиться аналогичной текстуры 
и карамелизации.
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Профитроли

Вам понадобится:
• вода — 250 мл
• мука однозернянки — 150 г
• соль — 1 щепотка
• сливочное масло — 100 г 
• сахар — 1 ч. л. 
• яйцо — 4 шт. (С0) 

Приготовление:
1. Тёплая вода с сливочным маслом 

доводится до кипения на среднем огне. 
Далее высыпается посеянная мука, 
соль и сахар, активно замешивается на 
небольшом огне. 

2. После тесто замешивается (вручную 
лопаткой или с помощью крюка в 
миксере) в течение 2–3 минут до тёплого 
состояния. Далее в тесто вбивается по 
одному яйцу, пока оно не станет гладким, 
чуть жидковатым. Отсаживаются 
профитроли с помощью кондитерского 
мешка.

3. Выпекать при t 190 °С около 40 минут, 
так как готовые профитроли из 
однозернянки могут оказаться внутри 
сырыми.
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Александр Александров
СЕО «Волконский»

С 2017 года мы развиваем в сети кафе-пекарен «Волконский» идею основательницы 
бренда Стефани Гарез — «от поля до прилавка». Для меня это больше, чем бизнес-
стратегия, скорее личный принцип. Важно кормить людей только тем, в чём 
уверен сам.

В 2025 году мы обратились к реликтовым сортам зерна. Современная пшеница, 
пройдя путь гибридизации ради урожайности, утратила вкус и питательную 
ценность. Мы же вернулись к истокам — в частности, к однозернянке. Это один 
из древнейших видов, сохранивший природную целостность: в ней содержится 
вдвое больше клетчатки, мягкий белковый профиль и естественный баланс 
микроэлементов. Хлеб из такого зерна плотный, влажный, с теплыми ореховыми 
нотками и живым ароматом. Он богат минералами и микроэлементами, 
содержит меньше крахмала, чем изделия из привычной пшеницы. Зерно устойчиво 
к болезням, а его природная оболочка создаёт естественный защитный барьер, за 
счёт чего резко снижается необходимость в обработке химикатами.

Работа с реликтовым зерном требует особого подхода. Помол производится на 
каменных жерновах, исключающих окисление. Муке нужно больше воды, а тесту 
— только длительная ферментация (не менее 24 часов). Это уже ремесло, а не 
конвейер. Сегодня в нашей линейке — хлеб из однозернянки, классический Галет 
де Руа на миксе муки, печенье и кексы. Ассортимент будет расти, но принцип 
останется неизменным: качество важнее количества.
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Творожные вафли
Вам понадобится:
• сыр творожный — 200 г
• яйца — 2 шт.
• сахар — 50 г
• ванильный сахар — 10 г
• мука однозернянки — 100 г
• разрыхлитель — 8 г
• соль — щепотка
• сливочное или растительное

масло — 2 ст. л.

Приготовление:
1. Сыр разомните вилкой или 
перебейте блендером до однородной 
консистенции.

2. Добавьте к сыру яйца, сахар, 
ванильный сахар и щепотку соли. 
Тщательно перемешайте или взбейте 
миксером до получения однородной 
массы.

3. Растопите сливочное масло (можно 
заменить на растительное) и дайте ему 
остыть до комнатной температуры.

4. Добавьте растопленное масло
в сырную смесь и перемешайте.

5. Просейте муку вместе
с разрыхлителем и постепенно 
добавьте в тесто, помешивая 
венчиком или миксером до получения 
однородной массы без комочков.

6. Консистенция теста должна быть 
средней густоты.

7. Разогрейте вафельницу, слегка 
смажьте рабочую поверхность 
растительным маслом перед первым 
использованием.

8. Выложите порцию теста
(примерно 70–80 г) в центр 
вафельницы, равномерно 
распределите и закройте крышку.

9. Выпекайте 3–6 минут
до золотистого цвета. Точное время 
зависит от модели вафельницы.

10. Готовые вафли аккуратно 
достаньте с помощью деревянной
или силиконовой лопатки.

11. Подавайте вафли с джемом, 
вареньем, мёдом, сметаной, свежими 
фруктами или ягодами.

Для разнообразия можно 
добавить в тесто измельчённые 
орехи, цукаты или кусочки 
шоколада.

Количество сахара можно 
регулировать по вкусу.
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