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ПРЕДИСЛОВИЕ

Мучные кондитерские изделия обладают высокой 
энергетической ценностью и усвояемостью, отличают
ся приятным вкусом и привлекательным внешним ви
дом. Высокая пищевая ценность изделий обусловлива
ется значительным содержанием углеводов, жиров 
и белков. Благодаря использованию яичных и молоч
ных продуктов, овощей, плодов, меда, орехов повы
шается содержание витаминов, а соответственно и био
логическая ценность мучных кондитерских изделий.

Печенье и другие небольшие по размеру мучные 
изделия довольно разнообразны по составу продук
тов. Это, по существу, ценный пищевой концентрат 
с длительными сроками хранения. Приготовление их 
в домашних условиях не столь трудоемко, и каждый, 
кто не пожалеет немного свободного времени, суме
ет порадовать близких приятным лакомством.

В этой книге приведены рецептуры печенья различ
ных видов.

Сдобное печенье —  разнообразные высококало
рийные мучные кондитерские изделия мелкого раз
мера, различные по вкусу и форме. Разновидности 
его —  песочные, взбивные, миндальные печенья и су
харики.

Песочные сдобные печенья содержат значитель
ное количество жира и сахара, к ним относятся песоч
но-выемное и песочно-отсадочное. Песочно-выемное 
готовят из пластичного теста, песочно-отсадочное —  из 
жидкого теста сметанообразной консистенции. Форму
ют (отсаживают) тесто с помощью кондитерского меш
ка, шприца или корнетика.

Взбивные сдобные печенья —  бисквитно-взбивное 
и белково-взбивное. Бисквитно-взбивное сдобное пе
ченье содержит большое количество яиц. Готовят его 
из жидкого теста сметанообразной консистенции, оно 
должно быть хорошо взбитым —  пышным.
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В состав белково-взбивного сдобного печенья вхо
дят, как правило, белки и сахар, приготовляесся оно из 
хорошо взбитого пышного теста. Формовать тесто 
для этих изделий лучше всего с помощью кондитер
ского мешка, шприца или корнетика. Выпеченное 
взбивное печенье отличается легкостью и крупнопо- 
ристостью.

Миндальное печенье содержит значительное коли
чество белка, сахара, измельченного ореха или минда
ля. Готовое тесто должно быть хорошо перемешан
ным, температура его не должна превышать 20— 25 °С.

Сухарики выпекают кексовые и сдобные. Кексовые 
сухарики —  разновидность кексов, в которых содер
жится большое количество жира, сахара и яиц. В ре
цептуры сдобных сухариков входят жир, сахар и яйца, 
а в некоторые из них —  изюм и миндаль. Готовое те
сто для сухариков должно быть равномерно переме
шанным, незатянутым.

К сдобному печенью относятся и изделия, основой 
которых является заварное тесто.

В рецептурах приводятся изделия типа галет и кре
керов. Галеты —  это сухие мучные изделия. Крекеры —  
мучные изделия с большим содержанием жира, слои
стой и хрупкой структуры, возможно с различными 
вкусовыми добавками (тмином, анисом, большим ко
личеством соли и др.). В состав галет и крекеров обыч
но входят дрожжи, а иногда и химические разрыхли
тели (пищевая сода и др.) или жир.

Такие национальные мучные кондитерские изде
лия, как пряники, появившиеся на Руси еще в IX в. 
и называвшиеся тогда медовым хлебом (представля
ли простую смесь ржаной муки с медом и ягодным 
соком), и в настоящее время готовятся достаточно 
просто. Пряничное тесто после тщательного переме
шивания продуктов, входящих в рецептуру, не нужда
ется в выстойке. В пряничное тесто кладется большое 
количество пряностей. Отсюда название —  пряники. 
Широко известны пряники тульские, московские, Горо
децкие, воронежские, вяземские. Название пряника 
определяется преобладанием того или иного компо
нента: медовые, ржаные, пшеничные, лимонные, мят
ные, сахарные и другие.

В старину пряники были широко распространены 
почти на всех народных празднествах, причем самой
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разной величины и формы, украшенные замысловаты
ми рисунками.

В зависимости от содержания сахара и меда разли
чают три разновидности пряничного теста: медовое 
тесто, сахарное (без меда) и медово-сахарное.

Многие выпекают дома сдобные мучные изделия. 
Но нередко случается, что, несмотря на достаточно 
проверенные на практике рецепты и полноценные 
продукты, получить изделия хорошего качества не 
удается. Все неудачи, как правило, связаны с наруше
нием температурного режима при подготовке и вы
печке, с нарушением технологии приготовления изде
лий. И, как это ни покажется странным, причиной 
неудач может быть стремление использовать продук
ты подороже или взять их в слишком большом коли
честве.

При приготовлении домашних изделий необходимо 
строго придерживаться рецептур и приводимых режи
мов, а расходуемые продукты точно отмеривать 
и взвешивать —  только тогда можно гарантировать 
высокое качество.



ПРОДУКТЫ 
ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИИ

Мука наряду с сахаром, жирами, яйцами, молоч
ными продуктами, ароматизирующими веществами 
и разрыхлителями относится к основным продуктам, 
используемым для изготовления мучных кондитерских 
изделий.

В домашних условиях применяют главным образом 
пшеничную муку высшего или первого сортов, реже 
кукурузную и ржаную.

Пшеничную муку перед употреблением просеивают 
через сито, при этом удаляются комочки и случайные 
примеси, а мука обогащается кислородом воздуха, 
что облегчает замес теста, улучшает его качество 
и способствует лучшему подъему.

Кукурузная мука не образует клейковину. Тем не 
менее ее используют для приготовления мучных кон
дитерских изделий. Кукурузную муку можно добав
лять к пшеничной муке при приготовлении песочного 
и заварного теста, этой мукой можно заменить 40 %  
пшеничной муки (от общего количества ее, предусмот
ренного рецептурой). Изделиям из песочного теста 
свойственна рассыпчатость, а кукурузная мука как раз 
усиливает это свойство.

Крахмал используют картофельный, рисовый и маи
совый. Он придает изделиям большую рассыпчатость. 
Крахмал, указанный в рецептурах, может быть заме
нен таким же количеством пшеничной муки.

Сахарный песок добавляют в обычном виде или 
предварительно растворенным в воде (молоке).

За неимением готовой сахарной пудры ее приго
товляют из сахарного песка, который размалывают 
с помощью домашних механизмов или вручную —
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в ступке (в небольших количествах —  на деревянной 
доске —  скалкой).

Сливочное' масло перед использованием иногда 
растапливают и затем добавляют в тесто. Масло несо
леное можно заменить соленым, но в этом случае при 
замесе теста не добавляют соль, указанную в рецеп
туре.

Маргарин используют столовый молочный, «Эру», 
витаминизированный и др.; подготавливают его так же, 
как сливочное масло.

Молоко натуральное нагревают до кипения и 
охлаждают. В некоторых случаях натуральное молоко 
приходится заменять консервированным, сгущенным 
или сухим (1 л натурального молока соответствует 
250 г сгущенного без сахара, 250 г сгущенного молока 
с сахаром или 130 г молока сухого). Сгущенное моло
ко разводят теплой кипяченой водой. Сухое молоко 
разводят теплой водой, чтобы не образовались комки, 
хорошо размешивают, а затем добавляют остальную 
воду и, помешивая, доводят до кипения. Молочные 
продукты улучшают пластичность теста и вкусовые 
качества изделий.

Яйца улучшают вкус и придают пористость мучным 
кондитерским изделиям. Как для густого, так и для 
жидкого теста лучше использовать только желтки, 
а не целые яйца, поскольку входящие в их состав бел
ки делают тесто плотным. Именно поэтому в большин
ство рецептур входят не целые яйца, а желтки или 
белки. При введении яичных желтков в тесто улучша
ется его структура, изделия получаются более нежны
ми. Желтки растирают с сахарным песком до исчез
новения кристалликов. Чтобы изделия были пористы
ми, белки взбивают до получения стойкой пены.

Перед взбиванием яичные белки должны быть тща
тельно отделены от желтков (жир желтков препятст
вует получению пенооб
разной массы), а затем 
охлаждены до 4— 5 °С. Не
охлажденные белки бу
дут плохо взбиваться, а 
выпеченные изделия по
лучатся плотными (низки
ми) и расплывчатыми.
Белки взбивают до уве-
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Вес некоторых продуктов в объемных мерах

Вес и граммах

Продукты
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Вода 250 200 18 5

Мука пшеничная 160 130 30 10

Крахмал картофельный 180 150 30 10

Крахмал кукурузный 160 130 30 10

Хлопья овсяные 100 80 14 4

Сахарный песок 230 180 25 10

Сахарная пудра 180 140 25 10

Маргарин растопленный 230 180 15 4

Масло животное растопленное 240 185 17 5

Масло растительное 240 190 17 5

Молоко натуральное 255 204 18 5

Молоко сгущенное — — 30 12

Молоко сухое 120 100 20 5

Сметана 250 210 25 10

Сода пищевая — — 28 12

Соль — — 30 10

Кислота лимонная (кристалли
ческая)

— — 25 8

Уксусная кислота — — 15 5

Орех фундук (ядро) 170 130 30 10

Миндаль (ядро) 160 130 30 10

Арахис очищенный 175 140 25 8

Какао-порошок — — 25 9

Мак — 135 18 5

Изюм 190 155 25 7

Повидло (джем) 300 250 35 15
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Жидкими продуктами (молоко, растительное мас
ло) нужно заполнять стаканы и ложки полностью.

Вязкие продукты (сметана, сгущенное молоко) на
до накладывать в стаканы и зачерпывать ложкой так, 
чтобы образовалась «горка». То же относится и к сы
пучим продуктам. Заполнять посуду сыпучими про
дуктами без утрамбовки и без утряски. Особенно это 
относится к муке. Так, мука в нормально заполненном, 
с «горкой», чайном стакане весит 160 г, а утрамбован
ная—  до 210 г.

В рецептурах норма продуктов взята из расчета на 
«чайный стакан».

При отклонении влажности и состояния продукта 
от нормы вес его в том же объеме изменяется. Так, 
бродящая сметана легче свежей, небродившей; сахар 
и соль с повышенной влажностью тяжелее нормаль
ных.

Постарайтесь строго придерживаться данной таб
лицы, соблюдать установленную рецептурами дози
ровку продуктов и выполнять описанные способы из
готовления.

Указанные в рецептурах выходы готовых изделий 
ориентировочны. Колебания в выходах будут зависеть 
от влажности и других показателей качества продуктов 
и изделий, от потерь в процессе изготовления и от 
точности отмеривания продуктов.

ЗАМЕС ТЕСТА

Замес теста обеспечивает равномерное распреде
ление компонентов в тесте и протекание процессов, 
необходимых для образования теста с определенными 
физическими свойствами.

Основная роль в образовании теста принадлежит 
белковым веществам пшеничной муки. При увлажне
нии муки водой они интенсивно поглощают воду, что
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обусловливает образование клейковины —  клейкой, 
тягучей массы. Связанное тесто из муки можно полу
чить только при достаточном количестве воды. Недо
статочное количество воды в процессе замеса теста 
приводит к получению несвязанной массы.

Кроме муки и воды, тесто для мучных кондитер
ских изделий содержит сахар и жир, которые влияют 
на набухаемость белков и крахмала муки. В частности, 
сахар уменьшает набухание белков муки. Жир в виде 
пленок покрывает поверхность белков клейковины 
и тем самым препятствует проникновению воды внутрь 
белков.

Используемые при замесе сахар и жир создают 
условия для получения теста с низкой влажностью, так 
как при этом для ограниченного набухания белков 
муки требуется меньше воды.

Свойства сахара ограничивать набухание белков 
муки используют для регулирования процесса замеса 
теста. Так, замес теста в помещении с повышенной 
температурой увеличивает набухаемость белков муки, 
что может привести к затягиванию теста. Предотвра
тить это можно добавлением сахара в тесто. Но из-за 
избытка сахара тестовые заготовки расплываются, 
приобретают липкие свойства.

Готовя мучные сдобные изделия, необходимо так
же помнить, что при избытке сахара они слишком бы
стро окрашиваются (подрумяниваются) при выпечке 
и кажутся готовыми, хотя в середине остаются непро
печенными. Кроме того, сахар влияет на брожение 
дрожжевого теста, замедляя его, и изделия получают
ся слишком твердыми. При недостатке сахара выпе
каемые изделия не приобретают нужного цвета.

Величина кристаллов сахара, используемого при 
замесе теста, оказывает влияние на качество изделий.

Сахарный песок, имею
щий крупные кристаллы, 
можно применять только 
при приготовлении пече
ний, в рецептурах кото
рых предусмотрено боль
шое количество жидко
сти и которые выпекают
ся при высокой темпера
туре, так как именно при
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этом создаются условия для полного растворения са
хара в тесте. При приготовлении остальных печений 
следует использовать только сахарный песок с мел
кими кристаллами или сахарную пудру.

Жиры придают тесту пластичность, а готовым изде
лиям—  слоистость, расплывчатость, приятный цвет 
на изломе и сдобный вкус. Увеличение количества жи
ра в тесте делает его консистенцию рыхлой, крошли- 
вой.

При замесе каждому виду теста соответствует оп
ределенный оптимальный температурный режим. Для 
теста, в рецептуру которого входят дрожжи, оптималь
ная температура составляет 38— 40 °С (процесс набу
хания клейковины при такой температуре происходит 
наиболее полно). Однако большинство видов теста 
для печенья требуют ограниченного набухания клей
ковины, поэтому температура не должна превышать 
20 СС. При замесе теста необходимо придерживаться 
тех температурных режимов, которые приводятся 
в рецептурах.

Высокое качество изделий при замесе теста (взби
вании воздушной массы) обеспечивает также абсолют
но чистая посуда.

ФОРМОВАНИЕ
ИЗДЕЛИЙ

Тесто в зависимости от его структуры и консистен
ции формуют —  вырезают из раскатанного пласта, 
пользуясь металлическими или пластмассовыми выем
ками, или отсаживают с помощью кондитерского меш
ка, шприца или корнетика, в крайнем случае —  кладут 
на противень чайной ложкой.

Для изготовления кондитерского (отсадочного) 
мешка используют плотную ткань (лучше всего белый 
тик или полотно). Мешок имеет конусную форму,
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в узкий конец которого вставляют различные трубоч
ки (наконечники).

Новый мешок перед употреблением нужно обяза
тельно прокипятить. После работы его промывают 
в теплой воде, в которую добавляют пищевую соду, 
кипятят 3— 5 мин, затем просушивают.

Отсадочные трубочки изготовляют из белой жести, 
алюминия, пластмассы в виде конуса.

Еще проще сделать корнетик из пергаментной или 
другой бумаги, не впитывающей жиров. Из нее выре
зают прямоугольный треугольник и свертывают в ко
нусную трубочку. Чтобы корнетик не раскрывался, 
свернутые края склеивают яичным белком. Кончик 
корнетика срезают поперек, вкось, придают отверстию 
клинообразную форму, вырезают зубчики разной ве
личины или вставляют в отверстия трубочки разных 
фасонов.

Наполняют тестом корнетик до половины. Концы 
в широкой части корнетика загибают, плотно закрыва
ют, чтобы при надавливании тесто просачивалось 
в месте среза.

Для изготовления в домашних условиях фигурного 
печенья различной формы пользуются также конди
терским шприцем промышленного производства.

Выемное печенье чаще всего делают круглым 
или квадратным —  попроще да побыстрее. Из того же 
самого теста можно вырезать фигурки —  зайцы, миш
ки, рыбки и др.; сделать глазки из изюма, орешка, да 
еще оформить глазировкой. Как обрадуются дети та
кому печенью!

Если надумаете сделать «забавное» печенье, ис
пользуйте для них разные трафареты в виде фигурок 
зверей. Рисунок надо перевести на плотный картон, 
вырезать, наложить трафарет на тесто и аккуратно
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вырезать фигуры по контуру. Затем сделать на фигу
рах глазки и смазать печенье яйцом, чтобы получилось 
оно с глянцем.

ВЫПЕЧКА

Самое трудное при выпечке печенья —  соблюдать 
температурный режим. Надо обязательно изучить осо
бенности своей духовки. При непрерывном прогреве 
изделий в духовом шкафу проще всего поворачивать 
противень. Делать это надо быстро —  нежелательно 
встряхивать или передвигать противень, особенно при 
выпечке изделий, в состав которых входят взбитые 
белки. К сожалению, в таких шкафах не передвигать 
противень невозможно. Но делают это через несколь
ко минут, когда тесто хорошо прогрелось в шкафу 
и немного затвердело. Чтобы печенье не подгорело, 
можно накрыть его промасленной бумагой.

Если перед выпечкой окажется, что шкаф слишком 
сильно перегрет, его охлаждают: открывают дверцу 
и уменьшают нагрев.

Различают пять степеней нагрева:
очень слабый нагрев —  100— 120 °С 

слабый нагрев —  120— 160 °С 
средний нагрев —  160— 200 °С 
сильный нагрев —  200— 235 °С 

очень сильный нагрев —  235— 270 °С

Готовность изделий можно легко определить с по
мощью отточенной палочки —  воткнуть ее в выпекае
мое изделие и сразу вынуть; если вынутая палочка 
останется сухой —  изделие готово.



ОТДЕЛКА ИЗДЕЛИЙ

После охлаждения некоторые изделия подвергают 
внешней отделке. Поверхность печений может быть 
покрыта глазурью, помадой, применяют также ува
ренный ароматизированный сахарный сироп —  тираж 
и сироп шоколадный; некоторые печенья обсыпают 
сахарной пудрой.

Глазировку на печенья наносят с помощью кисточ
ки (тампона), а пряники опускают по нескольку штук 
в посуду с сиропом (сахарным или шоколадным). По
крытые глазурью изделия помещают в теплое место 
и, разложив изделия на противни (листы), подсушива
ют до появления на них блестящей корочки.

Сахарная глазурь

Для 100 г глазури: сахарная пудра 0,5 стакана, вода или мо
локо 2 ст. ложки.

В горячую жидкость постепенно всыпают сахарную 
пудру, помешивая, полностью ее растворяют и охлаж
дают.

Яичная глазурь

Для 100 г глазури: сахарная пудра 0,5 стакана, яичный бе
лок 1 шт.

Яичный белок тщательно растирают с сахарной 
пудрой.

Шоколадная глазурь

Для 270 г глазури: сахарный песок 1 стакан, какао-порошок 
1 ч. ложка, вода 0,5 стакана.

Сахар растворяют в воде и варят до пробы на тол
стую нитку.

Для определения сиропа на пробу чайной ложкой 
наливают немного сиропа на холодную тарелку, до-
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нышком ложки слегка надавливают на поверхность си
ропа и сразу поднимают ложку вверх: за ложкой по
тянется тонкая или толстая нитка сиропа. Затем добав
ляют какао-порошок, охлаждают глазурь до 60— 80 °С 
и, чтобы вызвать кристаллизацию сахара, периодичес
ки опускают лопаточку или ложку в глазурь и растира
ют ее о края кастрюли, в результате чего глазурь 
делается светлее и на поверхности ее образуется тон
кая, блестящая корочка, свидетельствующая о готов
ности глазури.

Глазируют печенье, погружая его или его части 
в шоколадную глазурь, имеющую температуру около 
30 °С. После глазирования печенье кладут на блюдо 
и охлаждают в холодильнике.

Можно глазировать печенье помадой. В этом слу
чае на поверхность печенья лопаточкой предваритель
но накладывают тонкий слой повидла, затем выстаива
ют 40— 60 мин, после чего печенье погружают сторо
ной, покрытой повидлом, в помаду (температура 35—  
40 °С) и подсушивают на воздухе.

Помада основная

Для 200 г помады: сахарный песок 6 ст. ложек, вода 5 ст. 
ложек, раствор лимонной кислоты 0,5 ч. ложки или 3 %-ный ук
сус 1 ч. ложка.

Сахар насыпают в кастрюлю, наливают горячую во
ду и перемешивают до полного растворения сахара. 
Затем варят при сильном нагреве без помешивания. 
Как только сироп начинает закипать, снимают ложкой 
образовавшуюся на поверхности пену; смывают с кра
ев кастрюли мокрым тампоном из марли брызги са
харного сиропа и, закрыв крышкой, варят сироп до 
тех пор, пока содержание сахара в нем не достигнет 
пробы на мягкий шарик. Определяют пробу таким об
разом: берут из кастрюли чайной ложкой сироп
и опускают в холодную воду; когда сироп остынет, 
пальцами скатывают из него мягкий шарик (если ша
рик получился, сироп достиг нужной пробы).

Перед концом варки добавляют в сироп раствор 
лимонной кислоты или уксус. После варки сбрызгива
ют поверхность сиропа водой, не помешивая, как мож
но быстрее охлаждают, для чего помещают кастрюлю 
с сиропом в холодную воду. После охлаждения слива

2* 19



ют воду с поверхности сиропа и деревянной лопаточ
кой взбивают сироп в течение 10— 20 мин, пока он не 
побелеет и не свернется в белую мелкокристалличес
кую массу, которая и называется помадой. При помо
щи лопаточки разминают помаду, подогревают до 
45— 55 °С, все время помешивая.

Если помада окажется слишком густой, ее разво
дят небольшим количеством воды, если жидкой —  до
бавляют сахарную пудру. Готовая для глазирования 
помада должна иметь консистенцию сметаны средней 
густоты.

Помада шоколадная

К помаде основной добавляют какао-порошок (1 ч. 
ложка) или кофе растворимый (0,5 ч. ложки).

Помада чайная

К помаде основной добавляют настой, приготовлен
ный из байхового чая (1 ч. ложка); можно подкрасить 
помаду основную в светло-коричневый цвет, добавив 
жженку (0,25 ч. ложки).

Помаду чайную (и шоколадную) можно готовить 
с добавлением ванильной пудры (1— 2 щепотки).

Если в сахарном сиропе при охлаждении появятся 
крупинки, образовавшиеся из кристалликов сахара, то 
такой сироп не взбивают, так как глазированные изде
лия получаются не гладкими, а шероховатыми, некра
сивыми. В такой сироп добавляют воды в два раза 
больше нормы и снова варят.

Помада выдерживает длительное хранение, поэто
му ее заготавливают впрок. При хранении в банке или 
другой посуде на помаду кладут намоченный в воде 
пергамент или мокрую марлю. По мере надобности 
берут нужное количество помады, разминают, подо
гревают при помешивании лопаткой до 45— 55 °С 
и используют для глазирования изделий.

Помада масляная

Для 400 г помады: сливочное масло 3 ст. ложки, аромати
ческая (лучше ванильная) эссенция 2— 3 капли, сахарная пудра 
2 стакана, какао-порошок 0,75 ч. ложки, вода 2 ст. ложки.
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Сахарную пудру, масло и кипяченую воду переме
шивают до получения однородной массы. Добавляют 
эссенцию и взбивают *10— 12 мин. Помаду делят на две 
части: одну оставляют белой, во вторую добавляют 
какао-порошок и хорошо перемешивают.

Перед использованием помаду подогревают до 
40 °С, кладут ее в кондитерский мешок с зубчатым на
конечником или корнетик.

Украшают печенье сначала белой помадой, а затем 
подкрашенной какао-порошком.

Сироп для глазирования 
(тиражный сахар)

Для 300 г сиропа: сахарный песок 1 стакан, вода 0,5 стака
на, ароматические добавки (коньяк и другие).

Сахар с водой нагревают, доводят до кипения, сни
мают пену и уваривают сироп до пробы на толстую 
нитку (см. Шоколадная глазурь). Затем охлаждают его 
до 80 °С, добавляют 2— 3 г ванильного сахара или 
0,5 ч. ложки коньяка.

Горячий тираж наносят на печенья кисточкой. Кла
дут их на блюдо и ставят в теплое сухое место. Через
1— 2 ч сахарный тираж на поверхности подсохнет.

Сироп шоколадный для глазирования

Для 300 г сиропа: сахарный песок 1,25 стакана, вода 0,25 
стакана, какао-порошок 1 ст, ложка.

Сахар нагревают с водой, доводят до кипения, за
тем слегка охлаждают и перемешивают t какао-по
рошком. Деревянной лопаточкой растирают сироп 
о края посуды до тех пор, пока не появится на поверх
ности сиропа тонкая ломающаяся корочка.

Сдобные печенья 
приготавливают с про
слойкой из фруктовой 
(джем, повидло) или 
кремовой начинки. Пе
ченье прослаивают, на
мазывая начинку на 
нижнюю поверхность 
печенья, а на нее на
кладывают нижней сто
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роной второе печенье и слегка прижимают.
Для нанесения на печенье узоро'в из крема или ри

совальной массы пользуются поршневым шприцем 
с фасонными трубочками или корнетиком.

Кремы для начинки и украшения печенья

Вариант 1. Для 200— 220 г крема: сливочное масло несоле
ное 100 г, молоко сгущенное 4 ст. ложки.

Масло, размягченное до консистенции густой сме
таны, взбивают добела. Затем, продолжая взбивание, 
добавляют постепенно, небольшими порциями, сгу
щенное молоко.

Вариант 2. Для 200— 220 г крема: сливочное масло несоле
ное 100 г, сахарный песок 2 ст. ложки, яйцо 1 шт., молоко на
туральное 2 ст. ложки.

Размешивают в кастрюле сахар и яйцо, вливают 
молоко и, непрерывно помешивая, доводят смесь до 
кипения. Масло, размягченное до консистенции густой 
сметаны, взбивают добела. Не прекращая взбивания, 
небольшими порциями вводят охлажденную яично-мо
лочную смесь.

Вариант 3. Для 200— 220 г крема: сливочное масло несоле
ное 100 г, сахарный песок 4 ст. ложки, молоко натуральное 3 ст. 
ложки, какао-порошок 1 ч. ложка.

Смешивают сахар с какао-порошком, вливают мо
локо, доводят до кипения. Масло, размягченное до 
консистенции густой сметаны, взбивают добела. За
тем, продолжая взбивание, добавляют постепенно, не
большими порциями, охлажденную молочную смесь 
с какао-порошком.

Вариант 4. В готовый крем, приготовленный по варианту 1 
или 2, добавляют 2 ст. ложки пралиновой массы и взбивают ло
паточкой до получения однородного крема.

Белковая рисовальная месса

Сахарная пудра 100 г, яичный белок 1 шт.

В сахарную пудру, помешивая, постепенно добавля
ют яичные белки и взбивают до тех пор, пока масса 
не станет пышной. Можно добавить немного лимонной 
кислоты, которая делает массу более пластичной. Что
бы на поверхности не образовывалась сухая корочка,
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накрывают массу салфеткой, смоченной в воде. Мас
су наносят на остывшее выпеченное печенье.

Мучная рисовальная масса

Сахарная пудра 30 г, пшеничная мука 100 г, яичные белки 
2 шт., молоко 70— 100 г.

Смешивают сахарную пудру, яичные белки и моло
ко (полнормы). Всыпают муку и тщательно растирают, 
чтобы не было комочков. Помешивая, постепенно вли
вают остальное молоко и размешивают до консистен
ции густой сметаны. На разделанное печенье наносят 
узоры из массы и ставят в духовой шкаф для выпека
ния.

Пралиновая масса

Орехи (ядро) 1 ст. ложка, сахарный песок 2 ст. ложки, мин
даль (ядро) 1 ст. ложка, какао-порошок 1 ч. ложка.

Орехи (ядро) и очищенный миндаль поджаривают 
в духовом шкафу до золотистого цвета; удаляют ше
луху, растирая орехи между ладонями. Жареные оре
хи, миндаль и сахар кладут в небольшую кастрюлю, 
прогревают при слабом нагреве и размешивают, пока 
сахар не растворится и не приобретет светло-желтый 
цвет. Горячую липкую смесь осторожно кладут на та
релку и охлаждают. Когда смесь превратится в твер
дый стекловидный комок, ее несколько раз пропуска
ют через мясорубку с мелкой решеткой. Пропуская 
массу в предпоследний раз, добавляют какао-поро
шок. Мелко измельченную пралиновую массу пере
кладывают в плотно закупоренную стеклянную банку, 
из которой берут массу по мере надобности.

Сироп инвертный

Для 200 г сиропа: сахарный песок 0,73 стакана, вода 0,5
стакана, 3 %-ный уксус 0,5 ч. ложки.

Сахар нагревают с водой, доводят до кипения, сни
мают пену, слегка охлаждают, добавляют уксус и, по
мешивая, варят сироп при слабом нагреве 20— 30 мин, 
а затем охлаждают.

Инвертный сироп на 10% слаще обыкновенного са
харного сиропа и очень гигроскопичен. Мучные изде
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лия, приготовленные на инвертном сиропе, долго не 
засыхают и не черствеют.

Жженка

Это пережженный сахар, растворенный в воде. Она 
применяется для подкрашивания теста, кремов, по
мады.

Насыпают на сковороду одну столовую ложку са
харного песка и, помешивая, прогревают при слабом 
нагреве, пока сахар не приобретет темно-коричневый 
цвет. Постепенно добавляют половину стакана горячей 
воды и продолжают помешивать до растворения ком
ков.

Получившийся клейкий темно-коричневый раствор 
процеживают через ситечко и хранят в бутылке.

ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ

ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ ВЫЕМНОЕ 

Печенье Ивушка

Для 400— 450 г печенья: мука 1,5 стакана, сливочное масло 
или маргарин 10 ст. ложек, сахарный песок 0,75 стакана, яйцо 
1 шт., пищевая сода 2 щепотки, соль и ванилин по вкусу.

Масло, сахар, соль тщательно перемешивают, до
бавляют яйца, ванилин, затем муку, смешанную с со
дой, и быстро замешивают тесто. Охлаждают его 10—  
15 мин в холодильнике.

Тесто раскатывают от середины к краям, подсыпая 
под него 2— 3 раза муку, в пласт толщиной 3— 4 мм. 
Выемкой вырезают из теста изделия, кладут на проти
вень. Выпекают в духовке при среднем нагреве 8—  
10 мин.
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Для 350— 400 г печенья: мука 1,3 стакана, сливочное мас
ло или маргарин 10 ст. ложек, ядро миндаля 0,3 стакана, яичный 
желток 1 шт., сахарная пудра 0,3 стакана, сок и цедра 1 лимона, 
сахарный песок 2 ст. ложки.

В муку добавляют масло и рубят широким ножом, 
тщательно размешивая, добавляют сахарную пудру, 
яичный желток, сок лимона, мелко измельченные цед
ру и миндаль (половину количества, предусмотренно
го рецептурой). Тесто замешивают быстро и став5гт на 
10— 15 мин в холодильник.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 4— 5 мм, вы
емками вырезают из него изделия, кладут на проти
вень, посыпают сахарным песком и рубленым минда
лем. Выпекают в духовке при сильном нагреве 7—  
8 мин.

Печенье песочное с помадой

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,3 ста
кана, сливочное масло или маргарин 10 ст. ложек, яйцо 1 шт., 
соль 1 щепотка. Для помады: сахарный песок 4 ст. ложки, вода 
3 ст. ложки, 3 %-ный уксус 0,5 ч. ложки.

Масло, сахар и яйцо перемешивают до получения 
однородной массы. В эту массу всыпают муку и быст
ро замешивают тесто. Охлаждают его 10— 15 мин 
в холодильнике.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 3— 4 мм, вы
емками вырезают из него изделия, кладут на сухой 
противень и выпекают в духовке при очень сильном 
нагреве 10— 15 мин. Остывшее печенье плотно укла
дывают на противень и с помощью корнетика или лож
ки покрывают его поверхность помадой.

Печенье Корзиночки

Для 600— 650 г печенья: мука 2 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, сливочное масло или маргарин 0,75 стакана, яйцо 1,5 шт., 
крем для наполнения корзиночек 200 г.

Масло, сахарный песок и яйца размешивают до по
лучения однородной массы, всыпают в нее муку и бы
стро замешивают тесто. Охлаждают его 15— 20 мин 
в холодильнике.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 6— 7 мм, раз

Печенье песочное лимонное
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резают на небольшие квадраты, кладут каждый из 
них в гофрированную формочку в виде корзиночки 
и большими пальцами обеих рук прижимают тесто 
к стенкам формочки, лишнее тесто удаляют.

Выпекают при сильном нагреве 10— 15 мин. Выни
мают печенье, переворачивая формочки.

Если металлических формочек нет, круглой выем
кой или стаканчиком вырезают из пласта круглые ле
пешки, смазывают края лепешек яйцом, выкладывают 
вокруг каждой лепешки бортик из теста и затем вы
пекают их в духовке.

После охлаждения корзиночки наполняют кремом, 
пользуясь шприцем с фасонными трубочками или кор- 
нетиком.

Печенье Цветик
Для 400 г печенья: мука 1 стакан, сахарный песок 0,25 ста

кана, сливочное масло или маргарин 8 ст. ложек, яйцо 0,5 шт., 
соль 1 щепотка, джем или повидло 0,25 стакана. Для помады: 
сахарный песок 4 ст. ложки, вода 3 ст. ложки. Для обсыпки: са
харная пудра 1 ст. ложка.

Тесто готовят, как описано в рецепте Печенье пе
сочное с помадой.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 3— 4 мм 
и круглыми выемками вырезают из него изделия диа
метром 3 см. У половины из них делают по два-три 
небольших отверстия. Кладут изделия на сухой проти
вень и выпекают в духовке при очень сильном нагре
ве. После выпечки склеивают печенье попарно повид
лом так, чтобы внизу было сплошное, сверху с отвер
стиями.

Посыпают печенье сахарной пудрой и в отверстия 
отсаживают из корнетика белую или шоколадную по
маду.

Печенье Пирамидка

Для 900 г печенья: му
ка 2 стакана, сахарный пе
сок 0,5 стакана, сливочное 
масло или маргарин 12— 13 
ст. ложек, яйца 1,5 шт., джем 
или повидло 0,75 стакана. 
Для обсыпки: сахарная пуд
ра 1 ст. ложка.

Тесто готовят, как
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описано в рецепте Печенье песочное с помадой.
Тесто раскатывают в пласт толщиной 5 мм. Гофри

рованными или круглыми выемками вырезают из него 
изделия трех размеров диаметром от 2 до 4 см, кла
дут их на сухой противень и выпекают в духовке при 
сильном нагреве 10— 12 мин. После выпечки изделия, 
смазав повидлом, склеивают по три штуки вместе так, 
чтобы внизу было самое большое, а наверху самое 
маленькое. Пирамидку посыпают сахарной пудрой.

Это печенье можно выпекать из теста, используе
мого для печенья Ручеек.

Печенье Ручеек
Для 600 г печенья: мука 2 стакана, сахарный песок 0,5 ста

кана, сливочное масло или маргарин 6— 7 ст. ложек, яйцо 1 шт., 
сметана 4 ст. ложки или простокваша (кефир) 0,5 стакана, пище
вая сода 0,5 ч. ложки, ванильный сахар 0,25 ч. ложки или моло
тая корица 0,5 ч. ложки. Для смазывания: яичный желток 1 шт.

Масло с сахаром растирают добела, при взбивании 
добавляют яйцо и сметану, перемешанную с содой 
муку, быстро замешивают однородное тесто.

Тесто раскатывают в жгут, нарезают кусочками, 
придавая каждому продолговатую форму, кладут на 
сухой противень и смазывают яичным желтком. Когда 
поверхность изделий подсохнет, делают на них ножом 
продольный надрез. Выпекают в духовке при очень 
сильном нагреве 10— 15 мин.

Печенье можно выпекать из теста, используемого 
для печенья Пирамидка. В тесто при замесе добавля
ют на 1 стакан муки по 0,25 ч. ложки ванильного саха
ра или молотой корицы.

Печенье Подсолнух

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, сахарный песок 0,25 ста
кана, сливочное масло или маргарин 8 ст. ложек, яйцо, 0,5 шт., 
соль 1 щепотка, джем или повидло 0,25 стакана. Для шоколад
ной помады: сахарный песок 4 ст. ложки, вода 3 ст. ложки, ка
као-порошок 0,5 ч. ложки, 3 %-ный уксус 0,5 ч. ложки. Для сма
зывания: яичный желток 1 шт.

Тесто готовят, как описано в рецепте Печенье пе
сочное с помадой.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 3— 4 мм 
и круглыми гофрированными выемками вырезают из 
него изделия. У половины из них делают в центре
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круглое отверстие. Изделия с отверстиями смазывают 
яичным желтком. Все изделия кладут на сухой проти
вень и выпекают в духовке при очень сильном нагре
ве. После выпечки попарно склеивают печенье повид
лом (печенья с отверстиями и без отверстий), ложкой 
закладывают в отверстия шоколадную помаду.

Печенье Узор

Для 400— 450 г печенья: мука 1,5 стакана, яйцо 1 шт., сли
вочное масло или маргарин 7— 8 ст. ложек, сахарный песок 0,5 
стакана, пищевая сода 0,25 ч. ложки, ванильный сахар 0,25 ч. 
ложки. Для обсыпки: сахарная пудра 1 ст. ложка.

Яйцо растирают с сахаром, добавляют размягчен
ное сливочное масло, ванильный сахар, всыпают сме
шанную с содой муку и замешивают крутое тесто. 
Пропускают его через мясорубку. Тесто, выходящее 
через решетку, оформляют в виде печенья, не нару
шая целостность формы жгутиков (они создают узор). 
Изделия кладут на слегка смазанный жиром противень 
и выпекают в духовке при среднем нагреве. После 
охлаждения печенье посыпают сахарной пудрой.

Печенье Листики

Для этого печенья используют песочное тесто для печений 
Пирамидка или Ручеек. Для смазывания: яичный желток 1 шт.

Тесто раскатывают в жгут, нарезают его на ровные 
кусочки, каждый из них раскатывают в виде морковки, 
затем придают им плоскую форму. Начиная от тол
стого края, острым концом ножа направо и налево на
носят косые линии (получается листик с прожилками). 
Изделия кладут на сухой противень, смазывают яйцом 
и выпекают в духовке при очень сильном нагреве 
10— 15 мин.

Печенье Восход

Для 600— 650 г печенья: мука 2,5 стакана, сахарный песок 
1 стакан, сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, яйцо 1 шт., 
пищевая сода 0,25 ч. ложки, ванильный сахар 0,25 ч. ложки. Для 
помады: сахарный песок 4 ст. ложки, вода 3 ст. ложки, 3 %-ный 
уксус 0,5 ч. ложки.

Масло растирают с сахарным песком и ванильным 
сахаром до исчезновения кристалликов сахара, добав
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ляют яйцо, муку, смешанную с содой, и замешивают 
тесто. Раскатывают тесто в пласт толщиной 3— 4 мм 
и круглой выемкой диаметром 3— 4 см вырезают из 
него изделия. Кладут их на противень, слегка смазан
ный жиром, и выпекают в духовке при среднем на
греве.

После охлаждения печенья склеивают по два, на
мазывая на одно из них помаду.

Печенье Соты
Для этого печенья используют песочное тесто для печений 

Пирамидка или Ручеек. Для смазывания: яичный желток 1 шт.

Тесто раскатывают в жгут, нарезают его на кусоч
ки, из которых формуют шарики, придают им округло
приплюснутую форму. На поверхности изделий на
носят сетку (можно нанести сетку, прижав шарик 
к ситу). Изделия кладут на сухой противень, смазыва
ют яйцом и выпекают в духовке при очень сильном 
нагреве 10— 15 мин.

Печенье Фантазия
Для этого печенья используют песочное тесто, применяе

мое для печений Пирамидка или Ручеек. Для смазывания: яич
ный желток 1 шт.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 5— 6 мм, раз
резают его на тонкие полоски длиной 6— 8 см, дела
ют из них фигурки. Изделия кладут на сухой проти
вень, смазывают яйцом и выпекают в духовке при 
очень сильном нагреве 10— 15 мин.

Печенье Фигурки
Для 550— 600 г печенья: мука 2 стакана, сливочное масло 

или маргарин 10 ст. ложек, сахарный песок 0,5 стакана, яйцо 
1 шт., пищевая сода 1 щепотка, варенье 1 стакан.



Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сливочное масло или 
маргарин 9 ст. ложек, сметана 0,5 стакана, сахарная пудра 3 ст. 
ложки. Для смазывания: яичный желток 1 шт. Для обсыпки: са
харный песок 2 ст. ложки, рубленое ядро грецких орехов 2—  
3 ст. ложки.

Быстро замешивают тесто, используя муку, размяг
ченное масло, сметану, сахарную пудру; охлаждают 
его в холодильнике 50— 60 мин. Раскатывают тесто 
в пласт толщиной 4— 5 см, выемками вырезают из не
го изделия, поверхность их смазывают яичным желт
ком, посыпают сахарным песком и мелкорублеными 
грецкими орехами. Выпекают в духовке при сильном 
нагреве 10— 15 мин.

Печенье Батончики

Для 400 г печенья: мука 2 стакана, маргарин 7 ст. ложек, 
сахарный песок 0,5 стакана, пищевая сода 1 щепотка, какао-по
рошок 2 ч. ложки, ванильный сахар 0,5 ч. ложки. Для смазыва
ния: яичный желток 1 шт.

Растирают размягченный маргарин с сахаром, до
бавляют муку, смешанную с содой, ванильный сахар 
и замешивают тесто. Делят тесто на две части, в одну 
из них добавляют какао-порошок и перемешивают. 
Каждый из видов теста раскатывают в прямоугольный 
пласт, накладывают их один на другой и свертывают 
рулетом. Рулет раскатывают так, чтобы он стал тонь
ше в 4— 5 раз. Тесто нарезают на полосы и скатывают 
жгутами толщиной 3 см и длиной 13— 15 см. Кладут 
на противень, смазывают яичным желтком и выпекают 
в духовке при сильном нагреве. После охлаждения 
нарезают жгуты на батончики длиной около 2 см.

Печенье Диск

Для 700 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,5 
стакана, сливочное масло 9— 10 ст. ложек, яичный желток 1 шт., 
какао-порошок 2 ст. ложки, крем для начинки 200 г. Для об
сыпки: сахарная пудра 2 ч. ложки.

Размягченное масло растирают с сахарным песком, 
добавляют желток, муку, какао-порошок и замешива
ют тесто. Ставят его на 30— 40 мин в холодильник. 
Раскатывают тесто в пласт толщиной 4— 5 мм, выреза
ют из него кружки, кладут их на смазанный жиром

Печенье Лель
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и посыпанный мукой противень. Выпекают в духовке 
при сильном нагреве 10— 12 мин. После охлаждения 
намазывают каждый кружок кремом и покрывают дру
гим кружком, сверху обсыпают сахарной пудрой.

Печенье двухслойное

Для 500 г печенья: для песочного теста—-мука 0,75 стака
на, сахарный песок 3 ст. ложки, слизочное масло 4 ст. ложки, 
яйцо 1 Lui», ванильный сахар 0,5 ч. ложки, пищевая сода 1 ще
потка; для белкссо-орехозого теста —  мука 1 ст. ложка, сахар
ный песок 0,75 стакана, яичные белки 2 шт., рубленые ядра лю
бых орехов 1,5 ст. ложки. Для смазывания изделий: повидло
1 ст. ложка. Для посыпки противня: мука 1 ст. ложка.

Приготовленное песочное тесто (см. Печенье Узор) 
раскатывают по величине противня в пласт толщиной 
5 мм, накалывают вилкой и выпекают в духовке при 
среднем нагреве 8— 10 мин. Выпеченный пласт смазы
вают повидлом, затем заливают поверхность заварным 
белково-ореховым тестом и быстро разравнивают но
жом по всему пласту.

Приготовление белково-орехового теста. В яичные 
белки, взбитые в пену, всыпают сахарный песок, 
поджаренные и измельченные в мелкую крупку 
ядра орехов, хорошо перемешивают. Массу ставят на 
водяную баню, слегка помешивая, постепенно нагре
вают до 90— 95 °С и при этой температуре прогрева
ют 10 мин (за это время значительно уменьшается 
объем мессы, она становится гуще, приобретает жел
товатый блестящий оттенок). Затем нагрев прекраща
ют, в массу быстро вводят муку, перемешивают и раз
ливают на подготовленный пласт теста (описано ра
нее).

Когда белково-среховое тесто застынет, пласт раз
резают острым ножом на печенья размером 4 0 Х  
Х 1 5  мм, кладут на противень, посыпанный мукой, 
и выпекают в духовке при среднем нагреве около 
15 мин.

Печенье Крошка

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана (а том числе 1— 2 ст. 
ложки для приготовления крошки), сахарная пудра 0,5 стакана, 
маргарин 0,75 стакана, ванильная пудра 0,25 ч. ложки. Для сма
зывания пласта теста: яйцо 1 шт.

3— 420 33



Маргарин и сахарную пудру хорошо перемешива
ют, добавляют муку и быстро замешивают тесто. Го
товят крошку, для чего 0,1 часть теста смешивают 
с мукой и охлаждают в холодильнике, затем протира
ют через сито. Остальное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 5 мм, смазывают яйцом и равномерно по
сыпают крошкой. Через 15— 20 мин круглой выемкой 
вырезают печенья. Изделия кладут на сухой проти
вень и выпекают в духовке при сильном нагреве 10—  
15 мин.

Печенье Лотос

Для 400 г печенья: мука 1,5 стакана, маргарин 6 ст. ложек, 
сахарный песок 0,5 стакана, яйцо 1 шт., ванильный сахар 0,5 ч. 
ложки, пищевая сода 0,5 ч. ложки, 3 %-ный уксус 0,5 ч. ложки, 
цедра 0,5 лимона. Для обсыпки: сахарная пудра 1 ст. ложка.

Яйцо растирают с сахарным песком, добавляют 
измельченный маргарин, ванильный сахар, мелко из
мельченную цедру, погашенную 8 уксусе соду, муку 
и быстро замешивают тесто. Раскатывают его в пласт 
толщиной 5 мм и вырезают круглыми выемками изде
лия, кладут их на слегка смазанный жиром противень 
и выпекают в духовке при сильном нагреве. Когда пе
ченье остынет, посыпают сахарной пудрой.

Печенье Мурашка

Для 800— 850 г печенья: мука 2,5 стакана, сахарный песок 
0,75 стакана, сливочное масло или маргарин 1 стакан, яйца 
2 шт., цедра 1 лимона. Для штрейзеля: мука 4 ст. ложки, сли
вочное масло или маргарин 3 ст. ложки, сахарный песок 4 ст. 
ложки, яичные желтки 3 шт.

Масло, сахарный песок и яйца размешивают до по
лучения однородной массы, добавляют мелко измель

ченную цедру лимона, 
муку и замешивают те
сто. Охлаждают его 
15— 20 мин в холодиль
нике.

Тесто раскатывают 
в пласт толщиной 4—  
5 мм, смазывают желт
ком и посыпают роз
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ным слоем штрейзеля, затем охлаждают для затвер
дения теста и штрейзеля.

Тесто нарезают ножом на ромбики (квадратики) 
или вырезают выемками разные фигурки. Выпекают 
в духовке при сильном нагреве 10— 15 мин.

Штрейзель представляет собой крупные мучнисто
масляные сладкие крошки, которыми посыпают сфор
мованное тесто перед выпечкой. Муку, масло, сахар
ный песок и желтки яиц хорошо перемешивают до об
разования крошек. Для получения равномерных по 
величине крошек просеивают их через редкое сито. 
Если масса очень мягкая и крошка не образуется, то 
массу охлаждают или добавляют муку.

ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНО-ОТСАДОЧНОЕ 

Печенье песочно-сливочное

Для 350 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарная пудра 0,5 ста
кана, сливочное масло 10 ст. ложек, яйцо 0,5 шт., ванильный са
хар 0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин и мука по 
1 ст. ложке.

С помощью электромиксера, взбивального меха
низма или вручную взбивают масло с сахарной пуд
рой. Постепенно добавляют остальные продукты и с 
каждым из них хорошо перемешивают. Тесто должно 
быть равномерно перемешанным, однородной конси
стенции.

Отсаживают тесто на смазанный жиром и слегка 
посыпанный мукой противень с помощью кондитерско
го мешка с трубочкой, имеющей прямой срез (можно 
с помощью корнетика или чайной ложки).

Выпекают изделия в духовке при сильном нагреве 
3— 5 мин (при выпекании они расплываются). Готовые 
печенья охлаждают на противне до затвердения, пос
ле чего снимают металлической лопаткой.

Печенье Агат

Для 350 г печенья: продукты те же, что для печенья песоч
но-сливочного, дополнительно берут какао-порошок 1 ст. ложку 
или растворимый ксфе 1 ч. ложку.

Тесто для печенья Агат готовят по предыдущему
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рецепту, добавляя в конце его замеса какао-порошок; 
точно так же отсаживают на противень и выпекают.

Печенье Ромашка

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарная пудра 0,75 
стакана, молоко 2 ст. ложки, сливочное масло 7 ст. ложек, яй
ца 2 шт., 70- или 80 %-ная уксусная кислота 2— 3 капли или 
9 %-ный уксус 0,5 ч. ложки, пищевая сода 2 щепотки, жженка 
5— 7 капель.

Масло растирают добела, добавляют сахарную 
пудру, уксус, соду и взбивают около 5 мин.

Понемногу, продолжая взбивание, добавляют мо
локо, смешанное с яйцами, а затем всыпают муку 
и перемешивают.

При отсутствии сахарной пудры сахарный песок 
смешивают с молоком, нагревают до кипения, охлаж
дают, после чего смешивают с тестом.

Часть готового теста кладут в кондитерский мешок 
и через зубчатую трубочку отсаживают на противень 
в виде маленьких колечек. Внутрь колечек отсажива
ют из кондитерского мешка с гладкой трубочкой ос
тавшееся тесто, подкрашенное в коричневый цвет 
жженкой. Выпекают в духовке при сильном нагреве.

Печенье Глаголики

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарная пудра 0,75 
стакана, слизочное масло 6 ст. ложек, молоко 2 ст. ложки, яйца 
2 шт., ванильная пудра 0,5 ч. ложки, пищевая сода 1 щепотка, 
сироп инвертный 0,5 ч. ложки.

Масло с сахарной пудрой взбивают в пышную мас
су, продолжая взбивание, постепенно добавляют ос
тальные продукты, включая сироп инвертный, кроме 
муки. Взбивают 10— 15 мин и затем перемешивают 
с мукой. Тесто кладут в кондитерский мешок и отеажи- 
Еают через зубчатую трубочку с отверстиями 1 см на 
сухой противень печенье в виде буквы «г» длиной 
около 4 см. Выпекают в духовке при сильном нагреве 
8— 10 мин.

Если вместо сахарной пудры используют сахарный 
песок, то его смешивают с яично-молочной смесью, 
взбивая, слегка нагревают (до исчезнозения кристал
ликов сахара) и охлаждают, а затем постепенно добав
ляют к маслу.
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Печенье Звездочка

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарная пудра 0,75 
стакана, яйца 2 шт., сливочное масло 5 ст. ложек, молоко 3 ст. 
ложки, ванильный сахар 0,5 ч. ложки, пищевая сода 1 щепотка, 
цукаты или изюм 0,5 стакана.

Печенье готовят по предыдущему рецепту, но пе
ред выпеканием придают ему форму звездочки. На 
середину каждого печенья кладут по кусочку цуката 
или по одной изюминке.

Печенье Забава
Для 700 г печенья: мука 1,75 стакана, сахарный песок 1 ста

кан, сливочное масло или маргарин 10 ст. ложек, яйца 3 шт., 
повидло или джем 0,5 стакана.

Взбивают масло, добавляют сахарный песок, яйца, 
всыпают муку и замешивают тесто (консистенция гу
стой сметаны). На слегка смоченный водой противень 
чайной ложкой кладут тесто, разравнивают его ножом 
(получаются небольшие лепешки). Выпекают в духов
ке при среднем нагреве 15— 20 мин. Остывшие изде
лия склеивают попарно тонким слоем повидла.

Печенье Колокольчик
Для 500 г печенья: мука 2 стакана, маргарин 10 ст. ложек, 

сахарная пудра 0,5 стакана, яйцо 1 шт., молоко 2 ст. ложки, соль 
1 щепотка, повидло 0,5 стакана.

Размягченный маргарин, молоко, яйцо, сахарную 
пудру смешивают, добавляют муку и замешивают те
сто. На сухой противень кладут его чайной ложкой: 
каждое в виде небольшой горки, в которой делают 
углубление. Выпекают печенье в духовке при очень 
сильном нагреве 8— 10 мин. После выпечки углубле
ния заполняют повидлом.
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Печенье Сувенир

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,5 
стакана, яйца 2 шт., маргарин 6 ст. ложек, ванильный сахар 1 ч. 
ложка, молоко 0,5 стакана, пищевая сода 1 щепотка, какао-по
рошок 0,5 ч. ложки, вода 2 ст. ложки. Для смазывания против
ня: растительное масло 1 ч. ложка.

Маргарин и яйца смешивают, затем взбивают до 
получения однородной массы. Продолжая взбивание, 
вливают тонкой струйкой молоко с растворенным 
в нем сахарным песком (надо взять половину от нор
мы) и хорошо перемешивают. Добавляют муку, ва
нильный сахар, соду и замешивают тесто. От теста от
деляют десятую часть, добавляют хорошо перемешан
ную в воде смесь какао-порошка и оставшегося сахар
ного песка.

Тесто белого цвета чайной ложкой кладут на про
тивень, смазанный маслом, ножом придают изделиям 
круглую форму. На сформованные кружочки помеща
ют тесто, приготовленное с добавлением какао-по
рошка, разравнивают его кончиком ножа. Выпекают 
печенье в духовке при сильном нагреве 8— 12 мин.

Печенье с помадой

Для 500 г печенья: мука 0,75 стакана, сливочное масло 5 ст. 
ложек, сахарный песок 3 ст. ложки, яйца 2 шт., ароматическая 
(лучше ванильная) эссенция 3 капли, помада масляная 200 г.

Масло и сахарный песок взбивают в пышную массу 
и, продолжая взбивание, вводят в нее небольшими 
порциями яйца. Когда растворятся все кристаллики 
сахара, добавляют муку и очень осторожно переме
шивают, так как тесто может уплотниться. Тесто кла
дут в кондитерский мешок, через трубочку с прямым 
срезом с отверстием 1 см или корнетиком отсажива
ют круглые или продолговатые изделия на противень, 
выстланный пергаментом. Выпекают печенье при силь
ном нагреве 6— 8 мин. Охлаждают, не снимая с про
тивня, украшают масляной помадой. Печенье выдер
живают 3— 4 ч, чтобы помада подсохла, затем снима
ют с бумаги.

Печенье Лада

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, маргарин 10 ст. ложек, яйцо 1 шт., ванильный сахар
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0,5 ч. ложки, фруктовая эссенция 2— 3 капли. Для помады: са
харный песок 4 ст. ложки, вода 3 ст. ложки, 3 %-ный уксус 0,5 ч. 
ложки.

Растирают маргарин, постепенно добавляют сахар
ный песок, яйцо, ванильный сахар, эссенцию и переме
шивают до получения однородной массы; всыпают 
муку и быстро замешивают тесто.

На слегка смазанный жиром противень кладут чай
ной ложкой тесто, разравнивают его ножом, делают 
в середине каждого изделия чайной ложкой углубле
ние. Выпекают печенье в духовке при сильном нагреве 
5— 7 мин.

Когда печенье остынет, заполняют углубления по
мадой.

Печенье Мечта

Для 500 г печенья: мука 2 стакана, сливочное масло 1 ста
кан, яичные белки 2 шт., ванильная пудра 0,5 ч. ложки, сахар
ная пудра 2 ст. ложки. Для обсыпки: сахарная пудра 1 ст. ложка.

Масло, нарезанное маленькими кусочками, расти
рают с сахарной пудрой, осторожно добавляют взби
тые яичные белки, затем всыпают ванильную пудру, 
муку и замешивают тесто. Из кондитерского мешка 
через зубчатую трубочку с отверстием 1 см отсажива
ют изделия на выстланный пергаментом противень. 
Выпекают печенье в духовке при среднем нагреве 7—  
10 мин.

Остывшее печенье посыпают сахарной пудрой.

ПЕЧЕНЬЕ БИСКВИТНО-ВЗБИВНОЕ 

Печенье Радость
Для 900 г печенья: мука 2,5 стакана, сливочное масло или 

маргарин 0,75 стакана, сахарная пудра 1,5 стакана, яйца 3 шт., 
молоко 4 ст. ложки, ванильный сахар 0,5 ч. ложки.
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Масло взбивают с сахарной пудрой в пышную мас
су, продолжая взбивание, постепенно добавляют мо
локо, яйца и ванильный сахар. Всыпают муку и замеши
вают тесто (оно должно быть однородным). Тесто кла
дут в кондитерский мешок и через зубчатую трубочку 
с отверстием 1 см или с помощью конусного корнети- 
ка отсаживают печенье на сухой противень. Выпекают 
в духовке при сильном нагреве.

Печенье Ветерок

Для 700 г печенья: мука 2 стакана, яйца 6 шт., сахарный пе
сок 1 стакан, цедра 1 лимона. Для смазывания противня: мар
гарин 1 ст. ложка.

Яйца, хорошо растертые с сахарным песком и из
мельченной цедрой лимона, перемешивают с мукой 
до получения однородной массы. Тесто кладут чай
ной ложкой на противень, смазанный жиром, придают 
кусочкам круглую форму. Выпекают печенье в духов
ке при сильном нагреве 8— 10 мин.

Печенье Рубин

Для 700 г печенья: мука 1,5 стакана, сливочное масло 0,75 
стакана, сахарный песок 1 стакан, изюм 0,5 стакана, яйца 3 шт. 
Для смазывания и посыпки противня: маргарин 1 ст. ложка, му
ка 1 ст. ложка.

Масло растирают, добавляют сахарный песок и про
должают растирать добела, постепенно добавляя 
в массу по одному яйцу, а затем взбивают. Когда 
масса будет однородной, добавляют муку и изюм, тща
тельно перемешивают. Тесто кладут в кондитерский 
мешок или корнетик и отсаживают на противень, сма

занный жиром и посы
панный мукой, в виде 
небольших лепешек, 
располагая их на рас
стоянии 4— 5 см одну 
от другой (при выпечке 
печенья расплывают
ся). Выпекают в духов
ке при сильном нагре
ве до зарумянивания 
краев.
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Печенье Бисквитные палочки

Для 600 г печенья: мука 1 стакан, яйца 8 шт., сахарный пе
сок 0,75 стакана. Для смазывания и посыпки противня: маргарин 
1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка.

Яичные белки отделяют от желтков и взбивают 
в густую пену.

Продолжая взбивание, постепенно всыпают сахар
ный песок, добавляют хорошо размешанные желтки, 
муку и все осторожно перемешивают.

На противень, смазанный жиром и посыпанный му
кой, отсаживают из кондитерского мешка через тру
бочку с прямым срезом или из корнетика тесто в ви
де палочек. Палочки посыпают сахарным песком и за
тем выпекают в духовке при среднем нагреве.

Печенье Дуэт

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, сахарный песок 0,75 ста
кана, яйца 3 шт., сливочное масло 6 ст. ложек, ароматическая 
эссенция 5— 6 капель, повидло 0,5 стакана. Для смазывания и по
сыпки противня: маргарин 0,5 ст. ложки, мука 0,5 ст. ложки.

Яйца, смешанные с сахарным песком, нагревают на 
водяной бане и, взбивая веничком, доводят до кон
систенции густой сметаны. Прекращают нагрев и ох
лаждают массу до комнатной температуры. Добавля
ют эссенцию, масло, размягченное до консистенции 
сметаны, всыпают муку и слегка перемешивают.

На противень, слегка смазанный жиром и посыпан
ный мукой, тесто кладут чайной ложкой, ножом при
давая изделиям форму небольших кружочков. Выпе
кают в духовке при сильном нагреве 8— 10 мин.

Остывшее печенье склеивают попарно, смазывая 
тонким слоем повидла.

Печенье Воздушный сюрприз

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, яйца 5 шт., сахарный пе
сок 1 стакан, ванильный сахар 0,5 ч. ложки, шоколад 2 ст. лож
ки. Для смазывания формочек: маргарин 1,5 ст. ложки.

Желтки яиц растирают с сахарным песком добела. 
Белки взбивают в пену, осторожно, чтобы они не осе
ли, смешивают (сверху вниз) с желтками, всыпают му
ку, добавляют ванильный сахар и замешивают тесто 
однородной консистенции.
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Тесто кладут ложкой в хорошо смазанные жиром 
маленькие формочки для кексов. Выпекают в духовке 
при, среднем нагреве 5— 8 мин. Печенье выкладывают 
из формочек, дают остыть, после чего посыпают 
сверху измельченным на терке шоколадом.

Печенье Палочки

Для S®0 г печенья: мука 1 стакан, сахарный песок 0,5 ста
кана, яичные желтки 8 шт., яичные белки 10 шт., ванильный са
хар 0,5 ч. ложки, сахарная пудра 2 ст. ложки.

Яичные желтки растирают с сахарным песком, до
бавляют ванильный сахар и взбивают добела. Яичные 
белки наливают в кастрюлю, ставят ее в холодную во
ду и взбивают белки веничком до образования пыш
ной пены, которая должна держаться на веничке. 
Взбитые белки соединяют с ранее подготовленной 
смесью, слегка перемешивают, добавляют муку и бы
стро замешивают тесто до однородной консистенции.

Тесто отсаживают в виде палочек из ксрнетика (от
верстие диаметром 1 см) на противень, покрытый пер
гаментом, на расстоянии 4— 5 см одна от другой. По
сыпают изделия сахарной пудрой. Выпекают в духовке 
при среднем нагреве 7— 8 мин. Сразу после выпечки 
посыпают палочки еще раз сахарной пудрой, затем 
осторожно ножиком снимают их с бумаги.

Печенье с анисом

Для 600 г печенья: мука 1,25 стакана, сахарный песок 1 ста
кан, яйца 5 шт., анис 1 ч. ложка. Для посыпки печенья: сахар
ный песок 1 ст. ложка. Для смазывания и посыпки противня: 
маргарин 1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка.

Яйца смешивают с сахарным песком и слегка на
гревают до 40 °С, непрерывно взбивая. Прекращают 
нагрев и взбивают массу до увеличения в объеме в три 
раза и до загустения. Добавляют анис и муку, хорошо 
перемешивают. Тесто кладут в кондитерский мешок 
и выпускают на противень, смазанный жиром и посы
панный мукой, в виде различных фигурок. Посыпают 
их осторожно сахарным песком и ставят в теплее ме
сто на 40— 50 мин до образования легкой корочки на 
поверхности печенья. Изделия выпекают в духовке 
при сильном нагреве до образования румяной короч
ки по краям.
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ПЕЧЕНЬЕ БЕЛКОВО-ВЗБИВНОЕ, 
МИНДАЛЬНОЕ, ОРЕХОВОЕ

Печенье с /лаком

Д ля 250 г печенья: яичные белки 4 шт., сахарный лесок 1 
стакан, мак 0,5 стакана.

Яичные белки взбивают, в конце взбивания посте
пенно добавляют сахарный песок (половину нормы). 
Затем всыпают остальной сахарный песок и тщатель
но вымешивают. Приготовленную массу порциями 
кладут чайной ложкой на покрытый пергаментом про
тивень, посыпают изделия подготовленным маком. 
Выпекают печенье в духовке при слабом нагреве.

Печенье Вечер

Для 600 г печенья: яичные белки 6 шт., сахарный песок 1 
стакан, сахарная пудра 1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка, ваниль
ный сахар 0,5 ч. ложки. Для смазывания и посыпки противня: 
маргарин 0,5 ст. ложки, мука 0,5 ст. ложки, шоколадная глазурь 
200 г.

Яичные белки взбивают в густую пену, добавляют 
сахарный песок и, помешивая, нагревают массу на во
дяной бане до 40— 45 °С. Добавляют сахарную пудру, 
ванильный сахар и, помешивая, охлаждают массу до 
комнатной температуры, затем добавляют муку и пе
ремешивают. Приготовленную массу отсаживают из 
корнетика или порциями кладут чайной ложкой на 
противень, смазанный жиром и посыпанный мукой.

Перед выпечкой противень с печеньем ставят в 
теплое место до появления на поверхности теста тон
кой корочки. Выпекают в духовке при очень слабом 
нагреве 30— 35 мин. Печенье снимают после охлажде
ния.

Печенье глазируют в шоколадной глазури. Приго
товленную глазурь кладут в сухую чистую посуду и на
гревают на водяной бане, помешивая, до 30 °С.

Печенье опускают в глазурь порциями, слегка пе
ремешивают лопаточкой, чтобы поверхность их рав
номерно покрылась глазурью, вынимают и кладут на 
выстланное пергаментом блюдо. Когда глазурь засты
нет, печенье снимают с бумаги.



Для 500 г печенья: яичные белки 6 шт., сахарный песок 
1 стакан, сахарная пудра 1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка, ваниль
ный сахар 0,5 ч. ложки. Для склеивания печенья: повидло 0,5 
стакана или крем для начинки 1 стакан.

Массу для печенья приготовляют и выпекают его 
так же, как указано в предыдущем рецепте.

Готовое печенье после охлаждения попарно склеи
вают повидлом или кремом.

Безе

Для 250 г печенья: яичные белки 4 шт., сахарный песок 1 
стакан, ванильный сахар 0,5 ч. лежки. Для смазывания и посып
ки противня: маргарин 1 ч. ложка, мука 1 ч. ложка.

Яичные белки взбивают в густую пену, постепенно 
всыпают сахарный песок; продолжая взбивание, 
в конце добавляют ванильный сахар.

Приготовленную массу чайной ложкой порциями 
кладут на противень, слегка смазанный жиром и по
сыпанный мукой. Печенье выпекают в духовке при 
слабом нагреве 15— 20 мин.

Меренги
Для 700 г меренг: яичные белки 10 шт., сахарный песок 

2,5 стакана. Для начинки: крем 1 стакан.

Яичные белки взбивают, постепенно добавляя са
харный песок, в густую пену. Приготовленную массу 
кладут чайной ложкой или отсаживают из корнетика 
(диаметр отверстия до 2 см) на покрытый пергамен
том противень. Меренги выпекают в духовке при сла
бом нагреве 25— 30 мин. Готовые изделия снимают 
с противня вместе с бумагой; если меренги не отста-

Печенье воздушное
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ют от бумаги, ее кладут на влажную салфетку, после 
чего изделия легко отстают от бумаги. Охлажденные 
меренги попарно склеивают кремом.

Печенье Лакомка

Для 500 г печенья: яичные белки 5 шт., сахарная пудра 1 
стакан, мука 0,5 стакана, ядро миндаля 0,75 стакана (в том чис
ле для отделки 0,25 стакана), ванильный сахар 0,5 ч. ложки, цу
каты 0,5 стакана. Для смазывания и посыпки противня: марга
рин 1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка.

Яичные белки взбивают в густую пену, добавляют 
сахарную пудру (0,75 стакана) и продолжают взбива
ние. 8 конце взбивания добавляют ванильный сахар, 
намелко измельченные цукаты и миндаль, перемешан
ные с мукой. Взбитую массу перемешивают с остав
шейся сахарной пудрой, а затем отсаживают из корне- 
тика или кладут чайной ложкой круглые или овальные 
лепешки на противень, смазанный жиром или обсыпан
ный мукой. Поверхность изделий обсыпают слегка об
жаренным мелкорубленым очищенным миндалем. 
Выпекают печенье в духовке при среднем нагреве 
10— 15 мин.

Печенье Миндальные ежики

Для 500 г печенья: яичные белки 4 шт., сахарный песок 1 
стакан, ядро миндаля 1,5 стакана. Для смазывания и посыпки 
противня: маргарин 1 ст. ложка, мука 1 ст. ложка.

Яичные белки взбивают в густую пену, к концу 
взбивания всыпают небольшими порциями сахарный 
песок, затем мелкорубленый миндаль, хорошо пере
мешивают. Приготовленную массу кладут чайной лож
кой на противень, смазанный маслом и посыпанный 
мукой. Выпекают в духовке при среднем нагреве 20—  
25 мин.

Изделия снимают с противня сразу же после сы- 
печки.

Печенье Орешки

Для 500 г печенья: яичные балки 4 шт., сахарный по^ок 0,5 
с 1дксна, сахарная пудра 0,5 стакана, мука 1 ст. лежка, ядра лю
бых срехсз 1 стакан, шоколадная глазуръ 150 г. Для смазь:?,ания 
и посыпки противня: маргарин 1 ст. ложка, мука 1 ст. лежка.
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Поджаренные и мелко измельченные ядра орехов 
(не должно быть крупных кусочков) смешивают с му
кой и сахарной пудрой.

Белково-ореховое тесто готовят по рецепту Пе
ченье Миндальные ежики или теплым способом.

При приготовлении теста теплым способом яичные 
белки, смешанные с сахарным песком, помешивая, 
нагревают до 40 °С и взбивают в пышную массу. До
бавляют смесь из подготовленных орехов, сахарной 
пудры, муки и хорошо вымешивают. Полученную мас
су отсаживают из корнетика или порциями кладут 
чайной ложкой на противень, смазанный жиром и по
сыпанный мукой. Выпекают в духовке, нагретой до 
110— 120 °С.

Выпеченные остывшие изделия погружают в шоко
ладную глазурь (см. Печенье Вечер).

Печенье вынимают и кладут на пергамент; когда 
глазурь застынет, его снимают с бумаги.

Печенье миндальное
Для 600 г печенья: ядра миндаля 1 стакан, сахарный песок 

1,75 стакана, мука 1 ст. ложка, яичные белки 7 шт.

Подготовленный миндаль с сахарным песком про
пускают 2— 3 раза через мясорубку с частой решет
кой. Измельченную массу смешивают с яичными бел
ками, смесь нагревают, помешивая, на водяной бане 
2— 3 мин. Охладив до комнатной температуры, добав
ляют муку и хорошо перемешивают. Отсаживают те
сто корнетиком или чайной ложкой на противень, по
крытый пергаментом, располагая изделия на расстоя
нии 1 см одно от другого, ножом формуют небольшие 
кружочки. Выпекают при слабом нагреве 12— 15 мин.

Печенье снимают с противня и кладут в перевер
нутом виде (бумагой вверх), смачивают пергамент во

дой и отделяют его от 
изделий.

Можно попарно 
склеивать печенья по
видлом.

Изделия можно от
саживать не на перга
мент, а на противень, 
смазанный жиром и по
сыпанный мукой.
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Для 400 г печенья: ядра миндаля 1 стакан, сахарный песок 
1 стакан, яичные белки 4 шт.

Подготовленный миндаль перемешивают с сахар
ным песком и яичными белками, пропускают 2— 3 ра
за через мясорубку с частой решеткой. Массу раска
тывают в жгутик, разрезают на части и из них делают 
разные фигурки. Изделия кладут на противень, покры
тый пергаментом или слегка смазанный жиром и по
сыпанный мукой. После подсушки (в течение 2 ч) вы
пекают в духовке при среднем нагреве 12— 15 мин.

Ншаблит

Для 1300 г печенья: мука 1,5 стакана, ядра миндаля 3 ста
кана, яичные белки 2 шт., сахарный песок 2,5 стакана, вода 0,5 
стакана. Для сиропа: сахарный песок 4 ст. ложки, вода 3 ст. 
ложки. Для смазывания противня: маргарин 3 ст. ложки.

В горячую воду всыпают сахарный песок, вводят, 
помешивая, взбитые яичные белки, добавляют пропу
щенный через мясорубку миндаль. Массу при непре
рывном помешивании прогревают при слабом нагреве 
(температура не должна превышать 40 °С) до полного 
растворения сахара, после чего охлаждают до комнат
ной температуры. Продолжая помешивание, постепен
но всыпают муку и замешивают тесто до получения 
однородной массы.

Приготовленное тесто двумя ложечками, из конди
терского мешка через трубочку с прямым срезом или 
из корнетикз отсаживают в виде лепешечек на сма
занный жиром противень. В середину каждой кладут 
половинку очищенного и подсушенного миндаля.

Ншаблит выпекают в духовке при очень слабом 
нагреве 30 мин.

После охлаждения изделия смазывают сахарным 
сиропом.

ПЕЧЕНЬЕ СДОБНОЕ 

Печенье домашнее

Для 600 г печенья: мука 1,5 стакана, яйцо 1 шт., молоко 0,5 
стакана, сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, ванильный

Печенье миндальное фигурное
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сахар 1 ч. ложка, сахарный песок 1 стакан (в том числе 2 ст. 
ложки на посыпку изделий), пищевая сода 0,25 ч. ложки, соль 2 
щепотки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца взбивают с сахарным песком, добавляют сме
шанное с молоком растопленное сливочное масло, 
ванильный сахар, соль, соду и хорошо переллешивают. 
Всыпают муку и замешивают тесто. Охлаждают его 
в холодильнике 30— 40 мин. Тесто раскатывают в пласт 
толщиной 5 мм, выемками вырезают печенье. Кладут 
его на смазанный жиром противень и выпекают в ду
ховке при среднем нагреве.

После охлаждения печенье посыпают сахарным 
песком.

Печенье сахарное

Для 600 г печенья: мука 2,25 стакана, сахарная пудра 1,5 
стакана, яйца 3 шт., ванильный сахар 1 ч. ложка. Для смазыва
ния противня: маргарин 1 ст. ложка.

Муку смешивают с сахарной пудрой и ванильным 
сахаром, добавляют яйца и замешивают тесто. Раска
тывают его в пласт толщиной 3 мм, выемкой выреза
ют печенье. Изделия кладут на смазанный жиром 
противень и выпекают в духовке при среднем нагреве 
5— 8 мин. Снимают печенье с противня сразу же пос
ле выпечки.

Печенье имбирное

Для 700 г печенья: мука 1,5 стакана, яйца 2 шт., яичные 
желтки 2 шт., сахарный песок 2,25 стакана, иллбирь 1 ч. ложка, 
пищевая сода 1 щепотка.

Яйца, яичные желтки и сахарный песок растираюг 
до получения однородной массы, добавляют предва
рительно смешанные молотый имбирь, соду, муку 
и замешивают тесто. Раскатывают его в тонкий пласт, 
выемками вырезают печенье, кладут на противень 
и дают ему подсохнуть в течение 1,5— 2 ч. Выпекают 
в духовке при слабом нагреве.

Печенье любительское
Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, вода 0,5 стакана, сахар

ный песок 0,5 стакана, лимонная кислота 2— 3 щепотки или ли- 
мокный сок 0,5 ч. ложки, слизочное масло 2 ст. ложки, яйцо 
0,5 шт., молоко сгущ енное с сахаром  2 ст. ложки, пищ езая сода
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0,25 ч. ложки, соль 2 щепотки. Для смазывания противня: мар
гарин 1 ст. ложка.

В воду насыпают сахарный песок и, добавив лимон
ную кислоту, варят при слабом кипении сироп. В го
товый сироп добавляют растворенную в воде соду 
и, помешивая, охлаждают до 15— 20 °С. Добавляют 
сливочное масло, сгущенное молоко, яйцо, соль и тща
тельно перемешивают. Всыпают муку и замешивают 
тесто, раскатывают его в пласт толщиной 5— 6 см. Вы
емками вырезают печенье, чайной ложкой наносят 
гофрировку, кладут на противень, слегка смазанный 
жиром, и выпекают в духовке при среднем нагреве.

Печенье с какао
Для 500 г печенья: мука 1 стакан, яичные желтки 5 шт., са

харный песок 0,5 стакана, какао-порошок 1 ст. ложка, сливочное 
масло или маргарин 1 стакан. Для смазывания бумаги: марга
рин 1 ст. ложка.

Масло растирают с сахарным песком добела, по
степенно добавляют желтки, перемешанные с какао- 
порошком, муку и замешивают тесто. На слегка сма
занный жиром пергамент, которым покрывают проти
вень, чайной ложкой порциями кладут тесто, разрав
нивают его ножом. Выпекают печенье в духовке при 
слабом нагреве.

Печенье Ягодка

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, сливочное масло или мар
гарин 9 ст. ложек, сахарный песок 0,5 стакана, яичные желтки 
4 шт., варенье 3— 4 ст. ложки, ядра орехов 2— 3 ст. ложки. Для 
смазывания: яичный желток 1 шт.

Яичные желтки тщательно растирают с сахарным 
песком, добавляют масло и продолжают растирать 
добела, всыпают муку и замешивают тесто. Раскатыва
ют его в пласт толщиной 1 см. Выемкой вырезают 
кружки диаметром до 3 см, делая в центре каждого 
небольшое углубление. Смазывают яйцом, посыпают 
измельченными орехами. Выпекают в духовке при 
среднем нагреве. В углубление кладут ягоды из ва
ренья (клубнику, вишню без косточек и др.).

Печенье ароматное
Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 1 ста

кан, яйца 3 шт., ароматическая (фруктовая, ягодная, ромовая)
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эссенция 10 капель. Для посыпки: сахарный песок 3 ст. ложки. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца взбивают с сахарным песком, слегка прогре
вают на водяной бане (до 40 °С) и охлаждают до 20 °С, 
добавляют эссенцию, муку и быстро замешивают те
сто.

Тесто отсаживают из корнетика (диаметр отверстия 
1 см) или чайной ложкой порциями кладут на смазан
ный противень, посыпают сахарным песком. Проти
вень с печеньем ставят в сухое теплое место на 1— 2 ч 
и, когда на нем образуется хрупкая корочка, выпека
ют в духовке при среднем нагреве.

Крокеты

Для 700 г печенья: мука 1 стакан, крахмал 1 стакан, сахар
ный песок 1 стакан, сливочное масло 5 ст. ложек, яйцо 1 шт., 
молоко 3 ст. ложки, ядра грецких орехов 1 стакан, дрожжи 50 г, 
соль 0,25 ч. ложки, ванильный сахар 0,5 ч. ложки.

Разведенные в молоке дрожжи растирают с сахар
ным песком и яйцом, постепенно добавляют масло, 
ванильный сахар и соль. Приготовленную массу хоро
шо перемешивают и соединяют с предварительно 
смешанными мукой и крахмалом. При замесе теста 
добавляют рубленые и слегка поджаренные ядра грец
ких орехов. Тесто охлаждают в холодильнике 5— 6 ч, 
затем раскатывают в жгут и нарезают небольшими 
кусочками, из которых формуют шарики (крокеты) 
размером с грецкий орех. Изделия кладут на проти
вень, смазанный жиром, и выпекают в духовке при 
среднем нагреве.

Крокеты с изюмом

Для 700 г печенья: мука 1 стакан, крахмал 1 стакан, сливоч
ное масло или маргарин 3 ст. ложки, яйцо 1 шт., сметана 0,5

стакана, пищевая сода 0,25 ч. 
ложки, соль 0,25 ч. ложки, 
изюм 0,5 стакана, ваниль
ный сахар 1 ч. ложка. Для 
обсыпки: сахарная пудра
0,5 стакана. Для смазывания 
противня: маргарин 1 ст.
ложка.

Яйцо растирают с 
сахарным песком и до
бавляют сметану, мас-
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яо, соль. Муку, смешанную с крахмалом и содой, 
соединяют с растертой массой и замешивают тесто. 
Кладут его на 10— 15 мин в холодильник. Поделив 
тесто на части, делают из каждой жгут, нарезают не
большими кусочками, из которых формуют шарики 
размером с грецкий орех, в каждый шарик закатыва
ют изюм. Шарики кладут на противень, смазанный 
жиром, и выпекают в духовке при среднем нагреве. 
Печенье посыпают сахарной пудрой, смешанной с ва
нильным сахаром.

Печенье Самородок

Для 700 г печенья: мука 2,5 стакана, маргарин 1 стакан,
3 %-ный уксус 2 ст. ложки, вода 4 ст. ложки, сахарная пудра 0,5 
стакана. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

К размягченному маргарину добавляют уксус, всы
пают муку и замешивают тесто (оно должно быть од
нородным). Раскатывают тесто в пласт толщиной 5 мм, 
круглой выемкой вырезают из него печенье, в сере
дине каждого вырезают отверстие. На противень, сма
занный жиром, кладут изделия и выпекают в духовке 
при среднем нагреве.

Горячее печенье посыпают сахарной пудрой.

Печенье с изюмом

Для 5С0 г печенья: мука 0,75 стакана, яйца 2 шт., сахарная 
пудра или сахарный песок 0,75 стакана, сливочное масло или 
маргарин 7— 8 ст. ложек, изюм 0,5 стакана, коньяк 2 ст. ложки. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

В подготовленный изюм вливают коньяк и дают на
стояться 15— 20 мин. Размягченное масло смешивают 
с сахарной пудрой, растирают до сметанообразного 
состояния. В эту смесь постепенно вводят яйца, всы
пают муку, кладут изюм и замешивают тесто. На про
тивень, смазанный жиром, чайной ложкой кладут из
делия на расстоянии 2— 3 см одно от другого. Печенье 
выпекают в духовке при среднем нагреве.

Печенье изюмно-среховсе

Для 900 г печенья: мука 2,5 стакана, сметана 0,75 стакана, 
сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, яйца 3 шт., пищевая 
сода 0,25 ч. ложки, сахарный лесок 0,5 стакана, изюм 0,5 стака-
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на, ядра любых орехов 0,5 стакана, простокваша 2 ст. ложки, 
соль 1 щепотка. Для смазывания противня: маргарин 1 ст.
ложка.

Муку, смешанную с содой и солью, соединяют со 
сметаной, маслом, сахарным песком, кладут яйцо, 
мелкорубленые слегка обжаренные ядра орехоз, 
изюм и замешивают тесто. Охлаждают его в холо
дильнике 15— 20 мин. Тесто делят на несколько частей, 
каждой части придают форму батона толщиной 4—  
5 см. Затем кладут их на слегка смазанный жиром про
тивень, сверху покрывают слоем взбитого яйца и по
сыпают нежареными рублеными орехами. Выпекают 
в духовке при сильном нагреве.

Остывшие батоны нарезают небольшими кружками.

Печенье Загадка

Для 500 г печенья: мука 2 стакана, сливочное масло 3 ст. 
ложки, сахарная пудра 2 ст. ложки, яйцо 1 шт., сахарный песок 
0,5 стакана, пищевая сода и лимонная кислота по щепотке. Для 
смазывания формочек: маргарин 1 ст. ложка.

Масло растирают с сахарной пудрой, непрерывно 
помешивая, вводят взбитое яйцо, сахарный песок 
и перемешанную с содой и кислотой муку, замешива
ют тесто. Кладут его в смазанные жиром маленькие 
формочки для кексов и выпекают в духовке при сред
нем нагреве 25 мин.

Печенье к чаю

Для 600 г печенья: мука 1 стакан, крахмал 1 стакан, смета
на 0,5 стакана, яйца 2 шт., сливочное масло или маргарин 3 ст. 
ложки, сахарный песок 0,75 стакана, пищевая сода 0,25 ч. лож
ки, соль 3 щепотки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. 
ложка.

Муку, крахмал и соду смешивают, насыпают их 
горкой, делают в середине углубление, в которое кла
дут сметану, размягченное масло, сахарный песок, яй
ца, и замешивают тесто (оно должно быть однород
ным и эластичным). Тесто охлаждают в холодильнике 
10— 15 мин, после чего раскатывают в пласт толщиной 
1 см, выемками вырезают печенья, кладут их на про
тивень, смазанный жиром. Выпекают в духовке при 
сильном нагреве 10— 15 мин. Печенья снимают с про
тивня охлажденными.
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Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,5 ста
кана, сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, крахмал 0,5 
стакана, яйца 2 шт., пищевая сода 0,25 ч. ложки, соль 1 щепот
ка. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

В растопленное масло всыпают, непрерывно поме
шивая, сахарный песок, кладут яйца, крахмал, соду, 
соль и тщательно перемешивают. Всыпают муку и за
мешивают очень крутое тесто. Формуют из него ша
рики диаметром 1,5 см, кладут на слегка смазанный 
жиром противень и выпекают при среднем нагреве 
10— 15 мин.

Печенье День и ночь

Для 800 г печенья: мука 2 стакана, крахмал 0,75 стакана, 
маргарин 0,75 стакана, сахарный песок 0,5 стакана, ванильный 
сахар 1 ч. ложка, яйца 3 шт., какао-порошок 1 ч. ложка, измель
ченные ядра миндаля 1 ч. лежка, молоко 2 ст. ложки, соль 1 
щепотка. Для смазывания противня: маргарин 1,5 ст. ложки.

Муку, крахмал, маргарин, сахарный песок, ваниль
ный сахар, соль смешивают, добавляют яйца (2 шт.) 
и замешивают тесто; делят его пополам. В одну поло
вину теста добавляют какао-порошок, измельченный 
миндаль, молоко и сахарный песок (1 ст. ложка). Тес
то охлаждают в холодильнике 40— 45 мин. Из светло
го теста выемкой вырезают различные фигурки, сма
зывают яйцом и накрывают такой же фигуркой из те
ста с добавлением какао-порошка. Изделия кладут на 
смазанный жиром противень, смазывают яйцом и вы
пекают в духовке при среднем нагреве до желтовато- 
коричневой окраски.

Печенье Маковые кружочки
Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сметана 0,5 стакана, 

сливочное масло или маргарин 5 ст. ложек, яйцо 1 шт., сахар
ный песок 0,5 стакана, мак 0,5 стакана, пищевая сода 0,25 ч. 
ложки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Муку, смешанную с содой, насыпают горкой, дела
ют в середине углубление, в которое кладут подготов
ленный мак, сметану, яйцо, сахарный песок, и, пере
мешав, замешивают тесто. Охлаждают его в холодиль
нике 30— 40 мин, после чего раскатывают в пласт тол
щиной 1 см и выемкой вырезают из него кружочки.

Печенье Луч
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Печенье кладут на противень, смазанный жиром, и вы
пекают в духовке при сильном нагреве.

Печенье Колечки

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, яйца 3 шт., сахарный 
песок 1 стакан, мед 1 ст. ложка, порошок корицы 1 м. ложка, 
сахарный сироп (густой) 0,5 стакана. Для смазыаания противня: 
маргарин 1 ст. ложка.

Яичные белки взбивают, тщательно смешивают 
с сахарным песком, мукой, медом и порошком кори
цы. Тесто раскатывают в пласт толщиной 3 мм, выре
зают из него колечки и кладут на противень, смазан
ный жиром. Выпекают в духовке при среднем нагреве 
20— 30 мин. Горячие колечки смазывают густым сахар
ным сиропом.

Печенье ореховое

Для 600 г печенья: мука 1 стакан, сахарная пудра или са
харный песок 0,75 стакана, яйца 5 шт., ядра грецких орехов 1 
стакан. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Сахарную пудру и желтки яиц растирают до полу
чения однородной массы светло-желтого цвета. Белки 
яиц взбивают. Ядра грецких орехов пропускают через 
мясорубку и соединяют с подготовленными желтками 
яиц. Добавляют в массу муку и замешивают тесто, 
кладут взбитые яичные белки и осторожно перемеши
вают. Тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см, вы
емками вырезают из него печенья, кладут на проти
вень, смазанный жиром. Выпекают в духовке при 
очень сильном нагреве 10— 15 мин.

Печенье Трубочки ореховые

Для 900 г печенья: мука 2 стакана, сливочнсе масло или 
маргарин 6 ст. ложек, сахарный песок 0,5 стакана, сметана

0,5 стакана, яйца 2 шт. (желток 
одного яйца используют для 
смазывания изделий), соль 2 
щепотки.

Для начинки: ядра грецких 
орехов или орехов кешью 1 
стакан, сахарный песск 0,5 ста
кана, вино белее десертное 2 
гт. ложки Для смазызания про
тивня: маргарин 2 ст. ложки.
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Слегка растопленное масло взбивают в пышную 
массу, добавляю» сахарный песок, сметану, яйца, соль 
и быстро перемешивают. Всыпают муку и замешивают 
тесто.

Ядра грецких орехов с сахарным песком дважды 
пропускают через мясорубку, добавляют к массе ви
но и перемешивают.

Разделив тесто на части, раскатывают жгуты, кото
рые разрезают на небольшие кусочки. Раскатывают 
каждый кусочек так, чтобы одна сторона была не
сколько шире (форма треугольника). На широкую 
часть кладут начинку, свертывают тесто трубочкой. 
На противень, смазанный жиром, кладут из
делия, смазывают яичным желтком и выпекают 
в духовке при среднем нагреве 15— 20 мин. После 
охлаждения печенье можно посыпать сахарной пуд
рой.

Печенье Трубочки миндальные

Для 500 г печенья: мука 1,5 стакана, сливочное масло или 
маргарин 5 ст. ложек, сметана 0,5 стакана. Для начинки: ядра
миндаля 0,75 стакана, сахарный песок 0,5 стакана, порошок кар
дамона или корица 2— 3 щепотки, мед 2 ч. ложки. Для посып
ки печенья: сахарная пудра 1 ст. ложка. Для смазывания про
тивня: маргарин 1 ст. ложка.

Масло растирают добела, добавляют сметану и 
тщательно смешивают, постепенно всыпают муку (по
ловину нормы) и замешивают тесто. Тесто кладут на 
посыпанную мукой доску, всыпают оставшуюся муку 
и продолжают замес (тесто должно быть хорошо вы
мешано).

Очищенный миндаль пропускают через мясорубку, 
добавляют сахарный песок, порошок кардамона или 
корицы, мед и перемешивают.

Разделывают и формуют изделия так же, как в рэ- 
цепте Печенье Трубочки ореховые. Каждую полоску 
смазывают растопленным маслом, кладут на нее на
чинку и свертывают трубочкой, начиная с широкого 
конца. Изделия кладут на противень, смазанный жи
ром, и выпекают в духовке при сильном нагреве 20—  
25 мин.

После выпечки печенье посыпают сахарной пудрой.
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Для 500 г печенья: мука 1 стакан, ядра миндаля 1 стакан, 
сахарный песок 0,75 стакана, сливочное масло 9 ст. ложек, яич
ные желтки 3 шт. Для смазывания противня: маргарин 1 ст.
ложка.

Муку смешивают с пропущенными 2— 3 раза через 
мясорубку ядрами миндаля, сахарным песком, добав
ляют размягченное масло и яичные желтки, замеши
вают тесто. Охлаждают тесто в холодильнике 2— 3 ч, 
после чего раскатывают в пласт толщиной 5 мм и вы
резают из него изделия круглой выемкой диаметром 
2 см. Печенья кладут на противень, слегка смазанный 
жиром, и выпекают в духовке при среднем нагреве 
20— 25 мин.

Печенье Осень

Для 700 г печенья: ядра грецких орехов 2 стакана, мука 1 
стакан, сливочное масло или маргарин 0,5 стакана, сахарный пе
сок 0,5 стакана, яичные желтки 2 шт., вино 1 ст. ложка. Для сма
зывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Ядра рубленого грецкого ореха (1 стакан) слегка 
обжаривают, пропускают с сахарным песком через 
мясорубку с частой решеткой, смешивают с маслом, 
яичными желтками, вином, всыпают муку и замешива
ют тесто. Раскатывают тесто в пласт толщиной 1 см, 
вырезают из него круглой выемкой печенье, кладут 
на противень, смазанный маргарином. Каждое печенье 
смазывают яичным желтком, на середину кладут ку
сочек ядра грецкого ореха. Выпекают в духовке при 
сильном нагреве 20— 25 мин.

Печенье лимонио-миндальксз

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, яйца 2 шт., сахарный пе
сок 0,75 стакана, ядра миндаля 0,75 стакана, цедра 0,5 лимона. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца растирают с сахарным песком, добавляют из
мельченный подготовленный миндаль, натертую цедру 
лимона, всыпают муку и замешивают тесто (оно дол
жно быть хорошо вымешано). Кладут тесто ровным 
слоем толщиной 3 мм на смазанный жиром противень 
и выпекают при слабом нагреве. Горячий выпеченный 
пласт нарезают квадратиками и ромбиками.

Печенье Медальоны
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Для 500 г леченья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, маргарин 0,5 стакана, порошок корицы 0,5 ч. ложки, 
пищевая сода 0,25 ч. ложки, яйцо 1 шт., ядра миндаля 0,75 ста
кана, мармелад или желе 50— 70 г.

Маргарин растирают с сахарным песком. Ядра мин
даля слегка обжаривают, мелко рубят и смешивают 
с ранее приготовленной массой, добавляют муку, сме
шанную с содой, добавляют порошок корицы и быст
ро замешивают тесто. Раскатывают тесто в жгут диа
метром 3— 4 см и охлаждают в холодильнике в тече
ние 1— 2 ч, после чего нарезают на тонкие ломтики, 
кладут их на противень, слегка смазанный жиром, 
и выпекают в духовке при слабом нагреве 5— 7 мин.

Печенье украшают кусочками мармелада.

Печенье Зорька

Для 400 г печенья: мука 0,75 стакана, сливочное масло или 
маргарин 0,5 стакана, сахарный песок 0,75 стакана, растворимый 
кофе 2 ч. ложки, яйцо 1 шт., ванильный сахар 1 ч. ложка, пище
вая сода 0,25 ч. ложки, ядра любых орехов 0,5 стакана. Для 
смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Масло растирают с сахарным песком и яйцом, до
бавляют измельченные ядра орехов, муку, раствори
мый кофе, ванильный сахар, соду и замешивают тесто. 
На противень, смазанный жиром, чайной ложкой пор
циями кладут тесто. Выпекают изделия в духовке при 
среднем нагреве 10— 12 мин (края печенья должны 
быть твердыми). После выпечки печенье снимают 
с противня.

Печенье Пуговки

Для 600 г печенья: мука 1,5 стакана, яйца 4 шт., сахарный 
песок 1 стакан, ванильный сахар 1 ч. ложка, сливочное масло 
или маргарин 6 ст. ложек. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Яйца, хорошо перемешанные с сахарным песком, 
нагревая при невысокой температуре на водяной ба
не, взбивают веничком до консистенции густой смета
ны, затем слегка охлаждают. Всыпают муку, добавля
ют ванильный сахар и замешивают тесто. Добавив 
размягченное масло, хорошо вымешивают. Из теста

Печенье Идеал
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формуют маленькие кружочки, кладут их на смазан
ный жиром противень, посыпают сахарным песком. 
После 5— 6 мин выдержки выпекают в духозке прм 
сильном нагреве.

Печенье Минутка

Для 400 г печенья: мука 1,5 стакана, маргарин 9 ст. ложек, 
сметана 0,5 стакана, ванильный сахар 0,25 ч. ложки, повидло 
3 ст. лежки.

К размягченному маргарину добавляют муку, сме
тану, ванильный сахар и замешивают тесто. Раскатыва
ют его в пласт толщиной 5 мм, нарезают небольшими 
квадратами. На середину каждого кладут повидло, 
защипывают два края с противоположных сторон над 
повидлом.

Выпекают печенье в духовке при среднем нагреве 
15— 20 мин.

Печенье с майонезом
Для 500 г печенья: мука 2 стакана, майонез 0,5 стакана, мар

гарин 7 ст. ложек, сахарный песок 0,5 стакана, пищёзая сода 
0,25 ч. ложки, изюм 0,25 стакана.

Размягченный маргарин растирают с сахарным пес
ком, добавляют майонез, муку, соду и замешивают 
тесто. Раскатывают его в пласт толщиной 1 см и круг
лой выемкой диаметром 2— 3 см вырезают изделия, 
на середину каждого кладут изюм. Печенье выпекают 
на сухом противне при среднем нагреве 25— 30 мин.

Печенье Азбука
Для 800 г печенья: мука 2,5 стакана, яйца 2 шт., сахарный 

песок 0,5 стакана, мед 3 ст. ложки, маргарин 0,75 стакана, пи
щевая сода 0,5 ч. ложки, соль 
1 щепотка. Для смазывания 
противня: маргарин 1,5 ст. лож
ки.

Яйца тщательно расти
рают с сахарным песком, 
добавляют мед, соль и 
еще раз хорошо растира
ют. Кладут рубленный но
жом маргарин, добавля
ют муку, смешанную с со-
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дой, и замешивают тесто (оно должно быть однород
ным). Пропускают тесто через мясорубку и формуют 
из него «буквы». Кладут их на слегка смазанный жи
ром противень и выпекают в духовке при среднем 
нагреве.

Печенье Полет

Для 400 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,5 ста
кана, сливочнсе или топленое масло 5 ст. ложек, ядра миндаля 
0,5 стакана, яйца 2 шт., цедра 1 лимона, пищеаая сода 0,25 ч. 
ложки. Для смазывания и посыпки противня: маргарин 1 ст.
лежка, мука 1 ст. ложка.

Масло растирают добела, добавляют сахарный пе
сок, яйца, измельченную цедру лимона и взбивают 
массу (она должна быть однородная и пышная). Муку, 
смешанную с содой, соединяют со взбитой массой, за
мешивают тесто и охлаждают его в холодильнике
1,5— 2 ч. Тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см. 
Круглыми выемками вырезают кружочки разного диа
метра, кладут на противень, смазанный жиром и посы
панный мукой.

Изделия посыпают измельченным миндалем и вы
пекают при сильном нагреве 8— 10 мин.

Печенье Закат

Для 800 г печенья: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, яйца 2 шт., яичные желтки 3 шт., пищевая сода 0,25 ч. 
ложки, сметана 1 стакан, маргарин 7 ст. ложек, ванильный са
хар 0,25 ч. ложки или ванилин 1 щепотка, лимонный сок 1 ч. 
ложка или 3 %-ный уксус 1 ч. ложка. Для смазызания против
ня: маргарин 1,5 ст. ложки.

Сахарный песок растирают с желтками и яйцами, 
добавляют ванильный сахар, сметану, в которой пред
варительно смешивают лимонный сок, соду, маргарин, 
и хорошо перемешивают. Кладут муку и замешивают 
тесто средней густоты. Охлаждают его в холодильни
ке 15— 20 мин, после чего раскатывают в пласт тол
щиной 1 см, выемками вырезают печенье и кладут на 
противень, слегка смазанный жиром. Выпекают в ду
ховке при среднем нагреве до легкого подрумянива
ния.

Это печенье становится вкуснее на третий-четвер- 
тый день.
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Печенье с пряностями

Для 500 г печенья: сахарный песок 1,25 стакана, ядра мин
даля 1,5 стакана, яйца 2 шт., порошок корицы с сахаром 0,5 ч. 
ложки, мускатный орех натертый 0,5 ч. ложки, порошок гвоз
дики 0,25 ч. ложки, цедра 0,5 лимона, мука 2 ст. ложки. Для 
смазызания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца взбивают с сахарным песком. Очищенный 
миндаль мелко рубят и смешивают со взбитой массой, 
добавляют яйца, пряности, мелко натертую цедру ли
мона, муку и тщательно перемешивают (получается 
густая масса). Раскатывают приготовленную массу 
в пласт толщиной 7— 8 мм, вырезают из него выемка
ми печенье. Изделия кладут на противень, слегка сма
занный жиром, и выпекают в духовке при среднем на
греве.

Печенье Веревочка

Для 800 г печенья: мука 2 стакана, вода 0,75 стакана, соль 
0,25 ч. ложки, лимонная кислота 2 щепотки (после разведения 
водой 1 ч. ложка) или 3 %-ный уксус 1 ч. ложка, сливочное мас
ло или маргарин 1,25 стакана, сахарный песок 1 стакан.

В муку кладут кусочки охлажденного масла и ру
бят ножом до получения мелкой крупки. Соль разво
дят в холодной воде и вливают в рубленую массу, до
бавляют лимонную кислоту или уксус, продолжают 
рубить до появления признаков тестообразования, за
тем домешивают тесто рукой. Посыпают доску са
харным песком, раскатывают на ней тесто в пласт тол
щиной 5— 8 мм, при раскатке тесто посыпают сахар
ным песком. Пласт нарезают на полоски длиной 12—  
15 см, скручивают их наподобие веревочки, кладут на 
смоченный водой противень и выпекают в духовке 
при сильном нагреве 10— 15 мин.

Печенье слоенсе

Для 800 г печенья: продукты для теста те же, что и для пе
ченья Веревочка. Для смазывания изделий: яйца 2 шт.

Тесто готовят так же, как для печенья Веревочка, 
раскатывают в пласт толщиной 2— 3 мм, посыпают са
харным песком. Тесто вырезают выемками или разде
лывают его в виде бантиков и конвертиков, смазыва
ют яйцом. Изделия кладут на противень, слегка смо-
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ценный водой, и выпекают в духовке при сильном 
нагреве 15— 20 мин.

Печенье Ромбики
Для 700 г печенья: мука 2,5 стакана, маргарин 1 стакан, 

сметана 0,75 стакана, соль 2 щепотки. Для смазывания печенья! 
яйцо 1 шт.

Муку и маргарин рубят ножом, постепенно добав
ляют сметану, соль. Охлаждают тесто в холодильнике 
30 мин, после чего раскатывают в пласт толщиной 
5 мм, нарезают ромбиками, кладут на слегка смочен
ный водой противень, смазывают взбитым яйцом. Вы
пекают в духовке при среднем нагреве.

Профитроли
Для 600 г профитролей: мука 1,5 стакана, вода 1 стакан, 

сливочное масло 7— 8 ст. ложек, яйца 8 шт., сахарный песок 
0,5 ч. ложки, соль 0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: мар
гарин 1 ст. ложка.

В кастрюлю наливают воду, кладут масло, сахар
ный песок, соль и доводят до кипения; всыпают муку 
и, размешивая, проваривают 5— 6 мин. Тесто охлажда
ют до 60— 70 °С и постепенно* (в три-четыре приема) 
добавляют сырые яйца, хорошо вымешивая тесто. Го
товое тесто должно быть густым, тягучим, прилипать 
к лопаточке, которой его вымешивали. Тесто кладут 
в кондитерский мешок или иорнетик. Заварное тесто 
выпускают на смазанный жиром противень в виде не
больших шариков диаметром 1 см. Выпекают в духов
ке при среднем нагреве 25— 30 мин.

Профитроли должны быть легкими, с пустой сере
диной. Сделав сбоку отверстие, можно наполнить из
делия кремом или положить внутрь кусочек марме
лада.
Гсгошь

Для 600 г печенья: мука
1,5 стакана, сливочное масло 
или маргарин 9 ст. ложек, са
харный песок 0,5 стакана, яич
ные желтки 4 шт., ядра грец
ких орехов 0,5 стакана. Для 
смазывания печенья: яйцо 1 шт.

Яичные желтки, мас
ло, сахарный песок расти
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рают добела, добавляют муку, замешивают тесто, 
раскатывают его в пласт толщиной 1 см. Выемкой 
вырезают кружки диаметром до 3 см, в центре каж
дого делают пальцем небольшое углубление. Смазы
вают изделия яйцом, посыпают измельченными оре
хами и выпекают в духовке при среднем нагреве.

В углубление кладут ягодку из варенья.

Печенье Сухарики
Для 6С0 г печенья: мука 2 стакана, сахарный песок 0,75 ста

кана, сливочное масло 3 ст. ложки, яйца 4 щт. (в том числе 
1 шт. для смазывания жгутов), цукаты 1 ст. ложка, ядра минда
ля 1 ст. ложка, молотые ядра орехов 1ст. ложка, пищевая сода 
0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца смешивают с сахарным песком и при непре
рывном взбивании нагревают на водяной бане до 40—  
45 °С. Продолжая взбивать, массу охлаждают, добав
ляют рубленые орехи, миндаль, мелко нарезанные 
цукаты, размягченное масло и муку, смешанную с со
дой. Замешивают тесто, раскатывают его в жгуты, 
кладут на смазанный жиром противень. Жгуты немно
го прижимают, чтобы они стали более плоскими, сма
зывают поверхность яйцом. Выпекают в духовке пои 
среднем нагреве 15— 20 мин.

После выпечки жгуты разрезают на небольшие 
ломтики-сухарики.

Печенье Сухарики миндальные с изюмом
Для 800 г печенья: мука 1,5 стакана, сливочное масло 0,75 

стакана, яичные желтки 7 шт., сахарный песок 1 стакан, ядра 
миндаля 0,75 стакана (в том числе 2 ст. ложки для посыпки), 
изюм 0,5 стакана. Для смазывания пласта: яйцо 1 шг. Для сма
зывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Яичные желтки растирают с сахарным песком до
бела и соединяют с 
растертым маслом, по
степенно всыпают му
ку, хорошо промытый 
изюм, мелко наруб
ленный миндаль. Мас
су тщательно переме
шивают и выкладыва
ют на доску, раскаты
вают ровным слоем
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толщиной 1 см и перекладывают на противень, сма* , 
занный жиром. Пласт смазывают яйцом и посыпают . 
крупно нарезанным миндалем. Выпекают в духовко 
при сильном нагреве 8— 10 мин, вынимают из жароч
ного шкафа. Пласт нарезают на небольшие ромбики 
и снова ставят в жарочный шкаф на 20— 25 мин.

Печенье Московские хлебцы

Для 400 г печенья: мука 1 стакан, яйца 3 шт., сахарная пуд
ра 6 ст. ложек, изюм 3 ст. ложки, сливочное масло 6 ст. ложек* 
ванильный сахар 0,25 ч. ложки.

В кастрюлю кладут сахарную пудру, ванильный са
хар, масло, перемешивают и взбивают деревянной ло
паточкой 5— 8 мин. Продолжая взбивание, добавляют 
по одному яйцу и снова взбивают до исчезновения 
крупинок сахара и образования пышной массы. Массу 
смешивают с изюмом, добавляют муку и замешивают 
тесто. На противень, покрытый пергаментом или сма
занный жиром, кладут тесто пластом толщиной 2— 3 см 
и выпекают в духовке при среднем нагреве 30—  
35 мин. После охлаждения пласт нарезают (для этого 
кладут его на деревянную доску) на полоски шириной 
3 см. Каждую полоску нарезают поперек ломтиками 
длиной 3 см. Ломтики кладут на противень и ставят 
в духовку для подсушки при среднем нагреве на 10—  
15 мин. Вынимают противень, ломтики переворачивают 
и снова подсушивают в духовке 3— 4 мин.

Печенье Сухарики домашние

Для 600 г печенья: мука 2 стакана, сливочное масло или 
маргарин 8 ст. ложек, сахарный песок 0,5 стакана, пищевая со
да 0,5 ч. ложки, изюм 0,5 стакана, яйцо 1 шт., молоко 0,5 ста
кана. Для смазывания изделий: яйцо 1 шт. Для смазывания про
тивня: маргарин 1 ст. лежка.

Муку перемешивают с содой, сахарным песком, до
бавляют молоко, растопленное масло, изюм, яйцо 
и замешивают тесто. Кладут его на доску, посыпан
ную мукой, нарезают на части и раскатывают их в ви
де жгутов толщиной не более 3 см, нарезают наискось 
кусочками 2 см. На смазанный жиром противень кла
дут подготовленные изделия, смазывают их яйцом 
и выпекают в духовке при сильном нагреве 12—  
15 мин.
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Для 5С0 г печенья: мука 1 стакан, сметана 0,5 стакана, са
харный песок 0,5 стакана, яйца 3 шт., сливочное масло или мар
гарин 2 ст. ложки, пищевая сода 0,25 ч. ложки, порошок кори
цы с сахаром 2 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Муку, смешанную с содой, насыпают горкой, дела
ют в середине углубление, куда кладут продукты, 
Предусмотренные рецептурой, и замешивают тесто. 
Охлаждают его в холодильнике 20— 30 мин. Делят те- 
Сто на части, формуют батоны толщиной 3 см, нареза
ют их наискось кружочками и кладут на противень, 
смазанный жиром. Выпекают в духовке при среднем 
нагреве.

Кексовые сухарики
Для 600 г сухариков: мука 1,25 стакана, сахарная пудра 1 

стакан, сливочное масло 7 ст. ложек, яйца 3 шт., пищевая сода 
0,25 ч. ложки, 3 %-ный уксус 1 ч. ложка. Для начинки: цукаты 
0,5 стакана или джем (повидло) 0,5 стакана. Шоколадная гла- 
вурь 100 г.

Масло и сахарную пудру растирают добела, затем 
взбивают, добавляя постепенно яйца. Продолжая 
взбивание, кладут муку, соду, растворенную в уксусе, 
хорошо перемешивают. Тесто формуют разными спо
собами.

Тесто для кексйков с цукатами отсаживают из кор
нетика на дно небольшой формочки, выстланной пер
гаментом. На тесто кладут небольшие кусочки цука
тов и покрывают слоем теста.

Тесто для кексйков с фруктовой начинкой делят на 
две части. Одну часть подкрашивают, добавив какао- 
порошок (1 ч. ложка) или растворимый кофе (0,5 ч. 
ложки). Тесто кладут чайной ложкой, порциями, на 
противень, выстланный пергаментом, разравнивают 
ножом (толщина слоя теста 4— 5 мм).

Выпекают кексовые сухарики в духовке при сред
нем нагреве: кексики с цукатами 20— 25 мин, кексики 
С фруктовой начинкой 3— 4 мин.

Кексики с цукатами охлаждают в формах I Q -  
12 мин, затем вынимают из форм, зачищают, подрав
нивают ножом со всех сторон и разрезают на две ча
сти. Через 6— 8 ч каждую часть глазируют шоколад
ной глазурью и охлаждают в холодильнике до засты-

Печенье Сухарики е корицей
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вэния ее после чего острым ножом разрезают на 
дольки.

Кексики с фруктовой начинкой еще теплыми склеи
вают фруктовой начинкой: намазывают ею светлые ле
пешки, разравнивают начинку слоем 2— 3 мм и покры
вают лепешкой шоколадного цвета. Склеенные лепеш
ки разрезают ножом на дольки.

Кексики

Для 900 г кексиков: мука 1,5 стакана, сахарный песок 1 
стакан, изюм 0,75 стакана, сливочное масло 0,7 стакана, яйца 
5 шт., сахарная пудра 1 ст. ложка, ванильный сахар 0,25 ч. лож
ки. Для смазывания формочек: маргарин 2 ст. ложки.

Яичные белки с сахарным песком и размягченным 
маслом растирают добела, добавляют вымытый изюм, 
муку и замешивают тесто однородной консистенции. 
Затем добавляют яичные белки, взбитые в крепкую 
пену. Осторожно вымешанное тесто выливают в ма
ленькие формочки, смазанные маслом. Формочки за
полняют тестом наполовину, ставят их в духовой шкаф 
на противне. Выпекают кексики при слабом нагреве 
40— 50 мин.

Готовые изделия посыпают сахарной пудрой, сме
шанной с ванильным сахаром.

Кексики можно готовить с добавлением мелко на
резанных цукатов, которые кладут в тесто одновре* 
менно с изюмом.

Кексики с вареньем из черноплодной рябины

Для 600— 650 г кексиков: мука 2,5 стакана, сметана 0,75 ста
кана, варенье из черноплодной рябины 4 ст. ложки, яйца 1—■ 
2 шт., сахарный песок 3 ст. ложки, пищезая сода 1 ч. ложка.

Сметану смешивают с сахарным песком, затем 
взбивают в однородную массу, постепенно добавляют 
в нее перемешанные яйца и тщательно смешивают. 
Кладут в массу варенье, соду, муку и быстро замеши
вают тесто. Далее все операции выполняют по преды
дущему рецепту.
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ГАЛЕТЫ, КРЕКЕРЫ 
И МЕЛКИЕ ИЗДЕЛИЯ 

ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА

Особенность изготовления галет и крекеров заклю
чается в том, что при замесе теста применяется дрож
жевое брожение для образования углекислого газа, 
способного разрыхлять тесто. Для этих изделий снача
ла готовят опару. Взятые по рецептуре дрожжи пере
мешивают с теплой жидкостью (вода, молоко) и му
кой, добавляют небольшое количество сахара, пере
мешивают и ставят для брожения в теплое место (при 
температуре около 30 °С). Готовность опары опреде
ляют по увеличению объема массы в 2— 2,5 раза.

В опару добавляют остальные продукты по рецеп
туре, причем температура их не должна быть ниже 
20 сС (яйца в смеси с солью, сахарным песком и др.), 
постепенно всыпают оставшуюся муку и замешивают 
тесто 5— 8 мин (оно должно быть однородным). В кон
це замеса добавляют масло, разогретое до консистен
ции густой сметаны; затем накрывают кастрюлю крыш
кой и ставят в теплое место для брожения. Когда те
сто достигнет максимального подъема (примерно че
рез час), делают обминку теста и затем выкладывают 
его на стол, посыпанный мукой.

Галеты Поход

Для 6С0 г галет: мука 3 стакана (в том числе 1 стакан для 
спары), вода 0,75 стакана, дрожжи 2 ч. ложки, сахарный песок 
2 ч. ложки, соль 0,5 ч. ложки, пищевая сода 0,5 ч. ложки. Для 
смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Готовят опару (см. выше). Когда опара увеличится 
в объеме и начнет оседать, добавляют остальные про
дукты по рецептуре и замешивают крутое тесто. Рас
катывают тесто в пласт толщиной 4— 5 мм, выемками 
вырезают изделия, кладут на противень, смазанный 
жиром, вилкой на поверхности печенья делают частые 
проколы. Выпекают галеты в духовке при очень силь
ном нагреве 8— 10 мин.
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Галеты Арктика

Для 600 г галет: мука 3 стакана (в том числе 1 стакан для 
опары), вода 0,75 стакана, дрожжи 1ст. ложка, сахарный пе~ок
1 ч. ложка, соль 0,25 ч. ложки, пищевая сода 0,25 ч. ложки. Для 
смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Готовят, как галеты Поход.

Галеты Сперт
Для 600 г галет: мука 3 стакана (в тем числе 1 стакан для 

опары), вода 0,5 стакана, дрожжи 2 ч. ложки, сахарный песок
2 ст. ложки, сливочное масло 4 ст. ложки, молоко 3 ст. ложки, 
яйцо 0,5 шт., соль 0,5 ч. ложки, пищевая сода 0,5 ч. ложки. Для 
смазывания противня* маргарин 1 ст. лежка.

Готовят, как галеты Поход.

Галеты Ассорти

Для 600 г печенья: мука 2,5 стакана (в том числе 0,75 ста
кана для спары), молоко 5 ст. ложек, дрожжи 1 ст. ложка, са
харный песок 0,75 стакана, сливочное масло 2 ст. ложки, яйцо 
1 шт., вода 5 ст. ложек, соль 0,25 ч. ложки, ванильный сахар 
1 ч. ложка. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Готовят опару: в теплом молоке разводят дрожжи, 
добавляют сахарный песок и муку и ставят в теплое 
место. Когда опара увеличится и начнет оседать, до
бавляют теплую воду и остальные продукты по рецеп
туре и замешивают крутое тесто. Раскатывают из теста 
жгуты толщиной 5— 6 см, формуют из них разные фи
гурки, кладут на противень, слегка смазанный жиром, 
дают немного расстояться, делают вилкой наколы. Вы
пекают печенье в духовке при сильном нагреве.

Крекеры закусочные
Для 600 г крекеооз: 3 стакана (в том числе 1 стакан для 

опары) муки, вода 0,75 стакана, дрожжи 2 ч. ложки, сахарный 
песок 1 ч. ложка, маргарин 6 ст. ложек, соль 0,25 ч. ложки, ва
нильный сахар 1 ч. ложка. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Готовят опару. В теплом молоке разводят дрожжи, 
добавляют сахарный песок и муку и ставят в теплое 
место. Когда опара увеличится и начнет оседать, до
бавляют теплую воду и остальные продукты по рецеп
туре и замешивают крутое тесто. Раскатывают из те
ста жгуты по 5— 6 см, формуют из них разные фигур
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ки. Изделия кладут на противень, слегка смазанный 
жиром, дают немного расстояться, делают вилкой на- 
колы. Выпекают крекеры в духовке при сильном на* 
греве.

Крекеры с тмином

Для 600 г крекеров: 3 стакана муки (в том числе 1 стакан 
для опары), вода 0,75 стакана, дрожжи 1 ч. ложка, сахарный пе
сок 1 ч. ложка, маргарин 4 ст. ложки, соль 0,5 ч. ложки, пище
вая сода 3— 4 щепотки. Для посыпки: тмин или анис 1 ст. ложка. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Готовят по предыдущему рецепту. Перед выпечкой 
крекеры посыпают тмином или анисом.

Крендельки

Для 600 г кренделей: мука 3 стакана (в тем числе 1 стакан 
для опары), молоко 1 стакан, дрожжи 1 ч. ложка, сливочное 
масло или маргарин 2 ст. ложки, соль 0,5 ч. ложки. Для посып
ки: тмин 1 ч. ложка. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. 
ложка.

Готовят опару. В теплом молоке разводят дрожжи, 
всыпают муку и перемешивают —  получается густая, 
как сметана, опара. Слегка присыпав ее мукой, ставят 
в теплое место. Когда после сильного подъема опара 
немного осядет, в нее добавляют растопленное масло, 
соль и замешивают тесто. Ставят тесто в теплое место 
на 1,5— 2 ч. Крутое тесто делят на части, сбрызгивают 
водой, раскатывают в жгуты со слегка утолщенной се
рединой (длина жгута 6— 7 см). Каждый жгут завора
чивают в виде кренделя, кладут на смазанный жиром 
противень, дают немного расстояться. Затем варят 
крендели в подсоленной кипящей воде. Когда они 
всплывут, их вынимают, кладут на дуршлаг, потом на 
противень; посыпают тмином и выпекают в духовке

при сильном нагреве 
8— 10 мин.

Крендельки 
любительские

Для 700 г кренделей: 
мука 3 стакана (в том чи
сле 0,75 стакана для опары), 
молоко 0,75 стакана, дрож
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жи 1 ч. ложка, сахарный песок 0,5 стакана (в том числе 1 ст. лож
ка для посыпки изделий), яйца 2 шт., сливочное масло или мар
гарин 3 ст. ложки (в том числе 1 ст. ложка для смазывания изде
лий), цедра 0,5 лимона, соль 0,25 ч. ложки. Для смазывания про
тивня: маргарин 1 ст. ложка.

Готовят опару. В теплом молоке разводят дрож
жи, всыпают муку, сахарный песок (1 ч. ложка), пере
мешивают и ставят в теплое место. Когда спара уве
личится в объеме примерно вдвое, добавляют соль, 
растертые с сахарным песком яйца и натертую на мел
кой терке цедру лимона. Массу хорошо перемешива
ют, всыпают муку и замешивают тесто. Затем добав
ляют растопленное масло и хорошо вымешивают. 
Слегка посыпав мукой, тесто накрывают и ставят 
в теплое место. Когда тесто увеличится в объемо 
вдвое, выкладывают его на посыпанную мукой доску 
и разделывают на маленькие крендельки. На слегка 
смазанный жиром противень кладут изделия, смазы
вают их растопленным жиром, посыпают сахарным 
песком. Крендельки выпекают в духовке при сильном 
нагреве 10— 12 мин.

Крендельки спиральные
Для 700 г кренделей: мука 2 стакана (в том числе 0,5 стака

на для опары), молоко 0,75 стакана, сахарный песок 0,5 стакана, 
дрожжи 1 ст. ложка, яйца 3 шт., сливочное масло или маргарин 
0,5 стакана (в том числе 1 ст. ложка для смазывания противня), 
ванильный сахар 0,5 ч. ложки, соль 0,25 ч. ложки, ядра грецких 
орехов 1 ст. ложка, сахарная пудра 1 ст. ложка. Для сиропа: 
сахарный песок 2 ст. ложки, вода 0,5 стакана.

Готовят тесто по предыдущему рецепту, раскаты
вают в жгуты диаметром 8— 10 мм, разрезают их на 
отрезки длиной 4— 5 см, свертывают спиралью. Изде
лия кладут на смазанный жиром противень и после 
10— 15 мин расстойки выпекают в духовке при сред
нем нагреве 10— 15 мин. Затем крендельки обмакива
ют в горячий сахарный сироп, кладут на блюдо и по
сыпают мелко нарубленными грецкими орехами, сме
шанными с сахарной пудрой.

Крендельки шоколадные
Для 400 г кренделей: мука 1,5 стакана, маргарин 3 ст. лож

ки, сахарный песок 0,5 стакана, соль 1 щепотка, яйцо 1 шт., мо
локо 4 ст. ложки, какао-порошок 1 ст. ложка. Для смазывания 
противня: маргарин 1 ст. ложка.
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В муку добавляют разведенные в молоке дрожжи, 
размягченный маргарин, сахарный песок, соль, яйцо, 
какао-порошок и замешивают тесто. Разделывают его 
на крендели небольшого размера, перед выпечкой 
смазызают подслащенной водой (можно еще посы
пать сахарным песком), кладут на противень, смазан
ный жиром. Выпекают в духовке при среднем нагреве 
10— 12 мин.

Публики дсрожные

Для 5С0 г бубликов: мука 2 стакана (в том числе 0,75 ста
кана для опары), вода 0,5 стакана, дрожжи 1 ч. ложка, молоко 
сгущенное с сахаром 2 ст. ложки, маргарин 3 ст. ложки, яйца 
2 шт. (в том числе 1 шт. для смазызания бубликов), мак 2 ч. 
ложки, соль 0,25 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Готовят опару. Когда спара увеличится и начнет 
оседать, всыпают муку, добавляют сгущенное молоко, 
яйца, соль и замешивают тесто (оно должно быть од
нородным). В конце замеса добавляют жир, размяг
ченный до консистенции густой сметаны. Накрыв ка
стрюлю крышкой, ставят тесто в теплое место для 
брожения, во время которого дважды делают обмин
ку теста (оно должно иметь плотную консистенцию). 
Тесто раскатывают в жгуты диаметром 8— 10 мм, на
резают кусочками длиной 3— 4 см, концы соединяют. 
Изделия кладут на слегка смазанный жиром противень 
и после 10— 15 мин расстойки смазывают яйцом, по
сыпают маком (предварительно промытым и подсу
шенным). Выпекают в духовке при сильном нагреве 
10— 15 мин.

Сублички

Для 500 г бубличков: мука 2 стакана, маргарин 10 ст. ло
жек, яичные желтки 3 шт., яичные белки 3 шт. (для смазывания 
изделий), дрожжи 1 ч. ложка, вода (для разведения дрожжей) 
2 ст. ложки, соль 0,25 ч. ложки.

Маргарин смешивают с мукой, добавляют разве
денные в теплой воде дрожжи, яичные желтки и заме
шивают тесто. Охлаждают его в холодильнике 25—  
30 мин, затем разделывают на бублички и палочки. 
На противень, слегка смоченный водой, кладут изде
лия, смазывают яичным белком и посыпают солью.
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Бубяичии выпекают в духовке при среднем нагреве дэ 
подрумянивания.

Руяетики с джсмсм

Для 700 г рулетиков: мука 2,5 стакана, молоко 1 стакан,
дрожжи 1 ст. ложка, маргарин 8 ст. ложек, сахарный песок 2 ст. 
ложки, яйца 2 шт., соль 0,25 ч. ложки, джем (повидло) 1 стакан. 
Для смазывания противня: маргарин 1,5 ст. ложки.

В теплом молоке разводят дрожжи, добавляют 
взбитые яйца, сахарный песок, размягченный до кон
систенции сметаны маргарин, муку и замешивают кру
тое тесто. Поделив его на небольшие кусочки (по 20—  
30 г), раскатывают на полоски так, чтобы один конец 
их был несколько расширен. Смазывают полоски дже
мом, свертывают маленькие рулетики, кладут на про
тивень, смазанный жиром, и выпекают в духовке при 
среднем нагреве.

Палсчкн закусочные

Для 700 г палочек: мука 2,5 стакана, дрожжи 1 ч. ложка, 
сахарный песок 1 ст. ложка, молоко 0,75 стакана, сливочное мас
ло или маргарин 7 ст. ложек, яйцо 1 шт. Для посыпки: соль
0,5 ч. ложки, тмин 2 ч. ложки. Для смазывания противня: мар
гарин 1,5 ст. ложки.

Муку смешивают с разведенными в молоке дрож
жами и сахарным песком, добавляют яйцо, масло и за
мешивают тесто. Охлаждают его в холодильнике 2—  
3 ч, затем раскатывают в пласт шириной 5— 7 см, на
резают его на полоски шириной 1 см и длиной 5—  
6 см. Кладут полоски на противень, слегка смазанный 
жиром, смазывают их яйцом и посыпают солью 
и тмином. Выпекают палочки в духовке при среднем 
нагреве до подрумянивания.

Печенье Цитруссссс
Для 600 г печенья: му

ка 2,5 стакана, молоко 0,5 
стакана, сахарный песок 0,5 
стакана, маргарин 3 ст. лож
ки, яйца 2 шт., дрожжи 1 ст. 
ложка, цедра 1 лимона (или 
апельсина), ванильный са
хар 0,5 ч. ложки. Для сма
зывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.
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Сахарный песок, молоко и яйца, помешивая, про
гревают при слабом нагреве до полного растворения 
сахара. АЛассу охлаждают до 25— 30 °С, добавляют 
дрожжи, натертую цедру лимона, ванильный сахар, 
маргарин, муку и замешивают не слишком крутое те
сто. Раскатывают его в пласт толщиной 3— 4 мм, вы
емками вырезают печенье, кладут на противень, сма
занный жиром. Выпекают в духовке при среднем на
греве 5— 8 мин.

РАЗНЫЕ 
МЕЛКИЕ ИЗДЕЛИЯ

Печенье с сыром

Для 400 г печенья: мука 1 стакан, сливочное масло или мар
гарин 9 ст. ложек, сыр (костромской, российский и др.) 150 г, 
соль 2 щепотки, яичный белок (для смазывания печенья) 1 шт. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Из муки, масла, растопленного до консистенции 
сметаны, натертого сыра и соли замешивают тесто. 
Раскатывают его в пласт толщиной 3 мм и выемками 
вырезают печенья. Кладут их на противень, слегка 
смазанный жиром, смазывают яичным белком, посы
пают натертым сыром. Выпекают в духовке при сла
бом нагреве.

Печенье рассыпчатое

Для 600 г печенья: му
ка 1,75 стакана, крахмал 0,75 
стакана, сыр (костромской, 
российский и др.) 100 г, 
сливочное масло или марга
рин 6 ст. ложек, пищевая 
сода 0,25 ч. ложки, яйцо 1 
шт., молоко или вода 5 ст. 
ложек, соль 1 щепотка, ли-
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зонная кислота 1 щепотка. Для смазызания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Натертый сыр хорошо перемешивают с размяг
ченным маслом, добавляют молоко, яйцо, растворен
ные в воде соль и кислоту, всыпают соду, муку, крах
мал и замешивают тесто. Раскатывают его в пласт тол
щиной 3 мм, наносят на него узоры, выемками выре
зают печенье, кладут на противень, смазанный жиром. 
Выпекают в духовке при сильном нагреве.

Палочки с сыром

Для 6С0 г палочек: мука 1,5 стакана, крахмал 0,5 стакана, 
маргарин 0,75 стакана, лимонный сок или 3 %-ный уксус 1 ч. 
ложка, пищевая сода 0,25 ч. ложки, сыр типа брынзы или брын
за 100— 120 г, сметана 3 ст. ложки, молоко или вода 2 ст. лож
ки, яйцо 1 шт., соль 1 щепотка. Для смазывания: маргарин 1 ст. 
ложка.

Маргарин хорошо смешивают с яйцом, добавляют 
молоко, сметану, предварительно смешанную 
с лимонным соком, соду, соль, натертый сыр, крахмал, 
тщательно перемешивают; кладут муку и замешивают 
тесто. Охлаждают его 30 мин в холодильнике, затем 
делят на части и формуют из них палочки длиной от 1 
до 5 см. Кладут на противень, смазанный жиром, с про
межутками 1 см. Выпекают в духовке при среднем на
греве.

Печенье Гном

На 300— 350 г печенья: мука 1 стакан, сливочное масло или 
маргарин 100 г, сметана 2 ст. ложки, сыр 100— 120 г, соль 3— 4 
щепотки, перец молотый 1— 2 ш,епотки.

Муку, нарезанный мелкими кусочками жир смеши
вают с солью и перцем и рубят ножом. Добавляют 
сметану и хорошо смешивают. Тесто раскатывают 
в пласт, посыпают тертым сыром. Нарезают мелкое 
печенье различной формы, кладут на противень, слег
ка смазанный жиром, и выпекают в духовке при сред
нем нагреве 5— 7 мин.

Печенье Круглое

Для 400 г печенья: мука 1,5 стакана, маргарин 6 ст. ложек, 
сыр (российский, пошехонский и др.) 100 г, коньяк 1 ст. ложка,
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соль 2 шепотки. Для смазывания и посыпки противня: маргарин 
0,5 ст. ложки, мука 1 ст. ложка.

Сыр, измельченный на мелкой терке, смешивают 
с размягченным маргарином, коньяком, солью, всыпа
ют муку и замешивают тесто. Охлаждают его в холо
дильнике 30 мин, затем раскатывают в пласт толщиной 
3 мм, круглыми выемками вырезают печенье, кладут 
на смазанный жиром и посыпанный мукой противень. 
Выпекают в духовке при среднем нагреве 10— 15 мин.

Печенье Символика

Для 400 г печенья: мука 1,5 стакана, маргарин 4 ст. ложки, 
сыр плавленый 100— 120 г, яйце 1 шт., тмин 1 ст. ложка, соль 2 
щепотки, красный молотый перец 2— 3 шепотки. Для смазыва
ния изделий: яйцо 1 шт Для смазывания противня: маргарин
1 ст. ложка.

Плавленый сыр измельчают на мелкой терке, сме
шивают с яйцом, солью, перцем, добавляют муку и за
мешивают тесто однородной консистенции. Охлажда
ют его в холодильнике 30 мин, затем раскатывают 
в пласт толщиной 3 мм, вырезают из него изделия раз
личной формы, кладут на противень, смазанный жи
ром, смазывают взбитым яйцом, посыпают тмином 
и крупной солью. Выпекают печенье в духовке при 
среднем нагреве 8— 10 мин.

Печенье с творогом несладкое
Для 500 г печенья: мука 1,75 стакана, маргарин 7 ст. ложек, 

творог 100 г, сметана 2 ст. ложки, яйцо 1 шт., сахарный песок 
1 ст. ложка, пищевая сода 1 щепотка, соль 2 щепотки. Для сма
зывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Размягченный маргарин хорошо перемешивают 
с творогом, добавляют сметану, яйцо, соду, муку 
и замешивают тесто. Раскатывают тесто в пласт толщи
ной 3 мм, вырезают из него круглой выемкой печенье, 
посыпают его сахарным песком. Изделия складывают 
пополам, слегка обжимают края и кладут на смазан
ный жиром противень. Выпекают в духовке при сред
нем нагреве 10— 12 мин.

Печенье с тссрсгом сгадксе
Для 500 г печенья: мука 1,75 стакана, яйцо 1 шт., сахарный 

песок 0,5 стакана, творог 100 г, маргарин 7 ст. ложек, ваниль
ный сахар 0,5 ч. ложки, пищезая сода 1 щепотка.
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Яйцо взбивают с сахарным песком, добавляют тво- 
рсг, размягченный маргарин, ванильный сахар, соду 
и хорошо перемешивают, всыпают муку и быстро за
мешивают тесто. Охлаждают тесто в холодильнике 
30— 40 мин, затем раскатывают в пласт толщиной 3—  
4 мм, вырезают выемками печенье, кладут на сухой 
противень. Выпекают в духовке при сильном нагреве 
10— 12 мин.

Печенье Дюймсссчка

Для 700 г печенья: мука 1,5 стакане, маргарин 12 ст. лежек, 
тзорог 200 г, ванильный сахар 1 ч. ложка, яичные желтки 3 шт., 
L/едра 0,5 лимона, мармелад формовой или желейный 100 г. 
Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Маргарин перемешивают с творогом, добавляют 
ванильный сахар, яичные желтки, измельченную (на
тертую) цедру лимона и замешивают тесто. Охлажда
ют тесто в холодильнике 25— 30 мин, затем раскаты
вают в пласт толщиной 3— 4 см, вырезают из него вы
емками печенье, кладут на слегка смазанный жиром 
противень, украшают кусочками мармелада. Выпека
ют в духовке при среднем нагреве.

Печенье Нежность

Для 800 г печенья: мука 1,5 стакана (в тем числе 0,5 стака
на на подпыл), яйца 2 шт., сахарный песок 1,5 стакана (в том 
числе 1 стакан на воздушное тесто), творог 200 г, сливочное 
масло или маргарин 0,75 стакана, ванильный сахар 0,5 ч. ложки.

Готовят творожное тесто: яичные желтки растира
ют с сахарным песком, добавляют размягченное мас
ло, протертый творог, всыпают муку и замешивают од
нородное по консистениии тесто. Охлаждают его в мо
розилке холодильника 30 мин, затем делят на четыре 
равные части. На доске, подпыленной мукой, каждую 
часть раскатывают в пласт толщиной 1 см.

Пока творожное тесто охлаждается, готовят воз
душное тесто: яичные белки взбивают в пышную пе
ну, постепенно добавляют сахарный песок, в конце —  
ванильный сахар. Воздушное тесто тонким слоем 
наносят на пласт из творожного теста, затем скатыва
ют его рулетиксм и нарезают кусочками толщиной 
2 см. Изделия кладут на сухой противень и выпекают 
в духсске при слабом нагреве 30— 40 мин.



Трубочки творожные

Для 700 г трубочек: творог 150 г, маргарин 10 ст. ложек, 
сахарный песок 0,25 стакана, 3 %-ный уксус 0,25 ч. ложки, пище
вая сода 2 щепотки, соль 2 щепотки, мука 1,5 стакана, мармелад 
пластовый или желейный 200 г.

Творог и маргарин измельчают на мясорубке, до
бавляют сахарный песок, соль, уксус, соду, муку и за
мешивают тесто. Раскатывают его в пласт толщиной
3— 4 мм и нарезают квадратиками со стороной 3—  
4 см. На середину каждого квадратика кладут кусоч
ки мармелада и соединяют два противоположных уг
ла. Кладут изделия на сухой противень и выпекают 
в духовке при слабом нагреве.

Рогалики с творогом

Для 800 г рогаликов: творог 200 г или сырки творожные 
(без изюма) 2 шт., маргарин 0,75 стакана, мука 2,5 стакана, пи
щевая сода 2 щепотки, мармелад 200 г или повидло 0,5 стака
на. Для посыпки рогаликов: сахарная пудра 1— 2 ст. ложки.

Если используют творог (а не сырки), то его пред
варительно растирают с сахарным песком (надо взять 
2 ст. ложки) и сметаной (берут 2 ст. ложки), добавля
ют также 2 щепотки ванильного сахара. Творог расти
рают с растопленным маргарином, всыпают смешан
ную с содой муку и замешивают крутое тесто. Форму
ют его в виде бруска, затем делят на 6— 8 частей 
и охлаждают в холодильнике 20 мин. Из каждой части 
теста раскатывают пласт и делят его на 14— 16 сегмен
тов. На широкую часть кладут кусочек мармелада или 
повидло и свертывают (скатывают), начиная с широкой 
части. Изделия выпекают в духовке при среднем на
греве.

Готовые рогалики посыпают сахарной пудрой.

Печенье 
творожно-кукурузное

Для 300— 350 г печенья: 
творог 200 г, мука кукуруз
ная 0,5 стакана, соль 2 ще
потки, изюм 2 ст. ложки, 
яйцо 1 шт. Для смазывания 
противня: маргарин 1 ст.
ложка.
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В протертый творог кладут изюм, соль, яйцо, всы
пают муку и замешивают тесто. Раскатывают его 
в пласт, нарезают ромбиками (квадратиками), кладут 
на смазанный жиром противень, смазывают яйцом. 
Выпекают печенье в духовке при среднем нагреве 
10— 12 мин.

Печенье с морковью

Для 900 г печенья: морковь 0,5 кг, мука 1,5 стакана, сахар
ный песок 1 стакан, сливочное масло 2 ст. ложки, яйца 2 шт., 
цедра 1 лимона. Для смазывания противня: маргарин 2 ст.
ложки.

Очищенную вареную морковь пропускают через 
мясорубку, добавляют сахарный песок, масло, яйца 
и измельченную цедру, перемешивают и взбивают 
в пышную массу. На подпыленной мукой доске раска
тывают тесто в пласт толщиной 1 см. Выемками выре
зают печенье, кладут на смазанный жиром противень 
и выпекают в духовке при сильном нагреве.

Печенье с сырой морковью

Для 500 г печенья: морковь 2— 3 шт., мука 1,5 стакана, яй
ца 2 шт., сахарный песок 1 стакан, лимонная кислота 2— 3 ще
потки, порошок корицы 0,25 ч. ложки, соль 1 щепотка, пищевая 
сода 1 щепотка. Для смазывания пергамента: маргарин 1 ст.
ложка.

Яичные желтки растирают с сахарным песком, до
бавляют мелко натертую морковь, соль и перемеши
вают; всыпают муку, корицу, соду и замешивают те
сто. Добавляют лимонную кислоту, растворенную 
в воде, взбитые яичные белки и осторожно переме
шивают. Тесто кладут чайной ложкой, порциями, на 
противень, выстланный пергаментом (пергамент сма
зывают жиром). Выпекают печенье в духовке при 
среднем нагреве.

Печенье Солнышко

Для 300— 350 г печенья: морковь 3— 4 шт., яйцо 1 шт., са
харный песок 2 ст. ложки, мука 1 ст. ложка. Для смазывания 
противня: маргарин 1 ст. ложка.

Очищенную морковь варят с небольшим количе
ством воды, охлаждают, затем пропускают через мя
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сорубку. Добавляют яичные желтки, растертые с са
харным песком, всыпают муку и хорошо перемешива
ют. Массу перекладывают в кондитерский мешок и 
через зубчатую трубочку отсаживают на противень, 
смазанный жиром. Выпекают печенье в духовке при 
слабом нагреве.

Печенье морксвно-яблочнсс

Для 800 г печенья: морковь 3— 4 шт., яблоки 4 шт., сахар
ный песок 2 стакана, мука 1,5 стакана, пишезвя сода 2 щепотки, 
маргарин 1 стакан, яйца 2 шт., ванильный сахар 0,5 ч. ложки, 
соль 1 щепотка. Для смазывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Морковь и яблоки с удаленной сердцевиной из
мельчают на терке. Растопленный маргарин растирают 
с сахарным песком и яйцами, добавляют морковно
яблочную массу и хорошо перемешивают. Смешав 
муку с содой, всыпают ее в приготовленную массу 
и замешивают тесто. Раскатывают тесто в пласт тол
щиной 3— 5 мм, вырезают из него изделия различной 
формы и кладут на смазанный жиром противень. Вы
пекают в духовке при сильном нагреве 8— 10 мин.

Печенье Здоровье

Для 500 г печенья: хлопья овсяные Геркулес 1 стакан, мука 
1 стакан, сахарный песок 1 стакан, масло сливочное 6 ст. ло
жек, изюм 1 ст. ложка, пищезая сода 1 щепотка, соль 1 щепот
ка, ванильный сахар 0,25 ч. ложки, вода 0,5 стакана. Для сма
зывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Овсяные хлопья заливают горячей водой (80 °С), 
добавляют соль, ванильный сахар и оставляют на 
30 мин для набухания. Размягченное до консистенции 
сметаны масло смешивают с мелко нарезанным изю
мом, набухшими хлопьями, добавляют сахарный пе
сок, муку, соду и замешивают тесто. Охлаждают его 
в холодильнике 30 мин. На слегка посыпанной мукой 
доске раскатывают тесто в пласт толщиной 1,5— 2 см, 
круглой выемкой диаметром 3 см нарезают печенье, 
кладут на смазанный жиром противень с промежутка
ми 4— 5 см. Выпекают печенье в духовке при среднем 
нагреве. Готовое печенье должно быть бледно-корич
невым с трещинками на поверхности.
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Для 500 г печенья: хлопья овсяные Геркулес 2 стакана, сли
вочное масло 6 ст. ложек, сахарный песок 0,75 стакана, ваниль
ный сахар 0,5 ч. ложки, яйца 2 шт., ядра любых орехов 0,5 ста
кана, мука 1 ст. ложка. Для смазывания противня: маргарин
1 ст. ложка.

Масло хорошо растирают с сахарным песком, ва
нильным сахаром, постепенно добавляют яйца. Когда 
сахар полностью растворится, всыпают овсяные хлопья, 
предварительно смешанные с мукой и измельченны
ми орехами, все слегка перемешивают. На смазанный 
жиром противень чайной ложкой, порциями, кладут 
тесто. Изделия выпекают в духовке при среднем наг
реве 15— 20 мин. Печенье осторожно снимают с про
тивня.

Печенье Мследссть

Печенье из езеяных хлопьев с корицей

Для 600 г печенья: хлопья овсяные Геркулес 3 стакана, сли
вочное масло или маргарин 9 ст. ложек, сахарный песок 0,5 
стакана, яичные белки 3 шт., мука 2 ст. ложки, порошок корицы 
0,25 ч. ложки.

Масло (берут 4 ст. ложки от нормы) растирают 
с сахарным песком, яичными желтками и порошком 
корицы до растворения сахара. Приготовленную мас
су смешивают со слегка обжаренными на оставшемся 
масле и охлажденными овсяными хлопьями, добавля
ют муку, взбитые яичные белки и перемешивают. Чай
ной лежкой кладут тесто порциями на сухой проти
вень и выпекают в духовке при среднем нагреве до 
светло-коричневой окраски.

Печекье из свсяиых хлопьев с медом

Для 750— 800 г печенья: 
мука 1 стакан, сахарный пе
сок 0,5 стакана, мед 0,5 ста
кана, сметана 0,5 стакана, 
яйцо 1 шт., сливочное мас
ло или маргарин 6 ст. ло
жек, пищевая сода 0,5 ч. 
ложки. Для смазывания про
тивня: маргарин 1— 2 ч.
ложки.

Масло растирают с 
сахаром добела. Ксме-

хлопья овсяные Геркулес 1 стакан,
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си постепенно добавляют мед, сметану, яйцо, овсяные 
хлопья, муку, смешанную с содой. Все тщательно пе
ремешивают в течение 1— 2 мин. Раскатывают тесто 
в тонкий пласт, вырезают из него мелкие фигурки, 
кладут на слегка смазанный жиром противень и вы
пекают при сильном нагреве духовки 10— 12 мин.

Печенье Янтарь

Для 500 г печенья: мука 0,75 стакана, сахарный песок 0,5 
стакана, цукаты 0,5 стакана, яичный желток 1 шт., лимон 0,5 шт.

Масло с сахарным песком растирают добела и 
взбивают лопаточкой 10— 15 мин, постепенно добав
ляя яичный желток и измельченную лимонную цедру. 
Перемешивают массу с мелко нарезанными цуката
ми, всыпают муку и снова перемешивают. Тесто кла
дут на противень, покрытый бумагой, разравнивают 
ножом в пласт толщиной 1,5— 2 см и выпекают в ду
ховке при сильном нагреве. После выпечки охлажда
ют и разрезают пласт на небольшие изделия прямо
угольной формы.

Печенье Дружек

Для 500 г печенья: мука 2 стакана, растительное масло 0,5 
стакана, цедра 1 лимона, яйцо 1 шт., молоко 0,5 стакана, сода 
2 щепотки, соль 1 щепотка. Для смазызания изделий: яйцо
1 шт. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйцо, масло, молоко, мелко нарубленную и ошпа
ренную цедру лимона, соль перемешивают, всыпают 
муку, смешанную с содсй, и замешивают однородное 
по консистенции тесто. Охлаждают его в холодильни
ке 30 мин, затем раскатывают в пласт толщиной 3 мм, 
нарезают квадратиками, небольшими полосками, кла
дут на смазанный жиром противень, смазывают взби
тым яйцом и посыпают солью крупного помола. Выпе
кают в духовке при слабом нагреве до золотистого 
цвета.

Орешки с маком и медом

Для 900 г изделий: мука 3 стакана, молоко 1 стакан, сли
вочное масло или маргарин 3 ст. ложки, сахарный песок 2 ст. 
ложки, яйцо 1 шт., дрожжи 1 ч. ложка, соль 2 щепотки. Для
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сиропа: сахарный песок 2 ст. ложки, мак 0,5 стакана, мед 2 ст. 
ложки. Для смазывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Готовят сдобное дрожжевое тесто, как для галет 
Поход, разделывают его на небольшие шарики вели
чиной с грецкий орех, кладут на смазанный жиром 
противень, смазывают подслащенной водой или яй
цом. Выпекают в духовке при среднем нагреве. Ореш
ки кладут на блюдо, поливают сиропом.

Для получения сиропа воду нагревают до кипения, 
добавляют сахарный песок, мак и мед и, помешивая, 
проваривают при слабом кипении до полного раство
рения сахара.

Подают изделия горячими.

Печенье на маковом молоке

Для 700 г печенья: мука 2,5 стакана, сахарный песок 2 ст. 
ложки, растительное масло 3 ст. ложки, мак 5— 6 ст. ложек, 
дрожжи 1 ст. ложка. Для смазывания противня: маргарин 2 ст. 
ложки.

Мак моют, хорошо растирают в ступке (подливая 
воду, чтобы мак не замаслился). В растертый мак по
степенно добавляют холодную воду —  столько, чтобы 
получился 1 стакан макового молока. Массу процежи
вают. Полученное молоко слегка подогревают, разво
дят в нем дрожжи.

Готовят опару: в муку (берут половину нормы, 
предусмотренной рецептурой) добавляют разведен
ные дрожжи, немного сахарного песка. Когда опара 
подойдет, добавляют соль, сахарный песок, раститель
ное масло (лучше горчичное), остальную муку и заме
шивают тесто. Ставят тесто в теплое место на 1— 1,5 ч 
для брожения. Из теста формуют жгутики толщиной 
5 мм, сплетают их по три и нарезают длиной 2— 3 см 
или делают различные фигурки —  крендельки, колеч
ки и др. Поверхность изделий смазывают подслащен
ной водой, посыпают маком, смешанным с сахарным 
песком. Выпекают в духовке при слабом нагреве.

Маковнки

Для 600 г изделий: мука 1,5 стакана, сметана 3 ст. лежки, 
сливочное масло или маргарин 2 ст. ложки, яйца 3 шт., мзк 1,5 
стакана, пищевая сода 0,25 ч. ложки, сахарный песок 1 стакан. 
Для смазызания противня; маргарин 1 ст. ложка.
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Яичные желтки растирают с сахарным песком до 
исчезновения кристалликов сахара, добавляют смета
ну, масло и выбивают массу до однородного состоя
ния. Муку, смешанную с содой, соединяют с подготов
ленной массой и замешивают тесто. Охлаждают его 
в холодильнике 30— 40 мин, затем раскатывают 
в пласт толщиной 1 см и нарезают длинными полос
ками (по размеру противня) шириной 5— 6 см. Из об
резков теста раскатывают тонкие жгутики и кладут 
по краям полоски, предварительно смазанные яич
ными желтками. На середину полосок накладывают 
ранее приготовленный мак (растирают с сахарным 
песком и перемешивают с яичными белками, взбиты
ми в пену), разравнивают его ровным слоем. Полоски 
кладут на противень, смазанный жиром. Выпекают 
маковики в духовке при среднем нагреве.

Готовые полоски после охлаждения нарезают 
квадратиками.

Печенье Лепешечка

Для 500 г печенья: мука 1 стакан, яйца 4 шт., сахарный пе
сок 1 стакан, порошок кардамона 0,25 ч. ложки или цедра 0,5 
лимона, ванильный сахар 0,5 ч. ложки. Для смазывания против
ня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца хорошо растирают с сахарным песком, до
бавляют ванильный сахар, порошок кардамона или 
натертую цедру лимона (или апельсина), всыпают му
ку и замешивают однородное по консистенции тесто. 
На смазанный жиром противень чайной ложкой, пор
циями, кладут тесто на расстоянии 4— 5 см между из
делиями. Выпекают в духовке при среднем нагреве 
10— 12 мин.

Печенье Белоснежка

Для 700— 750 г печенья: мука 2 стакана, яйца 6 шт., сахарный 
песок 1 стакан, цедра 1 лимона. Для смазывания противня: мар
гарин 1— 2 ст. ложки.

Яйца растирают с сахарным песком и натертой ли
монной цедрой, перемешивают с мукой до получе
ния однородной массы. Тесто кладут чайной ложкой, 
порциями, на противень, смазанный маргарином, 
придают печенью круглую или овальную форму. Вы
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пекают в духовке при очень сильном нагреве 8—  
10 мин.

Курабье

Для 400 г курабье: мука 1,5 стакана, сливочное масло 0,5 
стакана, сахарная пудра 0,5 стакана, мед 2 ст. ложки, цедра 0,5 
лимона, порошок кардамона 0,25 ч. ложки, гвоздика 5— 6 шт., 
молоко 0,5 стакана, ванильный сахар 0,5 ч. ложки.

Масло растирают с сахарной пудрой, добавляют 
мед, натертую цедру лимона, растертую гвоздику 
и порошок кардамона. Перемешанная масса должна 
быть однородной. Вливают в нее молоко и хорошо 
перемешивают, всыпают муку и замешивают тесто. 
Охлаждают тесто в холодильнике 10— 15 мин, затем 
раскатывают в пласт толщиной 1 см, вырезают из не
го выемкой кружки, кладут на сухой противень. Вы
пекают в духовке при слабом нагреве 5— 7 мин. Да
ют слегка остыть, потом посыпают сахарной пудрой, 
смешанной с ванильным сахаром.

Курабье бакинское

Для 500 г курабье: мука 1,5 стакана, сливочное масло 10 ст. 
.ложек, сахарная пудра или сахарный песок 3 ст. ложки, яичный 
белок 1 шт., абрикосовое или яблочное повидло 1 ст. ложка, 
соль 1— 2 щепотки.

Масло хорошо растирают с сахарной пудрой, до
бавляют постепенно белок и муку и слегка быстро 
перемешивают. Из кондитерского мешка через зуб
чатую трубочку отсаживают на сухой противень изде
лия в виде палочек, ракушек, ромашек. В печенье, 
имеющем, вид ромашки, делают небольшое углубле
ние, в которое после выпечки кладут повидло. Ку-
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рабье выпекают в духовке при очень сильном нагре
ве 8— 10 мин.

Шакер-лукум

Для 700 г изделий: мука 2 стакана, топленое или сливочное 
масло 0,75 стакана, сахарная пудра 1 стакан, яичный желток
1 шт., коньяк, водка или ром 2 ст. ложки, шафран 1 щепотка.

Яичный желток растирают с сахарной пудрой до
бела, добавляют масло, предварительно растертое 
также добела, вливают коньяк, в котором разведен 
шафран, перемешивают, всыпают муку и замешива
ют тесто. Охлаждают его в холодильнике 10— 15 мин, 
затем разделывают на шарики диаметром 2,5— 3 см. 
Слегка приплюснув их, придают им форму высокой 
лепешечки, кладут на противень, покрытый перга
ментом. Выпекают в духовке при слабом нагреве 7—  
10 мин.

Унгла-нан

Для 800 г унгла-нан: мука 2 стакана, топленое масло 1 ста
кан, сахарная пудра 1,5 стакана.

Масло доводят до кипения, всыпают в него муку, 
сахарную пудру и быстро деревянной лопаточкой за
мешивают тесто. Охлаждают его в холодильнике 1,5—
2 ч, затем разделывают на печенье различной фор
мы, кладут на противень, покрытый пергаментом. Вы
пекают в духовке при очень слабом нагреве 4— 5 мин.

Ширвани-нан

Для 700 г печенья: мука 1,75 стакана, сливочное масло 5 ст. 
ложек, яйца 2 шт. (в том числе 1 шт. для смазывания изделий), 
сахарная пудра 0,75 стакана (в том числе 2 ст. ложки для сме
шивания с орехами), молоко 0,5 стакана, мелко нарезанные оре
хи 1 ст. ложка, изюм 0,5 стакана, цукаты 0,25 стакана, цедра на
тертого лимона 1 ч. ложка, пищевая сода 3— 4 щепотки, лимон
ная кислота 3— 4 щепотки.

Масло тщательно растирают (имеет вид взбитой 
массы). Яичный желток добела растирают с сахарной 
пудрой (берут 0,5 стакана от нормы). Яичный белок 
взбивают и соединяют с ранее подготовленными мас
сами, добавляют молоко (берут 3 ст. ложки от нор
мы), взбивают. Измельченные орехи тщательно рас
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тирают с оставшейся сахарной пудрой, затем разво
дят молоком и взбивают, добавляют половину нормы 
муки и замешивают жидкое тесто. Изюм промывают 
в горячей воде, разрезают на половинки. Цукаты мел
ко нарезают, перемешивают с измельченной цедрой 
лимона.

Изюмно-цукатную смесь добавляют в жидкое те
сто.

В оставшуюся муку всыпают пищевую соду, сме
шанную с лимонной кислотой, соединяют с жидким 
тестом и быстро замешивают тесто. Сразу же раска
тывают его в пласт толщиной 5 мм, вырезают из него 
полукруглое печенье, смазывают яйцом, кладут на 
сухой противень.

Выпекают изделия в духовке при слабом нагре
ве 5— 8 мин.

Шахер-пури

Для 400 г печенья: мука 1,75 стакана (в том числе для под- 
пыла 2 ст. ложки), сливочное масло 0,5 стакана, молоко 5 ст. 
ложек, яйцо 0,5 шт., пищевая сода 3— 4 щепотки, лимонная кис
лота 3— 4 щепотки, ванильный сахар 0,5 ч. ложки. Для посыпки: 
сахарная пудра 1— 2 ст. ложки. Для смазызания противня: мар
гарин 1 ст. ложка.

Масло, сахарную пудру, ванильный сахар растира
ют добела м, постоянно помешивая, добавляют яйца, 
молоко, затем муку, смешанную с содой и лимонной 
кислотой, и быстро замешивают тесто. Если вместо 
сахарной пудры используют сахарный песок, то его 
предварительно разводят молоком.

Приготовленное тесто раскатывают на доске, под- 
пыленной мукой, в пласт толщиной 4— 5 см, выреза
ют из него печенье в форме полумесяца и кладут на 
противень, смазанный жиром. Выпекают в духовке 
при среднем нагреве 10— 15 мин (должно быть пе
ченье светло-желтого цвета).

После охлаждения изделия посыпают сахарной 
пудрой.

Мутаки шемахинские

Для 500 г изделий: мука 1 стакан, яйцо 1 шт., слизочное 
масло 3 ст. ложки, молоко 0,5 стакана, абрикосовое или яблоч
ное повидло 0,5 стакана, сахарный песок (для уваризания по- 
зидла) 2 ст. ложки, дрожжи 0,5 ч. ложки, ванильный сахар 0,5 ч.
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ложки, соль 2 щепотки. Для посыпки: сахарная пудра 2 ст. лож
ки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Дрожжи, разведенные с теплым молоком, смеши
вают с мукой, солью, ванильным сахаром и замеши
вают тесто. Ставят его в теплое место на 1— 1,5 ч 
для подъема. Повидло уваривают с сахарным песком 
и охлаждают. Тесто раскатывают в пласт толщиной
4— 5 мм, смазывают растопленным маслом и нареза
ют в форме треугольников. На каждый кладут начин
ку, завертывают трубочкой, кладут на слегка смазан
ный жиром противень. Выпекают в духовке при сред
нем нагреве 10— 15 мин.

Шулики медовые с маком

Для 600 г изделий: мука 2 стакана, молоко 4 ст. ложки, яй
цо 1 шт., мед 1 ст. ложка, сливочное масло 3 ст. ложки, пище
вая сода 0,5 ч. ложки, мак 1 ст. ложка. Для макового молока 
с медом: мак 3 ст. ложки, мед 0,5 стакана, вода 0,25 стакана.

Мак заливают кипятком, хорошо промывают, сли
вают воду, вторично заливают кипятком и дают по
стоять 15 мин, отделяют воду и, рассыпав на тарелке 
тонким слоем, подсушивают.

Яйцо смешивают с медом, добавляют подготов
ленный мак. В приготовленную смесь наливают моло
ко, кладут масло, соду, всыпают муку и замешивают 
крутое тесто. Раскатывают его в пласт толщиной 3 мм, 
кладут на сухой противень, на поверхности теста вил
кой делают наколы. Выпекают в духовке при среднем 
нагреве.

В маковое молоко (см. Печенье на маковом моло
ке) добавляют мед, непрерывно помешивая, и раз
водят кипяченой водой.

Мелке наломанные кусочки выпеченного шулика 
(пласта) заливают маковым молоком с медом, хоро
шо перемешивают и дают пропитаться.

Печенье Каштаны

Для 800 г печенья: ванильные сухари 300 г, сливочное мас
ло 8 ст. ложек, молоко 1 стакан, сахарный песок 1 стакан, ва
нильный сахар 0,5 ч. ложки. Для обсыпки: сахарная пудра или 
сахарный песок 0,75 стакана, какао-порошок 3 ст. ложки. Для 
смазывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Сухари измельчают на терке или мясорубке, до
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бавляют растопленное масло, сахарный песок, горя
чее молоко и ванильный сахар, перемешивают и 
охлаждают в холодильнике 1 ч. Массу разделывают 
в виде шариков, кладут на противень, смазанный жи
ром. Выпекают в духовке при слабом нагреве 10—  
15 мин. Горячее печенье обсыпают сахарной пудрой, 
смешанной с какао-порошком.

Печенье сухарное
Для 400— 450 г печенья: яйца 2 шт., сахарный песок 1 ст. 

ложка, измельченные сухари 6 ст. ложек, мука 1 ст. ложка, 
майонез 250 г, пищевая сода 0,5 ч. ложки, ядра орехов 2—  
3 ст. ложки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Яйца и сахарный песок хорошо взбивают, добав
ляют майонез и соду, молотые сухари (черствый пше
ничный хлеб нарезают, подсушивают, дважды про
пускают через мясорубку и просеивают через сито), 
муку и замешивают тесто. Массу перекладывают 
в кондитерский мешок и отсаживают изделия на сма
занный жиром противень (можно класть тесто чай
ной ложкой), посыпают рублеными орехами. Выпека
ют в духовке при слабом нагреве.

Печенье Пчелка
Для 800 г печенья: мука 3 стакана, мед 0,75 стакана, сахар

ный песок 1 стакан, пищевая сода 0,25 ч. ложки.

Из предусмотренных рецептурой продуктов заме
шивают тесто. Раскатывают тесто в пласт толщиной 
3— 4 мм, вырезают из него печенье, кладут на проти
вень, смоченный водой. Выпекают в духовке при 
среднем нагреве.

Печенье с медом н изюмом
Для 800 г печенья: толокно 2 стакана, мед 0,5 стакана, са

харный песок 1 стакан, сливочное масло 3 ст. ложки, яйца 2 шт., 
изюм 0,5 стакана, молоко 0,5 стакана, соль 1 щепотка.

Готовят по предыдущему рецепту.

Печенье Медовое

Для 500 г печенья: толокно 2 стакана, мед 0,5 стакана, соль 
2 щепотки, пищезая сода 2 щепотки, вода или молоко 3 ст. лож
ки. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.
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Мед слегка подогревают, добавляют соль, соду, 
веду и хорошо размешивают, всыпают толокно и за
мешивают тесто. Дают ему расстояться 2— 3 ч, после 
чего тесто раскатывают в пласт толщиной 5 мм, вы
резают из него выемками печенье, кладут на смазан
ный жиром противень. Выпекают в духовке при очень 
сильном нагреве 5— 7 мин.

Печенье ароматное глазированное

Для 600— 650 г печенья: мука 2 стакана, маргарин 0,5 стака
на, яйцо 1 шт., мед 0,5 стакана, ядра орехов 2 ст. ложки, какао- 
порошок 1 ст. ложка, цедра 0,5 апельсина, молотые пряности 
(корица, кардамон, имбирь, мускатный орех) 0,5 ч. ложки, пи
щевая сода 0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка. Для отделки: яичная глазурь 100 г.

В растопленный маргарин добавляют мед и яйцо, 
перемешивают. Затем кладут какао-порошок, измель
ченные цедру апельсина, орехи, пряности и соду, хо
рошо перемешивают. Всыпают муку и замешивают 
мягкое пластичное тесто. Если тесто получится сла
бым, то окончательно разделывают его на столе, 
обильно посыпанном мукой (однако тесто нельзя 
слишком долго мять). После отлежки в течение 10—  
15 мин его раскатывают в пласт толщиной 5— 6 мм, 
вырезают выемками различные фигурки, кладут на 
смазанный жиром противень. Выпекают в духовке при 
среднем нагреве 15— 20 мин.

После охлаждения на печенье наносят глазурь.

Салам

Для 800 г печенья: печенье промышленного изготовления
(Весеннее, Молочное и др.) 250 г, молоко 0,5 стакана, сливоч
ное масло 0,75 стакана, сахарный песок 1 стакан, яичные желт

ки 2 шт.., ядра любых оре
хов 0,5 стакана, инжир 5— 6 
шт., какао-порошок 1 ч. 
ложка.

Печенье ломают на 
маленькие кусочки, до
бавляют теплое моло
ко и перемешивают. 
В массу добавляют из
мельченные орехи и
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инжир, размягченное масло, желтки, смешанные с са
харным песком и какао-порошком. Из хорошо пере
мешанной массы формуют жгуты диаметром 3— 4 см 
и охлаждают в холодильнике в течение 1,5— 2 ч, за
тем нарезают ломтиками толщиной 1— 1,5 см.

Печенье с яблоками

Для 700— 750 г печенья: мука 0,5 стакана, сливочное масло 
100 г, молоко 1 стакан, сахарный песок 1 стакан, яйца 2 шт., яб
локи без сердцевины 250 г. Для смазывания противня: марга
рин 1— 2 ст. ложки.

Смешивают молоко, масло, сахарный песок, по
степенно добавляя муку при слабом нагреве и по
стоянном помешивании. Месить до тех пор, пока те
сто не будет отставать от стенок кастрюли. Когда 
смесь немного остынет, добавляют желтки, измель
ченные на терке яблоки и взбитые в пену белки. На 
смазанный маргарином противень чайной ложкой, 
порциями, кладут тесто и выпекают в течение часа 
при среднем нагреве.

Печенье Персики

Для 500— 550 г печенья: мука 1,25— 1,5 стакана, сливочное 
масло 2 ст. ложки, яйцо 1 шт., сметана 1— 2 ст. ложки, сахарный 
песок 0,5 стакана, пищевая сода 2 щепотки, лимонный сок или 
уксус несколько капель. Для начинки: ядро грецких орехов 3—  
4 ст. ложки, сгущенное молоко с сахаром 0,5 банки. Для отдел
ки: сахарный песок 0,5 стакана. Для смазывания противня: мар
гарин 1 ст. ложка.

Размягченное сливочное масло взбивают, добав
ляют сметану и взбивают добела; кладут сахарный 
песок, яйца, соду, погасив ее лимонным соком или 
уксусом. Все хорошо перемешивают. Всыпают муку 
и быстро замешивают тесто консистенции густой сме
таны (оно должно быть пышным). Тесто ставят на 
30 мин в холодильник, затем скатывают из него ша
рики, слегка вытянув верхнюю часть в виде конуса. 
Слегка приплюснув, кладут на смазанный маргари
ном противень. Выпекают в духовке при среднем на
греве. Выпеченные половинки охлаждают, сделав 
в них лунки, кладут в лунки орехи. Склеивают поло
винки попарно сгущенным молоком с сахаром (пред
варительно его проваривают на водяной бане 3—
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4 ч). Перед подачей на «персики» наносят «румянец». 
На терке измельчают вареную свеклу, кладут ее 
в марлевый мешочек и этим тампоном делают мазок 
по «персику». Затем обваливают «персики» в сахар
ном песке. Печенье подают в вазе для фруктов.

Орешки

Для 800-Г-850 г изделий: мука 3 стакана, маргарин 1 стакан, 
сахарный песок или пудра 0,5 стакана, яйца 2 шт., соль 2 ще
потки, пищевая сода 2 щепотки, сок лимона или 3 %-ный уксус 
1 ч. ложка.

Маргарин растирают с сахарным песком, добавля
ют яичные желтки и продолжают растирать до полу
чения однородной массы. Добавляют соль, соду, по
гашенную соком или уксусом, взбитые в пену яичные 
белки, всыпают муку и замешивают тесто. Формуют 
из теста «орешки», пользуясь специальной формой—  
орешницей (она состоит из двух плиток с ручкой). 
Углубления ее на 2/з наполняют тестом, прикрывают 
второй плиткой с выступами, излишек теста снимают 
ножом. Выпекают, нагревая поочередно формы 30—  
40 секунд.

Выпеченные охлажденные половинки наполняют 
начинкой из джема, крема сливочного или с добавле
нием какао-порошка и др. Можно также использо
вать сгущенное молоко с сахаром (банку с молоком 
варят 2— 4 ч в кастрюле с кипящей водой). Молоко 
приобретает кремовый цвет и вкус сливочной тя
нучки.

Печенье Сказка

Для 900 г печенья: крахмал 2 стакана, сливочное масло 0,75 
стакана, яйца 2 шт., сахарная пудра 1 стакан, сок и цедра 1 ли
мона. Для посыпки и смазывания изделий: яичный желток 1 шт., 
ядра фундука (лещины) 2 ст. ложки, сахарный песок 2 ст. лож
ки. Для смазывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Используя крахмал, масло, яйца, сахарную пудру, 
сок и измельченную цедру лимона, замешивают те
сто. Охлаждают его в холодильнике 1— 1,5 ч, после 
чего тесто раскатывают в пласт толщиной 2— 3 мм, 
вырезают из него выемками печенье, смазывают его 
яичным желтком, посыпают измельченными орехами, 
смешанными с сахарным песком. Изделия кладут на
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противень, смазанный жиром. Выпекают в духовке 
при слабом нагреве до светло-коричневой окраски.

Трубочки слоеные

Для 600 г трубочек: мука 2 стакана, маргарин 0,5 стакана, 
сметана 0,5 стакана, яйца 3 шт. (в тем числе 1 шт. для смазыва
ния изделий), пищезая сода 2 щепотки, соль 0,25 ч. ложки, тмин 
1 ч. ложка.

В муку кладут измельченный на крупной терке 
маргарин, добавляют сметану, разведенную в воде 
соду и замешивают тесто. Охлаждают его в холо
дильнике 30— 40 мин, после чего тесто раскатывают 
в пласт толщиной 3 мм, нарезают полосками шириной 
5— 6 см, длиной 10 см. Полоски свертывают трубоч
кой, кладут на сухой противень, смазывают взбитыми 
яйцами или яичными белками, посыпают солью (луч
ше крупного помола) и тмином. Выпекают в духовке 
при сильном нагреве до светло-желтой окраски.

Печенье из картофельного теста

Для 500 г печенья: картофелины среднего размера 5— 6 шт., 
мука 0,5 стакана, маргарин 6 ст. ложек, яйцо 1 шт., тмин 0,5 ч. 
ложки, соль 0,25 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин 
1 ст. ложка.

Остывший вареный картофель пропускают через 
мясорубку или натирают на терке, добавляют размяг
ченный маргарин, яичный желток, соль, тмин, муку 
и замешивают крутое тесто. Делят тесто на 5 частей, 
каждую часть раскатывают тонким слоем и нарезают 
небольшими квадратиками. Смазав изделия яичным 
белком и слегка посыпав солью и тмином, кладут их 
на смазанный жиром противень. Выпекают в духовке 
при среднем нагреве до светло-коричневой окраски.

Крендельки на желтках
Для 300 г крендельков: 

мука 1,25 стакана, сливоч
ное масло или маргарин 2 
ст. ложки, сахарный песок 
1 ст. ложка, сметана 2 ст. 
ложки, яичные желтки 4шт., 
цедра 0,5 лимона. Для об
сыпки: сахарный песок 1 ст. 
лежка. Для смазывания про
тивня: маргарин 1 ч. ложка.
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Насыпают горкой муку, делают углубление, кла
дут в него масло, сахарный песок, яичные желтки, 
сметану, измельченную цедру и замешивают тесто 
однородной консистенции. Раскатывают его в длин
ные жгуты толщиной 1 см, нарезают небольшими ку
сочками, которые раскатывают в тонкие жгутики 
и завертывают в крендельки. Обмакивают их в са
харный песок и кладут на противень, смазанный жи
ром. Выпекают в духовке при очень сильном нагреве 
10— 12 мин.

Пумперникели

Для 800 г изделий: мука 3 стакана, маргарин или сливочное 
масло 0,5 стакана, яйца 3 шт. (в том числе 0,5 шт. на смазыва
ние), сахарный песок 0,75 стакана, ядра фундука или лещины 
2— 3 ст. ложки, порошок корицы 1 ч. ложка, пищевая сода 2 
щепотки, 3 %-ный уксус 1 ч. ложка.

Маргарин растирают с сахаром и корицей, посте
пенно добавляют яйца, вводят растворенную в уксу
се соду, измельченные ядра орехов, всыпают муку 
и замешивают тесто. Раскатывают его в жгуты диа
метром 2 см, кладут на противень, покрытый перга
ментом. Скалкой придают жгутам плоскую форму, 
смазывают их яйцом. Выпекают в духовке при сред
нем нагреве до светло-желтого цвета. Еще теплые 
пумперникели нарезают косыми продолговатыми ку
сочками.

Гнездышки

Для 1300 г изделий: мука 3,5 стакана, сахарный песок 1,25 
стакана, яйца 2 шт., сливочное масло или маргарин 1 стакан, 
молоко 0,5 стакана, сметана 0,5 стакана, пищевая сода 1 ч. лож
ка, соль 2 щепотки. Для смазывания противня: маргарин 2 ст. 
ложки.

Смешивают яйца, сахарный песок, масло, молоко 
с растворенными в нем содой и солью, всыпают муку 
и быстро замешивают крутое тесто. Разделывают его 
в виде шариков. В центре каждого при помощи скал
ки делают углубление (гнездышки). Затем выпекают 
в духовке на слегка смазанном жиром противне при 
среднем нагреве 10— 12 мин. После этого кладут из
делия в кастрюлю, поливают сметаной и ставят на 
несколько минут в духовой шкаф, чтобы они отмякли.
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Затем снова кладут на противень и подсушивают до 
образования золотистой корочки.

Грибки

Для 650— 700 г грибков: мука 1,5 стакана, маргарин 1 стакан, 
сахарный песок мелкий 1 стакан, яйцо 1 шт., какао-порошок 
2 ст. ложки, пищевая сода 2 щепотки, сок лимона или 3 %-ный 
уксус 1 ч. ложка. Яичные желтки (для смазывания изделия) 1 —
2 шт., мак 1— 2 ст. ложки.

Маргарин хорошо растирают с сахарным песком, 
добавляют яйцо и продолжают растирать до полного 
растворения кристалликов сахара, кладут соду, пога
сив ее соком или уксусом, и перемешивают. Из ок
рашенного теста раскатывают шарики, кладут их на 
стол и придают форму шляпки гриба. Из светлого 
теста делают небольшие шарики, раскатывают и при
дают им форму ножки гриба: один конец должен 
быть заостренным, другой —  тупым. Тупую часть нож
ки смазывают яйцом и погружают в мак. Выпеченные 
шляпки и ножки охлаждают. Маленьким острым но
жом в шляпке аккуратно высверливают углубление. 
Смазывают его яйцом и вставляют ножку. Грибки на
5— 7 мин ставят в духовой шкаф: шляпки должны
прочно соединиться с ножкой.

Пипаркоок

Для 600 г изделий: мука 3 стакана, мед 2 ст. ложки, сахар
ный песок 3 ст. ложки, сливочное масло 3 ст. ложки, вода 4 ст. 
ложки, яйца 2 шт., имбирь и гвоздика молотые 0,5 ч. ложки, 
мускатный орех натертый 2 щепотки, корица молотая с сахаром 
1 ч. ложка, пищевая сода 0,5 ч. ложки, лимонная кислота или
3 %-ный уксус 0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: марга
рин 1 ст. ложка.

Сахарный песок смешивают с корицей, молотой 
с сахаром, растирают 
с маслом, добавляют
яйцо, растирают смесь 
добела. На яично-мас
ляной смеси замеши
вают некрутое тесто, 
кладут в него разве
денный в воде и про
гретый мед, всыпают 
остальную муку вместе
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с молотыми пряностями, добавляют соду и лимонную 
кислоту, растворенные в воде, и замешивают крутое 
тесто. Раскатывают его в пласт толщиной 1— 1,5 см, 
нарезают прямоугольники 3 X 5  см, наносят узор в ви
де параллельных линий, смазывают желтком, кладут 
изделия на слегка смазанный жиром противень. Выпе
кают в духовке при среднем нагреве 10 мин (до по
явления запаха пряностей).

Коржики батуринские

Для 300 г коржиков: мука 2 стакана, яйцо 1 шт., сливочное 
масло 3 ст. ложки, сахарный песок 1 ч. ложка, пищевая сода 
0,5 ч. ложки, маковое молоко 0,5 стакана. Для смазывания про
тивня: маргарин 1 ч. ложка.

Яйцо, масло, сахарный песок смешизают, всыпают 
муку вместе с содой и замешивают крутое тесто. Рас
катывают его в пласт толщиной 5 мм, надрезают 
квадратами, накалывают их вилкой. Изделия выпека
ют в духовке —  на слегка смазанном жиром против
не при среднем нагреве 5— 6 мин.

Корж охлаждают, разламывают по надрезам на 
квадраты и поливают маковым молоком (см. Печенье 
на маковом молоке).

Коврижка на толокне

Для 1100 г изделий: толокно 3,5 стакана, молоко кислое 2 
стакана, сливочное масло или маргарин 3 ст. ложки, сахарный 
песок 0,5 стакана, пищезая сода 1 ч. ложка или дрожжи прес
сованные 1 ст. ложка, соль 2 щепотки, тмин 1 ч. ложка.

В кислое молоко кладут соль, сахарный песок, 
тмин, масло, соду или дрожжи, перемешивают, всы
пают толокно и замешивают тесто. Выдерживают его 
в теплом месте 2— 2,5 ч. Тесто раскатывают в пласт 
толщиной 8— 10 мм, вырезают из него разные фигур
ки, смачивают молоком и кладут на противень, по
крытый пергаментом. Выпекают в духовке при сред
нем нагреве до золотисто-коричневого цвета.

Гречаники
Для 450— 500 г изделий: гречневая мука 2 стакана, дрожжи 

20 г, яйцо 1 шт., молоко 0,5 стакана, сахарный песок 2 ч. лож
ки, соль 2 щепотки. Для смазывания противня: маргарин 1— 2 ст. 
ложки.
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В подогретом молоке разводят дрожжи, соль, са
харный песок, кладут яйцо, всыпают гречневую му
ку, замешивают густое тесто. Ставят в теплое место 
для брожения на 1,5— 2 ч. Когда тесто подойдет, его 
размешивают, затем вторично дают подойти.

Из теста формуют длинные тонкие батончики, вы
кладывают их на смазанный жиром противень, дают 
подойти, нарезают поперек через каждые 2— 3 см 
смазанным в подсолнечном масле ножом и выпека
ют в жарочном шкафу при среднем нагреве 10—  
15 мин. Еще горячие гречаники смазывают слегка по
догретым подсолнечным маслом и разламывают по 
линии надреза.

Ккедлики вареные
Для 600 г кнедликов: мука 2,5 стакана, молоко 0,75 стака

на, дрожжи прессованные t ст. ложка, яйцо 1 шт., хлеб пше
ничный 100 г, соль 1— 2 щепотки.

Дрожжи разводят в теплом молоке. Яйцо взбива
ют, добавив соль, вливают молоко с дрожжами, всы
пают муку и замешивают тесто. Черствый хлеб наре
зают небольшими кубиками и добавляют в дрожже
вое тесто, из него формуют два небольших батона 
и варят в кипящей воде около 20 мин. После оконча
ния варки горячие батоны нарезают острым ножом 
ломтиками.

Печенье Медок
Для 600 г печенья: мука 2,5 стакана, мед 0,5 стакана, са

харный песок 3 ст. ложки, маргарин 4 ст. ложки, яйцо 1 шт., 
дрожжи прессованные 1 ч. ложка, ядро миндаля 2 ст. ложки, 
соль 1 щепотка. Для смазывания противня: маргарин 1 ст. ложкам

В мед добавляют сахарный песок, соль, маргарин, 
перемешивают, нагревают до растворения сахара 
и охлаждают до комнатной температуры. Затем в при
готовленную массу добавляют разведенные в неболь
шом количестве воды дрожжи, яйцо, всыпают муку 
и замешивают тесто. Раскатывают его в пласт толщи
ной 1 см, смачивают сладкой водой и вырезают вы
емками разные фигурки, украшают кусочками мин
даля. Изделия выпекают в духовке при среднем на
греве.

После выпечки печенье можно посыпать сахарной 
пудрой или покрыть сахарной глазурью.
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Творожно-картофельные орешки

Для 500 г изделий: творог 150 г, картофель отварной 150 г, 
мука 0,75 стакана, сахарный песок 2 ст. ложки, маргарин 1 ст. 
ложка, соль 2 щепотки, дрожжи прессованные 1 ч. ложка, цед
ра лимона натертая 0,5 ч. лежки, растительное масло для жа
рения, сахарная пудра (для посыпки) 1 ст. ложка, яйцо 1 шт.

Яйцо взбивают, добавляют сахарный песок, пере
мешивают, добавляют кусочки маргарина, пропущен
ные через мясорубку творог и картофель, разведен
ные в воде дрожжи, всыпают муку и замешивают те
сто. Чайной ложкой тесто опускают в кипящее масло 
и жарят. Изделия кладут на блюдо и посыпают сахар
ной пудрой.

ПРЯНИКИ

Тесто для пряников приготовляется обычно двумя 
способами: сырцовым и заварным. Изделия из сыр
цового теста быстро высыхают и делаются твердыми, 
пряники из заварного теста длительное время оста
ются мягкими и ароматными.

При приготовлении теста сырцовым (упрощенным) 
способом в кастрюлю кладут мед, добавляют пред
варительно размятое масло, яйца и хорошо переме
шивают. После чего добавляют муку, смешанную 
с содой, и замешивают не очень крутое тесто.

Мед засахарившийся прогревают (при слабом на
греве) до растворения кристаллов, а затем охлажда
ют до комнатной температуры.

При приготовлении сахарного теста для пряников 
сахар с водой доводят до кипения, снимают пену, 
кладут в сироп масло, размешивают и охлаждают до 
комнатной температуры. Если эта смесь жидкая, то 
ее уваривают до пробы на толстую нитку (см. Шоко
ладная глазурь). В охлажденную смесь при помеши
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вании добавляют пряности, яйца и муку, смешанную 
с содой.

При приготовлении теста заварным способом в 
кастрюлю кладут мед, сахар, наливают воду и увари
вают до пробы на толстую нитку (см. Шоколадная 
глазурь). В сироп кладут масло или маргарин по ре
цептуре и охлаждают до 80— 90 °С. Муку, смешанную 
с пряностями, порциями добавляют, перемешивая, 
к горячей смеси (сироп с жиром), не допуская обра
зования комков. Тесто охлаждают до комнатной тем
пературы, добавляют яйца, разрыхлитель и хорошо 
перемешивают (должно получиться тесто мягкой кон
систенции) и сразу же разделывают, чтобы оно не 
затянулось.

Пряники приготовляют в основном из муки пер
вого сорта, но можно использовать муку второго 
сорта (они будут несколько темнее).

Количество муки может колебаться в зависимо
сти от густоты сиропа или меда, от количества жиров 
и яиц. Нельзя замешивать очень крутое тесто, так 
как оно будет плохо подниматься и готовые изделия 
получатся неудовлетворительными по внешнему ви
ду, а по вкусу —  жесткими. Очень мягкое тесто труд
но формовать, при выпечке оно расплывается, и пря
ник получается бесформенным.

Тесто должно быть пластичным, не очень прили
пать к доске, на которой его разделывают, к рукам 
и легко поддаваться формованию.

Пряники, приготавливаемые с медом, обладают 
сильным ароматом, поэтому ароматизировать их пря
ностями надо слегка. Пряники без меда нужно аро
матизировать значительно больше. Для ароматиза
ции добавляют тонко измельченные сухие пряности: 
кориандр, корицу, кардамон, мускатный орех, гвоз
дику, бадьян и душистый перец. Соотношение пряно
стей может браться по вкусу. Для аромата и вкуса 
добавляют также ядра жареных рубленых орехов 
(арахиса или миндаля), цукаты, цедру от лимона или 
апельсина и ванильный сахар.

Тесто, приготовляемое для пряников из темных 
сортов меда (гречишный и др.) и темных сортов му
ки, подкрашивать не нужно. Пряники, приготовленные 
на сахаре или из светлых сортов муки и меда, следу
ет подкрашивать жженым сахаром (см. Жженка).
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Причем жженку добавляют в сироп в начале замеса.
Готовое тесто кладут на доску или стол, посыпан

ные мукой. Формуют тесто в виде бруска и раскаты
вают в ровный пласт толщиной 5— 10 мм. Пласт раз
резают ножом или выемками вырезают изделия.

Крутое пряничное тесто кладут для выпечки на 
чистый противень; мягкое тесто —  на противень, сма
занный жиром, чтобы исключить его прилипание 
к противню, так как в этом случае изделия получают
ся с большими пузырями и рваными донышками.

Перед выпечкой с пряников сметают муку и сма
зывают яйцом, еще лучше —  яичными желтками. Что
бы при смазке пряники не сдвигались, перед уклад
кой их слегка смачивают противень водой.

Мелкие пряники выпекают при среднем нагреве 
8— 15 мин. Сразу после выпечки протирают поверх
ность пряников мягкой тканью —  это придает блеск из
делиям.

Пряники медовые

Для 900 г пряников: мука 3,5 стакана, сахарный песок 0,5 
стакана, мед 1 стакан, пищевая сода 0,25 ч. ложки, вода 0,5 ста
кана. Для посыпки противня: мука 2— 3 ст. ложки.

Мед, сахарный песок и воду, нагревая, доводят до 
кипения, слегка охлаждают, постепенно добавляют 
муку и замешивают тесто. Тесто охлаждают 20 мин 
при комнатной температуре, добавляют разведенную 
в воде соду и хорошо вымешивают. Через 8— 10 мин 
после расстойки тесто раскатывают в пласт толщиной 
1— 1,5 см, вырезают из него кружки, кладут на про
тивень, посыпанный мукой. Выпекают в духовке при 
среднем нагреве 15— 18 мин.

Пряники медовые сдобные

Для 600 г пряников: мука 2 стакана (в том числе 0,5 стака
на на подпыл доски), вода 3 ст. ложки, яйца 2 шт., сливочное 
масло 1 ст. ложка, мед 0,5 стакана, порошок корицы 0,5 ст. лож
ки, гвоздика молотая 0,25 ч. лежки, пищевая сода 0,25 ч. лож
ки, ядро миндаля 0,5 стакана. Для посыпки противня: мука 2 ст. 
ложки.

Мед с водой, нагревая, доводят до кипения, охлаж
дают до 80— 90 °С, добавляют муку, соду, хорошо 
перемешанные яйца, масло, измельченные корицу,
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гвоздику, мелко нарубленный миндаль и замешива
ют тесто. Выкладывают его на доску, подпыленную 
мукой. Тесто раскатывают в пласт толщиной 1— 1,5 см, 
выемкой вырезают из него кружки, кладут на проти
вень, посыпанный мукой. Выпекают в духовке при 
среднем нагреве 15 мин.

Пряники Грильяж

Для 700 г пряников: мука 2 стакана, мед 1 стакан, сахарный 
песок 0,5 стакана, яйца 2 шт., слизочное масло 1 ст. ложка, пи
щевая сода 0,5 ч. ложки, порошок корицы 0,5 ч. ложки, гвозди
ка молотая 0,25 ч. ложки, ядра грецких орехов 0,5 стакана. Для 
смазывания противня: маргарин 1 ст. ложка.

Мед нагревают с сахаролл, перемешивая, постепен
но всыпают муку. Тесто охлаждают до ко/лнатной 
температуры, после чего добавляют яйца и разведен
ную в небольшом количестве воды соду. Хорошо 
вымешивают, добавляют размягченное масло, из
мельченные корицу, гвоздику и рубленые орехи. 
Раскатывают тесто на доске, посыпанной мукой, фор
муют пряники, кладут их на противень, смазанный 
жиром. Выпекают в духовке при среднем нагреве.

Пряники пшенично-ржаные

Для 1000 г пряников: мука пшеничная 2,5 стакана, мука ржа
ная 0,5 стакана, яичные желтки 2 шг., молоко или простокваша
1 стакан, мед 1,5 стакана, жженка 1 ст. ложка, порошок кори
цы 1 ч. ложка, молотые кардамон, гвоздика, бадьян 0,5 ч. лож
ки, измельченная цедра лимона или апельсина 1 ч. ложка, пи
щевая сода 0,5 ч. ложки. Для смазывания противня: маргарин
2 ст. ложки.

АЛед прогревают на слабом огне, снимая пену, до 
темного цвета, после чего всыпают в него ржаную 
муку, хорошо размешивают и охлаждают до комнат
ной температуры. В ме
дово-ржаную смесь 
добавляют сметану.

Яичные желтки со
единяют с жженкой, 
перемешивают, доба
вив в конце молоко.
В приготовленную
смесь всыпают пше
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ничную муку, предварительно перемешанную с из
мельченными в порошок пряностями, и замешивают 
тесто. К этому тесту добавляют медово-ржаную смесь 
со сметаной, затем взбивают.

Из теста формуют пряники, кладут на смазанный 
жиром противень и выпекают при слабом нагреве.

Пряники сдобные
Для 800— 900 г пряников: мука 3 стакана, сахарный песок

1,5 стакана, сметана 0,75 стакана, яйцо 1 шт., смесь пряностей 
молотых 0,5 ч. ложки, пищевая сода 0,5 ч. ложки.

Сахарный песок смешивают со сметаной, яйцом, 
пряностями и взбивают веничком 5 мин.

В муку, смешанную с содой, добавляют приготов
ленную смесь и замешивают тесто однородной кон
систенции. Тесто раскатывают на доске, посыпанной 
мукой, в пласт толщиной 1 см, выемками вырезают 
из него кружки и кладут на противень, смазанный 
жиром. Выпекают в духовке при среднем нагреве.

Пряники на дрожжах
Для 800— 900 г пряников: мука в опару 1 стакан, дрожжи 

прессованные 100 г, вода 0,75 стакана, мука в тесто 2 стакана, 
мед 0,5 стакана, маргарин 6 ст. ложек, смесь пряностей моло
тых 1 ч. лежка, тиражный сахар (для глазирования) 150 г. Для 
смазывания противня: маргарин 2 ст. ложки.

Дрожжи разводят в теплой воде, добавляют му
ку и замешивают жидкое тесто —  опару. Кастрюлю 
с опарой ставят в теплое место. Через 1,2 ч в опару 
добавляют остальные продукты и замешивают крутое 
тесто. Формуют из него шарики или раскатывают 
в пласт и вырезают выемками разные фигурки. Изде
лия кладут на слегка смазанный жиром противень 
и ставят на 20— 30 мин в теплое место для брожения, 
после чего выпекают при сильном нагреве 8— 10 мин.

Пряники насыпают в кастрюлю, наливают тираж
ный сахар (см. Сироп для глазирования), закрывают 
кастрюлю крышкой и встряхивают, чтобы пряники со 
всех сторон покрылись сиропом. Затем кладут их на 
чистый противень и подсушивают 1— 2 ч.

Пряники Маска
Для 900 г пряников: мука 3 стакана, сахарный песок или 

мед 1,5 стакана, какао-порошок 3 ч. ложки, пищевая сода 1 ч.
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ложка, сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, яйца 4 шт., 
смесь пряностей молотых 1 ч. ложка. Для смазывания против
ня: маргарин 2 ст. ложки.

Сахарный песок или ллед, масло, пряности измель
ченные и кекао-порошок растирают лопаточкой 5—  
6 мин, затем, продолжая растирание, постепенно до
бавляют яичные желтки. Массу слегка перемешивают 
с крепко взбитыми яичными белками, всыпают муку, 
предварительно смешанную с содой, и опять слегка 
перемешивают до получения однородного теста. 
Формуют из него пряники, кладут на противень, сма
занный жиром. Выпекают при среднем нагреве.

Пряники Русь
Для 1000 г пряников: мука 3 стакана, сахарный песок 1,25 

стакана, сливочное масло или маргарин 6 ст. ложек, пищевая 
сода 0,5 ч. ложки, смесь пряностей молотых 1 ч. ложка, вода 
0,75 стакана. Для глазирования: тиражный сахар 150 г.

Сахарный песок с водой доводят до кипения, сни
мают пену, кладут в сироп масло, размешивают и 
охлаждают до комнатной температуры. В охлажден
ную смесь при помешивании добавляют измельчен
ные пряности, всыпают муку, смешанную с содой, 
и замешивают тесто. Тесто разделывают на неболь
шие шарики, кладут их на сухой противень, прижима
ют слегка ножом, чтобы они стали плоскими. Выпека
ют в духовке при сильном нагреве 10— 12 мин. После 
выпечки и охлаждения пряники насыпают в кастрюлю, 
наливают тиражный сахар (см. Сироп для глазирова
ния), закрывают кастрюлю крышкой и встряхивают, 
чтобы пряники со всех сторон покрылись сиропом. 
Затем кладут их на чистый противень и подсушивают 
1— 2 ч.

Пряники Лимонная полоска

Для 1000 г пряников: продукты, кроме миндаля и сливочно
го масла (для придания блеска), те же, что и для пряников 
Русь; лимон 1 шт. Для глазирования: тиражный сахар 150 г.

Цедру лимона измельчают на мясорубке и отжи
мают сок, который добавляют в тиражный сахар (см. 
Сироп для глазирования).

Тесто готовят так же, как для пряников Русь. В са
харный сироп для теста добавляют сок лимона.



Тесто раскатывают в пласт толщиной 6— 8 мм, раз
резают вдоль на полоски шириной 3— 3,5 см, а за
тем—  на полоски шириной 1— 1,5 см. Кладут их на 
сухой противень и выпекают при сильном нагреве 
8— 10 мин.

После выпечки и охлаждения пряники глазируют 
(см. Пряники Русь) тиражным сахаром, ароматизиро
ванным лимоном.

Пряники Ноченька

Для 700 г пряников: мука 1,5 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, сливочное масло или маргарин 3 ст. ложки, пищевая 
сода 0,25 ч. ложки, смесь молотых пряностей 0,5 ч. ложки, вода 
0,5 стакана, шоколадная помада (для глазирования) 100 г.

Тесто готовят так же, как для пряников Русь. 
Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 6— 8 мм 
и выемкой вырезают 20 круглых лепешек. Выпекают 
их на сухом противне при сильном нагреве 10 мин.

После выпечки и охлаждения смазывают ложкой 
поверхность пряников шоколадной помадой. Можно 
пряник, насаженный на вилку, окунуть в шоколадную 
подогретую помаду.

Пряники сырцовые ванильные

Для 700— 800 г пряников: мука высшего сорта 3 стакана, са-> 
харный песок 1,25 стакана, пищевая сода 0,5 ч. ложки, вода 0,5 
стакана, ванильный сахар 0,5 ч. ложки, яйцо 1 шт. Для смазыва
ния противня: маргарин 1,5 ст. ложки.

Сахарный песок с водой доводят до кипения 
и уваривают до пробы на толстую нитку (см. Шоко
ладная глазурь). Сироп охлаждают до комнатной тем
пературы, добавляют к нему ванильный сахар, яйцо 
и муку, смешанную с содой, и перемешивают до по
лучения однородного теста. Формуют из него ма
ленькие шарики (величиной с фасоль), кладут на слег
ка смазанный жиром противень. Выпекают в духовке 
при среднем нагреве 5— 7 мин.

Формовать изделия можно иначе: из теста раска
тывают более крупные шарики (величиной со сливу) 
и, положив их на противень, вилкой крест-накрест 
наносят на поверхности теста рисунок. Или тесто рас
катывают в пласт толщиной 1 см и выемками выреза
ют пряники.
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Для 800 г пряников: продукты те же, что для пряников сыр
цовых ванильных; лимон 1 шт. Для смазывания противня: марга
рин 1,5 ст. ложки.

Лимон моют и натирают на терке, удалив семена, 
или измельчают на мясорубке. Сахарный песок с во
дой уваривают до пробы на толстую нитку (см. Ш о
коладная глазурь). Полученный сироп охлаждают до 
комнатной температуры, перемешивают с яйцом 
и лимонной массой, всыпают муку, смешанную с со
дой, и замешивают тесто (оно не должно быть плот
ным).

Тесто разделывают так же, как для пряников сыр
цовых ванильных, или формуют овальные фигурки 
наподобие лимона, наносят палочкой или вилкой ри
сунок (продолговатые полосы и др.). Изделия кладут 
на противень, слегка смазанный жиром. Выпекают 
в духовке при среднем нагреве 6— 8 мин.

Пряники мягкие

Для 900 г пряников: мука 2,5 стакана, яичные желтки 4 шт., 
сахарный песок 4 ст. ложки, мед 1,5 стакана, сметана 3 ст. лож
ки, пищезая сода 1 ч. ложка, смесь молотых пряностей 2 ч. 
ложки. Для смазывания противня: маргарин 1,5 ст. ложки.

Мед прогревают при слабом нагреве, снимая пе
ну, до теллного цвета. Яичные желтки растирают с са
харным песком, смешивают с охлажденным медом, 
сметаной, измельченными пряностями, всыпают му
ку, смешанную с содой, и замешивают тесто. Тесто 
взбивают (оно должно быть как густая сметана), кла
дут на слегка смазанный жиром противень пластом 
толщиной 1 см. Выпекают в духовке при среднем на
греве 30— 40 мин. Охлаждают на противне, затем на
резают ромбиками.

Пряники долго остаются мягкими и не теряют 
своего вкуса, если сохранять их в посуде, плотно за
крытой крышкой.

Пряничная мелочь

Для 600 г пряников: мука 2 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, маргарин 3 ст. ложки, вода 0,5 стакана, мед 2 ст. лож
ки, пищевая сода 0,5 ч. ложки, порошок корицы 0,5 ч. ложки.

Пряники сырцовые лимонные
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Сахарный песок, воду и мед смешивают и нагре
вают, помешивая, до растворения сахара, охлаждают 
до комнатной температуры. В эту смесь добавляют 
маргарин, порошок корицы, всыпают муку, смешан
ную с содой, и замешивают тесто. Раскатывают его 
в пласт толщиной 6— 8 мм, выемками вырезают раз
ные мелкие фигурки, кладут на сухой противень. Вы
пекают в духовке при сильном нагреве 8— 10 мин.

Пряники из ржаной муки

Для 900 г пряников: ржаная просеянная мука 3 стакана, са
харный песок 0,5 стакана, сметана 0,5 стакана, яйца 2 шт., мед 
1 стакан, пищевая сода 0,5 ч. ложки, смесь пряностей молотых 
1 ч. ложка. Для смазывания противня: маргарин 1,5 ст. ложки.

Мед прогревают на слабом огне, снимая пену, до 
темного цвета, затем охлаждают. Яичные желтки рас
тирают с сахарным песком, постепенно добавляя мед, 
измельченные пряности и сметану, всыпают муку, сме
шанную с содой, и, взбивая, замешивают тесто. Яич
ные белки взбивают в крепкую пену и, осторожно 
перемешивая, добавляют в тесто. На противень, слег
ка смазанный жиром, кладут тесто слоем в 1,5— 2 см 
и выпекают в духовке при среднем нагреве 50—  
60 мин; после охлаждения нарезают.

ЖАРЕНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА

Эти изделия жарят в большом количестве жира, 
во фритюре/ Для этого берут глубокую посуду, в ко
торую кладут растительное масло, кулинарный жир 
или маргарин столовый («Эра» и др.), заполняя не 
более половины ее объема, и нагревают. В хорошо 
разогретый жир погружают подготовленные изделия 
и обжаривают, переворачивая, с обеих сторон. Про
должительность жарения составляет 2— 3 мин, короч
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ка обжариваемого изделия окрашивается в светло- 
коричневый цвет.

Норма жира в рецептурах не указана —  берут 
400— 500 г. Для жарения подготовленных изделий бе
рут по весу в четыре раза меньше, чем количество 
взятого жира.

Шарики

Для 600 г шариков: мука 1,5— 2 стакана, сахарный песок 0,75 
стакана, молоко 0,5 стакана, яйца 3 шт., пищевая сода 0,5 ч. 
ложки, соль 2 щепотки, жир для жарения. Для сиропа: сахар
ный песок 4 ст. ложки, вода 4 ст. ложки.

Яйца растирают с сахарным песком, добавляют 
молоко, предварительно растворив в нем соду 
и соль. В подготовленную массу небольшими порция
ми всыпают муку и замешивают тесто. Раскатывают 
его жгутом толщиной до 1,5 см, нарезают кусочками 
по 1,5— 2 см и формуют шарики. После обжаривания 
кладут шарики на блюдо и сразу же поливают горя
чим сахарным сиропом.

Вьюны

Для 600 г изделий: мука 1,5 стакана, яйца 3 шт., сахарная 
пудра или сахарный песок 0,75 стакана (в том числе 1— 2 ст. 
ложки пудры для посыпки), ядра миндаля 0,5 стакана, порошок 
корицы 1 щепотка, цедра 0,5 лимона, десертное вино 4 ст. лож
ки, растительное масло для жарения.

Яйца растирают с сахарной пудрой, добавляют 
мелко измельченные ядра миндаля и цедру лимона, 
порошок корицы, вино, соду, размягченный марга
рин, всыпают муку и замешивают тесто. Охлаждают 
его в холодильнике 1,5— 2 ч, после чего раскатывают 
в жгуты толщиной 1 см, нарезают на кусочки до 2,5—  
3 см, перекручивают и жарят. Готовые вьюны выкла
дывают в дуршлаг и, когда масло стечет, посыпают 
сахарной пудрой.

Шарики творожные

Для 800 г шариков: творог 500 г, сахарный песок 0,75 стака
на, яйца 2 шт., мука 0,5 стакана, пищевая сода и соль по щепот
ке, сахарная пудра (для посыпки) 2 ст. ложки, растительное 
масло для жарения.
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Творог, сахарный песок, яйца, соду смешивают, 
всыпают муку и замешивают не очень крутое тесто. 
Охлаждают его в холодильнике 30— 40 мин, затем 
раскатывают в жгут толщиной 2— 2,5 см, нарезают 
на кусочки 1— 1,5 см, скатывают из них шарики и жа
рят. Готовые изделия выкладывают в дуршлаг и, ког
да масло стечет, посыпают сахарной пудрой.

Сливы в тесте

Для 700 г изделий: мука 1 стакан, молоко 1,5 стакана, яйцо
1 шт., 20— 25 крупных слив, ядра грецких орехов или миндаля
2 ст. ложки, растительное масло для жарения, ванильный сахар 
2 ч. ложки.

На "сливах делают небольшой надрез, вынимают 
косточки, вместо них вкладывают кусочки грецкого 
ореха или ядра миндаля.

Смешивают молоко с яйцом, всыпают муку и за
мешивают тесто, как для блинчиков (оно должно 
быть достаточно густым). Обмакнув сливы в тесто, 
их жарят в масле. Осторожно вынимают, шумовкой, 
кладут на блюдо и посыпают ванильным сахаром.

Печенье Особое

Для 700 г печенья: мука 3 стакана, сахарный песок 0,5 ста
кана, сливочное масло или маргарин 6— 7 ст. ложек, кардамон 
и гвоздика молотые по 0,25 ч. ложки, цедра 0,5 лимона, соль 1 
щепотка, дрожжи сухие 0,5— 1 ч. ложка, вода 2— 3 ст. ложки, 
сахарная пудра (для посыпки) 2 ст. ложки, жир для жарения.

Яйца взбивают с сахарным песком, добавляют 
муку, измельченные пряности и цедру лимона, пере
мешивают. Размягченный маргарин смешивают с под
готовленной массой, кладут дрожжи, разведенные 
водой, и замешивают тесто. Чайной ложкой разделы
вают его на небольшие шарики и жарят в масле. Вы
кладывают на блюдо и посыпают сахарной пудрой.

Чак-чак (орешки с медом)
Для 1000 г орешков: мука 2 стакана, яйца 3 шт., молоко 

2 ст. ложки, сахарный песок 2 ч. ложки, соль 1 щепотка, мед 1 
стакан, топленое масло или маргарин для жарения. Для сиро
па: мед 1 стакан, сахарный песок 0,5 стакана.

Яйца смешивают с молоком, сахарным песком, 
солью, всыпают муку и замешивают тесто, после че
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го делят его на части, раскатывают в жгуты толщиной 
1 см, нарезают небольшими кусочками размером 
с маленький орешек и жарят в масле. Готовые ореш
ки должны быть желтого цвета.

Мед и сахарный песок проваривают при слабом 
нагреве до растворения сахара (мед не должен по
темнеть).

Обжаренные «орешки» кладут в широкую посуду, 
поливают медово-сахарной смесью и хорошо переме
шивают. Изделия Еыкладызают на блюдо, слегка 
смоченное холодной водой, в форме конуса.

Пухкеники

Для 800 г пухкекиков: мука 1,5 стакана, вода 1,5 стакана, 
сливочное масло 3 ст. ложки, сахарный песок 2 ст. ложки, яйца 
6 шт., ванильный сахар (для посыпки) 1 ст. ложка, жир для жа
рения.

В кипящую воду кладут масло, всыпают муку, са
харный песок и быстро размешивают 1— 2 мин, не 
допуская, чтобы тесто прилипало к краям кастрюли. 
Затем его охлаждают до температуры 60— 70 °С, не
прерывно помешивая, добавляют один за другим 
желтки, после чего вводят взбитые белки. Кусочки 
заварного теста обжаривают в масле до золотистого 
цЕета. Пухкеники кладут на блюдо, посыпают ваниль
ным сахаром. Подают их горячими с вареньем.

Чахолдах

Для 900 г чахолдах: мука 4 стакана, молоко 1 стакан, яйцо 
1 шт., маргарин 2— 3 ст. ложки, сахарный песок 2 ст. ложки, 
жир для жарения, сахарная пудра (для посыпки) 2 ст. ложки.

Яйцо смешивают с молоком, сахарным песком 
и размягченным маргарином, всыпают муку и заме
шивают тесто. Формуют из него длинные жгуты, на
резают в виде небольших подушечек и жарят в мас
ле. Готовые изделия посыпают сахарной пудрой.

Баурсак
Для 300 г баурсак: мука 2 стакана, дрожжи прессованные 

1 ч. ложка, сахарный песок 1 ст. ложка, соль 1 щепотка, марга
рин или топленое сало для жарения.

В воде размешивают дрожжи, добавляют сахар
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ный песок и соль, всыпают муку и замешизают до
вольно крутое тесто, дают ему расстояться. Когда те
сто поднимется, раскатывают его в жгутики толщи
ной 1 см, нарезают кусочками по 1,5— 2 см, форму
ют шарики и жарят в масле.

Стружка

Для 70С г изделий: мука 3 стакана, яйца 6 шт., жир для жа
рения, сахарная пудра (для посыпки) 2 ст. ложки.

Муку соединяют с яйцами и замешивают тесто. 
Раскатывают тесто в пласты толщиной 5 мм, посыпа
ют мукой и нарезают полосками шириной 4— 5 см. 
Затем кладут одну на другую по 5— 6 полосок и на
резают в виде стружек. Раскладывают на противне, 
подсушивают на воздухе 10 мин, затем жарят 1 —  
2 мин. Готовые изделия кладут на блюдо и посыпают 
сахарной пудрой.

Пончики с яблоками

Для 1300 г пончиков: мука 3 стакана, яблоки 300 г., молоко
2 стакана, дрожжи прессованные 1 ст. ложка, сахарный песок
3 ст. ложки, маргарин 2 ст. ложки, яйца 2 шт., соль 2 щелсгки, 
жир для жарения, сахарная пудра (для посыпки) 2 ст. ложки, 
ванильный сахар 1 ст. ложка.

Дрожжи разводят в небольшолл количестве моло
ка, добавляют муку (1 ст. ложка) и замешивают жид
кое тесто. Когда дрожжи поднимутся, перемешивают 
их с остальным молоком, добавляют соль, сахарный 
песок, взбитые яйца. В приготовленную массу всыпа
ют муку, растопленное масло, измельченные на терке 
яблоки, перемешивают и, закрыв кастрюлю крышкой, 
ставят в теплое место для брожения теста. Когда те
сто поднимется, ложкой отделяют от него кусочки, 
опускают в нагретое растительное масло и жарят. Го- 
тозые пончики кладут на блюдо и посыпают сахарной 
пудрой, смешанной с ванильным сахаром.

Хворост из дрожжевого теста

Для 1QC0 г хвороста: мука 3,5 стакана, дрожжи прессован
ные 1 ст. ложка, сахарный песок 0,75 стакана, вода 1 стакан, 
сливочное масло 2 ст. ложки, яйца 5 шт., соль 1 ч. ложка, рас
тительное масло для жарения, сахарная пудра (для посыпки) 
2 ст. ложки.
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Дрожжи разводят в воде, добавляют небольшое 
количество муки и замешивают жидкое тесто, ставят 
его в теплое место для брожения.

Яйца растирают с сахарным песком, добавляют 
соль. С этой смесью соединяют жидкое тесто, кладут 
масло, всыпают остальную муку и замешивают кру
тое тесто. Раскатывают тесто в тонкий пласт (как для 
лапши домашней), разделывают на фигурки и плете
ные изделия. Жарят хворост с обеих сторон. После 
охлаждения посыпают сахарной пудрой.

Хворост из бездрожжевого теста

Ниже приведены варианты рецептур бездрожже
вого теста для хвороста.

Рецептура первая: мука 3 стакана, сахарный песок 2 ст. лож
ки, молоко 0,5 стакана, сметана 3 ст. ложки, яичные желтки 3 шт., 
соль 0,25 ч. ложки, жир для жарения 500 г, сахарная пудра (для 
посыпки) 0,5 стакана, ванильный сахар 0,25 ч. ложки.

Рецептура вторая: мука 3 стакана, молоко 0,5 стакана, сли
вочное масло 2 ст. ложки, яичные желтки 4 шт., коньяк или вод
ка 1 ст. ложка, соль 0,5 ч. ложки, жир для жарения 500 г, сахар
ная пудра (для посыпки) 0,5 стакана, ванильный сахар 0,25 ч. 
ложки.

Рецептура третья: мука 3 стакана, молоко 0,5 стакана, сли
вочное масло 1 ст. ложка, яичные желтки 3 шт., молоко сгущен
ное 2 ст. ложки, соль 0,25 ч. ложки, жир для жарения 500 г, 
сахарная пудра (для посыпки) 0,5 стакана, ванильный сахар 
0,25 ч. ложки.

К муке добавляют продукты, указанные в рецеп
туре (кроме сахарной пудры и ванильного сахара), 
замешивают тесто густой консистенции, выдерживают 
его 10— 15 мин. Затем раскатывают в пласт толщиной
1,5— 2 мм и вырезают из него кружочки, которые 
перед жарением еще раз раскатывают. В нагретый 
жир погружают по одному кружочку, придерживая 
шумовкой. Жарят до бледно-золотистого цвета. Гото
вый хворост, форма которого напоминает ракушки, 
посыпают сахарной пудрой, смешанной с ванильным 
сахаром.

Изделия для жарения можно сформовать иначе: 
тонко раскатанный пласт нарезают полосками шири
ной 3— 4 см, сплетают их или, надрезая середину, 
свертывают жгутиками, или завязывают бантиками.
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