


«Устройте себе праздник!
Испеките нас», — так и просят печеньица.
Причем не только в рождественские дни.
Они всегда создают праздник. Пусть это

будет вечеринка с кофе, когда Вы подаете
гостям масленые печеньица либо свежие

хрустящие «свиные ушки». Или же чаепитие,
увенчанное классическим английским

песочным печеньем.
А выпекаются все они легко и гарантируют

удачу даже начинающим. Однако и опытным
кондитерам есть что извлечь из этой книги:

как знать, может быть, именно здесь они
найдут для себя любимые рецепты.



МАСЛЕНЫЕ СЕРДЕЧКИ
Эта нежная и рассыпчатая масленая выпечка т а е т во рту.

Просты в исполнении

Примерно на 60 штук:

• 190 г мягкого сливочного масла
• 90 г сахара
• 1 щепотка соли
• 3 яичных желтка + 1 яичный жел-

ток для смазывания
• 1 стручок ванили
• 250 г муки
• 40 г колотого кускового сахара

Для противня:
• пергаментная бумага

Для рабочей поверхности:
• мука

Время подготовки: около 50 минут
Время охлаждения: около 1 часа
Время выпекания: около 20 минут

В 1 штуке около 200 кДж/48 ккал

1. Масло нарезать в миску малень-
кими кусочками. Добавить сахар,
соль и 3 яичных желтка. Стручок
ванили разрезать по длине, вы-
скоблить содержимое и тоже до-
бавить в смесь. Все взбить миксе-
ром.

2. Просеять муку, всыпать в смесь, и
все вместе вымесить до состояния
однородного пластичного теста.
Придать тесту плоскую форму, за-

вернуть в прозрачную полиэтиле-
новую пленку и примерно на 1 час
поместить в холодильник.

3. Духовку разогреть до 175°С. Про-
тивень застелить пергаментной
бумагой.

4. Рабочую поверхность посыпать
мукой и раскатать на ней тесто
скалкой до толщины 1—2 см. При
помощи формочек вырезать сер-
дечки. Разложить их на бумаге на
расстоянии 3 см друг от друга.
Остатки теста снова размешать,
раскатать и вырезать сердечки.

5. Яичный желток взбить специаль-
ной кулинарной кисточкой и затем
тонким слоем смазать им сердеч-
ки. Осторожно посыпать мелкоко-
лотым сахаром. Выпекать в духов-
ке (в середине при температуре
160°С) около 20 минут до золоти-
сто-желтого цвета. Готовые пече-
нья выложить на специальную
решетку для выпечки и остудить.
Следующие порции печенья выпе-
кать на той же бумаге.





ВАНИЛЬНЫЕ КРЕНДЕЛИ
Придать форму кренделям Вам с удовольствием помогут Ваши дети.

Очень красивы

Примерно на 70 штук:

• 250 г муки
• 1 яйцо
• 125 г мягкого сливочного масла
• 100 г сахара
• 1 щепотка соли
• 1 стручок ванили
• 100 г сахарной пудры

Для противня:
• пергаментная бумага

Для рабочей поверхности:
• мука

Время подготовки: около 1 часа
Время охлаждения: около 1 часа
Время выпекания: около 20 минут

В 1 штуке около 160 кДж/38 ккал

1. Муку просеять, высыпать на рабо-
чую поверхность и в середине
сделать в ней углубление. В это
углубление вбить яйцо, а вокруг
него настругать мелкими хлопьями
масло, добавить сахар и соль.
Стручок ванили разрезать по дли-
не, содержимое его выскоблить и
также добавить в смесь (стр.18).

2. Все компоненты порубить ножом
до состояния мелкой крупки, а за-
тем вымесить руками в однород-
ное песочное тесто (стр.19). Ска-

тать тесто в шар, завернуть его в
прозрачную полиэтиленовую
пленку и поместить в холодильник
на 1 час.

3. Духовку разогреть до 175°С. Ра-
бочую поверхность посыпать му-
кой. Тесто размять и тонко раска-
тать. Нарезать ножом полоски
шириной около 1 см и длиной
около 15 см. Полоски эти скатать
в жгутики и сплести из них крен-
дели (стр.18).

4. Противень застелить пергамент-
ной бумагой, положить на нее
крендели. Выпекать в духовке
(в середине при 160°С) в течение
15-20 минут до золотистого цвета
(стр.18).

5. Для глазури смешать ваниль, са-
харную пудру и 2 столовые ложки
горячей воды. Глазурью смазать
крендели.

Еще более красивы шоколадные
крендели (рисунок на обложке):
растопить 80 г горько-шоколадной
глазури и окунуть в нее испечен-
ные крендели. Высушить на пер-
гаментной бумаге.





ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ
Изысканное лакомство, которое можно хранить долго...

впрочем оно долго не залеживается.
Нравится детям

Примерно на 50 штук:

• 125 г сливочного масла
• 250 г овсяных хлопьев
• 125 г муки
• 1 пакетик разрыхлителя для теста
• 125 г пищевого крахмала
• 175 г сахара
• 1 пакетик ванильного сахара
• 1 щепотка соли
• 1/2 ч. ложки порошка корицы
• 1 ч. ложка мелко натертой лимон-

ной цедры
• 2 яйца
• 3 ст. ложки молока

Д Л Я противня:
• пергаментная бумага

Время подготовки: около 45 минут
Время выпекания: около 30 минут

тельно поработать над тестом ме-
шалкой.

3. Духовой шкаф разогреть до 180°С.
На противень постелить перга-
ментную бумагу.

4. Небольшие комочки овсяной мас-
сы равномерно разложить по про-
тивню на расстоянии примерно
3 см друг от друга. Выпекать в ду-
ховке (в середине при 160°С) в
течение 25-30 минут, пока пече-
нья не станут светло-коричневого
цвета. Готовые печенья выложить
на специальную решетку для вы-
печки и остудить.

ё Все печенья, разделенные по сор-
там, в жестяных банках могут со-
храняться долгие недели.

В 1 штуке около 300 кДж/71 ккал

1. Сливочное масло растопить. Ов-
сяные хлопья высыпать в миску и
залить горячим маслом. Слегка
остудить при частом помешива-
нии.

2. Всыпать просеянную муку с раз-
рыхлителем. Затем — пищевой
крахмал, сахар, ванильный сахар,
соль, корицу и лимонную цедру.
Добавить яйца, молоко и основа-
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ФИСТАШКОВЫЕ МОНЕТКИ
Украшенные печенья с начинкой — они великолепны и на вид, и на вкус.

Изысканное лакомство

Примерно на 45 штук:

• 300 г муки
• 100 г сахарной пудры
• 1 щепотка соли
• 150 г мягкого сливочного масла или

маргарина
• 3 ст. ложки сметаны
• 50 г размельченных фисташек
• 4 ст. ложки апельсинового джема

Д Л Я украшения:
• 150 г сахарной пудры
• 2 ст. ложки апельсинового сока
• 1 ст. ложки земляничного желе
• 40 г цельных фисташек

Д Л Я противня:
• пергаментная бумага

Д Л Я рабочей поверхности:
• мука

Время подготовки: около 50 минут
Время охлаждения: около 1 часа
Время выпекания: около 10 минут

В 1 штуке около 350 кДж/ 83 ккал

1. Просеять муку на рабочую по-
верхность вместе с сахарной пуд-
рой. Добавить соль, сливочное
масло или маргарин в виде мелкой
стружки. Затем — сметану и фис-
ташки; все компоненты мелко рас-
крошить ножом, после чего рука-
ми вымесить тесто до получения
ровной однородной массы. Скатать
в шар, завернуть его в прозрачную
полиэтиленовую пленку и на 1 час
положить в холодильник.

2. Духовку разогреть до 160°С. На
противень постелить пергамент-
ную бумагу.

3. Рабочую поверхность посыпать
мукой. Тесто еще раз размять и
раскатать до толщины примерно
2 мм. Круглой формочкой или ста-
каном (диаметр около 4 см) выре-
зать «монетки» и разложить их на
противне. Выпекать в духовке (в
середине при 150°С) 8-10 минут
до золотистого цвета.

4. Остудить «монетки» на специаль-
ной решетке. Половину кружков
смазать апельсиновым джемом,
остальные — наложить на них.

Сахарную пудру смешать с апель-
синовым соком и земляничным
желе до однородного состояния.
Этой глазурью смазать печенья и
каждое украсить еще 3—4 поло-
винками фисташек.

Попробуйте следующий вариант:
из теста при помощи круглой зуб-
чатой формочки (диаметр около
4 см) вырезать печеньица, причем
половину из них — с круглыми
отверстиями посередине. После
выпекания кружки посыпать са-
харной пудрой и склеить половин-
ки между собой при помощи зем-
ляничного желе (см. обложку).
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