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Представьте, что в свой долгожданный 
выходной вы наконец можете поспать подольше, 
но вдруг просыпаетесь от... ужасного грохота 
в кухне! Что это?! Может, в дом пробрался 

кухонный вор? Или в форточку залетела какая-то 
сумасшедшая птица и побила все стаканы? А что, 
если это настоящее землетрясениеземлетрясение?! Вы со всех 

ног бежите на кухню и видите... видите...  
ЕНОТОВ! Которые пекут ПЕЧЕНЬЕ!

Сначала вы, конечно, подумаете: «Что за наказание 
свалилось на мою голову!» Но не спешите 
с выводами. Поверьте нам, эта банда умеет 
не только ронять тарелки (осторожно! а нет, 
уже упала...), но и научит вас печь целую гору 
разных печенек! Так что лучше присоединяйтесь 
к ним, а посуда... на фоне высокого печенькового 

искусства – это сущие пустяки!

Клубничное печенье (или любое дру-Клубничное печенье (или любое дру-
гое, где требуется мягкое масло). гое, где требуется мягкое масло). 
Достаньте сливочное масло заранее, 

чтобы оно прогрелось и стало мягким. 

А чтобы это произошло быстрее, по-

режьте масло на небольшие кусочки.

Савоярди. Это печенье отлично впиты-

вает влагу. Его можно есть, например, 

макая в кофе. А еще савоярди – это 

основа для тирамису или торта-мороже-

ного!
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Орео. Еноты испытывают настоящую 

страсть к этим печенькам, потому что 

они такие же черно-белые. Так что 

забирайте с собой побольше и ешьте 

втайне (вкуснее всего – с молоком).

Смайлики. Смайлики. Эти забавные печеньки бу-

дут отличным угощением на вечеринке! 

Их можно сделать веселее и ярче, сме-

шав глазурь с разноцветными красите-

лями. Никто не устоит!

Сконы с изюмом. Сконы с изюмом. Если вы не любите 

изюм, в печенье можно положить другие 

сухофрукты, например мелко порезан-

ную курагу, чернослив. Или даже рубле-

ные орехи.
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ПЕЧЕНЬЕ ПОЛОСАТОЕ

400 г муки220 г сахара225 г + 25 г размягченного 
сливочного масла2 яичных желтка6  ст. л. порошка какао1 ч. л. разрыхлителя2  ст. л. молока1/2 ч. л. ванильного экстракта

1 Сливочное масло с сахаром взбить 

в пышную массу.

2 Добавить желтки, ванильный экстракт 

и взбить.

3 Муку просеять с разрыхлителем, доба-

вить в масляную смесь и замесить тесто.

4 Разделить тесто на 2 части. Одну часть 

оставить в миске, другую выложить.

5 Оставшиеся 25 г сливочного масла, 

молоко и порошок какао добавить к тесту 

в миске и еще раз тщательно вымесить 

тесто.

6 Раскатать ванильное и шоколадное 

тесто в пласты толщиной 5 мм.

7 На бумагу для выпечки выложить раска-

танное ванильное тесто, сверху шоколад-

ное и скатать с помощью пергаментной 

бумаги тугой рулет из двух видов теста.

8 Завернуть рулет в пищевую пленку 

и убрать в холодильник не менее чем 

на 1 час.

9 Охлажденный рулет нарезать круж-

ками толщиной 1 см и выложить их на 

небольшом расстоянии друг от друга 

на противень, застеленный бумагой 

для выпечки.

10 Выпекать печенье в разогретой 

до 170 °С духовке в течение 15 мин. 

Перед подачей остудить.
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Печенье «Орео»
1 

Муку просеять с порошком какао, содой, 

разрыхлителем и солью.

2 
Размягченное сливочное масло тщатель-

но взбить с сахарной пудрой, вбить яйцо.

3 
В масляную смесь постепенно доба-

вить сухую смесь. Вымесить тесто, оно 

не должно прилипать к рукам.

4 
Разделить тесто на 3 части, скатать ка-

ждую в шар и обернуть пищевой пленкой. 

Убрать тесто в холодильник на 1 час.

5 
Каждую часть охлажденного теста раска-

тать в пласт толщиной 2–3 мм. Вырезать 

с помощью рюмки кружки из теста и перело-

жить их на противень, застеленный бумагой 

для выпечки, на расстоянии друг от друга 

не менее 1 см.
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9 
Таким же образом ввести в смесь 

оставшиеся 2/3 сахарной пудры. 

Влить молоко, еще раз хорошо взбить. 

Крем должен получиться довольно густым 

и плотным. Переложить его в кондитер-

ский мешок.

10 На одно печенье выложить с по-

мощью кондитерского мешка крем 

и накрыть другим печеньем. Точно так 

же поступить с оставшимися печеньями 

и кремом.

1 яйцо

180–200 г муки

50 г порошка
 какао

200 г сахарно
й пудры

140 г сливочн
ого масла

1 ч. л. соды

1/2 ч. л. разры
хлителя

1/4 ч. л. соли

Для начинки:Для начинки:150 г сливочного масла250–300 г сахарной пудры2–3  ст. л. молока2 ч. л. ванильного экстракта

1 яйцо

180
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1 Размягченное сливочное масло взбить с сахаром 

до образования пышной массы.

2 Вбить в масляную смесь яйца, добавить ванильный 

экстракт и еще раз тщательно взбить.

3 Муку просеять с содой. Постепенно всыпать муку 

в масляно-яичную смесь, тщательно перемешать.

4 Шоколадные капли обвалять в муке и добавить в те-

сто, аккуратно перемешать ложкой.

5 1  ст. л. теста расплющить на ладони в лепешку, раз-

ровнять. В центр лепешки выложить 1/2–1 ч. л. «Нутеллы». 

Загнуть края теста к центру и скрепить их так, чтобы 

начинка была полностью покрыта тестом. Придать тесту 

с начинкой шарообразную форму. Таким образом сле-

пить все печенья.

6 Поместить шарики из теста с начинкой на некотором 

расстоянии друг от друга на противень, застеленный бу-

магой для выпечки.

7 Выпекать печенье в разогретой до 180 °С духовке 

в течение 12–15 мин.

8 Готовое печенье переложить с помощью лопатки 

на решетку и дать ему остыть перед подачей.

2 яйца
200 г муки +
мука для 
шоколадных 
капель
120 г сахара

1 ч. л. соды
115 г сливочного масла
1 ч. л. ванильного экстракта
150 г шоколадной пасты 
«Нутелла»
175 г шоколадных капель
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Брунсли  
   (Швейцария)

2 яичных б
елка

180 г сахарн
ой пудры

250 г миндал
я

50 г горько
го шокол

ада

1 ч. л. кори
цы

1 ч. л. виш
невого ли

кера

сливочно
е масло д

ля смазыва
ния

1 Очищенный миндаль измельчить в кофемолке или 

в блендере в мелкую крошку.

2 Охлажденный шоколад натереть на мелкой терке.

3 Белки взбить с сахарной пудрой в крепкую пышную 

пену. Постепенно влить в белки ликер, еще раз 

аккуратно взбить.

4 Тертый шоколад, измельченный миндаль и корицу 

смешать в отдельной миске и постепенно ввести в белко-

вую смесь.

5 Тщательно вымесить тесто, раскатать его в пласт 

толщиной 1–1,5 см. Вырезать из теста фигурные 

печенья с помощью формочек.

6 Выложить печенье на противень, смазанный маслом, 

и выпекать в разогретой до 180 °С духовке в течение 

15–20 мин до готовности.
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1 Белки взбивать с сахарной пудрой на высокой скорости в течение 

2 мин до образования пышной пены.

2 Растопленное на водяной бане и охлажденное сливочное масло 

влить к белкам, добавить ванильный экстракт, ликер и 2  ст. л. воды. 

Тщательно все взбить.

3 Всыпать просеянную с солью муку и еще раз взбить до образования 

однородной массы.

4 На противень, застеленный бумагой для выпечки, смазанной сливоч-

ным маслом, выкладывать по столовой ложке теста и немного размазы-

вать его, чтобы получались круги диаметром 7–8 см. За один раз не сто-

ит выпекать больше чем 3–4 печенья.

5 Выпекать порцию печений в разогретой до 190 °С духовке в течение 

7–8 мин.

6 Как только печенье испеклось, вложить в каждое записку с предска-

занием и аккуратно согнуть печенье пополам.

7 Соединить концы получившегося полукруга так, чтобы образовалась 

форма подковы.

8 «Насадить» печенья на край кружки и оставить его в таком положе-

нии на пару минут, чтобы оно окончательно приняло нужную форму.

9 Аккуратно поместить печенье в формы для маффинов (чтобы не дать 

исчезнуть полукруглой форме печенья) и выпекать еще пару минут 

до образования коричневато-золотистого цвета.

10 Проделать все те же действия с оставшимся тестом и предсказаниями.

11 Подавать печенье полностью остывшим.

3 яичных белка
100–150 г сахарной пудры
140 г муки
115 г сливочного масла + 
для смазывания

1/2 ч. л. ванильного экстракта
1/2 ч. л. ликера «Амаретто»
2  ст. л. теплой воды
щепотка соли

ера Амаретто
лой воды
и
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2 яйца
200 г сливочного масла + масло 
для смазывания400–480 г муки180 г сахара400 г творога2 ч. л. разрыхлителящепотка солияблочное повидло (или любое 

другое) для начинки по вкусу

1 Муку просеять с разрыхлителем и ще-

поткой соли. Творог протереть через 

сито.

2 Яйца с сахаром взбить в пышную пену.

3 Добавить к яйцам размягченное 

сливочное масло, протертый творог, 

всыпать муку и замесить упругое тесто. 

Скатать тесто в шар, завернуть в пище-

вую пленку и убрать его в холодильник 

на 1 час.

КОНВЕРТИКИ 
   С ПОВИДЛОМ

4 Охлажденное тесто раскатать в пласт 

толщиной 1–1,5 см. Вырезать из теста 

квадраты со стороной 10–15 см.

5 В центр каждого квадрата выложить 

повидло, сложить тесто в виде кон-

вертиков.

6 Выложить конвертики на противень, 

смазанный маслом, и выпекать в разо-

гретой до 180 °С духовке в течение 30–

35 мин. Перед подачей печенье остудить.
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Печенье медовое 

250–300 г муки

100 г + 1 ч. л. сахара

150 г меда

3  ст. л. растит
ельного ма

сла

1 ч. л. сухих 
дрожжей

1–1 ½ ч. л. припр
авы для пряников

щепотка с
оли

кондитерск
ая посыпка дл

я украшения

1 В кастрюле смешать мед с сахаром 

и щепоткой соли, влить растительное 

масло. Поставить на небольшой огонь, 

перемешать и разогреть.

2 Снять с огня, остудить до 40 °С.

3 Дрожжи развести в небольшом коли-

честве воды.

4 Всыпать в медовую смесь просеянную 

муку, приправу для пряников, ввести раз-

веденные дрожжи и замесить тесто.
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7 Выложить печенье на противень, 

застеленный бумагой для выпечки, по-

ставить в разогретую до 170 °С духовку 

и выпекать в течение 10–12 мин.

8 Готовое печенье остудить и украсить 

кондитерской посыпкой.

без яиц
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Хворост
2 яйца
400 г муки + мука на подпыл
100 мл молока2–3  ст. л. сметаны3–4  ст. л. сахара1/4 ч. л. солирафинированное растительное 

масло для жаркисахарная пудра для украшения

В просеянную муку вбить яйца, 

всыпать соль и сахар, перемешать 

ингредиенты.

Добавить сметану, влить молоко 

и замесить крутое тесто.

Скатать тесто в шар, завернуть 

в пищевую пленку и убрать в холо-

дильник на 30 мин.

Охлажденное тесто обмять. На по-

верхности, присыпанной мукой, 

раскатать тесто в пласт толщиной 

3–5 мм. Разрезать пласт на ромбики.

Сделать разрез в середине каждо-

го ромбика, просунуть сквозь него 

один конец теста изнутри наружу.

В сотейнике разогреть достаточ-

ное количество растительного 

масла (хворост должен полностью 

утонуть в нем). Опустить хворост в горя-

чее масло и жарить в течение 20–30 сек 

с каждой стороны.

Готовый хворост выложить на бу-

мажные полотенца и дать стечь 

излишкам масла.

Перед подачей посыпать хворост 

сахарной пудрой.

1

2

3

4

5

6

7

8

дл
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115 г сливочного масла
1/2 ч. л. соды1/2 ч. л. соли2 ч. л. ванильного 

экстрактацедра 1/2 апельсина

1 яйц
о

200 г кл
убни

ки

150 г м
уки

75 г са
хара

65 г ко
ричн

евог
о са

хара

1 
Просеять муку с солью и содой. Клуб-

нику нарезать небольшими кусочками.

2 
Размягченное сливочное масло взбить 

с обоими видами сахара.

3 
Вбить в масляную смесь яйцо, доба-

вить цедру половины апельсина и ва-

нильный экстракт, еще раз тщательно 

взбить.

4 
Не переставая взбивать, всыпать 

в яично-масляную смесь просеянную 

муку с солью и содой.

5 
Добавить кусочки клубники и аккурат-

но перемешать.

6 
С помощью ложки выложить тесто 

для печенья на противень, застелен-

ный бумагой для выпечки, на расстоянии 

3–4 см друг от друга.

7 
Выпекать в разогретой до 190 °С ду-

ховке в течение 10–12 мин до золоти-

стого цвета.

8 
Перед тем как перекладывать пече-

нье, дать ему остыть в течение 5 мин 

на противне.

Клубничное печенье
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СЛ
О
ЕН

Ы
Е
 «

У
Ш

К
И

» 1 Раскатать тесто на поверхности, присыпанной мукой, в пласт толщи-

ной 3–4 мм.

2  Смазать слоеное тесто сметаной. Смешать сахар с корицей, посы-

пать этой смесью тесто.

3 С двух сторон свернуть тесто рулетами навстречу друг другу.

4  Нарезать получившийся двойной рулет на кусочки толщиной 

1–1,5 см.

5 Выложить слоеное печенье на противень, застеленный пергаментом.

6  Выпекать в разогретой до 210–220 °С духовке в течение 15–20 мин 

до образования золотистого цвета.

7 Перед подачей печенье остудить.удить.

300 г бездрожжевого 
слоеного теста

3–4  ст. л. сахара

2 ч. л. корицы
1–2  ст. л. сметаны

мука на подпыл
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Имбирно�медовое 
печенье

1 Имбирь очистить от кожуры и нате-

реть на мелкой терке.

2 Масло размягчить при комнатной тем-

пературе и взбить с сахаром, медом и со-

лью, вбить яйца.

3 Муку просеять в миску с масляной 

смесью и замесить тесто. Убрать те-

сто в холодильник на 30–45 мин.

4 Духовку разогреть до 190 °С.

5 Из теста сформировать шарики, об-

макнуть верх шарика в коричневый 

сахар и выложить на противень, засте-

ленный бумагой для выпечки. Шарики 

слегка приплюснуть.

6 Выпекать 10–12 мин, вынуть из духов-

ки, остудить на решетке.

380 г муки

2 яйца комнатной
 

температуры

200 г сливочного мас
ла

150 г сахара

3  ст. л. меда

1/4 ч. л. соли

4–5  ст. л. измельченног
о 

корня имбиря

Для посыпки: Для посыпки: 

коричневый сахар
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Каллы

1 Кожуру одного апельсина нарезать длинными тонкими полосками 

и проварить в сиропе из сахара и воды 10–15 мин. Остудить.

2 Взбить яйца с сахаром и, продолжая взбивать, добавлять порциями 

муку.

3 Духовку разогреть до 170 °С вместе с противнем.

4  Горячий противень быстро смазать растительным маслом (или мар-

гарином) и выкладывать жидкое тесто столовой ложкой, оставляя 

между печеньями расстояние в 1,5–2 см.

5 Выпекать 5–7 мин – только до тех пор, пока не зарумянятся края.

6  Готовое печенье быстро снять лопаткой, в каждое вложить «пе-

стик» из кожуры апельсина и защипнуть низ, чтобы получилась 

форма одноименных цветов.

3 яйца комнатной температуры200 г сахара150 г муки

растительное масло или маргарин для смазывния противня

Для укра
шени

я:

Для укра
шени

я:

кожу
ра 

1 апел
ьсина

200 мл в
оды

100 г сах
ара
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100 г муки

50 г разно
цветно

й карам
ели

50 г сливо
чного м

асла

150 г сахар
а

1 яйцо к
омнатн

ой темп
ературы

цедра 1
 лимона

1 ч. л. ра
зрыхлит

еля

соль
масло д

ля смазыв
ния против

ня

1 С лимона мелкой теркой стереть цедру.

2 Размягченное сливочное масло взбить 

с сахаром и яйцом. Смешать лимонную 

цедру, муку, разрыхлитель и соль, доба-

вить во взбитую смесь.

3 Карамель мелко растолочь ступкой 

и добавить в тесто, перемешать.

4 Тесто убрать в холодильник на 2 часа.

5 Слепить из теста шарики и обвалять 

их в сахаре.

6 Противень смазать маслом, застелить 

бумагой для выпечки и выпекать 20 мин 

при температуре 180 °С.

Карамельное печенье
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КОКОСОВОЕ 
ПЕЧЕНЬЕ 
«КОКОСАНКА»
1 Разогреть духовку до 220 °С.

2 В небольшой кастрюле смешать ко-

косовую стружку, сахар и яблочное 

пюре. Поставить кастрюлю на водяную 

баню на 5 мин, чтобы сахар растворился. 

Смесь помешивать время от времени. 

В остывшую до комнатной температуры 

смесь вмешать взвитый яичный белок.

3
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4 Выложить печенье на противень, за-

стеленный бумагой для выпечки.

5 Выпекать 12–15 мин, до золоти-

сто-коричневого цвета.

6 Готовое печенье охладить, затем 

снять с противня.

100 г кокосово
й 

стружки

90 г сахара

1 яичный бе
лок 

комнатной
 

температ
уры

1  ст. л. яблочн
ого 

пюре
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Коричное печенье 
с малиновым 

джемом
Разогреть духовку до 190 °C. Масло 

или маргарин оставить для размягче-

ния при комнатной температуре.

Яйца смешать с размягченным мас-

лом, добавить сахар и растирать по-

лученную смесь, пока сахар не рас-

творится. Добавить муку, корицу 

и замесить крутое тесто.

Тесто положить на посыпанный 

мукой стол, присыпать сверху му-

кой и раскатать в пласт толщиной 

3–5 мм. При помощи формочек вырезать 

кружочки диаметром 7–8 см и выложить их на 

сухой противень.

При помощи формочек диаметром 

4 мм (или насадкой для кондитерского 

шприца) вырезать «окошки» в центре 

половины заготовок печений.

Поставить в разогретую духовку 

и выпекать 10–15 мин. Затем выло-

жить на решетку и остудить.

Смешать малиновый джем с сахар-

ной пудрой. На остывшее круглое 

печенье выложить чайной ложкой 

понемногу малиновый джем, размазать 

по поверхности и накрыть его печеньем 

с «окошком».

1

2

3

4

5

6

ь их на 

ром

рского 

центре 

ку 

ыло-

хар-

лое 

кой 

м

1 ч. л. корицы

6  ст. л. малинового 

джема
6  ст. л. сахарной пудры

350 г муки + на подпыл
2 яйца комнатной 
температуры
150 г сахара
180 г сливочного масла 
или маргарина
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Крумири
  (итальянская кухня) 

250 г пшеничной муки
110 г кукурузной муки
180 г сливочного масла
140 г сахара
2 яйца комнатной температуры

1 ч. л. ванильного сахара
1/2 ч. л. соли
растительное масло для смазывания 
противня

1 Сливочное масло оставить при 

комнатной температуре для раз-

мягчения.

2 Разогреть духовку до 180 °C.

3 Взбить размягченное масло с саха-

ром. Продолжая взбивать, добавить 

яйца, по одному за раз.

4 Добавить ванильный сахар и соль.

5 Пшеничную и кукурузную муку сме-

шать в отдельной емкости, затем до-

бавить в яично-масляную смесь и быстро 

замесить тесто.

6 Противень смазать растительным 

маслом.

7 Поместить тесто в кондитерский 

мешок и выдавить на противень 

небольшие полоски теста, придавая 

им форму подковы или букв «S» или «O» 

(или любых других букв).

8 Выпекать при температуре 180 °C 

12–15 мин, пока края печенья не приобре-

тут золотистый цвет.

9 Вынуть из духовки. Остудить на про-

тивне 2–3 мин, затем переместить 

на решетку до полного остывания.





Медово-кунжутное печенье

Для глазури:Для глазури:
2 ст. л. меда
1/2 чашки кунжутных 
семечек
1  ст. л. воды

320 г муки
150 г сахара

1/2 ч. л. разрыхлителя

150 г сливочного масла

100 мл воды

1 Сливочное масло оставить при комнат-

ной температуре для размягчения.

2 На сухой сковороде поджарить кунжут-

ные семечки до золотистого цвета, снять 

сковороду с огня и сразу добавить мед 

и 1  ст. л. воды. Перемешать.

3 Смешать муку, разрыхлитель, сахар 

и размягченное сливочное масло. До-

бавить воду и быстро замесить мягкое 

тесто.

4 Сформировать из теста шарики вели-

чиной с грецкий орех, расплющить в ле-

пешки. Верхнюю часть печенья обмакнуть 

в смесь кунжута, меда и воды.

5 Выпекать 13–15 мин при температуре 

180 °С до золотистого цвета.
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100 г сливочного 
масла
100 г сахарной пудры
1 крупное яйцо 
комнатной 
температуры

3  ст. л. сметаны 
высокой жирности
150 г муки
100 г картофельного 
крахмала

1 ч. л. ванильного 
сахара
1 ч. л. свежемолотого 
кардамона
1/2 ч. л. разрыхлителя

1 Сливочное масло размягчить при ком-

натной температуре.

2 Размягченное масло взбить с сахарной 

пудрой и ванильным сахаром, и, продол-

жая взбивать, добавить яйцо и сметану.

3 Муку смешать с разрыхлителем, кардамоном и крах-

малом. Просеять в масляную смесь.

4 Замесить мягкое тесто, убрать его в холодильник ми-

нимум на 1–2 часа.

5 Духовку разогреть до 190 °С.

6 Раскатать тесто толщиной 1,5–2 см, вырезать печенье 

формочками и выложить его на противень, застеленный 

бумагой для выпечки.

7 Выпекать 8–10 мин, до легкого золотистого цвета.





Савоярди
3 крупн

ых яй
ца 

комна
тной 

темпе
ратур

ы

80 г сах
ара

100 г муки1,5 ст. л. крахмала1 ч. л. ванильного сахара
сахарная пудра

1 Духовку разогреть до 180 °С. Отделить 

белки от желтков.

2  Взбить желтки с сахаром и ванильным 

сахаром. Продолжая взбивать, доба-

вить муку и крахмал.

3 Взбить белки до мягких пиков и осто-

рожно перемешать белки с желтками.

4  Тесто выложить в кондитерский мешок 

или шприц и выдавить на противень 

палочки теста длиной 10 см.

5  Присыпать сахарной пудрой, оставить 

на 10 мин. Затем снова посыпать са-

харной пудрой и поставить в духовку.

6  Выпекать 10–12 мин, пока печенье 

не приобретет характерный бежевый 

цвет. Снять с противня и остудить 

на решетке.
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Сконы с изюмом

300 г муки + на подпыл
80 г сливочного масла
80 г сахара
2 ч. л. разрыхлителя
1 чашка изюма без косточек
100 мл жирных сливок

80 мл молока
щепотка соли
яйцо, взбитое с щепоткой соли, 
для обмазывания
растительное масло для 
смазывания противня

а

1 Размягченное сливочное масло перетереть с мукой 

до образования масляной крошки, добавить сахар, раз-

рыхлитель и изюм.

2 Влить молоко и сливки и перемешать – получится 

слегка комковатая смесь.

3 Рабочую поверхность присыпать мукой и выложить 

на нее тесто. Оставить на 10–15 мин.

4 Сделать из теста небольшие шарики, выложить их 

на смазанный растительным маслом противень, оставляя 

между ними расстояние 2 см.

5 Духовку разогреть до 200 °С.

6 Смазать сконы яйцом, дать немного обсохнуть 

и смазать еще раз.

7 Выпекать 20–25 мин.

0





Сливочное печенье 
с  начинкой

250 г муки
180 г сливочного масла или 
маргарина
70 г жирных сливок
сахарный песок (для посыпки)

Начинка:Начинка:
100 г сахарной пудры
1 ч. л. ванильного сахара
50 г сливочного масла

250

1 Смешать муку, размягченное масло (или маргарин) 

и сливки и охладить в холодильнике в течение 1 часа.

2 Раскатать тесто в пласт толщиной 3–5 мм и вырезать 

кружочки. Обмакнуть обе стороны печенья в сахарный 

песок и поместить печенье на застеленный пекарской 

бумагой противень.

3 Выпекать 7–9 мин при температуре 190 °С. Остудить.

4 Для начинки смешать и тщательно растереть все ин-

гредиенты. Склеить каждые два печенья по две при по-

мощи начинки.

3
4
гре

мо
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СМАЙЛИКИ

300 г муки + на подпыл
1 яйцо комнатной 
температуры
1 яичный желток
150 г сахара
150 г сливочного масла 
(или маргарина)
1 ч. л. ванильного сахара

Для
 гла

зури
:

Для
 гла

зури
:

200 г са
харн

ой п
удры

2 ч. л
. лим

онно
го с

ока

жел
тый

 пищ
евой

 

крас
ите

ль (
испо

льзо
ват

ь 

по и
нст

рукц
ии)

Для рисунка:

Для рисунка:
1 яичный белок

150 г сахарной 

пудры

1 Масло или маргарин оставить для 

размягчения при комнатной температуре.

2 Яйцо и желток взболтать вилкой или 

венчиком, смешать с размягченным мас-

лом, добавить обычный сахар и растирать 

полученную смесь, пока сахар не раство-

рится.

3 Добавить муку и замесить крутое те-

сто. Перемять тесто холодными руками, 

сформовать шар.

4 Тесто положить на посыпанный мукой 

стол, присыпать сверху мукой и раскатать 

в пласт толщиной 5–8 мм. Вырезать кру-

жочки при помощи формочек и выложить 

их на сухой противень. Выпекать в разо-

гретой до 200 °C духовке 10–15 мин.

5 Для глазури смешать сахарную пудру, 

лимонный сок и желтый пищевой краси-

тель.

6 Для рисунка взбить яичный белок с са-

харной пудрой, смесь переложить в пакет 

и отрезать у пакета уголок – маленькое, 

1–2 мм, отверстие.

7 Поверхность готового печенья смазать 

при помощи кисточки получившейся жел-

той глазурью, дать немного подсохнуть. 

Выдавливая из пакета белковую глазурь, 

нарисовать на желтой глазури глазки 

и ротики.
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Сметанно	
кукурузные 
коржики

200 г пшеничной муки + на подпыл

80 г кукурузной муки

100 г сливочного масла

100 г сметаны высокой жирности

2 ч. л. разрыхлителя

5  ст. л. сахара
1/4 ч. л. солирастительное масло для смазывания 

противня

200 г пшеничной муки +

80 г кукурузной
100 г1

1 Духовку разогреть до 190 °C.

2 Смешать пшеничную и кукурузную 

муку, соль, сахар и разрыхлитель.

3 Добавить размягченное сливочное 

масло и сметану и замесить тесто.

4 Противень смазать растительным 

маслом.

5 На присыпанной мукой поверхно-

сти раскатать тесто в пласт толщиной 

2–2,5 см.

6 При помощи формочек для печенья 

вырезать фигурки из теста и поместить 

их на противень.

7 Выпекать 10–12 мин до золотистого 

цвета.
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 Еноты и очень вкусная печенька. – Москва : 
«Э», 2016. – 64 с. : ил. – (Кулинария. Еноты 
и самые вкусные рецепты).

ISBN 978-5-699-86970-1

Мудрость енотов гласит: «Печенек много не быва-
ет!» С мудростью спорить не будешь, тем более когда 
на твою кухню совершают набеги еноты, они крадут 
изюм, пьют молоко прямо из пачки, дуют на молотую 
корицу и чихают, чихают, чихают. Срочно нужно ис-
печь вкусную печеньку, чтобы успокоить этих банди-
тов!
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