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ОТ РЕДАКЦИИ

ДОРОГИЕ ЧИТАТЕЛИ, 
УВАЖАЕМЫЕ 
ЛЮБИТЕЛИ ГОТОВИТЬ!

У вас в руках новый сборник для тех, кто 
любит печь и угощать своими пирогами и 
пирожками, – «Домашняя выпечка».

Запах пекущихся пирогов уже создает в до-
ме непередаваемую атмосферу праздника. 
Выпечка – это настоящий домашний уют, 
тепло родных людей, собравшихся за сто-
лом.
В этом сборнике вы найдете рецепты вкус-
ных... 
 пирогов и пирожков,
 печенья и кексов,
 маффинов и пудингов,
 тортов, пирожных и многое другое.

Помимо полезных советов, времени при-
готовления мы добавили и таблицу мер и 
весов, если вдруг под рукой не окажется 
нужных приборов и мерной посуды. А еще 
посвятили страничку видам теста, что по-
зволит вам выбрать тот вид, который наибо-
лее подойдет для вашей любимой выпечки.
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ТОРТЫ И 
ПИРОЖНЫЕ

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

Торт – один из самых 
желанных и ожида-
емых десертов за 
праздничным столом. 
А если торт еще и ис-
печен хозяйкой дома 
собственными рука-
ми, он может по праву 
стать предметом ее 
гордости. В этом раз-
деле мы собрали не-
сложные в приготов-
лении, но очень вкус-
ные торты, которые 
точно обеспечат вам 
восторги гостей.
Пирожные – пре-
красная альтернатива 
торту. Прелесть пи-
рожных в том, что их 
не нужно разрезать, 
разрушая созданную 
с любовью красоту. А 
выглядеть пирожное 
может совсем не хуже 
торта, главное – дать 
волю своей фантазии.
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Дрезденский торт

6
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
3 яйца

200 г сливочного масла
0,5 ч. л. сухих дрожжей

2 стакана молока
100 г сахара

1 лимон
6 миндальных орехов

щепотка соли

2
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В миске замесить однородное тесто из 250 г муки, 100 г
размягченного масла, 1 яйца, дрожжей, соли и убрать 
его на 30 минут в холодильник.
2 Остывшее тесто раскатать и выложить в смазанную 
маслом форму для запекания, формируя при этом высо-
кие борта.
3 Поставить форму в разогретую до 200 градусов духов-
ку на 10 минут.
4 С лимона снять цедру с помощью мелкой терки, вы-
жать сок.
5 Миндаль крупно порубить.
6 Оставшееся масло с сахаром взбить в блендере, до-
бавить муку, лимонную цедру, 2 яйца, лимонный сок, 
взбить все вместе.
7 Нагреть до 40-50 градусов молоко, влить его тонкой 
струйкой в начинку, не прекращая взбивать.
8 Достать форму из духовки, вылить в запекшееся тесто 
начинку.
9 Вернуть форму в духовку и выпекать еще 35-40 минут.
10 Дать готовому торту полностью остыть и убрать в хо-
лодильник как минимум на 2 часа.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

6
порций

щепотка соли

2
часа

340
кКал
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Французский 
шоколадный торт 

6
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

180 г муки
1 ч. л. разрыхлителя

3 яйца
200 г темного шоколада

2 ст. л. жирных сливок
110 г размягченного 

сливочного масла
120 г сахарной пудры

щепотка соли

282
кКал

1
час

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить шоколад со сливками на водяной бане, не-
много остудить.
2 Растереть с сахарной пудрой 100 г сливочного масла.
3 Отделить белки от желтков.
4 Желтки взбить с шоколадом, добавить масляную 
смесь, взбить все вместе.
5 Ввести в шоколадную массу просеянную муку с раз-
рыхлителем, перемешать до однородности.
6 Белки взбить со щепоткой соли до твердых пиков и ак-
куратно ввести в тесто.
7 Форму для выпечки смазать оставшимся маслом, вы-
лить в нее тесто. Выпекать в разогретой до 180 градусов 
духовке 25-35 минут. После остывания посыпать торт 
сахарной пудрой.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

НА ЗАМЕТКУ 
 Этот торт важно не пересушить – внутри он должен 
оставаться чуть влажным. Поэтому, проверяя его го-
товность, необходимо следить, чтобы на деревянной 
палочке (или ноже) оставались следы шоколада.
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Мазурек
(польский торт)

12
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
200 г сливочного масла 

(размягченного)
9 яиц

450 г сахара
140 г сахарной пудры
 пакетик ванильного 

сахара
4 апельсина

2 ст. л. крахмала
горсть жареного миндаля

351
кКал

3
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сварить вкрутую 3 яйца, остудить, очистить, извлечь 
желтки (белки не понадобятся), растереть с сахарной пу-
дрой. С одного апельсина снять цедру на мелкой терке, 
выжать сок.
2 Масло добавить в муку, растереть до состояния крош-
ки, добавить ванильный сахар и желтковую смесь, тща-
тельно перемешать, убрать в холодильник на 30 минут.
3 Тесто тонко раскатать, выложить в форму для запе-
кания, формируя бортики, сделать в тесте несколько 
проколов; выпекать в разогретой до 170-180 градусов 
духовке 10-15 минут.
4 У оставшихся яиц отделить желтки от белков. В чашу 
блендера поместить 300 г сахара, цедру, желтки, крах-
мал, влить апельсиновый сок, взбить до однородности.
5 Отдельно взбить белки в крутую пену, небольшими 
порциями ввести в апельсиновую смесь. Полученную 
смесь выложить в форму с готовым тестом, вернуть 
форму в духовку, запекать еще 20 минут. 2 апельсина на-
резать тонкими (0,5 см) кружками, из одного апельсина 
выжать сок.
6 Апельсиновый сок слить в ковшик, добавить 150 г са-
хара и 1 стакан воды, сварить сироп, залить им кружки 
апельсина, варить до прозрачности (~10 минут), после 
чего выложить на сито и дать остыть.
7  Готовый торт украсить засахаренными кружками 
апельсина и жареным миндалем.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

бл
ма
5 
по
см
фо
ре
вы
6 
ха
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 ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г черствой белой 
булки

500 мл молока, 1 яйцо
1 ст. л. сливочного масла

2 ст. л. какао-порошка
1 лимон, 1 ст. л. меда

2 ст. л. сахара
 пакетик ванильного 

сахара
100 г изюма

1 ст. л. кедровых орехов
щепотка мускатного ореха

Французский рисовый торт

Швейцарский хлебный торт

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г муки
250 г сливочного масла

360 г риса
2 л молока

пакетик ванильного сахара
180 г сахарной пудры

100 г изюма
щепотка соли

6
порций

1 час
30 минут

305
кКал

15 минут, слегка остудить. 
Тесто в форме наколоть в 
нескольких местах вилкой, 
выложить на него рисовую 
массу. Запекать в разогре-
той до 180-190 градусов 
духовке 15-20 минут.

1 час
20  минут 

140
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Булку нарезать, залить 
горячим молоком, оста-
вить до разбухания.
2 С лимона снять цедру на 
мелкой терке, из полови-
ны лимона выжать сок.
3 В разбухшую булку до-
бавить остальные ингре-
диенты (кроме кедровых 
орехов), перемешать.
4 Форму для запекания 
выстелить пекарской бу-
магой, выложить полу-
ченную массу, разровнять, 
посыпать кедровыми оре-
хами, слегка вдавить их в 
поверхность. Выпекать в 
разогретой до 180 граду-
сов духовке 40-50 минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Из муки, масла, щепот-
ки соли и 200 мл воды за-
месить тесто, завернуть в 
пищевую пленку и убрать 
в холодильник на 1 час.
2 Остывшее тесто раска-
тать, выложить в форму, 
сформировав бортики, и 
снова убрать в холодиль-
ник. Рис промыть, ссыпать 
в кипящую воду, варить 5 
минут, после чего отки-
нуть на дуршлаг.
3 Молоко довести до кипе-
ния, всыпать рис и ваниль-
ный сахар, варить на са-
мом малом огне полчаса, 
затем добавить промытый 
изюм и сахарную пудру, 
перемешать и варить еще 

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ
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Рейсттарт
(голландский 
рисовый торт)

8
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г риса
1 л молока

4 яйца
100 г сливочного масла

120 г сахара
 пакетик ванильного 

сахара
50 г муки

50 г миндаля
1 лимон

1 ст. л. сахарной пудры
0,5 стакана панировочных 

сухарей
соль

1 час
30 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Молоко довести до кипения, добавить 1 ст. л. сахара, 
ванильный сахар, размешать до полного растворения, 
всыпать рис, сварить, периодически помешивая, густую 
кашу. С помощью мелкой терки снять цедру с половины 
лимона, добавить в остывшую кашу.
2 Миндаль залить на 5 минут кипятком, затем обдать ле-
дяной водой, снять шкурки, слегка подсушить на сухой 
сковороде и измельчить. Отделить желтки от белков.
3 Оставшийся сахар растереть с размягченным маслом, 
ввести по одному желтки, всыпать муку и орехи, до-
бавить щепотку соли, перемешать, добавить рисовую 
кашу и еще раз перемешать. Белки взбить до устойчивой 
пены, ввести в полученную рисовую массу небольшими 
частями, каждый раз аккуратно перемешивая.
4 Форму для запекания смазать сливочным маслом, 
обсыпать сухарями, выложить ровным слоем рисовую 
массу.
5 Запекать в разогретой до 190 градусов духовке 50-60 
минут. Готовому торту дать остыть в форме, затем убрать 
в холодильник на 5-8 часов.
6 Перед подачей посыпать сахарной пудрой.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

134
кКал
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Медовик

8
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 стакана муки
1 стакан меда

4 яйца
3 ст. л. сливочного масла

2 ст. л. сахара
1 ч. л. соды

500 г жирной сметаны
80 г сахарной пудры

1 час
20 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 На водяной бане растопить мед со сливочным маслом, 
оставить на небольшом огне до приобретения коричне-
вого оттенка.

2 Яйца взбить с сахаром до образования белого крема.

3 Медовую смесь снять с огня и ввести в нее яичную 
смесь; добавить просеянную муку с содой, все хорошо 
перемешать.

4 Разделить тесто на 6 частей, каждый из которых рас-
катать в корж и выпекать в разогретой до максимальной 
температуры духовке 3-4 минуты. Готовые коржи осту-
дить и обрезать с помощью круглой формы (или тарел-
ки) до диаметра 20 см.

5 Сделать крем: сметану взбить с сахар-
ной пудрой до однородности.

6 Собрать торт, промазывая коржи кре-
мом; обрезки коржей размолоть в крош-
ку и обсыпать торт.

7 Готовый торт убрать в холодильник на 
8-12 часов.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

у

478
кКал



12 калорийность указана на 100 г продукта



13ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

Торт «Графские 
развалины»

8
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 стакана муки
2 яйца

2 стакана + 3 ст. л. сахара
500 г + 1 стакан сметаны

5 ст. л. какао-порошка
1 ч. л. соды

50 г сливочного масла 

3
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйца взбить с 1 стаканом сахара добела, добавить 1 
стакан сметаны, соду и муку; замесить однородное тесто. 
2 Половину теста вылить в форму для выпечки и выпе-
кать в разогретой до 180 градусов духовке до золотисто-
го цвета (30-40 минут).
3 Во вторую половину теста всыпать 2 ст. л. какао-по-
рошка, тщательно перемешать и запечь в тех же услови-
ях. Готовые коржи слегка остудить.
4 Сделать крем: взбить 500 г сметаны с 1 стаканом саха-
ра, убрать в холодильник на полчаса.
5 Белый корж выложить на блюдо, а темный нарезать 
небольшими квадратиками.
6 Темные кусочки обмакивать в крем и выкладывать в 
произвольном порядке на белый корж, остатки крема 
разложить сверху.
7 Сделать шоколадную заливку: в ковшике смешать 
3 ст. л. какао-порошка с 3 ст. л. сахара, 3 ст. л. воды, до-
вести до кипения, добавить сливочное масло, снять ков-
шик с огня и заливку размешать до однородности.
8 Полить торт шоколадной заливкой и убрать в холо-
дильник на 12 часов.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

325
кКал



14 калорийность указана на 100 г продукта

Соффиони
(итальянские 
пирожные)

12
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста: 
300 г муки

1 ч. л. разрыхлителя
70 г сахара

2 яйца + 1 желток
50 мл растительного 

(оливкового) масла
соль

Для начинки: 
450 г рикотты

4 яйца
1 лимон

4 ст. л. сахара
соль

Для подачи: 
1 ст. л. сахарной пудры

279
кКал

1 час
20 минут

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

калорийнос

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Соединить все ингредиенты теста, тщательно выме-
сить (до однородности), обернуть пищевой пленкой, 
убрать в холодильник на 30 минут.
2 С лимона снять цедру на мелкой терке, выжать сок.
3 Отделить желтки от белков, белки взбить со щепоткой 
соли, добавить 1 ч. л. лимонного сока и 1 ст. л. сахара, 
взбить еще раз до устойчивых пиков.
4 Желтки взбить с оставшимся сахаром до пышной пе-
ны, добавить рикотту и цедру, перемешать, аккуратно 
ввести белки.
5 Тесто раскатать в тонкий пласт (~3 мм), разрезать на 
квадраты 10х10, выложить в формочки для кексов.
6 Разложить начинку, завернуть края теста внутрь.
7 Выпекать в разогретой до 170 градусов духовке 35-40 
минут (до румяности).
8 Готовым пирожным дать остыть, по-
сыпать сахарной пудрой. 



15ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 яйцо
1 стакан сахарной пудры

1 стакан измельченных 
грецких орехов

соль

Слоеные пирожные с джемом

Французские меренги 

8
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г готового слоеного 
теста

300 г фруктового 
или ягодного джема

4
порции

1 
час

472
кКал

40
  минут 

418
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желток от бел-
ка.

2 Белок взбить в пышную 
пену со щепоткой соли; 
не прекращая взбивать, 
ввести сахарную пудру; 
взбить до крепких пиков.

3 Осторожно ввести во 
взбитую массу орехи.

4 Выложить белковую мас-
су на противень чайной 
ложкой, оставляя про-
странство 3-4 см.

5 Выпекать в разогретой 
до 120 градусов духовке 
25-30 минут.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

или ягодного джема

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тесто раскатать в пря-
моугольник 20х30 см, 
выложить на противень, 
выстланный бумагой для 
выпечки.

2 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 

до готовности (15-20 
минут), дать немного 

остыть и разрезать 
по горизонтали на 
две части.

3 На нижнюю 
часть выложить 

джем, равномерно 
распределить, накрыть 
второй частью коржа.

4 Острым ножом нарезать 
на пирожные.



16 калорийность указана на 100 г продукта

Английские 
рождественские 
минс-пайс

12
порций

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста: 
600 г муки

300 г сливочного масла
4 яйца, 100 г сахара

соль 
Для начинки: 

300 г смеси изюма 
разных сортов

100 г вяленой вишни 
(или клюквы)

200 г цитрусовых цукатов
2 лимона, 1 апельсин

100 г сахара, 1 ч. л. корицы
3 крупных яблока

5 бутонов гвоздики
щепотка мускатного ореха

200 г сливочного масла

4 часа
10 минут

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

287
кКал

калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Из лимонов выжать сок, с апельсина снять цедру на 
мелкой терке, яблоки почистить и мелко нарезать, цука-
ты нарезать мелкими кубиками.

2 Смешать все ингредиенты начинки, оставить на ночь 
при комнатной температуре.

3 Переложить начинку в форму для запекания, запекать 
в разогретой до 120 градусов духовке 3 часа, после чего 
дать остыть, периодически перемешивая.

4 Муку растереть с маслом в крошку, добавить яйца, са-
хар, щепотку соли, быстро замесить однородное тесто, 
скатать в шар, обернуть пленкой, убрать в холодильник 
на 30-50 минут.

5 Тесто раскатать, вырезать 
кружки, выложить их в фор-
мочки для кексов, внутрь 
положить начинку; из 
остатков теста сделать 
украшения в виде звездо-
чек, выложить на начинку, 
закрепить по краям.

6 Выпекать в разогретой до 
180 градусов духовке 30 минут.



17ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

Профитроли 
с банановым кремом

4
порции

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
3 яйца

100 г сливочного масла
1 банан

150 мл сливок 35 %
соль

1
час

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

291
кКал

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В большом ковше довести до кипения 1 стакан воды, 
опустить в воду масло, добавить щепотку соли, разме-
шивать, пока все масло не растопится. 

2 Убрать огонь до минимального и постепенно, по-
стоянно помешивая, добавлять просеянную муку; при 
получении однородной массы снять ковш с огня, тесто 
переложить в отдельную миску. 

3 Вбить по одному яйца, тщательно вмешивая каждое; в 
результате должна получиться однородная блестящая 
масса. 

4 Тесто выкладывать двумя ложками на застеленный 
бумагой для выпечки противень шариками размером с 
теннисный мячик. 

5 Выпекать в разогретой до 200 градусов духовке 15-20 
минут.

6 Сделать крем: взбить 
банан и сливки в одно-
родную массу с помощью 
блендера, охладить. 

7 Готовым кремом запол-
нить профитроли с помощью 
кондитерского шприца. 



18 калорийность указана на 100 г продукта



19ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

ПИРОГИ

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

Для уютного семей-
ного чаепития торже-
ственный торт вовсе не 
обязателен, его пре-
красно заменит вкус-
ный пирог. Готовить пи-
рог и проще, и быстрее, 
чем торт, а удоволь-
ствия он принесет от-
нюдь не меньше. Кроме 
того, многие пироги 
можно испечь в самых 
спартанских условиях – 
например, на даче.
Пирожки – это и хоро-
шая закуска, когда они 
несладкие, и отличный 
десерт. Блюдо с горячи-
ми пирожками – пре-
красное украшение лю-
бого стола, в том числе 
и праздничного.



20 калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В жаростойкой форме на 
среднем огне растопить 
масло, всыпать коричневый 
сахар; помешивать, пока си-
роп не начнет пузыриться; 
влить лимонный сок, разме-
шать, снять с огня.
2 Выложить в сироп ананасные 
кольца, в центр каждого поло-
жить коктейльную вишню.
3 В большой миске слегка взбить яйца с кефиром, влить 
растительное масло, перемешать.
4 Отдельно смешать муку, разрыхлитель, сахар, ваниль-
ный сахар, соль. Мучную смесь добавить к яичной, сме-
шать до однородности с помощью венчика.
5 Аккуратно, стараясь не сдвинуть ананасные кольца, 
вылить тесто в форму.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 30-40 
минут (готовность определять деревянной палочкой).
7 Сразу, не давая пирогу остыть, накрыть форму 
большой тарелкой (вверх дном), осторожно перевер-
нуть.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
180 мл кефира

3 яйца, 130 г сахара
 пакетик ванильного 

сахара
80 мл растительного 

масла, соль
1 ч. л. разрыхлителя

2 ст. л. сливочного масла
130 г коричневого сахара

2 ч. л. лимонного сока
5-6 колец 

консервированных 
ананасов

5-6 коктейльных вишен 
(без стеблей)

Пирог с ананасами

6
порций

1
час

278
кКал

ПИРОГИ

Ре
це

пт
 с 

об
ло

ж
ки

 КСТАТИ 
  Если пирог не вы-

ходит из формы, про-
ведите ножом между 

формой и краем 
пирога.



21ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять с солью и разрыхлителем.
2 Отделить желтки от белков.
3 Масло (100 г) взбить с сахаром и ванильным сахаром 
добела, добавить желтки, взбить все вместе.
4 Добавить 175 мл молока, взбить еще раз, добавить му-
ку, взбить все вместе.
5 Белки взбить до твердых пиков, аккуратно ввести в 
тесто.
6 Форму для запекания смазать оставшимся маслом, 
слегка подпылить мукой, выложить тесто.
7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 25-30 
минут.
8 Готовый пирог остудить и часто проткнуть деревянной 
палочкой (или вилкой).
9 Смешать концентрированное молоко, сгущенное мо-
локо и оставшееся молоко, залить пирог, дать пропи-
таться в течение 25-30 минут.
10 Сливки взбить с сахарной пудрой до твердых пиков, 
выложить на пирог и сразу подавать.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

230 г муки, 5 яиц
1 ч. л. разрыхлителя

100 г + 10 г размягченного 
сливочного масла

140 г сахара
 пакетик ванильного 

сахара
250 мл молока

1 банка (380 г) сгущенного 
молока

1 банка (380 г) 
концентрированного 

молока
300 мл сливок 

для взбивания, соль
100 г сахарной пудры

Мексиканский пирог 
«Три молока»

6
порций

1
час

235
кКал

ПИРОГИ



22 калорийность указана на 100 г продукта

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г дрожжевого 
слоеного теста

4 яйца
3 небольших цукини

50 г тертого сыра
500 г рикотты 

(можно заменить 
творогом)

по 4-5 веточек базилика
 и петрушки

1 ст. л. сливочного масла
1,5 ст. л. растительного 

(оливкового) масла
щепотка мускатного ореха

молотый черный перец 
соль

Генуэзский 
пирог с цукини

6
порций

1 час
10 минут

198
кКал

ПИРОГИ

калорийность указан

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Нарезать небольшими кубиками 2 цукини, один – тон-
кими кружочками, петрушку и базилик (только листики) 
мелко порубить.
2 Нарезанные кубиками цукини обжарить на смеси мас-
ла до золотистого цвета.
3 Слегка взбить яйца, добавить рикотту и мускатный 
орех, посолить, поперчить, взбить еще раз, добавить 
сыр, обжаренные цукини и рубленую зелень, пере-
мешать.
4 Тесто раскатать в тонкий пласт (замороженное – 
предварительно разморозить), выложить в форму для 
запекания так, чтобы его края свисали.
5 На тесто выложить начинку, завернуть края теста, 
сверху разложить кружочки цукини.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 25-30 
минут.



23ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сварить вкрутую 5 яиц, остудить, очистить, мелко на-
рубить.
2 Лук нарезать очень тонкими перьями или полукольца-
ми, залить кипятком, через 5-10 минут откинуть на дурш-
лаг, обдать ледяной водой.
3 Соединить лук и яйца, добавить размягченное сливоч-
ное масло, перемешать.
4 Соединить муку, маргарин, сметану, щепотку соли, за-
месить однородное тесто.
5 Разделить тесто на 2 части, каждую тонко раска-
тать.
6 Одну часть теста выложить на противень, 
сверху разложить луковую начинку, накрыть 
вторым пластом теста, тщательно защи-
пать края, вилкой (или тонким ножом) 
сделать несколько отверстий для вы-
хода пара, смазать слегка взбитым 
яйцом.
7 Выпекать в разогретой до 220 гра-
дусов духовке до золотистой корочки 
(25-35 минут).

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг лука
3 стакана муки

6 яиц
250 г маргарина 

(комнатной температуры)
400 г сметаны

100 г сливочного масла
молотый черный перец 

соль

Грузинский 
луковый пирог 

1
час

289
кКал

ПИРОГИ

тонко раска-

ивень, 
акрыть

щищщщщщщщщ -
) 

6
порций
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 курица
1 морковь

2 луковицы
200 г замороженного 

зеленого горошка
 (или кукурузы)

500 г замороженного 
слоеного теста 

(перед приготовлением 
разморозить)

3 ст. л. сливочного масла
3 ст. л. муки

1 стакан молока
молотый черный перец 

соль 

Чикен-пай

4
порции

3
часа

198
кКал

ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Курицу залить водой, добавить 1 луковицу, морковь, 
сварить до готовности.
2 Снять мясо с костей, нарезать очень мелко; так же мел-
ко нарезать вареную морковь и вторую луковицу.
3 Смешать куриное мясо, морковь, лук, зеленый горо-
шек, посолить, поперчить.
4 Половину теста слегка раскатать и выложить в форму 
для запекания, формируя бортики, туда же выло-
жить куриную начинку.
5 В ковшике слегка подсушить муку, добавить масло, 
перемешать до однородности, влить горячее молоко, 
перемешать (следить, чтобы не было комочков), посо-
лить, поперчить; если соус получился слишком густым, 
разбавить его бульоном, в котором варилась курица.
6 Полученным соусом залить куриную начинку.
7 Оставшееся тесто нарезать полосками, выложить в ви-
де косой решетки поверх начинки, концы полосок смо-
чить водой и плотно прижать к бортикам.
8 Выпекать в разогретой до 240 градусов духовке 10 
минут, затем снизить температуру до 200 градусов, вы-
пекать еще 30-35 минут.



25ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять, добавить 1 ст. л. соли, сахар, дрожжи, 
230 г размягченного сливочного масла, смешать до со-
стояния крошки.
2 В мучную крошку залить 1 стакан теплого молока, за-
месить тесто, накрыть полотенцем и поставить его на 
40-50 минут в теплое место.
3 Капусту мелко нашинковать, 2 яйца сварить вкрутую и 
порубить.
4 Капусту растереть с одной столовой ложкой соли, об-
дать кипятком, отжать всю жидкость.
5 Жарить капусту на смеси сливочного и растительного 
масла 7-10 минут, добавить оставшееся молоко, убавить 
огонь до минимального и тушить еще 20-25 минут; осту-
дить.
6 Тесто раскатать в два пласта: один выложить на проти-
вень, разложить на нем капусту и яйца; вторым пластом 
накрыть начинку, края теста хорошо скрепить и проде-
лать несколько отверстий для выхода пара.
7 Оставшееся яйцо слегка взбить и обмазать им верх 
пирога.
8 Запекать в разогретой до 180-190 градусов духовке 25-
30 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг свежей капусты
3 яйца

400 мл молока
250 г сливочного масла

2 ст. л. растительного 
масла

500 г муки
 пакетик сухих дрожжей

2 ст. л. сахара
соль

Пирог с капустой

ПИРОГИ

соль

2
часа

148
кКал

6
порций
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ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Для каждого вида вы-
печки нужно свое тесто. 
Все виды теста, кото-
рых великое множество, 
условно можно разде-
лить на дрожжевые и 
бездрожжевые. То есть 
приготовленные с ис-
пользованием дрожжей 
и без них.

БЕЗДРОЖЖЕВОЕ ТЕ-
СТО используется для 
выпечки бисквитов, 
кексов, печений, пряни-
ков, блинов, а также для 
лапши, макаронных из-
делий, пельменей и т.д. 
Бездрожжевое тесто 
может быть рубленым, 
песочным, слоеным, 
творожным, вытяж-
ным, заварным.
ДРОЖЖЕВОЕ 
ТЕСТО пред-
назначено для 
пышной вы-
печки, но тоже 
имеет несколько 
вариантов: сдоб-
ное, слоеное, блин-
ное и т.д.

Каким бывает тесто

Про СЛОЕНОЕ ТЕСТО стоит сказать отдельно. Это 
тесто может быть как на дрожжевой основе, 

так и бездрожжевым. Однако оба вари-
анта его приготовления исключитель-

но трудоемки и отнимают достаточно 
много времени. Поэтому оптимальным 
вариантом для домашней выпечки мы 
считаем покупку готового слоеного 
теста, цена которого доступна любому 

бюджету.

Внешне дрож-
жевое и бездрож-

жевое слоеное тесто 
абсолютно одинаковы. 
Однако при выпечке раз-
ница видна невооружен-
ным глазом: дрожжевое 
тесто намного сильнее 
увеличивается в объеме, а 
бездрожжевое – активнее 
расслаивается. Калорий-
ность у этих двух видов те-
ста тоже разная: дрожже-
вое содержит 362 кКал на 

100 г, бездрожжевое – 335. 
Дрожжевое слоеное тесто 
больше подходит для вы-
печки сладкой – слоек, 
круассанов, тортов, пи-
рожных, бездрожжевое –
для несладкой.
Замороженное тесто 
перед приготовлением 
необходимо разморозить. 
Делается это при комнат-
ной температуре, на стан-
дартную упаковку – 500 г – 
понадобится около часа.
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ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Таблица мер и весов
НАЗВАНИЕ

Тонкий 
стакан 

(250 см3), г

Граненый
стакан 

(200 cм3), г

Столовая 
ложка,

г

Чайная 
ложка,

г
Арахис очищенный 175 140 25 8
Варенье 330 270 50 17
Вода 250 200 18 5
Гвоздика молотая 3 
Желатин гранулированный 15 5
Кислота лимонная сухая 25 8
Клубника свежая 150 120 25 5
Корица молотая 20 8
Кофе молотый 20 7
Крупа «Геркулес» 70 50 12 3
Крупа гречневая 210 165 25 7
Крупа манная 200 160 25 8
Кукурузная мука 160 130 30 10
Мак 155 135 18 5
Маргарин растопленный 230 180 15 4
Масло растительное 230 190 17 5
Масло сливочное растоп. 240 185 20 8
Мед 325 265 35 12
Миндаль очищенный 160 130 30 10
Молоко сгущенное 300 250 30 12
Молоко сухое 120 100 20 5
Молоко цельное 250 200 20 5
Мука картофельная 180 150 30 10
Мука пшеничная 160 130 30 10
Перец молотый 18 5
Рис 230 180 25 8
Сахарная пудра 180 140 25 10
Сахарный песок 200 180 25 8
Сливки 250 210 25 10
Сметана 250 210 25 10
Сода питьевая 28 12
Соль 320 220 30 10
Сухари молотые 125 100 15 5
Томат-пюре 300 250 30 10
Уксус 250 200 15 5
Фундук очищенный 170 130 30 10
Черная смородина 180 130 30
Чечевица 210 190
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г картофеля
100 г брынзы

300 г муки
2 ст. л. сметаны

80 мл молока
70 г сливочного масла
1 ч. л. сухих дрожжей

0,5 ч. л. сахара
специи

соль

Картофджин
(осетинский пирог) 

6
порций

3 часа
10 минут

191
кКал

ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи растворить в 120 мл теплой воды, сахар – в 
молоке, 1 ст. л. сливочного масла растопить и слегка 
остудить.
2 Муку просеять в глубокую миску горкой, сделать в 
центре углубление, влить воду с дрожжами, молоко и 
масло, посолить, замесить однородное тесто, накрыть 
миску теплым полотенцем (или затянуть пищевой плен-
кой), оставить в теплом месте на 45-50 минут, об-
мять, оставить еще на 50-70 минут.
3 Картофель сварить в мундире, очистить, растолочь с 
оставшимся маслом, добавить сметану, раскрошенную 
брынзу и специи, посолить, перемешать.
4 Тесто раскатать в тонкую лепешку, в середину выло-
жить начинку, края теста собрать в центре и тщательно 
защипнуть.
5 Поверхность пирога разровнять, чтобы получилась 
плоская лепешка, сделать в центре небольшой надрез, 
выложить на противень, устланный бумагой для выпеч-
ки, оставить подходить на 20-30 минут.
6 Выпекать в разогретой до 200 градусов духовке 20-25 
минут, готовый пирог смазать сливочным маслом.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку насыпать горкой на столе (1 ст. л. оставить для 
присыпки), добавить 90 г очень холодного сливочного 
масла, мелко нарубить (должна получиться крошка). 
2 Полученную крошку переложить в миску, влить 100 мл 
ледяной воды, посолить, быстро замесить тесто, скатать 
в шар, обернуть пищевой пленкой, убрать в холодиль-
ник на 1 час.
3 Яблоки очистить, нарезать дольками.
4 Тесто выложить на бумагу для выпечки, раскатать в 
круг.
5 Оставшуюся муку смешать с половиной сахара 
и миндальными хлопьями, посыпать центр теста 
(отступая 3-4 см от края), сверху разложить ябло-
ки (внахлест).
6 Завернуть края теста и местами защипнуть, 
яблоки посыпать оставшимся сахаром.
7 Растопить оставшееся масло, смазать края галеты.
8 Выпекать в разогретой до 200 градусов духовке 15 ми-
нут, затем снизить температуру до 180 градусов и запе-
кать еще 35 минут (до золотисто-коричневого цвета).

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
3 яблока

100 г сливочного масла
165 г сахара

2 ст. л. миндальных 
хлопьев

соль

Французская 
осенняя галета

ПИРОГИ

2
часа

178
кКал

4
порции

ь в 

хлопььььььееееееееьььееееееььььееььььееееееее
солл
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ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
150 г мякоти тыквы

1 апельсин
150 г сахара

3 яйца
0,5 ч. л. соды

1 ч. л. лимонного сока 
2 ч. л. сахарной пудры

щепотка мускатного ореха
корица

Тыквенный пирог

4
порции

50
 минут

243
кКал

калорийность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:

1 Тыкву натереть на крупной терке (если тыква очень 
сочная, сок отжать), с половины апельсина снять цедру с 
помощью мелкой терки.

2 Яйца взбить с сахаром, добавить муку и гашенную ли-
монным соком соду, тщательно перемешать, добавить 
тыкву, апельсиновую цедру и все специи, еще раз пере-
мешать.

3 Выложить тесто в форму 
для выпечки, разровнять.

4 Выпекать в разогре-
той до 180 граду-
сов духовке 25-30 
минут (готовность 
проверять дере-
вянной палочкой 
или зубочисткой).

5 Готовому пирогу дать 
остыть и присыпать сахар-
ной пудрой.
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Легкий крамбл с виноградом и фруктами

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сливы разрезать попо-
лам, извлечь косточки. 
2 Отделить белки от желт-
ков.
3 Желтки взбить с сахаром 
добела, добавить муку, 
взбить до однородности.
4 Белки взбить в крепкую 
пену, осторожно ввести в 
тесто.
5 Половину теста вылить в 
форму, выложить полови-
ну слив, залить оставшим-
ся тестом, выложить остав-
шиеся сливы.
6 Запекать в разогретой до 
180 градусов духовке 30-
40 минут.

Шарлотка со сливами 
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
1 стакан сахара

4 яйца
400 г слив

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 яблоко
2 груши

100 г винограда 
без косточек

1 лимон
0,5 стакана

 овсяных хлопьев
50 г сливочного масла

2 ст. л. меда

187 
кКал

172 
кКал

1
час

1
час

4
порции

6
порций

ПИРОГИ

3
д
в
4
п
т
5
ф
н
с

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоко и груши очи-
стить, нарезать тонкими 
ломтиками, выложить 
в форму для запекания, 
сбрызнуть лимонным со-
ком, сверху выложить ви-
ноград.
2 Овсяные хлопья измель-
чить вместе с маслом в 
блендере, посыпать фрук-
ты полученной крошкой.
3 Полить крамбл медом 
(или любым слад-
ким сиропом), за-
пекать в разогре-
той до 180 граду-
сов ду-
ховке 
35-40 
ми-
нут.
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

2,5 стакана кефира
500 г муки

3 яйца
2 ст. л. сметаны

85 мл растительного 
масла

1 ч. л. соды
6 яблок

2 ст. л. сахара
щепотка корицы

1 ч. л. соли

Пирожки 
с яблоками 

8
порций

1
час

151
кКал

ПИРОГИ

калкалориор йность указана на 100 г продукта

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В кефир влить слегка взбитые яйца, соду, соль, сметану, 
масло и хорошо перемешать.

2 Добавить просеянную муку, замесить тесто, завернуть 
его в пищевую пленку и убрать в теплое место на 30 ми-
нут.

3 Сделать начинку: вырезать сердцевину из яблок, по-
резать их небольшими кубиками, засыпать сахаром и 
припустить на малом огне до мягкости; добавить 
корицу, перемешать, остудить.

4 Тесто разделить на равные куски, раскатать каждый в 
круг, выложить в середину начинку, тщательно залепить.

5 Пирожки выложить 
швом вниз на проти-
вень, смазать слегка 
взбитым яйцом.

6 Выпекать в разо-
гретой до 180-190 
градусов духовке 
до румяной короч-
ки (20-30 минут).
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г сухого творога
8 яиц

1 ст. л. сахара
3 ст. л. сметаны

250 г муки
1 ч. л. разрыхлителя

 пучок зелени
растительное масло

молотый черный перец 
соль 

Жареные пирожки 
из творожного теста 

ПИРОГИ

1
час

231
кКал
2

к
8

порций

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сделать начинку: 6 яиц сварить вкрутую, порубить, по-
солить, поперчить, добавить 1 ст. л. сметаны и смешать с 
мелко нарубленной зеленью.
2 Взбить 2 оставшихся яйца со сметаной и сахаром, до-
бавить щепотку соли и разрыхлитель, взбить еще раз.
3 К яичной смеси добавить творог, размешать до одно-
родности.
4 Муку просеять, всыпать в творожно-яичную смесь и 
быстро замесить тесто.
5 Готовое тесто раскатать в толстый жгут и нарезать на 
25-30 одинаковых кусочков.
6 Каждый кусочек расплю-
щить, положить на-
чинку и как следует 
залепить получив-
шийся пирожок.
7 Жарить на хоро-
шо разогретой ско-
вороде в раститель-
ном масле с обеих сто-
рон до румяной корочки.
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ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять в миску вместе с 0,5 ч. л. соли, влить (по-
степенно, постоянно замешивая тесто) 150 мл холодной 
воды, добавить 1 ч. л. растительного масла, замесить од-
нородное тесто, скатать в шар, затянуть миску пищевой 
пленкой, оставить на 1 час.
2 Тыкву нарезать небольшими кубиками, лук и чеснок 
измельчить.
3 Тыкву тушить на небольшом количестве растительного 
масла до мягкости, пюрировать с помощью погружного 
блендера, добавить лук, чеснок, имбирь, все специи, по-
солить, перемешать, немного остудить.
4 Разделить тесто на 4 равные части, каждую раскатать в 
круг диаметром ~25 см.
5 На половину круга выложить четверть начинки, на-
крыть второй половиной, края тщательно защипнуть.
6 Жарить во фритюре до золотистого цвета, готовые бо-
лани выкладывать на бумажные полотенца для удаления 
лишнего жира.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г муки
500 г мякоти тыквы

1 луковица
1 зубчик чеснока

растительное масло
1 ч. л. свежего тертого 

имбиря
0,5 ч. л. молотого 

кориандра
щепотка хлопьев острого 

перца
молотый черный перец

соль

Афганские 
болани с тыквой

4 
порции

163
кКал

2 
часа

жира.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Лук мелко порубить, обжарить на растительном масле 
до прозрачности, добавить фарш и обжарить все вместе 
до готовности.
2 Добавить мелко порубленную зелень, посолить, по-
перчить, перемешать, остудить.
3 Тесто разрезать на 6 частей, каждую из которых раска-
тать в квадрат 10х10 см.
4 Выложить на тесто фарш.
5 Отделить желток от белка; белком смазать края теста и 
залепить пирожки так, чтобы получились треугольники.
6 Желток слегка взбить с 1 ч. л. холодной воды и смазать 
пирожки.
7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 25 ми-
нут (до румяности).

Пирожки из слоеного 
теста с мясом

ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г готового слоеного 
теста

400 г мясного фарша
1 луковица

1 яйцо
пучок зелени

растительное масло
молотый черный перец

соль

6 
порций

286
кКал

1 
час

с ).
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ПИРОГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Муку просеять на стол с 0,5 ч. л. соли, сделать в центре 
углубление, влить 150 мл воды, замесить эластичное те-
сто, скатать в шар, обернуть пищевой пленкой, оставить 
на 30 минут.
2 Лук нарезать мелкими кубиками, слегка помять, чтобы 
дал сок.
3 Фарш посолить, поперчить, добавить лук, влить немно-
го воды, хорошо перемешать.
4 Тесто разделить на равные части, скатать каждую в ша-
рик, чуть присыпать мукой.
5 Каждый шарик раскатать в тонкий круг, выложить на 
половину 1 ст. л. фарша, накрыть второй половиной, 
слегка придавить (чтобы внутри не осталось воздуха), 
тщательно защепить края.
6 В глубоком сотейнике хорошо разогреть масло, жарить 
чебуреки с двух сторон до золотистого цвета.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
200 г мясного фарша

1 луковица
500 мл растительного 

масла
молотый черный перец

соль

Чебуреки

6 
порций

279
кКал

1 
час
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Пеновани (грузинские слойки)

Сосиски в тесте «Мумия»

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сыр натереть на терке, 
добавить яйцо, 15 г сли-
вочного масла, переме-
шать.
2 Тесто тонко раскатать, 
разрезать на 4 квадрата.
3 Разложить начинку по 
квадратам, скрепить про-
тивоположные концы в 
виде конверта.
4 Выпекать в разогретой 
до 220 градусов духовке 
20-25 минут.
5 Готовые пеновани сма-
зать растопленным мас-
лом.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тесто раскатать, наре-
зать полосками.
2 Завернуть в тесто со-
сиски, хорошо запечатать 
концы.
3 Выложить сосиски в те-
сте на противень, выстлан-
ный бумагой для выпечки, 
смазать яйцом.
4 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
до золотистого цвета (~10 
минут).
5 «Глаза» можно сделать 
при помощи зубочистки, 
окунув ее в майонез.

12 
порций

4 
порции

301
кКал

281
кКал

30 
минут

50
 минут

ПИРОГИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

250 г дрожжевого 
слоеного теста

1 яйцо
300 г сулугуни

1 стакан молока
30 г сливочного масла

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г готового слоеного 
теста

12 сосисок
1 яйцо



38 калорийность указана на 100 г продукта



39ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

БУЛОЧКИ, 
ПЛЮШКИ, 
ПОНЧИКИ, 
ВАТРУШКИ

Мелкая пышная вы-
печка – разнообраз-
ные булочки, плюшки 
и т.п. – это и пре-
красный завтрак, и 
отличный перекус, и 
чудесная альтерна-
тива скучным бутер-
бродам к чаю. Редкий 
человек откажется от 
теплой, ароматной, с 
пылу с жару булочки 
или плюшки.
Каждая бабушка с 
радостью накормит 
не только внуков, но 
и всех их знакомых 
своими фирменными 
плюшками или ва-
трушками. 

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы



40 калорийность указана на 100 г продукта

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В теплом молоке (оставить 0,5 ст. л. для глазури) акку-
ратно развести дрожжи и 1 ст. л. сахара, оставить на 15 
минут.
2 Яйцо взбить с оставшимся сахаром, добавить 30 г раз-
мягченного масла, тщательно перемешать.
3 В яично-масляную смесь влить молоко с дрожжами, 
перемешать, всыпать просеянную муку с солью, заме-
сить тесто (тесто необходимо месить до тех пор, пока 
оно не перестанет липнуть к рукам), накрыть емкость с 
тестом полотенцем и поставить в теплое место на 1,5 ча-
са для расстойки.
4 Поднявшееся тесто обмять, раскатать в прямоу-
гольный пласт, смазать сливочным маслом, посыпать 
сахаром (включая ванильный) и корицей, свернуть в 
плотный рулет, нарезать острым ножом на небольшие 
рулетики.
5 Рулетики выложить на противень и оставить на 30 ми-
нут для расстойки.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 
~25 минут.
7 Сливочный сыр смешать с сахарной пудрой и остав-
шимся молоком, смазать горячие синнабоны.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

450 г муки
100 мл молока

6 г сухих дрожжей
1 яйцо

100 г сливочного масла
50 г сливочного сыра

100 г сахара
1 ч. л. ванильного сахара

50 г сахарной пудры
10 г корицы

соль

Синнабоны

6 
порций

357
кКал

2 часа
50 минут



41ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи и 1 ч. л. сахара развести в 1 стакане теплой во-
ды, оставить на 15-20 минут.
2 Всыпать 350 г муки, влить 2 стакана теплой воды, 
тщательно перемешать, поставить в теплое место на 
1,5-2 часа.
3 Растопить 150 г сливочного масла.
4 Сахар растворить в 100 мл теплой воды.
5 Отделить желтки от белков у 4 яиц, желтки и 1 целое 
яйцо взбить.
6 В глубокую миску высыпать оставшуюся муку, ваниль-
ный сахар и соль, перемешать.
7 Добавить в мучную смесь взбитые яйца, растопленное 
масло, сахарный сироп, тщательно перемешать, доба-
вить подошедшую опару, замесить однородное тесто.
8 Цукаты и изюм обвалять в муке, добавить в тесто, пере-
мешать.
9 Форму для выпечки смазать 1 ч. л. сливочного масла, 
обсыпать мукой, лишнюю муку стряхнуть.
10 Выложить тесто в форму (тесто должно занимать не 
более трети ее объема), накрыть теплым полотенцем, 
поставить в теплое место на 1 час.
11 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 35-40 
минут.

Коломбо 
(итальянские булочки)

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

750 г + 1 ст. л. муки
20 г сухих дрожжей

150 г + 1 ч. л. сливочного 
масла
5 яиц

120 г сахара
пакетик ванильного 

сахара
100 г изюма 

100 г цукатов
соль

6 
порций

292
кКал

3 часа
40 минут



42 калорийность указана на 100 г продукта

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи развести в теплом молоке, добавить 1 стакан 
муки и сахар, оставить в теплом месте на 30 минут.
2 Яйца взбить, ввести в подошедшую опару, добавить 
соль, 1 ст. л. растительного масла и оставшуюся муку, за-
месить тесто, поставить в теплое место на 30 минут.
3 Сформировать из готового теста небольшие лепешки, 
жарить на растительном масле с двух сторон до золоти-
стого цвета.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г муки
400 мл молока

2 яйца
60 г сахара

20 г дрожжей
растительное масло

соль

Пряглы 
по-старорусски

4 
порции

240
кКал

1 час
40 минут

о цвета.



43ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

Болгарская королевская ватрушка

Жаворонки 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Холодное масло наре-
зать небольшими кубика-
ми, растереть с мукой в 
крошку.
2 Добавить сахар, разрых-
литель, яйцо, перемешать.
3 Смешать все ингредиен-
ты для начинки.
4 Тесто разделить на две 
части: половину выложить 
в форму для запекания, на 
нем распределить начин-
ку, сверху выложить остав-
шееся тесто.
5 Выпекать в разогретой 
до 200-220 градусов духов-
ке 20 минут.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В 4 ст. л. горячей воды 
развести сахар, масло и 
соль. 
2 Постепенно добавляя 
муку, заместить крутое 
тесто (не менее 15 минут), 
добавить разрыхлитель. 
3 Раскатать тесто в колба-
ску, нарезать на неболь-
шие куски, из каждого 
слепить «жаворонка» с 
глазками из изюма. 
4 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
20 минут.

4 
порции

6 
порций

274
кКал

314
кКал

1 
час

1
 час

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста: 
2 стакана муки

0,5 стакана сахара
150 г сливочного масла

1 яйцо
0,5 ч. л. разрыхлителя

Для начинки: 
360 г творога

50 г сахара
1 яйцо

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
разрыхлитель теста 

2 ст. л. сахара (или меда)
3 ст. л. растительного 

масла
соль

изюм

0 минутууууууууууууууу .



44 калорийность указана на 100 г продукта

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить опару: дрожжи и сахар растворить в по-
ловине стакана теплого молока, добавить 1 ст. л. муки, 
перемешать, поставить в теплое место на 15 минут.
2 В оставшемся молоке слегка взбить яйцо, добавить 
соль и растительное масло, перемешать.
3 Опару и яичную смесь влить в просеянную муку, заме-
сить эластичное тесто, скатать в шар, переложить в глу-
бокую посуду, накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 1,5 часа.
4 Лук нарезать четвертькольцами, обжарить на расти-
тельном масле до прозрачности, посыпать сахаром, по-
солить и жарить до карамельного цвета.
5 В готовый лук добавить сметану и специи, хорошо 
перемешать.
6 Подошедшее тесто обмять, разделить на 12 равных 
частей, каждую сформировать в лепешку, выложить на 
устланный пекарской бумагой противень, накрыть поло-
тенцем и дать расстояться 20-30 минут.
7 Сделать в лепешках углубление по центру, разложить 
начинку, посыпать тертым сыром.
8 Яйцо взбить до однородности, смазать края ватрушек.
9 Выпекать в разогретой до 180-190 градусов духовке 20-
25 минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста: 
2,5 стакана муки

2,5 ч. л. сухих дрожжей
20 г сахара

1 яйцо
1 стакан молока

2 ст. л. растительного 
масла

0,5 ч. л. соли 
1 яйцо для смазки

Для начинки: 
300 г лука

50 г тертого сыра
3 ст. л. растительного 

масла
2 ст. л. жирной сметаны

0,5 ч. л. сахара
специи

соль

Ватрушка с начинкой 
из лука 

12 
порций

269
кКал

3 
часа



45ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сухофрукты замочить на 10 минут в кипятке, слить во-
ду, обсушить и мелко нарезать. 
2 Просеянную муку растереть с размягченным сливоч-
ным маслом, добавить дрожжи, сахар, соль, специи и 
сухофрукты.
3 Взбить яйца с теплым молоком, добавить к мучной 
смеси и замесить тесто.
4 Готовое тесто скатать в шар, накрыть полотенцем и по-
ставить в теплое место на 1 час.
5 Из подошедшего теста скатать шарики диаметром 5 
см, разложить на противне, слегка прижать и сделать 
сверху острым ножом крестообразные надрезы. Про-
тивень с булочками накрыть полотенцем и оставить на 
50 минут.
6 Выпекать булочки в разогретой до 200 градусов духов-
ке 20 минут. 

Английские булочки 
с сухофруктами

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

600 г муки
2 яйца

50 г сахара
7 г сухих дрожжей
1,5 стакана молока

80 г сливочного масла
200 г сухофруктов

1 ч. л. молотой корицы
0,5 ч. л. молотого 

мускатного ореха
соль

6 
порций

292
кКал

3 часа
40 минут



46 калорийность указана на 100 г продукта

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи, 200 г муки и 80 г сахара развести в теплом мо-
локе, добавить 1 яйцо (комнатной температуры), размяг-
ченное сливочное масло, соль; все хорошо перемешать.
2 Всыпать оставшуюся муку (предварительно просеять), 
замесить однородное тесто, накрыть миску с тестом по-
лотенцем, оставить в теплом месте на 1,5 часа.
3 Тесто выложить на припыленную мукой поверхность, 
разделить на 12 одинаковых частей.
4 Каждую часть раскатать в круг, смазать растительным 
маслом, посыпать сахаром, свернуть в рулет, сложить 
пополам, сделать надрез и вывернуть (должны полу-
читься заготовки в виде сердечек).
5 Выложить плюшки на противень, накрыть полотенцем, 
оставить в теплом месте на 15-20 минут для расстойки, 
смазать взбитым яйцом.
6 Выпекать в разогретой до 220 градусов духовке 13-17 
минут (до румяности).

ИНГРЕДИЕНТЫ:
400 г муки

1 стакан молока
80 г сливочного масла

100 г сахара
2 яйца

7 г сухих дрожжей
растительное масло

соль

Плюшки с сахаром

12 
порций

316
кКал

2 часа
20 минут

 румяности).



47ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Дрожжи и сахар развести в 300 мл теплой воды, оста-
вить на 10 минут.
2 Добавить просеянную муку, яйцо, 1 ст. л. растительно-
го масла, замесить однородное тесто, затянуть посуду с 
тестом пищевой пленкой, оставить в теплом месте для 
расстойки на 2-3 часа, после чего слегка обмять и дать 
подойти еще раз.
3 Подошедшее 2 раза тесто раскатать, вырезать круглые 
пончики с помощью двух форм разного диаметра.
4 Жарить пончики в хорошо разогретом масле с двух 
сторон до румяности. 
5 Готовые пончики посыпать сахарной пудрой.

СОВЕТ
Готовые пончики сразу после жарки необходимо 
сначала выкладывать на бумажные полотенца – для 
удаления лишнего жира.

Пончики 
«Московские»

БУЛОЧКИ, ПЛЮШКИ, ПОНЧИКИ, ВАТРУШКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

550 г муки
1 яйцо

16 г свежих дрожжей
70 г сахара

1 л + 1 ст. л. растительного 
масла (для фритюра)

5 г соли
сахарная пудра

8 
порций

371
кКал

4 
часа
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49ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КЕКСЫ, 
МАФФИНЫ, 
КУЛИЧИ, 
ПУДИНГИ

Выпечка, которая мо-
жет храниться не один 
день, пригодится и в 
будни, и в праздники. 
Кексы, маффины, пу-
динги, куличи можно 
не только поставить 
на праздничный стол, 
но и взять с собой 
в дорогу, на работу, 
дать детям в школу.
Кексы и куличи хоро-
ши еще и тем, что их 
можно испечь зара-
нее, за два-три дня до 
праздника, что зна-
чительно экономит и 
время, и силы хозяйки 
дома. Кроме того, с 
этой выпечкой можно 
экспериментировать, 
добавляя разнообраз-
ные вкусности: сухоф-
рукты, орехи, цукаты 
и т.п.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы



50 калорийность указана на 100 г продукта

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Масло растопить.
2 С лимона и апельсина снять цедру на мелкой терке, 
из апельсина и половины лимона выжать сок, оба сока 
смешать.
3 Яблоки очистить, вырезать жесткую сердцевину, наре-
зать тонкими ломтиками.
4 Форму для запекания смазать маслом.
5 Смазать маслом несколько ломтиков булки, выложить 
дно и стенки формы.
6 Выложить слой яблок, посыпать цедрой, изюмом и са-
харом, сбрызнуть цитрусовым соком, сверху положить 
ломтики булки, смазанные маслом; повторить слои до 
верха формы, последним слоем выложить ломтики бул-
ки, смазать их маслом и посыпать сахаром.
7 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 45-50 
минут.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

12 ломтиков черствой 
белой булки (без корки)

3 яблока
1 лимон

1 апельсин
горсть изюма

80 г коричневого сахара
150 г сливочного масла

Пудинг 
из черствой булки

4 
порции

148
кКал

1 час
10 минут



51ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сухари разломать, залить горячим молоком и оставить 
на 20 минут, изюм залить горячей водой на 15 минут. 
2 Отделить желтки от белков, белки взбить в крепкую 
пену.
3 Желтки растереть с сахаром, смешать с размокшими 
сухарями, добавить изюм и размягченное масло, хорошо 
перемешать; ввести взбитые белки. 
4 Готовую массу выложить в смазанную маслом и посы-
панную сухарями форму с отверстием посередине. 
5 Выпекать в разогретой до 160-170 градусов духовке 
30-40 минут (готовый пудинг должен подняться пример-
но на треть и отставать от формы); подавать горячим.

Пудинг из ванильных 
сухарей

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г ванильных сухарей
500 мл молока

0,5 стакана сахара
3 яйца

100 г сливочного масла
150 г изюма

4 
порции

156
кКал

1 час
10 минут
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Молоко нагреть до 38 градусов, растворить в нем 
1 ст. л. сахара и дрожжи, оставить на 15 минут в теплом 
месте.
2 С лимона снять на мелкой терке цедру (понадобится 
1 ч. л.).
3 Муку просеять, добавить оставшийся сахар (включая 
ванильный), лимонную цедру, перемешать.
4 Влить молоко с подошедшими дрожжами, добавить 
щепотку соли, яйца, замесить тесто.
5 Растопить и немного остудить 120 г масла, влить в го-
товое тесто, еще раз вымесить его, переложить в глубо-
кую миску и поставить в теплое место на расстойку 
(1 час).
6 В подошедшее тесто добавить изюм, цукаты и орехи, 
перемешать и поставить расстаиваться еще на 
30-40 минут.
7 Подошедшее тесто обмять, сформировать шар, выло-
жить его в смазанную маслом форму и оставить в теплом 
месте еще на 30 минут.
8 Растопить оставшееся масло, смазать подошедшее те-
сто сверху.
9 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке при-
мерно 1,5 часа.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

450 г муки
4 яйца

180 г сливочного масла
120 г сахара

1 ч. л. ванильного сахара
8 г сухих дрожжей

120 мл молока
1 лимон

50 г орехов
90 г цукатов
140 г изюма

соль

Панеттоне 
(итальянский 
рождественский кекс)

6 
порций

324
кКал

4 
часа

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яйцо взбить с солью в половине молока, добавить му-
ку, размешать до однородности, влить оставшееся моло-
ко, перемешать.
2 Готовому тесту дать постоять 30 минут.
3 Формочки для маффинов смазать маслом, разложить 
тесто, заполняя не более половины формочки.
4 Выпекать в разогретой до 200 градусов духовке 
20-25 минут.
5 Снять с апельсина цедру с помощью мелкой терки, вы-
жать сок.
6 Соединить творожный сыр, апельсиновую цедру, сок и 
сахарную пудру, перемешать до однородности.
7 Полученной смесью заполнить ямки, которые образу-
ются на готовых пудингах.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

160 г муки
200 мл молока

1 яйцо
25 г сливочного масла

100 г творожного сыра
1 апельсин

1 ст. л. сахарной пудры
соль

4 
порции

190
кКал

1 час
10 минут

Порционные 
йоркширские 
пудинги

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В одной миске смешать все сухие ингредиенты: муку, 
сахар, ванильный сахар, разрыхлитель. 
2 В другой миске смешать все «мокрые» ингредиенты: 
размятый вилкой банан, яйцо, молоко, масло. 
3 Соединить содержимое мисок в одной, тщательно вы-
мешать, заполнить формочки для капкейков (или кексов) 
на две трети. 
4 Выпекать в предварительно разогретой до 180 граду-
сов духовке 20-25 минут. 
5 Взбить сливки с сахарной пудрой и ванильным саха-
ром до состояния крема и украсить остывшие капкейки 
с помощью кондитерского шприца.

СОВЕТ
Все ингредиенты должны быть комнатной темпера-
туры.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 переспелых банана
130 г муки

140 г сахара
10 г ванильного сахара

1 ч. л. разрыхлителя 
1 яйцо

100 мл молока
50 г сливочного масла 

Для крема: 
50 г сахарной пудры

500 мл сливок 
для взбивания

1 ч. л. ванильного сахара

Банановые маффины

6 
порций

311
кКал

1 
час

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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Кекс «Столичный»

Кекс с сухофруктами

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Изюм залить кипятком на 
20 минут, после чего воду 
слить, изюм отжать.
2 Масло взбить с яйцами, 
сметаной и сахаром (все 
ингредиенты должны быть 
комнатной температуры).
3 Добавить в масляную 
смесь изюм, перемешать, 
постоянно перемешивая, 
всыпать небольшими пор-
циями муку, смешанную с 
разрыхлителем.
4 Выложить тесто в форму.
5 Выпекать в разогретой 
до 200 градусов духовке до 
готовности (25-30 минут).
6 Готовому кексу дать 
остыть, извлечь его из 
формы, посыпать сахар-
ной пудрой.

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сухофрукты нарезать 
мелкими кубиками.
2 Масло взбить с сахаром 
добела, ввести, продолжая 
взбивать, по одному яйца, 
затем – просеянную муку с 
разрыхлителем.
3 Орехи порубить и до-
бавить в тесто вместе с 
сухофруктами, аккуратно 
перемешать.
4 Форму смазать сливоч-
ным маслом, выложить те-
сто, разровнять лопаткой.
5 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
1 час, готовность прове-
рить деревянной палочкой.6 

порций

6 
порций

414
кКал

324
кКал

1 час
20 минут

50
 минут

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
1 стакан сахара

120 г сливочного масла
40 г сметаны

2 яйца
1 ч. л. разрыхлителя теста

100 г изюма
30 г сахарной пудры

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г муки
4 яйца

200 г сливочного масла
100 г сахара

пакетик разрыхлителя 
300 г разных сухофруктов 
(изюм, курага, чернослив, 

сушеная вишня)
60 г орехов

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Приготовить опару: развести дрожжи в 150 мл теплой 
воды, добавить 1 стакан муки, размешать, поставить в 
теплое место на 30-40 минут.
2 Яйца взбить с сахаром (включая ванильный) и солью 
до пышной пены, добавить сливки, растопленное масло 
комнатной температуры, перемешать.
3 В подошедшую опару аккуратно добавить яично-
масляную смесь, хорошо перемешать, всыпать оставшу-
юся муку, тщательно замесить однородное эластичное 
тесто.
4 Когда тесто будет легко отставать от рук, положить его 
в чистую глубокую посуду, накрыть полотенцем и поста-
вить в теплое место подниматься на 2 часа; через каж-
дые 40 минут тесто нужно обминать.
5 Готовое тесто разложить по формам, заполняя их не 
более чем на половину, и оставить расстояться еще раз 
на 20-30 минут.
6 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 
до готовности (время зависит от размера форм; готов-
ность кулича определяется с помощью деревянной 
палочки).
7 Готовый кулич остудить, вынуть из формы и посыпать 
сахарной пудрой или украсить глазурью.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

550 г муки
4 яйца

11 г сухих дрожжей
100 г сливочного масла

100 мл сливок 10 %
150 г сахара

пакетик ванильного 
сахара

соль
сахарная пудра 

(глазурь по желанию) 
для украшения

Классический 
пасхальный кулич

6 
порций

320
кКал

4 
часа

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить белки от желтков, желтки растереть с саха-
ром добела.
2 Маргарин растопить в микроволновке (или на водяной 
бане), остудить и добавить в желтково-сахарную смесь, 
хорошо перемешать.
3 Полученную массу добавить в просеянную муку, туда 
же положить изюм, всыпать разрыхлитель, добавить мо-
локо, замесить тесто.
4 Белки взбить со щепоткой соли до увеличения объема 
в три раза и аккуратно ввести в тесто, перемешивая сни-
зу вверх.
5 Разложить тесто по смазанным растительным маслом 
и присыпанным мукой формам, выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 40-50 минут.
6 Готовые куличи остудить, вынуть из форм и посыпать 
сахарной пудрой (или покрыть глазурью).

Кулич 
низкокалорийный

ИНГРЕДИЕНТЫ:

500 г муки
2 яйца

2 стакана обезжиренного 
молока

80 г маргарина
1 ст. л. растительного 

масла
180 г сахара

пакетик разрыхлителя 
теста

150 г изюма
соль

сахарная пудра 
(глазурь по желанию) 

для украшения

4 
порции

258
кКал

1 час
10 минут

пудрой (или покрыть глазурью).

КЕКСЫ, МАФФИНЫ, КУЛИЧИ, ПУДИНГИ
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59ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА

ПЕЧЕНЬЕ 
И ПРЯНИКИ

Пряники и печенья 
уместны всегда. Их 
можно подать к чаю 
за семейным столом, 
повесить на елку в ка-
честве украшения или 
упаковать в красивую 
коробочку и препод-
нести гостям в каче-
стве милого сюрприза.
Готовить печенье на-
столько просто, что с 
этим справится даже 
ребенок. Поэтому на-
стоятельно советуем 
привлекать к процес-
су юных кулинаров. 
Малыши с удоволь-
ствием помогут вам 
вырезать забавные 
фигурки из теста или 
продергивать ленточ-
ки в печенья для ново-
годней елки.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Финики мелко поре-
зать, орехи мелко на-
рубить (или смолоть в 
блендере), выжать сок 
из апельсина.
2 В миске смешать до одно-
родности финики, орехи, мед, корицу, 2 ст. л. растоплен-
ного сливочного масла.
3 Муку высыпать горкой на стол, сделать в центре углу-
бление, влить в него оставшееся масло, растереть рука-
ми до состояния крошки.
4 Постепенно влить апельсиновый сок, замесить глад-
кое тесто.
5 Отщипывать от теста кусочки размером с грецкий 
орех, скатывать в шарики, которые затем надо раскатать 
в кружки; в центр каждого кружка положить 0,5 ч. л. на-
чинки и снова сформировать шарик.
6 Готовые шарики выложить на противень, устланный 
бумагой для выпечки.
7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке ~30 
минут.
8 Готовому печенью дать остыть и посыпать его сахар-
ной пудрой.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

240 г муки
100 г сливочного масла

1 апельсин
50 г фиников 

(без косточек)
50 г орехов

1,5 ст. л. меда
щепотка корицы

20 г сахарной пудры

Египетское печенье 
с финиками

6 
порций

347
кКал

1 
час

дно-
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Отделить желтки 
от белков.
2 С апельсина 
снять цедру на 
мелкой терке, 
выжать немного 
сока.
3 Масло взбить с сахаром добела, добавить желтки, 
апельсиновую цедру, апельсиновый сок, перемешать до 
однородности.
4 Вишню обдать кипятком, разрезать каждую ягоду по-
полам, добавить в масляно-желтковую смесь, переме-
шать.
5 Муку просеять в готовую смесь вместе с корицей, за-
месить однородное эластичное тесто, затянуть миску с 
тестом пищевой пленкой, оставить на 30 минут при ком-
натной температуре. 
6 Выложить тесто на присыпанный мукой стол, раска-
тать в тонкий (0,5 см) пласт, с помощью формы вырезать 
фигурки зайчиков, выложить их на противень, смазан-
ный маслом; обмазать печенья слегка взбитым белком.
7 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 
15 минут.

Печенье «Зайчики»
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 стакан муки
2 яйца

120 г сахара
2 ст. л. размягченного 

сливочного масла
70 г сушеной вишни 

(или изюма)
1 апельсин

корица

8 
порций

289
кКал

1 
час

ВИТЬ:
ки
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Половину орехов измельчить.
2 В ковшике нагреть 150 мл воды, всыпать 150 г саха-
ра, довести до кипения и полного растворения сахара, 
снять с огня, дать немного остыть, добавить измельчен-
ные орехи, перемешать.
3 Отделить белок от желтка.
4 Белок взбить в пышную пену, понемногу ввести сироп, 
полученную массу прогреть на малом огне 15 минут, по-
стоянно помешивая и не доводя до кипения, снять с огня 
и остудить до комнатной температуры.
5 Ввести в полученную массу муку, замешивать тесто до 
однородности (~10 минут).
6 Противень смазать маслом и посыпать мукой.
7 Выкладывать тесто на противень в виде небольших 
лепешек, сформированных с помощью двух столовых 
ложек, в центр каждой слегка вдавить половинку оре-
ха.
8 Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке 30 ми-
нут.
9 Сварить сироп: 4 ст. л. сахара залить 2 ст. л. воды, ва-
рить при постоянном помешивании до полного раство-
рения сахара и загустения.
10 Остывшее печенье смазать сахарным сиропом.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

150 г муки
300 г миндаля

150 г + 4 ст. л. сахара
1 яйцо

растительное масло

Ншаблит 
(армянское печенье)

4 
порции

317
кКал

50 
минут
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

Эйер кихелах (еврейское печенье)

Китайское кокосовое печенье

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Размягченное масло 
взбить с сахаром, доба-
вить 2 яйца, щепотку соли, 
еще раз взбить.
2 Добавить муку, замесить 
однородное тесто.
3 Раскатать тесто в тонкий 
(4-5 мм) пласт, смазать 
желтком, разрезать на не-
большие ромбики (4х5 см).
4 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
до подрумянивания (5-7 
минут).

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Растопить и остудить 
сливочное масло.
2 Смешать кокосовую 
стружку, муку и сахарную 
пудру.
3 Отделить желтки от бел-
ков.
4 Добавить в кокосовую 
смесь белки и масло, пере-
мешать.
5 Положить на противень 
силиконовый коврик, вы-
ложить тесто чайной лож-
кой.
6 Выпекать в разогретой 
до 180 градусов духовке 
7-8 минут до нежно-золо-
тистого цвета.12 

порций

6 
порций

349
кКал

236
кКал

30 
минут

30
 минут

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
2 яйца + 1 желток

2 ст. л. сахара
80 г сливочного масла

соль

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 ст. л. (с горкой) муки
125 г кокосовой стружки

70 г сливочного масла
130 г сахарной пудры

4 белка 
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фундук и миндаль подсушить на сухой сковороде.
2 Специи растолочь, смешать с мукой, просеять.
3 Инжир нарезать мелкими кубиками.
4 Добавить в просеянную муку инжир, орехи, цукаты.
5 В ковшике смешать мед и сахар, добавить 1 ст. л. воды, 
довести до кипения (следить, чтобы сахар полностью 
растворился).
6 Вылить горячий сироп в мучную смесь, аккуратно 
перемешать.
7 Форму для запекания застелить бумагой для выпечки, 
смазать бумагу растительным маслом, выложить тесто, 
разровнять.
8 Запекать в разогретой до 150 градусов духовке 30-35 
минут.
9 Готовому прянику дать немного остыть, не вынимая из 
формы, аккуратно перевернуть 
(на доску или блюдо), снять бума-
гу, посыпать сахарной пудрой и 
оставить до полного осты-
вания.
10 Остывший пряник на-
резать полосками или 
небольшими квадра-
тиками.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

200 г муки
150 г коричневого сахара

100 г меда
0,5 стакана фисташек

0,5 стакана фундука
0,5 стакана миндаля

0,5 стакана сушеного 
инжира (или изюма)
0,5 стакана цукатов

0,5 ч. л. смеси пряностей 
(кардамон, гвоздика, 

кориандр, сушеный 
имбирь)

щепотка молотого перца
1 ст. л. сахарной пудры

1 ч. л. растительного 
масла

Сиенский 
пирог-пряник

6 
порций

435
кКал

1 
час

евернуть 
нять бума-
пудрой и 
сты-

а-
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С апельсина снять цедру, 
выжать сок.
2 Муку просеять вместе с 
разрыхлителем и содой.
3 Цедру и сок апельсина, корицу, 
гвоздику, 120 г сахара и оливко-
вое масло соединить в глубокой 
миске, перемешать.
4 Понемногу, но быстро ввести муку и за-
месить пышное тесто.
5 От теста отщипывать небольшие кусочки, формиро-
вать из них «яйца» размером с грецкий орех и выклады-
вать на застеленный пекарской бумагой противень.
6 Выпекать в разогретой до 160 градусов духовке 20-25 
минут.
7 Орехи измельчить.
8 Сварить сироп: довести до кипения 250 мл воды, всы-
пать оставшийся сахар, добавить мед и лимонный сок, 
варить, медленно помешивая, на среднем огне 7-9 ми-
нут.
9 Готовое печенье окунать на несколько секунд в сироп 
и выкладывать горкой на блюдо, пересыпая грецкими 
орехами.

Меломакарона 
(греческое печенье)

ИНГРЕДИЕНТЫ:

550 г муки
150 г грецких орехов

300 мл оливкового масла
330 г сахара

1 апельсин
1,5 ст. л. лимонного сока

100 г меда
1 ст. л. разрыхлителя

0,5 ч. л. соды
0,5 ч. л. корицы

щепотка молотой 
гвоздики

6 
порций

487
кКал

1 
час

рицу, 
вко-
окой 

сти муку и за-
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ПЕЧЕНЬЕ И ПРЯНИКИ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Мед и сахар залить 1 стаканом воды и сварить, непре-
рывно помешивая, сироп; остудить, добавить специи.
2 В просеянную муку добавить разрыхлитель и соль.
3 Влить сироп в муку, замесить тесто, скатать его в шар, 
обернуть пищевой пленкой и убрать в холодильник на 
2-3 суток.
4 Готовое тесто выложить на присыпанный мукой стол и 
раскатать в пласт толщиной 5 мм.
5 Специальными формочками в виде человечков вы-
резать из теста фигурки и разложить их на застеленном 
бумагой для выпечки противне.
6 Смазать фигурки водой и оставить на 10 минут.
7 Запекать в разогретой до 180 градусов духовке 15 ми-
нут.
8 Готовые пряники украсить глазурью из сахара.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

4,5 стакана муки
250 г меда

250 г сахара
1 ч. л. молотого имбиря

1 ч. л. разрыхлителя
соль

щепотка молотой корицы
щепотка гвоздики 

щепотка кардамона

Имбирные 
пряники-человечки

8 
порций

356
кКал

40 
минут
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