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Закарпатська випічка з давніх часів відзначається 
багатством і різноманітністю. На ній, як, мабуть, і на 
всіх рисах укладу народного життя, позначилась бага- 
тонаціональність Закарпаття.

Автори книги збирали і записували рецепти приготу­
вання кондитерських виробів від жінок різних сіл За­
карпаття, оскільки прихильність до традиційної випіч­
ки більш помітна на селі, ніж у місті.

Мета цієї книги — допомогти жінці в домашніх умо 
вах швидко приготувати смачні і гарні на вигляд різні 
вироби з тіста, а також згадати традиційні та улюблені 
рецепти наших бабусь. У книзі читач знайде багато ці­
кавих рецептів приготування виробів з різних видів тіс­
та — дріжджового, пісочного, медового, листкового; ори 
гінальних тортів і тістечок. Більшість рецептів книги 
розрахована на швидке приготування кондитерських ви­
робів із звичної і доступної сировини.

Звичайно, до кожної поради, до кожного рецепту 
треба підходити творчо, з власною ініціативою та видум­
кою. Так, у рецептах часто зустрічається «Порошок для 
печива». Це розпушуватель, що надає тісту легкого, по­
ристого вигляду. Господарка може приготувати такий 
порошок сама. Д ля цього змішують: питної соди — 5 г, 
лимонної кислоти — 3 г, борошна 12 г. Ця кількість по­
рошку (20 г) розрахована в середньому на 500 г бо­
рошна..



1 0 0  порад господиням, 
які люблять пекти вдома

1. Як п риготув ати -маково молоко.
М ак (800 г) старанно переберіть, помийте, полийте окропом і 

поставте у холодному місці. Наступного дня воду злийте, м ак  ро­
зітріть товкачем у фарфоровій ступці до маслянистого стану. П іс­
ля цього додайте в м а к  холодну кип'ячену воду (4 склян ки ), р о з­
мішайте, процідіть крізь серветку і додайте до см аку цукор.

Їдять макове молоко з киселем, (кукурудзяними пластівцями, 
корж иками т а  іншим печивом.

2. Торт ніколи не печуть на сильному вогні. Якщо духовка н ад ­
то розж арена, зовніш ня частина торту стане твердою, а зсереди­
ни в ін  залиш иться сирим. Щ об цього не сталося, треба заздалегідь  
нагріти духовку і випікати торт на помірному вогні. Вийнявши торт 
з духовки, не сл ід  одразу  виносити його на холод. Від р ізко ї зм і­
ни температури він мож е осісти.

3. Бісквіт буде більш розсипчастий, якщ о в тісто додати крох­
м аль — 1/6 частину від кількості борошна.

4. Н арізати  бісквіт рекомендується лиш е через добу п ісля ви ­
пікання. Проте, якщ о це треба зробити терміново, опустіть ніж у 
гарячу воду, швидко витріть і нарізайте. Ц е стосується будь-якого 
щойно випеченого продукту.

5. Зам ість борошна у  б ісквітне тісто мож на покласти 1 столо­
ву лож ку манної крупи і 2 столові лож ки мелених горіхів на кож ­
не я йце.

6. Тортові м аси  і креми (крім фруктових) довш е зберігатимуть 
свіж ість, якщ о додати до них 1—2 чайні лож ки спирту.

7. Хочете, щоб на помадці не утворилася кірочка? Збризніть її 
водою і накрийте вологою серветкою . З  цією їж метою заварний 
крем посипаю ть цукром-піском або цукровою пудрою.

8. Якщо дом аш нє печиво пригоріло, дайте йому охолонути, по­
тім  обережно проведіть по ньом у кілька разів  дрібною тертушкою 
і посипте зверху цукровою пудрою.

9. Пироги важ ко  відокремлю ю ться від дна. Обгорніть лист м ок­
рим рушником або потримайте над водяною парою; мож на також  
н а  к ілька  секунд поставити його у холодну воду.
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10. Не залиш айте опечений з дріж дж ового тіста пиріг на лис­
ті — він стан е  вологим і набуде неприємного запаху.

11. (Мигдаль мож на зам інити двома-трьома зернинами абрико­
са або персика.

12. П ам ’ятайте, що краї виробів із листкового тіста змащ увати 
не рекомендується, оскільки від цього під час випікання вони твер­
дішають.

13. Д л я  того, щ об листкове тісто іпід .час охолодження не вкри­
валось 'К ІрО ЧКО Ю , накрийте його серветкою, змоченою у воді.

14. Вироби з пісочного тіста мають бути не товщими за 8 мм, 
інакш е вони погано пропікаю ться.

15. Н адмір ваніліну н ад ає  виробам 'гіркуватого присмаку.
16. Хочете, щоб здобне тісто було яскраво-ж овтим? Д одайте до 

нього жовтки, розтерті із с іллю.
17. Тісто сходитиме рівномірно, якщ о у нього встромити кілька 

трубочок макаронів.
18. Тісто не підгоратиме при випіканні в духовці, якщ о на ниж­

нє деко насипати тонкий шар солі.
19. Щ об тісто не підгорало зверху, треба поставити в духовку 

відкриту посудину з  холодною  водою. Якщо тісто в духовці дуж е 
підрум’янилось, накрийте його вологим папером.

20. Зам ість сметани в тісто мож на класти плівку  з  кип’яченого 
молока. Ї ї збираю ть протягом кількох днів, старанно розтираю ть 
і тримаю ть у прохолодному місці.

21. Вироби з  тіста довш е не черствіють, якщ о тісто зам ісити на 
столовому маргарині.

22. Д л я  приготування дріж дж ового тіста на кожен кілограм 
борошна беруть в ід  20 до 50 г др іж дж ів . Чим більш е покладено 
в тісто м асла, яєць, цукру, тим більш е брати  дріж дж ів.

23. Д ріж дж ове тісто буде м ’яким, якщ о на кілограм борошна 
покласти 2— 3 середні за  розміром варені картоплини, потерті на 
дрібній тертуш ці.

24. Як приготувати др іж дж і вдом а? З  пшеничного борошна го­
тують рідке тісто (на склянку борошна склянку теплої води) і з а ­
лиш аю ть н а  5—6 год. П ісля цього додаю ть склянку пива і столо­
ву лож ку  цукру. Все це старанно розмішують і ставлять  у тепле 
місце. Коли суміш почне пінитись, ї ї  використовують як  звичайні 
дріж дж і.

25. Не сл ід  розкачувати  тісто на всю площину дека. Воно про­
пікається кращ е, якщ о на листі з усіх боків залиш аю ться неве­
ликі незайняті проміжки.

26. Коли см аж ать  пиріжки, ол ія чорніє. Щ об цього не сталося, 
покладіть у неї сиру картоплину. Раф іновану олію  мож на нагрі­
вати значно сильніш е, ніж  н ерафіновану.

27. Н есвіж е верш кове масло мож на промити у воді з содою
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(на 1 кг масла — 0,5 л води, чайна лож ка соди ). П ісля цього мас­
ло промиваю ть кілька р азів  чистою водою.

28. Д оброякісне вершкове масло м а є  бути густим, не дуж е м ’я ­
ким, некрихким. Якщ о м асло кришиться, воно приготовлене з не­
св іж о ї сметани.

29. Згіркла олія? Насипте в неї трохи паленої магнезії, розко­
лотіть і дайте відстоятися. М агнезія поступово осяде на дно, а 
олія стане прозорою і втратить гіркоту. К ілька нарізаних морк­
вин, покладених у несвіж у олію, дадуть такий самий ефект. О с ­
вітлити олію  легко, додавш и на 1 л 3 склянки води та склянку 
оцту і проваривш и все це протягом 90 хвилин.

30. Зал ізн і дека, на яких випікаю ть здобне тісто, змащ увати  ж и­
ром н е рекомендується. К ращ е трохи змочити їх  водою.

31. У домаш ніх умовах молоко треба кип’ятити протягом 3— 5 
хвилин. М олоко при кип’ятінні не збіж ить, якщ о к р а ї каструлі 
змастити жиром.

32. Сир дуж е кислий? Зм іш айте його з  такою  ж  кількістю  сві­
жого молока і залиш те на годину. Потім відкиньте на м арлю , пок­
ладену на сито чи друш ляк, д ай те  молоку стекти і покладіть під 
гніт. Сир втратить кислоту і стане ніжним. Ц е ж  сам е зробіть із 
сиром, щ о затвердів.

33. П ам ’ятайте: сир, виготовлений з сирого молока, не мож на 
вж ивати  без попередньої теплової обробки, бо ,в ньому можуть 
міститися ш кідливі для здоров’я  людини мікроорганізми.

34. Бринза стане значно смачнішою, якщ о протягом одного-двох 
днів вимочити її в холодній воді.

35. Омлет стане пухким і смачним, якщ о покласти у розбиті 
яйця ш м аток дріж дж ів.

36. Б ілок кращ е зіб ’ється, якщ о додати до нього кілька к р а ­
пель лимонного соку і ж м еньку цукрової пудри. Охолоджені б іл­
ки легш е збиваю ться.

37. Зам орож ені яйця розморожую ть, витримуючи їх тривалий 
час у холодній солоній воді.

38. Ніколи не лиш айте у ш карлупі яєць залиш ки білка. П ам ’я ­
тайте, що на кож ні 25 штук це д ає  економію в одне яйце.

 39. Вода ш видш е закип ає  в посудині з  шорсткою поверхнею.
40. Якщо в холодильнику, де будете зберігати кондитерські 

вироби, відчувається затхле повітря, наріж те ш маточками 1— 1,5 
кг чорного хліба, розкладіть його на полицях і потрим айте в зак ­
ритому холодильнику протягом кількох годин. Неприємний запах 
зникне.

41. Верш кове масло зберігаю ть у  холодильнику в закритому по­
суді або в пергаментному папері; при недотриманні цього воно 
набуватиме зап аху  інших продуктів, щ о зберігаю ться в холодиль­
нику.
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42. Х ліб і д р іж д ж о в а  вип ічка не черствію ть, якщ о  три м ати  їх  
у  склян о м у , ф арф оровом у  чи ем ал ьо ван о м у  посуді, п оклавш и  на 
дно си р у  картоплину  чи ж м ен ьку  солі.

43. С м ак  б ілого х л іб а  погірш ується, якщ о  три м ати  його р азо м  
з  чорним.

44. С в іж е  печиво д о б р е  зб ер ігається  в п оліетилен ови х  м іш ечках .
45. Д л я  того, щоб у .борошні і рисі не заводили сь  ш кідники 

(довгоносики, ч ерв’я к и ) , в ко ж ен  м іш ечок борош на або  рису т р е ­
б а  покласти  к іл ька  зу б к ів  часнику, не очищ аю чи їх  в ід  захисних 
п лівок .

46. Ч ас  в ід  часу  борош но тр еб а  п ро сівати  і пересипати  в ін­
ш ий м іш ок.

47. Д р іж д ж і с л ід  зб ер ігати  в холодном у місці, загорн ути м и  у 
вологе полотно. Щ е к р а щ е  полотно  зм очити гліцерином , який бу­
де ж и вильни м  середови щ ем  д л я  д р іж д ж о ви х  грибків.

48. Д р іж д ж і м ож на т ак о ж  довго  зб ер ігати , поклавш и їх  у бо­
рош но або столову сіль.

49. Д р іж д ж і м ож на зб ер ігати  ще й  так : розпускаю ть їх  у п ів ­
л ітровій  пляш ці п ер евар ен о ї холодної води, додаю чи половину 
чайної л о ж ки  цукру, п ісля чого закупорю ю ть пляш ку і зб е р іга ­
ю ть у  холодном у місці.

Д о б р е  так о ж  висуш ити д р іж д ж і, п еретерш и їх з пшеничним 
борош ном . В исуш ених д р іж д ж ів  тр еб а  класти  в тісто  б ільш е, н іж  
св іж и х .

50. С ки сан н я м олока сповільню ється, як щ о  в нього покласти  
л и сто к  хріну.

51. Д о вго  зб ер ігається  м олоко стери л ізован е . С терилізую ть його 
так : н ал и ваю ть  у п ляш ки, закупорю ю ть, обгортаю ть солом ою  або 
ган ч ір ’ям , щ об не розбили сь при кипінні в ід  в іб р ац ії, ставл ять  у 
кастр у л ю  з холодною  водою  (до р івня ш и й ки ) і кип’ятя ть  п р о тя­
гом 30 хвилин  з м оменту зак и п ан н я  води . П ісл я  цього д аю ть  воді 
охолонути  і вийм аю ть пляш ки.

52. С и р  тр еб а  зб ер ігати  цілим ш м атком , загорнувш и в чисту 
вологу б іл у  тканину, і три м ати  його окрем о від інш их продуктів  
при тем п ер ату р і не вищ е 10— 15°. Т канину п олощ уть  у св іж ій  во­
д і н е  р ідш е 1— 2 р а зи  н а  добу.

С ири довго  зб ер ігаю ться , не висихаю чи, як щ о  вмістити їх у з а к ­
ритий посуд, поклавш и туди грудку  цукру.

53. Д л я  того, щоб сир яком ога довш е зб ер ігся  без холоди ль­
ника, беруть  стар ан н о  вип арену  д іж к у  або чисту глиняну  посудину, 
н асипаю ть на дно д р ібн у  суху  сіль , потім  к л ад у ть  сир так , щ об 
не зал и ш и л о сь  п р о м іж ків , і н акри ваю ть  товстим  чистим куском 
полотна, зм оченого  в м іцном у розсолі. К ож н і три дні полотно  зн і­
м аю ть, вити раю ть к р а ї посуду, обм иваю ть к р у ж о к  і гн іт окропом. 
П олотн о  полощ уть в о кр о п і без м и ла, викручую ть, знову  намо-
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чують у р о зсо л і і н акри ваю ть  ним сир. Є  й інш ий спосіб  зб ер іган ­
ня сиру. Він п о лягає  в тому, щ о (покладений я к  описано вищ е сир 
зал и в аю ть  розтопленим  верш ковим  м асл о м . М асло  в ід  цього не 
псується, і його м ож на використати  при г отуванні стр ав  і випічки; 
це надійний спосіб  зб ер іган н я  сиру.

54. Б ри нзу  три валий  час м о ж н а  зб ер ігати  в 15-лроцентному 
р о зсо л і, накривш и посуд вологою  б ілою  тканиною .

55. П л авл ен і сири  ,при к ім н атн ій  тем п ер ату р і м о ж н а збер ігати  
близько  2 ти ж н ів , а в  холоди льни ку  (при тем п ер ату р і ниж че 
10°) — бли зько  двох м ісяців.

56. Є к іл ьк а  способів  зб ер іган н я  верш кового м асл а  без х о л о ­
дильника:

— с тар ан н о  пром ийте м асло, щ ільно утрам буй те  у банки  і зв ер ­
ху зал и й те  холодною  підсоленою  водою, як у  сл ід  щ одня м іняти. 
В ода зах и щ ати м е  м асл о  в ід  д ії  теп л а , солей, повітря та  св ітл а  
М ож на зали ти  м асло  т а к о ж  густим цукровим  сиропом , д л я  чого 
розтоплю ю ть ц укор  на сковороді, зб р и зк у ю ть  водою  і д аю ть  йому 
трохи охолонути;

— м асло  стар ан н о  промийте, посоліть і щ ільно утрам буй те  у 
глиняном у горщ ику;

—  м асло щ ільно натовчіть  у ф арф оровий  або ем альован и й  по­
суд , поставте в б ільш ий посуд з окропом , доведіть  воду до  ки п ін ­
ня, п ісля чого зн ім іть  з вогню. К оли  вода  охолоне, вий м іть  посуд 
з м аслом  і обв’я ж іт ь  пергам ентним  п ап ер о м ;

— посудину з  м аслом  поставте в інш у посудину з водою , ниж ­
чу в ід  перш ої, і накри й те вологою  тканиною  т ак , щ об к ін ц і ї ї  з а ­
нурились з усіх боків у воду; випаровую чись, вода п ідтрим ує в 
посудині з м аслом  низьку тем п ер ату р у , я к а  зап о б іга є  його псу­
ванню ;

— м асло  щ ільно натовчіть у скляну  банку , звер х у  на 2— 3 см 
зал и й те  оцтом;

— д ер ев ’яну або  глиняну посудину ста р ан н о  вим ийте міцним 
оцтом,  доведеним  до  кипіння, потім налийте трохи оцту і зали ш те 
на півгодини. П іс л я  цього посудину обполосн іть тим  сам и м  оцтом
і поставте на деякий  час догори  денцем , щоб р ід и н а  ви ли лась . 
М асло, яке зб ер ігати м еться  у т а к ій  посудині, не зм ін ить  сво го  с м а ­
ку і довгий  час зали ш и ться  абсолю тно  свіж им .

— обгорн іть  склян ку  з м аслом  тонким ш аром  вати  і перекинь­
те у блю дце з водою . Чим теп л іш и м  буде день і сухіш им  вітер , 
тим  тверд іш им  і холодніш им  стан е  масло.

57. Щ об уберегти  яйця в ід  псування, необхідно припинити дос­
туп до них п овітря . Ц ього м ож на досягти  таким  чином:

— яй ц я к л ад у ть  гострим кінцем вниз у глиняний горщ ик, з а ­
ливаю ть 10-процентним розчином вапна так , щ об воно покривало 
їх , і зб ер ігаю ть  в сухом у м ісці;
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— яй ц я у к л ад аю ть  в ящ ик, наповнений попелом або висуш е­
ним в печі п іском і зб ер ігаю ть  у сухом у м ісці;

— св іж і яйця зан урю ю ть у розчин  сал іц и л о в о ї кислоти на 20 
хвилин, вийм аю ть, обсуш ую ть на реш еті і у к л ад аю ть  в ящ ик. Д л я  
приготування розчину беруть  3 склян ки  води і 2 чайні ло ж ки  с а ­
л іц и л о во ї кислоти . Ц ей  розчин  м о ж н а використати  к іл ька  р аз ів :

—  яй ц я в дротян ій  с ітц і або в д р у ш л як у  зан у р ю ю ть  на 5 се ­
кунд у кип’яток; п ід  ш к ар ал у п ко ю  утворю ється  тон ка  п л ів ка  з 
б ілком , я к а  о б ер ігає  яй ц я  в ід  псування 'протягом 6 м ісяц ів .

58. Д л я  зб ер іган н я  зак л ад аю т ь  св іж і яйця. Щ об визначити  св і­
ж ість  яєц ь, їх  зан урю ю ть у соляний  розчин (120 г солі .на 1 л  во­
д и ) . С віж і яй ц я в тако м у  розчині тонуть, яй ц я 1— 2-денної д а в ­
ності опустяться в розчин наполовину, а три денн ої — опливуть.

59. Ч асто  ж овтки  яєц ь  зал и ш аю ться  невикористаним и. О б ер е ж ­
но, уникаю чи .пош кодж ення плівки, п о кл ад іть  ж овтки  в ск лян у  
б ан ку  і налийте зв ер х у  холодну  воду — т а к  вони зб ер ігати м уться  
св іж и м и  к іл ька  днів.

60. Б ез  холоди льни ка яйця довш е зб ер ігаю ться , якщ о  у кл ад ати  
їх  в коробку вуж чим кінцем донизу.

61. У посудину, д е  зб ер ігається  сіль, п о кл ад іть  аркуш  п р о м о ­
кального  п ап еру : він захи сти ть  с іль  в ід  зво л о ж ен н я  й утворення 
грудок.

62. Я єчно-м аслян і соуси м ож на зб ер ігати  не довш е 2 годин при 
тем ператур і, що не п ер еви щ у є  65°. П ри  вищ ій  тем п ератур і соуси 
в ідм аслю ю ться.

63. Зб р и зн іть  соуси розтоп лен им  верш ковим  м аслом  і зб ер ігай ­
те у зак р и т ій  посудині —  н а  їх  поверхні не утворю ватим еться 
п лівка .

64. П осуд, в яком у  були тісто  і сум іш  з  яйцям и , мийте сп о ч ат­
ку у холодній , потім  — у гаряч ій  роді.

65. Т орт із  б ісквітного  чи інш ого легкого  тіста  п ер ед  в к л а д а н ­
н ям  начинки найпростіш е р о зр ізати  ниткою . Н ам ітивш и  нож ем  л і ­
нію кола, просуньте в утворену загли би н у  цупку нитку і тягн іть  
ї ї  за  кінці так , нііби п рац ю єте  пилкою . Щ об в ідд ілити  і перенести 
верхній  ш ар , просуньте п ід  нього л и ст  паперу. Т рим аю чи його за  
кінці, п ідн ім іть  ш ар т іста , не поруш ивш и його цілісності.

66. П ри поперечному р о зр ізан н і то р т  не криш итим етьоя, якщ о 
зробите це, попередньо нагрівш и  н іж  у гарячій  воді. Ц ей  спосіб 
найбільш  придатний  і д ля  н ар ізан н я  свіж ого  хл іба .

67. Н е зал и ш ай те  вагівницю  п ід  н аван таж ен н ям , не засто со ву й ­
те ї ї  чаш ки з інш ою  метою , обер ігай те ї ї  в ід  вологи, бруду і пилу.

68. Л окш и н ор ізку  м ож на пристосувати  і д л я  н ар ізан н я  смуг 
тіста  д л я  печива, пирогів, а т ак о ж  ф ігурного  р о зр ізан н я  р о зк а ч а ­
ного тіста .



69. Д р іж д ж і м аю ть «бути свіж им и. П ри  необхідності м ож на 
сп р о б у вати  відновити їх : розтерти  в л о ж ц і теп л о ї води і додати  
чайну л о ж к у  цукру. Ч ерез 10 хв. д р іж д ж і почнуть б р ати ся  пухир­
цями, тобто  «ож ивати» . Темні, «неж иві»  ш м аточки  збираю ть  і ви ­
д аляю ть .

«П оновлених» д р іж д ж ів  потрібно м ай ж е вдвічі б ільш е, н іж  св і­
ж их. Н а 1 кг борош на та  інш их ком понентів  т іста  беруть  не мен­
ш е 35 і н е  б ільш е 50 г д р іж д ж ів , тобто третину або  половину п ач ­
ки (зал еж н о  в ід  їх  як о ст і). Д р іж д ж і м ож на зам інити  пивом (п ів ­
с к л я н к и ), см етаною , щ о трохи заб р о д и л а .

70. Р ід и н а  д ля  зам ісу  будь-якого  тіста : п івскл ян ки  води д ля  
розведення д р іж д ж ів , реш та м ож е с к л а д а ти с я  з води, м олока, см е­
тан и , си роватки , кеф іру , зм іш ан и х  м іж  собою  у р ізних пропор­
ціях.

71. Ж и ри  д ля  хлібних виробів  використовую ть б удь-які '— т в а ­
ринного та рослинного походж ення, т а  н ай к р ащ е  — олію , м а р га ­
рин, а так о ж  верш кове масло, баран ячи й  та  яловичий ж ири , см а ­
лец ь. Т верді ж ири  перед  введенням  у тісто  розти раю ть  або пом’я к ­
ш ую ть. Ж и р и , я к  і р іди н и , м о ж н а вм іш увати  м іж  собою.

72. М олоко робить д р іж д ж о в е  тісто  пухкіш им , м ’якш и м , н ад ає  
йому еластичності, пруж ності. Т а ним не сл ід  зл о вж и вати : м о л о ­
к а  зав ж д и  повинно бути м енш е, н іж  води, або  н авп іл  з водою, бо 
тісто  важ к о  п р о п ікати м еться . Т ом у молочний хл іб  зав ж д и  р о б л я ть  
невеликих розм ір ів , м енш у м олочну  булочку легш е пропекти.

73. Н а  1 кг  борош на д л я  приготування прісного т іста  беруть 
30 г д р іж д ж ів ; здобного  — 100 г ; т іста  ж ирного , солодкого, 
д е  б агато  яєц ь  — 150 г.

74. М олоко чи воду вливай те в борош но поступово.
75. Ж и р  д л я  т іста  м ає  бути теплим , ал е  не гарячим .
76. Н е м ісіть  довго  пісочне тісто , б о  воно зту ж ав іє .
77. П осудина, в як ій  збиваю ть  б ілки , повинна бути абсолю тно 

чистою . Б іл ки  з кр ап л и н ам и  ж и р у  не з іб ’ю ться.
78. Б ілки  к р ащ е зби ваю ться , якщ о  в них д о д ати  трохи лим он ­

ного соку чи щ іпку  ц укрової п у др и , м ож на й к іл ька  краплин  оц­
ту. О холодж ен і б ілки  зби ваю ться  ш видш е.

79. Я кщ о тісто  зам іш ую ть на м аргари н і, с іль  не додаю ть, бо 
м аргари н  п ідсолений .

80. Н е сл ід  зб и вати  б ілки  в  алю м ін ієвом у посуді —  вони с т а ­
нуть сірим и.

81. С оду і ван іл ін  кр ащ е недосипати, ін акш е пироги будуть не­
см ачн і.

82. Ч ерств і пироги м ож на в ідсвіж ити , якщ о  їх  зл егк а  побриз­
кати  водою  і п остави ти  на к іл ьк а  хвилин у духовку.



83. Щ об ш видш е збити верш ки й см етану  на пухкий крем , їх 
сл ід  охолодити.

84. Я кщ о печете пироги з  ф руктам и , р о зк ач ан е  тісто сл ід  .по­
си п ати  сухарям и  з булки, то д і п о кл асти  ф рукти . С ухар і вберуть 
вологу.

85. Н е ставте  пиріг о д р азу  в духовку  — д ай те  йому протягам  
15— 20 хв. п ід ійти.

86. Д р іж д ж о в е  тісто не липнутим е до  рук, як щ о  зм асти ти  їх 
ол ією .

87. М ’яке, лип ке тісто  кр ащ е р озкачувати , вкривш и його пер­
гам ентним  'промасленим папером .

88. М едівн и к і медівнички будуть см ачн іш і, коли  ви довш е 
три м ати м ете  зам іш ан е  тісто  (н ав іть  протягом  двох тиж нів ) .

89. Д р іж д ж і довш е зб ер ігаю ться , як щ о  покласти  їх  у борош но 
або  д р іб н у  сіль .

90. Д р іж д ж і ш видко розій ду ться , якщ о  їх  р о зім ’яти і засип ати  
цукром.

91. П ісочне тісто у зам орож ен ом у  стан і м ож на зб ер ігати  к іл ь ­
ка  днів.

92. Д одаю чи  до  тортових м ас  і крем ів  р ізн і есен ції, стеж те, щоб 
вони іне заб и вал и  їх  см аку  й аром ату .

93. Щ об пироги з капустою  були красивим и  і .смачними, не 
в ідкри вай те 15 хв, духовку, в як ій  вони печуться.

94. Н е ставте пиріг в духовку  .в ідразу на великий  вогонь, бо 
вер х н я  к ірочка ш видко зап еч еться  і пиріг не д аст ь  сходу.

95. С лойоне тісто  р о зк ач у й те  від себе, н е  (натискаю чи.
96. В ідокрем ити  б іл о к  від  ж о втка  м ож на легко , якщ о розбите 

яйце вилити у паперову л ійку , вкладен у  у склян ку . Б іл о к  витече, 
а ж о вто к  зал и ш и ться  у  л ійц і.

97. Р о зігр іваю ч и  ш околад , покропіть йоло спочатку водою  або 
м олоком .

98. П ироги довго  зб ер ігати м у ть  см ак  і приємний зап ах , якщ о 
три м ати  їх  в ем ал ьо ван ій  каструл і, на дно як о ї посипати 1 г в ан і­
л іну , а звер х у  н акрити  целоф аном .

99. Н ай б ільш е зн ачен ня при готуванні т іста  м аю ть білки  б о ­
рош на, б ільш ість  яких  при зам іш у ван н і його з водою  н аб у х ає  (вби­
р а є  в себ е  воду) і утворю є клейку, в ’язк у  м асу, т а к  зван у  кл ей ­
ковину.

К ільк ість  клейковини в борош ні в п л и ває  на структуру  тіста  і 
виробів  з нього, том у  д л я  приготування різних видів т іста  п отр іб ­
не борош но з р ізним  вм істом  клейковини. Н ап р и кл ад , д л я  ш ар о ­
ваного  т іста  необхідне борош но з вм істом  їсирої клейковини  не 
менш е 40% , а д л я  пісочного — ЗО— 32% .

п



100. П о р івн ял ьн а  таб л и ц я  м аси  й міри деяких  продуктів , г:

Продукти Склянка, 
250 см5

Столова
ложка

Чайна
ложка

Борошно пшеничне 160 25 10
Борошно картопляне 30 10
Молоко незбиране 250 20 —

Молоко згущене — 30 —

Сметана 250 25 —

Масло вершкове — 50—75 30
Масло топлене 245 20 5
Яблука сушені 70 — —

Ізюм 165 25 —

Чорниці сушені 130 15 —

Мак 155 15 5
Цукор-пісок 200 25 10
Сіль 325 30 10
Оцет 250 15 5
Какао — 20 10
Сухарі мелені 125 15 5
Крупа манна 200 25 8
Рис 230 25 10
Цукор-пудра 190 23 8
Горіхи мелені 120 20 6—7
Кориця — — 2
Рідинй 220 20 5



Вироби з пісочного і медового тіста

П Е Ч И В О  ЗІ  Ш КВАРКАМ И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г шкварок, 400 г 
борошна, 130 г молока, 2 яєчних жовтки, 1 чайна ложка солі, м е­
лений чорний перець (на кінчику ножа), 1 яйце, 25 г дріжджів,
2 столові ложки сметани.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в теплому молоці розводять 
др іж дж і. М елені ш кварки розтираю ть з борошном, додаю ть см ета­
ну, сіль, перець, жовтки яєць, підготовлене молоко. О держ ану м а­
су доводять до однорідності. Н а посиланій борошном дошці р озка­
чують тісто, складаю ть його в 4 рази у вигляді конверта і зал и ­
шаю ть на ЗО хвилин д ля  визрівання. Цю процедуру повторюють 
ще 3 рази. Останній раз тісто розкачую ть у пласт товщиною 1— 1,5 
см і склянкою  вирізаю ть коржі. Поверхню корж ів змащ ую ть яй­
цем і випікаю ть у духовці при середній температурі до золотисто- 
коричневого кольору.

ПЕЧ И В О  З  СИ Р О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 350 г 
маргарину, 400 г твердого сиру, 10 г солі, 50 г води, 1 яйце.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  сир натерти на тертці, зміш ати
3 розм ’якшеним маргарином, додати борошно і зам ісити. Н а по­
силаній борошном дошці тісто розкачую ть у пласт товщиною 5— 6 
мм, формочками вирізаю ть печиво різноманітної форми, змащ ую ть 
яйцем і випікаю ть у духовці при температурі 230° протягом 10 
хвилин.

П А Л И Ч К И  С О Л О Н І  З  К М И Н О М  АБО СИРОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  640 г борошна, 340 г 
маргарину, 260 г сметани, 10 г солі, 1 яйце, 1 чайна ложка кми­
ну, 50 г твердого сиру, 112 яйця.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин розтираю ть з см ета­
ною, яйцем, сіллю, додаю ть борошно і зам іш ую ть тісто. Н а поси­
ланій борошном дошці розкачую ть тісто в пласт товщиною 1 см,
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змащ ую ть збитим яйцем, нарізаю ть фігурним різцем на палички 
довжиною 10— 12 см, які посипають кмином або тертим сиром. 

Випікають 10 хвилин при температурі 200° С.

ПЕ ЧИВО Д О  ПИВА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, сир 
плавлений 300 г, солі 12 г, маргарину 350 г, яйце 1, маку 30 г, 
трохи води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  плавлені сирки перепускають че­
рез м ’ясорубку, розмішують з розм ’якшеним маргарином, сіллю, 
потім додаю ть борошно і зам іш ую ть тісто, яке охолоджую ть у 
холодильнику протягом 30 хвилин. О холоджене тісто розкачую ть 
на посиланій борошном дошці у пласт товщиною 0,5 см, змащую ть 
яйцем, посипають маком і фігурним різцем нарізаю ть на ромбики.

Випікають у духовці при температурі 220° протягом 10 хвилин.

ПЕЧИВО З  ІЗЮ МОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 220 г 
цукру, 300 г вершкового масла, 3 яйця, 3 г лимонної кислоти, 80 г 
згущеного молока, 100 г ізюму.

Вершкове масло збиваю ть з цукром до пухкої маси, додаю ть 
яйце, лимонну кислоту, згущ ене молоко і продовжую ть збивати 
п’ять хвилин. Н априкінці додаю ть борошно і промитий ізюм. Ч ас­
тину готового тіста кладуть у поліетиленовий мішечок, один з кін­
чиків якого відрізаю ть.

Н а змащ ений лист видавлю ю ть з міш ечка кульки тіста, які ви­
пікаю ть у духовці 8— 10 хвилин при температурі 230°.

У відрізаний кінець мішечка можна вставити зубчастий кон­
дитерський шприц.

П Е Ч И В О  П О В ІТ РЯ Н О -ГО РІХ О В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  570 г цукрової пудри, 
білки з 9 яєць, ядро грецького горіха ( підсмажене) 140 г, 10 г ва­
нільного цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  охолоджені яєчні білки збива­
ють до збільш ення в об ’ємі у 4— 5 разів, додаю ть цукрову пудру
і продовжую ть збивати ще 3—4 хвилини. В готову масу додаю ть 
подрібнений смажений (охолоджений) горіх і обережно перемі-
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шують. Одержану масу розкладають на добре змащений лист чай­
ною ложкою або видавлюють з поліетиленового мішечка.

Випікають у духовці при температурі 100° 25- -ЗО хвилин.
Вихід — 300 шт.

ПЕЧИВО МЕДОВЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 160 г 
маргарину, 115 г цукру, 240 г натурального меду, 15 г соди питної, 
15 г кориці, З яйця, 100 г сметани, 1 яєчний жовток.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мед підігріту і розтопити в ньо­
му маргарин. Теплу масу перемішати з борошном, цукром, яйця­
ми, содою і корицею. Тісто залишити на одну годину для підходу, 
після чого розкачати в пласт товщиною 1 3 -15 мм. З розкачано­
го тіста формують вироби різноманітної форми, поверхню змащу­
ють яєчним жовтком, змішаним з сметаною.

Випікають 10— 13 хвилин при температурі 190—210°.

ПЕЧИВО ВАФЕЛЬНЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :
а) т і с т о :  300 г борошна, 80 г сметани, 200 г маргарину, 5 

варених яєчних жовтків;
б) п о м а д к а :  120 г маргарину, 80 г цукру, 15 г какао, 20 г 

води;
в) о з д о б л е н н я :  вафель 280 г.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  зварені охолоджені жовтки про­

тирають крізь сито, додають маргарин, сметану і збивають протя­
гом 15—20 хвилин до одержання однорідної маси. Потім додають 
борошно і замішують тісто, яке ділять на куски вагою 200 г; ска­
чують джгутиком і нарізають упоперек на шматочки, формуючи їх 
у вигляді кульок і надаючи форму конуса. Викладають на лист і 
випікають 15—20 хвилин при температурі 210°.

Охолоджені конусоподібні тістечка глазурують помадкою і об­
качують у тертих вафлях.

П р и г о т у в а н н я  п о м а д к и :  цукор розчиняють у кип’яче­
ній воді, додають какао, маргарин; все це підігрівають до темпе­
ратури 30° і в одержаній масі глазурують конуси.

ПЕЧИВО З МАЙОНЕЗОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 140 г 
маргарину, 180 г майонезу, 200 г цукру, 5 г питної соди, на кінці 
ножа солі, 2 1/2 яйця, вода.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор і яйця розтираю ть 15—20 
хвилин, поступово додаючи майонез і розм’якшений маргарин. 
Наприкінці збивання додаю ть борошно, зм іш ану з водою соду 
(при необхідності додаю ть ще води) і зам іш ую ть тісто, яке ви­
давлю ю ть з поліетиленового міш ечка у вигляді паличок або вик­
ладаю ть чайною ложкою  чи пропускаю ть через м’ясорубку з ф ігур­
ним отвором.

Випікають у гарячій духовці 6— 8 хвилин при температурі 
180—220°.

П Е Ч И В О  « К Р У Ж Е Ч К И  Д В О К О Л І Р Н І »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  525 г борошна, 210 г 
маргарину, 260 г цукру, 25 г какао, 10 г ванільного цукру, З яєч­
них жовтки, 100 г сметани.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  розм’якшений маргарин, цукор, 
жовтки яєць збиваю ть протягом 5— 10 хвилин, поступово додаючи 
сметану. Н априкінці збивання додаю ть борошно з ванільним цук­
ром і зам іш ую ть пісочне тісто. О держ ану масу розділяю ть на дві 
частини, в одну з яких додаю ть какао  і ретельно переміш ують до 
однорідної маси.

Готове тісто (біле і темне) д ілять на 4 частини, кожну з  яких 
розкачую ть у однакові прямокутні пласти товщиною 2— 3 мм.

Н а розкачаний пласт коричневого кольору накладаю ть пласт 
білого кольору і щ ільно скручують у рулет; інші 2 пласти склада­
ють навпаки — на білий накладаю ть коричневий і теж  скручують 
у рулет.

Підготовлені рулети витримують на холоді 1— 1,5 години, по­
тім  гострим ножем нарізаю ть упоперек товщиною 0,6— 0,8 мм на 
круглі коржики, які укладаю ть на лист і випікаю ть при тем пера­
турі 190—210° протягом 5—6 хвилин.

П Р Я Н И К И  О С О Б Л И В І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  470 г борошна, 140 г 
цукру. 60 г маргарину, 225 г цукерок (шоколадно-кремові), 1/2 
яйця, 5 г соди питної, 2 г (кавова ложка) кориці, 75 г води.

О з д о б л е н н я :  1 яєчний жовток, 100 г сметани.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у каструлю  кладуть цукор, цу­

керки, воду і, підігріваю чи, розчиняють при постійному переміш у­
ванні. Потім додаю ть маргарин ї знову перемішують. В одержану 
теплу суміш засипаю ть борошно і перемішують протягом 10— 15 
хвилин. Заварен у  масу охолоджують, додаю ть яйце, корицю, со-
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ду і замішують тісто. На посиланій борошном дошці його розка­
чують у пласт до товщини 1 см, склянкою або фігурним різцем ви­
різають коржики, поверхню яких змащують яєчним жовтком, змі­
шаним з сметаною.

Випікають 15 хвилин при температурі 200°.

СОЛЕНИКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  520 г борошна, 265 г 
маргарину, 390 г сметани, 11/2 яйця, '15 г солі, 355 г твердого си­
ру (голландського, російського, костромського).

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  сир подрібнюють на тертці. Бо­
рошно перетирають з маргарином, додають подрібнений сир, сме­
тану, яйця, сіль і. замішують тісто. З готового тіста роблять ма­
ленькі кульки розміром з грецький горіх, які викладають на ро­
бочу поверхню електровафельниці, після чого вафельницю закри­
вають і випікають 2—3 хвилини.

РОГАЛИКИ ПО-ДОМАШНЬОМУ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  390 г борошна, 190 г 
маргарину, 70 г маргарину для змащування, яєчних жовтки, 
95 г сметани, на кінчику ножа солі.

Н а ч и н к а :  180 г смажених горіхів, 180 г абрикосового повид­
ла, 50 г цукру-пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин протирають з борош­
ном, всередині одержаної маси роблять заглиблення, куди влива­
ють жовтки, сметану, сіль і замішують тісто.

Готове тісто ділять на 4—5 частин і розкачують у прямокут­
ник товщиною 2 мм. Поверхню розкачаного тіста змащують сме- 
таноподібним маргарином і закручують у вигляді рулета, охолод­
жують у холодильнику протягом 1 години. Кожну частину тіста 
готують таким же чином.

Охолоджений рулет нарізають упоперек на шматки шириною
2 см і розкатують у круглі коржики діаметром 8 см. На середину 
кожного коржика кладуть начинку, закручують у вигляді рогали­
ка і вкладають на листи. Випікають 10— 13 хвилин при темпера­
турі 180—1900.

Охолоджені рогалики посипають цукровою пудрою.
П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  до повидла додають смажені 

молоті горіхи і перемішують. Для начинки можна використовува­
ти повидло без горіха, горіхову або макову начинку.

П р и г о т у в а н н я  м а к о в о ї  н а ч и н к и :  100 г маку, 150 г 
молока, 85 г цукрової пудри, 1/2 яєчного білка.
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П ерем итий  м ак  заси п аю ть  в кип’яче молоко, в ар ять  2— 3 хви­
лини  і зал и ш аю ть  д л я  н аб ухан н я на 1 годину. О холодж ен у  сум іш  
процідж ую ть через густе сито, п ропускаю ть через м аком олку  або 
м’ясорубку  з  дрібного сіткою . М ак  зм іш ую ть з цукровою  пудрою  
і білком.

П р и г о т у в а н н я  г о р і х о в о ї  н а ч и н к и :  чищ ений м еле­
ний, см аж ен и й  горіх — 200 г, 90 г цукру-пудри, 60 г м олока, 1 б і­
лок. Горіхи зал и в аю ть  кип’ячим  м олоком  і охолодж ую ть. О крем о 
збиваю ть  б ілок , додаю ть  цукор і все перем іш ую ть.

/

П Р Я Н И К И  Д О М А Ш Н І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  660 г борошна, 75 г 
натурального меду, 195 г  цукру, 2 яйця, 100 г м аргарину, 125 г 
води, 10 г соди питної, 12 г оцту, З г  кориці.

П р о д у к т и  д л я  з м а щ у в а н я :  1 яйце, 50 г м елених го­
ріхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор і м ед розчиняю ть у  г а р я ­
чій воді, охолодж ую ть, зм іш ую ть з м аргари ном , яйцем , содою , по­
гаш еною  оцтом . П отім  додаю ть  борош но, зм іш ан е  з корицею , і 
зам іш ую ть тісто.

Готове тісто  на посиланом у борош ном столі р озкачую ть  у п ласт 
товщ иною  1 см, зм ащ ую ть збитим  яйцем , посипаю ть звер х у  м еле­
ними гор іхам и  і ф ігурним  р ізцем  н ад аю ть  р ізн о ї ф орм и. В и п іка­
ю ть до золотистого  кольору  7— 8 хвилин при тем п ератур і 160— 180°.

П Е Ч И В О  « П Р О М Е Н И С Т Е »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  750 г борошна, 300 г 
маргарину, 150 г  томату-пасти, 1 1І2 яйця, 15 г  солі, 3 г чорного 
м еленого перцю, 6 г  соди питної.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з н аведених  вищ е продуктів  
зам іш ую ть тісто, розкачую ть  у п ласт  товщ иною  7— 8 мм і н а р із а ­
ю ть на см уж ки  ш ириною  1,5см, довж иною  8— 9 см і випікаю ть 
при тем ператур і 170— 180° 7— 8 хвилин.

П Е Ч И В О  З  К Р О П О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  210 г борошна, 200 г 
верш кового масла, 215 г коров’ячого сиру, 1 кавова  лож ка солі,
1 кавова лож ка питної соди, 1 кавова  лож ка чорного меленого  
перцю, 1 яйце, 1 пучок м олодого зеленого кропу.



Д л я  з м а щ у в а н н я :  /  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м асл о  розти раю ть  з  борош ном, 

сиром , д о даю ть  д р іб н о  н ар ізан и й  кріп, с іль , перець, соду, зам іш у ­
ю ть тісто  і ставл ять  на ніч у холодильник. В ран ц і на посиланій  
борош ном дош ці розкачую ть  у п ласт  товщ иною  7— 8 м і в и р іза ­
ю ть круж ечки  склянкою  д іам етр о м  5 см. П оверхню  зм ащ ую ть 
збитим  яйцем .

В ип ікаю ть  у попередньо розігр ітій  духовц і при низькій  тем пе­
р атур і до  появи рум ’ян о ї скоринки на поверхні.

С И Р Н І  П А Л И Ч К И  « О С О Б Л И В І »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г маргарину, 250 г 
борошна, 350 г твердого сиру (к ільк о х  найм енувань), 3 жовтки, 1 
чайна лож ка солі, 1 чайна лож ка червоного перцю, стільки ж 
чорного м еленого  перцю, молоко.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м аргари н  з борош ном і 200 г 
тертого  сиру перетираю ть, додаю чи  поступово ж овтки , сіль, перець 
червоний і чорний, зам іш ую ть  тісто  і продовж ую ть м ісити доти , по 
ки не о д ер ж а ть  пруж ну м асу  у вигляд і кул і. Н а  ніч тісто  ставл ять  
у  холодильник. В ранці на посиланій  борош ном дош ці розкачую ть 
тісто  в п л аст  товщ иною  3— 4 мм, зм ащ ую ть  м олоком  і посипаю ть 
150 г тертого  сиру. Ф ігурним  р ізц ем  н ар ізаю ть  тонкі довгі см у ж  
ки, ви к л ад аю ть  на лист на в ід д ал і 5 мм. П али ч ки  кл ад у ть  у г а ­
рячу духовку, вип ікаю ть  10 хвилин, сл ідкую чи , щ об печиво не 
підгоріло.

П ечиво м ож на зб ер ігати  д в а  м ісяці у сухом у прохолодном у 
м ісці в зак р и т ій  картонній  коробці.

П Е Ч И В О  Ц И Б У Л Ь Н Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  борошна, 175 г 
верш кового масла, 2  яйця, 100 молока, 1 м аленька  головка  цибу­
лі, 1 чайна лож ка солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  головку  цибул і н атерти  на д р іб ­
ній тертц і. Б орош но зм іш ати  з  м аслом , додаю чи  яйця, молоко, 
н атер ту  цибулю , сіль , зам іси ти  тісто  і на посилан ій  борош ном д о ш ­
ці зал и ш и ти  на 30 хвилин. П ісл я  цього тісто  ск л ад аю ть  у п ол іе­
тиленовий м іш ечок, кінчик яко го  в ідр ізаю ть . Т істо  видавлю ю ть у 
вигляд і м аленьки х  кр у ж ечк ів  на лист, який  за к л а д а ю т ь  у  н агр і­
ту  духовку, вип ікаю чи печиво гори середній  тем п ератур і.

Т істо м ож на в и к л ад ати  і чайною  лож кою .
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С О Л О Н І  С И РН О -Г О РІХ О ВІ р о м б и к и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 250 г 
маргарину, 165 г тертого сиру, 165 г  мелених горіхів, 31/2 жовт­
ки, 2 ст. ложки молока, 1/2 чайної ложки солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мелені горіхи і всі інші компо­
ненти (крім молока) змішують, одержуючи гладке тісто. Н а поси­
ланій борошном дошці розкачую ть тісто в пласт товщиною 1 см, 
поверхню змащ ую ть молоком і фігурним різцем, попередньо поси­
ланим борошном, нарізаю ть ромбики, які укладаю ть на лист. Ви­
пікають у  теплій духовці до золотистого кольору.

Печиво довго зберігається.

Р О Г А Л И К И  З  К О П Ч Е Н И М  М'ЯСОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 250 г 
тертого сиру, 250 г маргарину, 250 г меленого вареного копчено­
го м'яса, З жовтки, сметана, 1 кавова ложка солі, чорний перець 
на смак.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин розтираю ть з борош­
ном, додаю ть тертий сир, рублене м ’ясо, жовтки, трохи сметани, 
сіль, перець. Зам іш ую ть пружне тісто, яке на ніч кладуть у холо­
дильник. Вранці на посиланій борошном дошці розкачую ть у пря­
мокутний пласт товщиною 2—3 мм, нарізаю ть трикутнички. Почи­
наючи з  більш ої сторони трикутника, скручують рогалики, викла­
даю ть їх  на лист, попередньо вкритий пергаментним папером, на 
віддалі 1,5 см. Випікають у теплій духовці при слабком у вогкі.

К Р Е Н Д Е Л І  СОЛОНІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 100 г 
маргарину, 2 чайні ложки порошку для печива, 50 г молока, 1 
яйце, 1 чайна ложка солі, 1 кавова ложка меленого чорного пер­
цю, стільки ж кмину.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно зміш ую ть з порошком 
для печива, розтираю ть з маргарином, додаю ть молоко, яйце, пе­
рець, 3/4 частини солі і зам іш ую ть круте тісто. Н а посиланій бо­
рошном дошці розкачую ть тісто в пласт товщиною 1 см, н ар іза­
ють на смуж ки шириною 1 см, а довжиною  23—25 см, і надаю ть 
см уж кам  форми кренделів (у вигляді букви В ), поверхню збриз­
кують водою, посипають сіллю  і кмином. В икладаю ть на лист, ви­
пікають 10 хвилин при середній температурі.
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К Р Е Н Д Е Л Ь  З  ГОРІХОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 125 г 
цукру, 125 г сметани, 125 г масла, 3 яйця, 100 г інарізаних горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, смета­
ни, жовтків, одного білка замішують тісто і розкачують на джгу­
тики товщиною 5—6 мм, довжиною 16—18 мм; надають їм форму 
кренделя, змащують збитим білком, до якого додають 1 ложку 
цукру, посипають горіхами і викладають на лист, попередньо вкри­
тий папером.

Випікають при середній температурі до золотистого кольору.

Ш ОКО ЛАДН І ГОРБОЧКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г цукру, 4 яйця, 
120 г шоколаду, 250 г борошна.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з цукру, яйця, тертого шокола­
ду, борошна замішують тісто. Чайною ложкою викладають на 
лист, застелений пергаментним папером, маленькі горбочки або 
видавлюють з мішечка кружечки і залишають на ніч при кімнат­
ній температурі. Вранці випікають при температурі 160—180° про­
тягом 10—12 хвилин.

РОГАЛИКИ ГОРІХОВІ «Д О  ЧАЮ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  350 г борошна, 280 г 
вершкового масла, 140 г цукру, 120 г мелених горіхів.

О з д о б л е н н я :  цукор-пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло, цукор і горіхи добре пе­

ремішують, наприкінці додають борошно і замішують тісто, яке 
розкачують у пласт товщиною 3 мм. Пласт розрізають на маленькі 
трикутники з стороною 4 см, які закручують у вигляді рогалика. 
Випікають при температурі 160—180° 7—10 хвилин, ще в гарячо­
му стані обкачують в цукровій пудрі з ваніліном.

ГОРІХОВІ К В АДРА ТИ К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г цукру, 140 г ме­
лених горіхів, 100 г розм'якшеного шоколаду, 1 яйце, 50 г ядра 
горіха, 50 г повидла.

О з д о б л е н н я :  150 г цукру-пудри, сік 1/2 лимона, 1 столо­
ва ложка коньяку.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з цукру, ш околаду, горіхів і 
яйця зам іш ую ть тісто, розкачую ть у пласт товщиною 6—7 мм, роз­
різаю ть на квадратики і випікають. Н а поверхню охолоджених 
випечених квадратиків  повидлом наклеюють половинки грецьких 
горіхів. П ідготовлені квадратики покривають глазур’ю.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  до цукру-пудри додаю ть 1 сто­
лову лож ку води, сік 1/2 лимона, або 1 г лимонної кислоти, 1 сто­
лову лож ку коньяку або рому, доводять до кипіння і варять до 
загустіння. О держ аною  масою обливаю ть випечені квадратики.

П И Р ІГ  ГО РІХ О В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г цукру, 250 г 
вершкового маргарину, 4 жовтки, 500 г борошна, 5 г соди питної, 
сметана, сіль.

Н а ч и н к а :  8 яєчних білків, 1 кг крупно нарізаних горіхів, 
400 г цукру, 20 г ванільного цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з цукру, маргарину, жовтків, 
борошна зам іш ую ть тісто, поступово додаючи сметану, щоб тісто 
вийшло м’яким, напівтекучим. О держ ану масу викладаю ть у зм а ­
щену маслом форму і випікаю ть до напівготовності, після чого на 
поверхню виливаю ть начинку, розрівнюють і випікаю ть до готов­
ності. У гарячому вигляді гострим ножем нарізаю ть на шматочки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  до  б ілк ів , зби ти х  у пухку п і­
ну, додаю ть  ц укор, крупно н ар ізан и й  горіх , ван ільни й  цукор і д о б ­
ре перем іш ую ть. П ри  постійном у пом іш уванні д о во д ять  до  кипін­
ня, зн ім аю ть  з вогню  і ви ли ваю ть  на тісто.

ТІСТЕЧКА ГОРІХОВІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  320 г борошна, 250 г 
свинячого смальцю, 250 г горіхів, 100 г цукру, 1 яйце, вино.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  1 яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно швидко розтираю ть з 

охолодженим смальцем , додаю ть цукор, тертий або колотий горіх, 
яйце і стільки вина, щоб одерж ати м’яке, розсипчасте тісто. Го­
тове тісто викладаю ть у  посилану борошном форму у вигляді кі­
лець товщиною 10— 12 мм, змащ ую ть збитим яйцем і випікають 
при середній температурі 170— 190° до готовності. В охолоджено­
му стані нарізаю ть на ш матки різноманітної форми.
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ПЕЧИВО «ДРУГ ДОМУ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  2 яйця, 160 г цукру, 
140 г лісових горішків, 140 г борошна, 1 чайна ложка кориці, 3—4 
гвоздики.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце з цукром збивають у пух­
ку масу до збільшення в об’ємі у 2,5—3 рази. У збиту масу дода­
ють крупно нарізані лісові горішки і поступово додаючи борошно, 
попередньо змішане з корицею і тертою гвоздикою, замішують тіс­
то, формуючи з нього невеликі овальні батончики. Випікають при 
слабкому підігріванні до золотистого кольору. Печиво довго збе­
рігається.

ПЕЧИВО З  ФРУКТАМИ
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  170 г борошна, 140 г 

вершкового масла, 70 г цукру, 10 г ванільного цукру, 2 яєчних 
жовтки.

О з д о б л е н н я :  черешні або вишні з  компоту, білок, колотий 
горіх або абрикосове повидло.

С п о с і б п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з маслом, 
додають цукор, ванільний цукор, 2 жовтки і замішують тісто. З 
готового тіста роблять маленькі кульки величиною з грецький го­
ріх, середину якої продавлюють трохи пальцем і в одержану виїм­
ку кладуть черешню, вишню, чи абрикосове повидло. Кульки зма­
щують білком, обсипають горіхами, цукром. Випікають при се­
редній температурі до золотистого кольору.

ХЛІБЕЦЬ ГАФІЙЧИН
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 250 г 

масла, 120 г цукру, 1 жовток, сік 1/2 лимона, сіль, цедра лимона.
О з д о б л е н н я :  1 білок, горіхи, цукор.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, жовт­

ка, соку лимона (або вина), цедри, щіпки солі замішують тісто і 
викладають на посиланий борошном лист або форму для кекса. 
Випікають до напівготовності при температурі 160—190°, потім 
змащують білком, посипають колотими горіхами, цукром і випі­
кають до готовності, яку перевіряють проколом голки або тонкої 
спиці.

КРЕНДЕЛЬ ПО-БЕРЕГІВСЬКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г цукру, 12 яєчних 
жовтків, 250 г вершкового масла, 1 чайна ложка кориці, борошно.
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О з д о б л е н н я :  3 яєчних б ілки, 225 г  цукру.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор з ж овтками перемішують 

протягом 30 хвилин, потім додаю ть розм ’якш ене м асло (доведене 
до сметаноподібної консистенції) і стільки борошна, щоб одерж а­
ти гладке блискуче тісто, яке не прилипає до стінок каструлі. З 
цього тіста роблять джгутики, формуючи їх  у  вигляді кренделя. 
Випікають при слабкій  температурі до готовності (8— 10 хвилин).

Н а охолоджені кренделі наносять білковий крем і підсушують 
у відкритій, вимкненій, але ще теплій духовці.

ТІС ТЕЧ КО  Д О  КАВИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  борошна, 125 г 
верш кового масла, 25 г  цукру (1 столова лож ка), 1 ст. лож ка ро­
м у або коньяку, 1 яйце.

О з д о б л е н н я :  верш кове м асло —  50 г, кориця  — 10 г, цу- 
кор-пісок  — 50 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, м асла, цукру, кори­
ці, рому і яйця заміш ую ть тісто. О держ ану масу розкачую ть на 
посиланій борошном дошці і викладаю ть на змащ ений маслом 
лист, поверхню змащ ую ть сметаноподібним маслом і посипають 
цукром-піском, зміш аним з  корицею.

Випікають до готовності і нарізаю ть на довгі смужки, не ви­
бираючи з дека.

Х Л ІБ Е Ц Ь  Ф РУКТО ВИ Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 150 г  цукрової 
пудри, 250 г  борошна, 250 г  чорнослива ( без кісточок), 250 г  су­
ш ених яб лук , 200 г горіхів, 200 г  ізю му, 1 чайна лож ка кориці.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця збиваю ть з цукром до 

збільш ення в об’ємі у  2—2,5 р аза , додаю ть борошно з корицею і 
легко заміш ую ть тісто. Д о  підготовленої маси додаю ть нарізані 
дрібно фрукти, горіхи, ізюм, зміш ую ть і виливаю ть на змащений 
або попередньо вкритий пергаментним папером лист і випікаю ть 
при температурі 220° протягом 35—40 хвилин. Готовність тіста пе­
ревіряю ть проколом голки: якщ о воно не клеїться до голки, зн а ­
чить, готове.

Поверхню охолодженого тіста посипають цукром-пудрою і роз­
різаю ть на ш матки.

С п о с і б  п і д г о т у в а н н я  ф р у к т і в :  перед вж иванням  су­
шені фрукти, ізюм промиваю ть у теплій воді, чорнослив зам очу­
ють на 30 хвилин у воді і видаляю ть кісточки.
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П Е Ч И В О  Л И М О Н Н Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г цукрової пудри, 
200 г маргарину, 440 г  борошна, 2 яйця, цедра лимона, сік одно­
го лимона.

О з д о б л е н н я :  50 г  горіш ків.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, м ар гар и н у , цукру, 

яєц ь  і соку  лим она зам іш ую ть  тісто , з  якого  р об лять  м ален ьк і 
кульки  д іам етром  2,5 ом, всередину вдавлю ю ть горіш ок. В и п іка­
ють 7— 8 хвилин при тем п ератур і 170— 180°.

Г О Р І Х О В І  К Р У Ж А Л Ь Ц Я

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г цукрової пудри, 
250 г верш кового масла, 380 г борошна, 6 яєчних жовтків, 1— 2 
яйця, на  к інчику ножа сіль.

О з д о б л е н н я :  цукор-пісок, колотий горіх.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор з  м аслом  збиваю ть , потім 

поступово додаю ть  ж овтки . П родовж ую чи  зб и ван н я , наприкінц і 
додаю ть  борош но і зам іш ую ть тісто. Я кщ о тісто  вийш ло р ід к у в а ­
тим , додаю ть  ще І— 2 яйця, сіль.

Готове тісто  розкачую ть  у п ласт  товщ иною  3 —4 мм, вир ізаю ть 
к р у ж ал ьц я  і посипаю ть сум іш ш ю  цукру і гор іха. В ип ікаю ть при 
тем п ер ату р і 160— 170° протягом  6— 7 хвилин.

П Е Ч И В О  З  А П Е Л Ь С И Н О В О Ю  Г Л А З У Р ' Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г верш кового м ас­
ла , 140 г  цукру, 140 г борошна, 350 г ізюму, 2  яйця, 1 пачка ван іль ­
ного цукру, цедра 1 лим она або лим онний сік, 100 г л ісових  (або  
грецьких) горіхів, 1 яйце.

Г л а з у р :  1 апельсин, 200 г  цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г ю т  у в а н н я: з м асл а , цукру, борош на, яєць, 

ізю м у, ван ільн ого  цукру, цедри  лим она зам іш у ю ть  тісто, р о зк ач у ­
ю ть і в и кл ад аю ть  на лист, попередньо застелен и й  папером , зм а щ у ­
ю ть яйцем , посипаю ть н ар ізан и м и  на часточки  гор іш кам и  і в и п іка­
ють. К оли тісто  охололо, ви д ал яю ть  п ап ір  і зал и в аю ть  ап ельси но­
вою г л а зу р ’ю, н ар ізаю ть  на квад р ати ки .

Г л а з у р  а п е л ь с и н о в а :  обереж но, щ об не пош кодити б і­
л у  частину, терткою  зн ім аю ть  цедру з ап ельси н а , зси п аю ть  у 
ск лян ку , додаю ть 1 столову  л о ж к у  теп л о ї води , процідж ую ть сік  
1/2 ап ельси н а , 200 г ц укрової пудри і все до бр е  перем іш ую ть. Я к ­
що м аса ду ж е густа, м ож на додати  щ е трохи води.
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П Е Ч И В О  М Е Д О В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г  борошна, 25 г 
питної соди, 10— 12 гвоздик, 1 чайна ложка кориці, 1 пачка ва н іль ­
ного цукру, 500 г  натурального меду.

О з д о б л е н н я :  яйце, горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но зм іш ую ть з  содою , д о ­

д аю ть  корицю , р о зтерту  гвоздику, ван ільний  цукор, п ід ігр ітий  мед 
і зам іш ую ть тісто, як е  зал и ш аю ть  на годину д л я  охолодж ен ня. П о­
тім  тісто  в и к л ад аю ть  на посилану борош ном дош ку і розкачую ть 
у п ласт  товщ иною  1 см, м еталічним и ф орм очкам и  ви р ізаю ть  печи­
во р ізн о ї ф орм и, поверхню  зм ащ ую ть  яйцем  і на середин у  ко ж ­
ного к л ад у ть  ш м ато к  горіха. В ип ікаю ть на пом ірном у вогні.

М 'Я К І  Т І С Т Е Ч К А  З  Г О Р І Ш К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  170 г  л ісових  м елених  
горіш ків ( смаж ених, без ш кірки), 170 г цукру, 8 яєць, 140 г терто­
го печива, 140 г борошна, 55 г масла.

Н а ч и н к а :  повидло абрикосове або з і  смородини.
Г л а з у р :  апельсинова або лимонна.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  ж овтки  з цукром  збиваю ть  до 

зб ільш ен н я в об’єм і у 2— 2,5 р а за , д о даю ть  збиті б ілки  і при пос­
тійному перем іш уванн і д о даю ть  криш ене печиво, борош но, гор іш ­
ки, розтоплене м асло . О д ер ж ан у  м асу  ви к л ад аю ть  у форму, по­
передньо застел ен у  папером , і вип ікаю ть 25— ЗО хвилин при т е м ­
ператур і 210— 220°. П ерш і 15 хвилин в ідкри вати  духовку не м о ж ­
на, щ об тісто  не осіло.

В ипечене тісто  охолодж ую ть, ви д ал яю ть  пап ір , р о зр ізаю ть  по 
горизонтал і на 2 частини і п р о кл ад аю ть  повидлом. П оверхню  г л а ­
зурую ть і тісто  ро зр ізаю ть  на ш м атки.

Г л а з у р :  цедру з  ап ельси н а аб о  ли м он а зн ім аю ть  терткою , 
заси п аю ть  у ск лян ку , зал и в аю ть  25 г води, додаю ть  сік  з 1/2 
ап ельси на або  лим она, 200 г ц укрової пудри, добре перем іш ую ть; 
якщ о  м аса густа , д о даю ть  трохи  води.

Г лазур  повинна висохнути на повітрі.

Т І С Т Е Ч К А  М Е Д О В І  « Д У Ж Е  С М А Ч Н І»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  3 яйця, 120 г  цукру, 
250 г борошна, 250 г  меду, 2— 3 гвоздики, 1 чайна лож ка кориці, 
цедра лимона, 1/2 чайної лож ки питної соди, на к інчику ножа — 
лим онна кислота або 1 чайна лож ка оцту.
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Г л а з у р :  1{2 яєчного б ілка, 50— 60 г цукрової пудри, 10 г 
крохм алю , 25 г оцту.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце з цукром збиваю ть у пух­
ку піну, додаю ть борошно, зм іш ане з  корицею, товченою гвозди­
кою, содою, лимонною кислотою, ретельно перемішують, додаю ть 
теплий мед і зам іш ую ть тісто. П ідготовлену масу викладаю ть у 
змащ ену маслом і застелену папером форму, випікаю ть при серед­
ній температурі до готовності.

З-п ід  випеченого охолодженого тіста виймають папір, покрива­
ють глазур’ю. Коли глазур висохне, тісто нарізаю ть на шматки.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  перед використанням цукрову 
пудру і крохмаль просіюють через сито з дрібними вічками. Яєч­
ний білок збиваю ть, поступово додаючи цукрову пудру, крохмаль, 
оцет, перемішують і глазурую ть тісто.

П Р Я Н И К И  М Е Д О В І «МАРГАРИТА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 115 г 
(4 ст. лож ки) меду, 250 г цукру, 100 г  верш кового масла, З яйця,
1 чайна лож ка соди, 1/2 чайної лож ки кориці, 3— 4 товчені гво з­
дики.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  /  яйце, 50 г горіхів.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  натуральний мед розігріваю ть у 

каструлі, засипаю ть цукор, розмішують до зникнення кристалів. 
Д о  цієї теплої маси додаю ть верш кове масло, соду, корицю, гвоз­
дику, добре перемішують при температурі ЗО—35°, додаю ть яйця, 
борошно, зам іш ую ть тісто і ставлять в холодильник на 2 години.

П ісля цього на посиланій борошном дошці тісто розкачую ть у 
пласт товщиною в палець і виїмкою формують прянички різної 
форми, поверхню яких змащ ую ть яйцем і на середину кладуть 
часточку горіха або горішок. Випікають при температурі 170— 
180° протягом 7— 8 хвилин, залиш аю чи охолонути на листі.

ПЕ Ч И В О  « ІЛ О Н Ч И Н І  Х Л ІБ Ц І»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г  цукрової пудри, 
500 г  борошна, 350 г  верш кового масла, 2 яйця, 10 г ванільного  
цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  цукру, м асла, борошна, ван іль­
ного цукру і яєць зам іш ую ть тісто. На посиланій борошном дошці 
розкачую ть у пласт товщиною 3 мм, виїмкою вирізаю ть різні ф о р ­
ми, змащ ую ть підсолодженою водою і випікаю ть при середній тем­
пературі до золотистого кольору.
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П А Л И Ч К И  Д О  ЧАЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г цукру, 150 г ме­
лен и х  горіхів, 160 г  борошна, 1 яйце, 2 яєчних жовтки, сік 1/2 
лим она, 1 білок.

С п о с і б  п р и г о т у в а н  ня: з  цукру, горіхів, борош на, 1 яйця,
2 ж овтк ів , лим онного  соку  зам іш ую ть  тісто , поступово додаю чи 
б ілок, збитий у круту  піну. Н а посилан ій  борош ном дош ці р о зк а ­
чую ть тісто, н ар ізаю ть  н а  п алички  і вип ікаю ть д о  готовності при 
середній  тем ператур і.

П А Л И Ч К И  « П А В Л І Н А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  280 г борошна, 2  я є ч ­
н и х  жовтки, 180 г  верш кового масла, 100 г цукрово ї пудри, на  
к інчику ножа порош ок д ля  печива.

Г л а з у р :  1 1 /2  білка, 200 г  цукрово ї пудри, сік з  112 лим она  
або чайна лож ка оцту.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  повидло.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борош на, м асл а , цукру, ж о в т ­

ків, порош ку д л я  печива зам іш у ю ть  тісто. Н а  посилан ій  борош ном 
дош ці розкачую ть  у п ласт  товщ иною  3 мм, н ар ізаю ть  на палички 
довж ин ою  6 см , ш ириною  1,5— 2 см і вип ікаю ть при середній  тем ­
п ератур і 5— 6 хвилин. О холодж ен і палички  попарно зл іплю ю ть 
повидлом . П оверхню  п али чок зм ащ ую ть  гл азу р ’ю, ви к л ад аю ть  зн о ­
ву  на л и ст  і при в ідкритих  д вер ц ях  духовки  при сл аб ко м у  п ід ігр і­
ванні п ідсуш ую ть к іл ька  хвилин.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову пудру з б ілком , со­
ком з половини ли м он а або  оцтом до бр е  перем іш ую ть, ал е  не зб и ­
ваю ть.

Т І С Т Е Ч К А  З  Г О Р І Ш К А М И  І І З Ю М О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  З яйця, 140 г  цукру, 
на к інчику ножа кориці, цедра лим она, 35 г м елених сухарів, 50 г 
борошна, 140 г л ісо ви х  смаж ених горіхів, 50 г  ізюму.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор зб и ваю ть  з яйцем до зб іл ь ­

ш ення в об’ємі у  2— 2,5 р а за , д о даю ть  корицю , ц едру  лим она, н а­
прикінц і —  м елені сухар і, борош но, зм іш ан і з ізю мом горіш ки. 
М асу  ви к л ад аю ть  у зм ащ ен у  см альц ем  і посилану су х ар ям и  ф ор­
му і вип ікаю ть при середній  тем п ер ату р і до  готовності. У гар я ч о ­
му стан і р о зр ізаю ть  на ш м аточки. К оли  тісто  охолоне, посипаю ть 
цукровою  пудрою .
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М Е Д І В Н И К

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 150 г 
меду, 150 г  цукру-піску, 2 яйця, 2 яєчних жовтки, ЗО г  верш кового  
м асла, 1 чайна ложка питної соди, 1 кавова ложка кориці, 2 г 
лим онної кислоти.

П р о д у к т и  д л я  з м а щ у в а н н я :  2 яєчних б ілки, 200 г 
цукрово ї пудри, 1 чайна лож ка соку лим она, 1 ст. лож ка какао- 
порошку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  теплий  м ед  вливаю ть  у б орош ­
но, зм іш ан е  з корицею , д о даю ть  яйце, ж овтки , соду, зм іш ан у  з л и ­
монною  кислотою , м асло  і зам іш ую ть тісто. Чим б ільш е м ісити, 
тим кр ащ е  тісто. Я кщ о тісто  д у ж е густе, вли ваю ть  2— 3 столові 
л о ж ки  зв ар ен о ї кави . Т істо скачую ть у ф орм у кулі і к л ад у ть  у 
холодильник до  ран ку . В ранці тісто  перем іш ую ть, розкачую ть  і 
на зм ащ ен о м у  см альц ем  і посиланом у борош ном листі вип ікаю ть 
при середній  тем п ератур і д о  готовності.

В ипечене, охолодж ен е тісто  зм ащ ую ть  пом адкою , підсуш ую ть 
і н ар ізаю ть  на ш м атки.

П р и г о т у в а н н я  п о м а д к  и \ яєчні б ілки  вимішують з  цук- 
ром-пудрою, соком лим она і какао-порошком.

М А Й О Н Е З Н Е  П Е Ч И В О

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  750 г  борошна, 300 г 
маргарину, 160 г цукру-п іску, 1 чайна лож ка соди, 2 яйця, 3 ст. 
лож ки майонезу.

О з д о б л е н н я :  цукрова  пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но розти р аю ть  з м а р гар и ­

ном, додаю ть  цукор, соду, яйця, м айонез і зам іш ую ть тісто, яке  
охолодж ую ть  1,5 години у холодильнику, потім  ф орм ую ть д вом а 
способам и:

1) т істо  розкачую ть, ви р ізаю ть  к р у ж ал ьц я , вип ікаю ть, зл іп л ю ­
ють повидлом  і посипаю ть цукровою  пудрою ;

2) т істо  п ропускаю ть через м ’ясорубку  з сп ец іальни м  присто­
суван н ям , надаю чи  б удь-яко ї ф орм и, і вип ікаю ть. В охолодж еном у 
стан і посипаю ть цукровою  пудрою.

В А Н І Л Ь Н І  К І Ф Л И К И  ( Р О Г А Л И К И )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н я :  300 г борошна, 200 г 
верш кового масла, 60 г  м елен их  горіхів, 60 г цукрово ї пудри, 20 г 
ванільного цукру, 2 яєчн і онювтки.
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О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, горіхів, цукрової 

пудри, ванільного цукру заміш ую ть тісто, розкачую ть на посиланій 
борошном дошці в пласт товщиною 4— 5 мм, нарізаю ть на квад р а­
тики і загортаю ть у  вигляді маленьких рогаликів, які випікають 
10 хвилин при температурі 160— 170°. Випечені рогалики ще в теп­
лому стані обкачую ть у цукровій цудрі з ваніліном.

М АС ЛЯН І П А Л И Ч К И  З  ІЗЮМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у є  а н н я :  500 г вершкового мас­
ла, 8 яєць, 500 г цукрової пудри, 500 г борошна, 150 г ізюму.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з  ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  верш кове масло збиваю ть у пух­

ку масу, і, не припиняючи збивання, додаю ть по одному яйцю. 
Коли всі яйця розміш ані і маса стала пухкою, додаю ть цукор, бо­
рошно, ізюм і легко заміш ую ть. П ідготовлену масу виливаю ть у 
змащ ену смальцем форму і випікаю ть до готовності.

Охолоджене тісто посипають цукровою пудрою і нарізаю ть на 
палички довжиною 10 см, шириною 2 см.

ПЕ ЧИВО М А С Л ЯН Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  120 г вершкового мас­
ла, 2 яєчні жовтки, 70 г цукру, 200 г борошна.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, яєч­
них жовтків зам іш ую ть тісто, розкачую ть і вирізаю ть вироби різної 
ф о р м и ,'як і викладаю ть на змащ ений смальцем лист. Випікають 
5— 7 хвилин при середній температурі.

К Р У Ж А Л Ь Ц Я  Б Е З  ЯЙЦЯ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  420 г борошна, 120 г 
цукру, 240 г вершкового масла.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  повидло.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, м асла зам і­

шують тісто, розкачую ть його в пласт товщиною 3—4 мм і вир іза­
ють склянкою  діаметром 3 см круж альця. Випікаю ть до золотис­
того кольору. О холоджені круж альця попарно зліплю ю ть кислува­
тим повидлом.
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Р О Г А Л И Ч К И  «ОРОНК А»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
маргарину, 4 яєчних жовтки, 1/2 чайної лож ки солі, 120 г  смета­
ни, 120 г  маргарину.

П р о д у к т и  д л я  ф а р ш у :  4 яєчних б ілки , 200 г  цукру-піс­
ку, 200 г м елених горіхів, 200 г  ван ільного  цукру.

О з д о б л е н н я :  80 г  цукрово ї пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борошна, маргарину, жовтків, 

солі, сметани заміш ую ть тісто і д ілять на 4 частини. З  кожної час­
тини роблять прямокутничок, який розкачую ть до товщини 2 мм, 
змащ ую ть сметаноподібним (підігрітим) маргарином (120 г) і 
щ ільно скручують у рулет. Підготовлені рулети ставлять у холо­
дильник на 2 години.

Охолоджені рулети нарізаю ть на кусочки шириною 1 см. З  4-х 
рулетів виходить 60 ш маточків тіста. Кожне тістечко повертаємо 
на столі так , щоб витки рулета були зверху і розкачуємо їх  тов­
щиною до 1 мм. На середину кожного круж альця кладем о горі­
ховий фарш  і загортаєм о у вигляді рогалика. Випікається 6—8 
хвилин при температурі 150— 160°. Наполовину охолоджені рога­
лики обкачують у цукровій пудрі.

П Е Ч И В О  У ФОРМОЧКАХ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  360 г борошна, 200 г 
маргарину, 1 яйце, 140 г  м елени х  грецьких горіхів, 200 г цукру- 
піску.

Д л я  о з д о б л е н н я :  80 г цукру-піску.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, маргарину, горіхів, 

цукру, яйця заміш ую ть тісто. Якщо воно вийшло не досить пухким, 
додаю ть трохи сметани. Підготовленим тістом заповнюють мета­
лічні форми у вигляді рибки, зайчика, квітки тощо, попередньо 
змащ ені розтопленим смальцем . Випікають при середній тем пера­
турі 160— 170° протягом 8— 10 хвилин. О холоджене тісто посипа­
ють цукровою пудрою.

П О Д У Ш Е Ч К И  З МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  борошна, 10 г ва ­
нільного  цукру, 1 чайна лож ка порош ку д л я  печива, 200 г  см а ль­
цю, -100 г  цукру-піску, 1 чайна лож ка оцту, 1/2 чайної лож ки ко­
риці.
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Н а ч и н к а :  120 г  маку, 20 г ізюму, 50 г цукрово ї пудри, 1 
яєчний білок.

О з д о б л е н н я :  1 яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, смальцю , в а ­

нільного цукру, оцту і кориці заміш ую ть тісто, розкачую ть у пласг 
товщиною 2 мм, нарізаю ть фігурним різцем на ш матки шириною
6 см, довжиною 7— 8 см. Н а середину кожного ш м атка по довж и­
ні розкладаю ть начинку. Один кінець тіста накладаю ть на другий, 
злегка здавлюючи. Поверхню змащ ую ть збитим яйцем і випікають 
при температурі 160— 170° до золотистого кольору.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  до меленого маку додаю ть 
попередньо замочений і перемитий ізюм і зміш ую ть з білком, зби­
тим з цукровою пудрою. Якщо немає макомолки, м ак залити окро­
пом, проварити 5— 10 хвилин, злити воду і пропустити через м’я ­
сорубку.

У Л Ю Б Л Е Н И Й  П И Р ІГ  Х Л О П Ц ІВ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
цукру-піску, 150 г  свинячого см альцю , 2 яйця, цедра лимона, 10 г 
ванільного цукру, 20 г  порош ку д л я  печива, молоко.

Н а ч и н к а :  120 г м елених л ісо ви х  горіхів, 120 г цукрово ї п уд ­
ри, цедра 1/2 лимона, 2 яйця, 2 ст. лож ки м елених сухарів.

О з д о б л е н н я :  1 яйце, 50 г  колотих горіхів, цукрова  пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру-піску, см аль­

цю, яєць, цедри, порошка д ля  печива, ванільного цукру, додаючи 
молоко, зам іш ую ть тісто, щоб воно зробилось м’яким, еластичним. 
2/3 частини тіста розкачую ть, закладаю ть у змащ ену форму, з а ­
повнюють начинкою і накриваю ть 1/3 розкачаного тіста. П оверх­
ню змащ ую ть яйцем, посипають колотими горіхами, в кількох міс­
цях протикають виделкою (щоб пиріг не здувся) і випікаю ть при 
температурі 180— 200° до золотистого кольору.

Охолоджений пиріг посипають цукровою пудрою і нарізаю ть 
на квадратики.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  смаж ені мелені горіхи, цукро­
ву пудру, цедру лимона, 2 яйця, мелені сухарі добре перемішують.

СМ АЧН ИЙ П И Р ІГ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г борошна, 100 г 
верш кового масла, 1/2 чайної лож ки соди, оцет, 100 г  цукрової 
пудри, 3 яєчних жовтки.

О з д о б л е н н я :  4 яєчних б ілки, 250 г цукрово ї пудри, 10 г
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ванільного цукру, 50 г  смаж ених м елених л ісо ви х  горіхів, 2 чайні 
лож ки какао або 50 г тертого ш околаду, цедра 1 лимона.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло розтираю ть з борошном, 
додаю ть цукрову пудру, соду, погашену оцтом, 3 яєчні жовтки і 
зам іш ую ть тісто. О держ аним тістом заповню ю ть змащ ену і поси­
лану борошном форму. Тісто розрівнюють рукою, випікають до на- 
півготовності і виймають з духовки д ля  охолодження. Н а охоло- 
лий корж  накладаю ть оздоблення і при дуж е слабкій  температурі 
(100°), при відкритих дверцях духовки, підсушують до готовності.

Охолоджений пиріг гострим ножем нарізаю ть на ш матки ши­
риною 2 см, довжиною 7 см.

Г О Р Б О Ч К И  Д О  ЧАЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 яйце, 1 яєчний  жов­
ток, 120 г цукру, 150 г верш кового масла, 5 г ванільного цукру, 
350 г борошна, молоко, порош ок д ля  печива.

Н а ч и н к а :  200 г кисло-солодкого повидла, 80 г м елених го­
р іх ів  або 2  ст. лож ки сухарів, 1 білок, 50 г цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  цукрова  пудра з  ваніліном .
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром вимішують, до­

даю ть масло, ванільний цукор, продовжують виміш увати 5 хвилин, 
в кінці додаю ть борошно, зм іш ане з порошком для печива. О дер­
ж ане тісто розкачую ть у пласт товщиною 0,5 см, металічною ф ор­
мою або тонкою склянкою  діаметром 5— 6 см вирізаю ть круж аль­
ця з 3/4 кількості тіста, а з  1/4 нарізаю ть тонкі смужки шириною 
0,5 см, довжиною 8— 9 см.

Н а середину кожного круж альця накладаю ть горбочок з су­
міші повидла з горіхами або повидла з сухарями. Н авколо гор­
бочка з паперового кулька з відрізаним кінчиком роблять віночок 
із збитого білка з  цукровою пудрою. Зверху цієї начинки н акла­
даю ть навхрест смужки з  тіста, придавлюючи пальцем кінці, і ви­
пікають при середній температурі 160— 170° протягом 7—8 хвилин.

Охолоджені горбочки посипають цукровою іпудрою з ваніліном.

ГОР ІХОВ ИЙ П И Р ІГ  БАГАТИЙ

П р о д у к т и д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, порошок 
д л я  печива або сода, погаш ена оцтом, 160 г свинячого смальцю, 
100 г  цукру, 1 яйце, цедра і сік  одного лимона.

Н а ч и н к а :  200 г  цукру, 2  яєчни х  жовтки, 150 г м елених горі­
хів, 10 г  ванільного цукру, 2  б ілки, кисло-солодке повидло.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  яйце.



С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борош н а, зм іш ан о го  з  порош ­
ком  д л я  печива, см альц ю , цукру , яй ц я , ц едри  і со к у  ли м он а з а м і­
ш ую ть тісто .

2 /3  частини  т іс т а  р озкачую ть  і з а к л а д а ю т ь  у  зм ащ ен у  ф орм у. 
П оверхн ю  т іс т а  зм ащ у ю ть  абрикосовим  аб о  м алиновим  повид­
л о м , покри ваю ть начинкою  з  гор іх ів , реш тою  (1 /3  части н и) т іста  
н акр и ваю ть , зм ащ у ю ть  яйцем  і ви п ікаю ть  д о  готовності.

О холодж ен и й  пир іг  н ар ізаю ть  гострим  нож ем .
П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  цукор, м елен і горіхи , ж овтки  

і ван ільн и й  ц укор  зм іш ую ть, поступово додаю чи  збитий  у  пухку 
п іну б ілок .

М Е Д О В И Й  П И Р І Г  З  М И Г Д А Л Е М  А Б О  Г О Р І Х А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яйця, 100 г  цук.ру, 
250 г борошна, порошок для печива, 400 г меду, 1 кавова ложка 
кориці, 3— 4 мелені гвоздики, колотий горіх.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор і яй ц я зб и ваю ть , д о д аю ­
чи борош но, зм іш ан е  з  порош ком  д л я  печива, п ід ігр ітий  мед, ко­
рицю , гво зди ку  і вим іш ую ть т істо  протягом  ЗО хвилин. О д ер ж ан у  
Їй асу  вили ваю ть  у  ф орм у, попередньо зм ащ ен у  і посилану  борош ­
ном, поверхню  посипаю ть колотим и  горіхам и . В и п ікаю ть  д о  го­
товності при середній  тем п ератур і.

Г О Р І Х О В А  Г І Р К А

П р  о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 180 г 
маргарину, 100 г цукру, 2 яєчних жовтки, порошок для печива, 
молоко.

Н а ч и н к а - о з д о б л е н н я :  120 г смажених мелених горі­
хів, 120 г цукру, цукрова пудра, цедра з 1/2 лимона, або 10 г ва­
нільного цукру, 2 яйця, 2 столових ложки мелених сухарів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но розти р аю ть  з м а р га ­
рином , д о даю ть  цукор, ж о втки , порош ок д л я  печива і стільки  мо­
л о к а , щ об вийш ло еласти чн е тісто .

З а м іш ан е  тісто  розкачую ть  у  п л аст  товщ иною  2— 3 мм і ви р і­
заю ть  к р у ж ал ьц я . Н а  середину кож ного  к р у ж ал ьц я  кл ад у ть  попе­
р ед н ьо  п ідготовлену  г ір ку  з  горіх ів . В ип ікаю ть д о  готовності при 
середній  тем п ер ату р і 6— 8 хвилин . Х олодні гірки  посипаю ть цукро­
вою  пудрою .

П р и г о т у в а н н я  о з д о б л е н н я :  см аж ен і м елені горіхи, 
ц укор-п ісок, су х ар і перем іш ую ть з  яйцям и.
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ПИРІГ «ПОЛІНА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  350 г борошна, поро­
шок для печива, 1 яйце, 220 г маргарину, 120 г цукру-піску, цедра 
і сік 1 лимона, 100 г тертого шоколаду, 10 г ванільного цукру.

Н а ч и н к а :  малинове або смородинове повидло, 200 г цукро­
вої пудри, 3 яйця, 100 г смажених мелених горіхів, 100 г тертого 
шоколаду.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н  ня: з борошна, змішаного з порош­

ком для печива, маргарину, цукру, яйця, цедри і соку лимона, 
тертого шоколаду, ванільного цукру замішують тісто. Якщо тіс­
то рихле — додають трохи молока. 3/4 замішаного тіста розкачу­
ють і кладуть на лист з бортиками, попередньо змащений смаль­
цем і посипаниб борошном. Тісто змащують повидлом, на повидло 
накладають начинку і накривають розкачаним тістом, в кількох 
місцях проколюють виделкою. Випікають до готовності при серед­
ній температурі (проба на голку). Охолоджений пиріг посипають 
цукровою пудрою і нарізають на листі гострим ножем.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  яйця збивають з цукровою 
пудрою, додаючи мелений смажений горіх і тертий шоколад.

СЛИВОВІ КВАДРАТИКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 125 г 
вершкового масла, 60 г цукру, 1 яйце, 1 кавова ложка кориці, сіль.

Н а ч и н к а :  800 г свіжих слив без кісточок, 80 г цукру-піску, 
1 кавова ложка кориці.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло розтирають. з 
борошном, додають цукор, яйце, сіль, корицю, замішують тісто, на­
даючи форму кулі, прикривають салфеткою і залишають на годи­
ну у холодильнику. Охолоджене тісто розкачують, складають у 
трикутник, знову розкачують. Цю процедуру повторюють два рази. 
В кінці тісто розкачують, закладають у змащену форму, зверху 
покривають сливами, посипають цукром, змішаним з корицею, і 
випікають.

Охолоджене тісто нарізають на квадратики.

ГОРІХОВІ КВАДРАТИКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  2—4 листи вафельних 
напівфабрикатів.

Н а ч и н к а :  150 г смажених мелених горіхів, 150 г цукру-піс­
ку, 4 яєчні жовтки, 150 г цукрової пудри, 150 г вершкового масла.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у каструлі підігріваю ть цукор- 
пісок, постійно перемішуючи, поки розчин не набуде золотистого 
кольору, потім додаю ть колоті см аж ені горіхи і швидко переміш у­
ють. О держ ану масу викладаю ть на змащ ену смальцем тарілку 
і охолоджують. Затверділий грильяж  розбиваю ть на дрібні ш м а­
точки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  4 яєчні жовтки, 150 г пудри, 
150 г вершкового масла розігріваю ть над  парою, охолоджують, 
додаю ть грильяж  і добре перемішують. Приготовленою начинкою 
змащ ую ть вафлі, ставлять зверху щось важ ке, щоб щ ільно приста­
ли одна до одної. У такому сталі залиш аю ть на 8— 10 годин.

Розрізаю ть гострим підігрітим ножем на квадратики.

СО Л О Н І ПА Л И Ч К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г  борошна, 250 г 
маргарину, 1 яйце, 1/2 чайної лож ки ходи, оцет, 1 1 /2  чайної лож­
ки солі, сметана.

О з д о б л е н н я :  яйце, сіль (крупного пом олу) , кмин.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з м аргари­

ном, додаю ть яйце, соду, погашену оцтом, сіль і стільки сметани, 
щоб одерж ати досить тверде тісто. З  цього тіста роблять джгутики 
товщиною 1 см і нарізаю ть їх  довжиною  10— 12 см. П ідготовлені 
джгутики викладаю ть на змащ ений лист на віддалі 2 см один від 
одного, поверхню змащ ую ть яйцем, посипають сіллю  і кмином.

Випікають при середній температурі 7— 8 хвилин до золотисто­
го кольору.

ПЕЧИВО З  К А РТ О П Л Е Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  борошна, 250 г 
верш кового масла, 250 г варено ї в  «мундирі» картоплі, ЗО г солі, 
1 1/3 яйця.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  варену картоплю  очищають від 

шкірочки, перепускаю ть через м’ясорубку. Д о одерж аної маси до­
даю ть масло, борошно, сіль, зам іш ую ть тісто і кладуть на годи­
ну у холодильник. П ісля охолодження тісто розкачую ть на посила­
ній борошном дошці, складаю ть учетверо і знову кладуть у холо­
дильник на годину. Потім знову розкачую ть і виїмкою круглої 
форми вирізаю ть круж альця, поверхню яких змащ ую ть яйцем, 
складаю ть на змащ ений смальцем лист і випікають у  духовці до 
золотистого кольору.
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Р О Г А Л И К И  « Д У Ж Е  СМАЧНІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  280 г борошна, 280 г 
вершкового масла, 200 г мелених горіхів, 140 г цукру.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра, 100 г шоколаду, яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно з цукром, горіхами, 

маслом добре вимішують і залишають на посиланій борошном 
дошці на ЗО хвилин. Вистояне тісто розкачують у пласт товщи­
ною 2 мм і нарізають на квадратики розміром 5X5 см, поверта­
ють кутом до себе і загортають у рогалик. Поверхню рогалика зма­
щують яйцем і випікають при середній температурі 160—170° про­
тягом 7—10 хвилин.

Кінчики охолоджених рогаликів з двох боків замочують у роз­
топлений шоколад і посипають цукровою пудрою.

РОГАЛИКИ З ЯБЛУКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г маргарину, 750г 
борошна, 150 г води, 3 ст. ложки оцту.

Н а ч и н к а :  свіжі яблука, розрізані на 6 частин кожне.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин розтирають з борош­

ном і замішують тісто, додаючи воду, розведену оцтом. Замішане 
тісто ставлять у холодильник на годину для охолодження, потім 
розкачують у пласт товщиною 5—6 мм і розрізають на квадрати­
ки — розміром 5X5 см (якщо яблука великих розмірів — на квад­
ратики 7X7 см).

На середину квадратика кладуть частину свіжого яблука і ̂ а’- 
гортають у вигляді рулетика. Випікають при температурі 180— 
-210°. Випечені рулети у гарячому стані обкачують в цукровій 
пудрі.

Примітка: чим довше тісто знаходиться у холодильнику, тим 
воно смачніше.

ПЕЧИВО «ГОРІХОВІ КОВБАСКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г сухого печива, 
80 г цукрової пудри, 100 г вершкового масла, 100 г мелених горі­
хів, ЗО г какао-порошку, 50 г рому або коньяку.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  сухе печиво розмелюють на м’я­

сорубці, додають просіяну цукрову пудру, вершкове масло, мелені 
горіхи, какао, ром і замішують. З одержаної маси на дошці, по-
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сипаній цукровою пудрою, роблять валик діаметром 4—5 см, який 
залишають до затвердіння. Потім нарізають гострим ножем упо­
перек валика на шматки товщиною 1 см.

ПЕЧИВО «МЕДОВІ КОВБАСКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г натурального 
меду, 5 гвоздик, 1 чайна ложка кориці, 100 г меленого маку, 
250 г мелених горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мед доводять до кипіння, охо­
лоджують до 40°, додають розтерту гвоздику, корицю, мелений 
мак, мелені горіхи і добре вимішують. Охолоджену масу на змо­
ченому водою столі скачують у валик діаметром 4—5 мм. Одержа­
ні ковбаски кладуть у сухе місце для підсихання і нарізають змо­
ченим у воді ножем на шматки товщиною 1 см.

ПЕЧИВО «НАШЕ УЛЮБЛЕНЕ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 350 г 
маргарину, 200 г цукру, 200 г мелених горіхів або маку.

Н а ч и н к а :  повидло сливове, абрикосове або з порічок.
О з д о б л е н н я :  борошно розтирають з маргарином, додають 

цукор, мелені горіхи і замішують тісто. Одержане тісто розкачують 
у пласт товщиною 0,5 см і вирізають кружальця діаметром 4 см. 
Випікають при середній температурі 160—170° протягом 5—7 хви­
лин.

Охолоджені кружальця склеюють повидлом і посипають цук­
ровою пудрою..

КРУЖАЛЬЦЯ З ШОКОЛАДОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 250 г 
смальцю, 250 г цукру, 3 яйця, порошок для печива або 1 чайна 
ложка соди, оцет, сіль.

О з д о б л е н н я :  шоколад.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  частину борошна розтирають зі 

смальцем, додають цукор, порошок для печива, решту борошна і, 
поступово додаючи яйця, замішують тісто, яке залишають на 20 
хвилин на столі.

З одержаного тіста роблять валики діаметром 0,6—0,8 см, дов­
жиною 7—8 см, з яких формують кружальця і випікають.

Холодні кружальця збризкують розтопленим шоколадом.

38



М Е Д О В І  П А Л И Ч К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а в н я :  300 г борошна, 200 г 
маргарину, 150 г цукру, 3 ст. ложки натурального меду, 1 яйце, 
порошок для печива або 1 чайна ложка питної соди, сметана.

Г  л  а  з  у  р:  200 г маргарину, 200 г цукру, 100 г чорної кави (на­
пою), 50 г какао-порошку.

О з д о б л е н н я :  250 г мелених горіхів або кокосової стружки.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м ед  з  цукром  розтоплю ю ть, д о ­

даю ть  м ар гар и н . У  трохи  охол о дж ен у  о д е р ж а н у  м асу  д о д аю ть  бо­
рош но, зм іш ан е  з  порош ком  д л я  печива аб о  содою , погаш еною  о ц ­
том , яй ц е  і ст іл ьки  см етан и , щ об о д ер ж ати  р ід к е  (я к  б іскв ітне) 
тісто , я к е  вили ваю ть  у  ф о р м у  і ви п ікаю ть  при  серед н ій  тем п ер а­
тур і 160— 180° д о  готовності (п ер ев ір ка  го л ко ю ).

Готове т істо  у  гар ячо м у  ви гл яд і, не ви кл ад аю чи  з  ф орм и, гост­
рим н ож ем  р о зр ізаю ть  на п али чки  розм іром  2 X 6  см . О холодж ен і 
п али чки  з  допом огою  ви д ел ки  зм очую ть у  гл а зу р і і обкачую ть  у 
тертом у  горіхові.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  м ар гар и н  розтоплю ю ть, д о д а ­
ю ть цукор, 6 столови х  л о ж о к  зв ар ен о ї к ав и , 2 столов і л о ж ки  как ао , 
все  перем іш ую ть і в а р я т ь  д о  готовності, я к у  п ер ев ір яю ть  так и м  
чином: у  ск л ян ку  з  холодною  водою  к ап аю ть  гл азу р ; як щ о  во н а  не 
розтечеться , а  зал и ш и ться  у  в и гл яд і кр ап л и н и  —  о тж е, готова.

Д Р І Б Н Е  П Е Ч И В О

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
маргарину, 2 яєчні жовтки, 150 г цукру, цедра одного лимона, по 
рошок для печива, кефір.

Н а ч и н к а :  абрикосове, малинове або порічкове повидло.
О з д о б л е н н я :  2 яєчних білки, 100 г цукру, 100 г мелених 

горіхів, цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  б орош н а, м ар гар и н у , ж о втк ів , 

цукру, цедри  ли м он а , п о р о ш ка д л я  печива зам іш у ю ть  т істо , д о д аю ­
чи кеф ір , щ об вийш ло м’яки м , еласти чн им . Т істо  р озкачую ть  у 
п л аст  завто вш ки  0,5 см , м аленькою  (д л я  л ік ер у ) склян ко ю  д іа ­
м етром  3 см  ви р ізаю ть  к р у ж ал ьц я , к іл ьк ість  яки х  п ідраховую ть. 
У половини о д ер ж ан и х  к р у ж ал ец ь  н ап ерстком  ви р ізаю ть  із  серед и ­
ни менш і к р у ж ал ьц я , одерж ую чи  к іл ьц я . Т істечка  в и к л ад аю ть  на 
зм ащ ен и й  кондитерський  л и с т  і  ви п ікаю ть  при  тем п ер ату р і 160—  
170° 4— 5 хвилин.

О холодж ен і к іл еч к а  склею ю ть повидлом  (1 к р у ж ал ь ц е  плю с 1 
к іл ь ц е ), н а  поверхню  н а к л а д а ю т ь  б ілок , зм іш ани й  з  цукром , горі-
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хами і підсушують 1—2 хвилини при відкритих дверцях духовки 
при температурі 70—80°.

Печиво можна приготувати і без оздоблення білком; тоді йог} 
посипають цукровою пудрою.

ПИ РІГ З КУКУРУДЗЯНОГО БОРОШ НА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  720 г кукурудзяного 
'борошна, І  л  молока, 40 г  дріжджів, 200 г вершкового масла, 1 
чайна ложка солі, 200 г цукру, 2 яйця, сухарі.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  молоко нагрівають до темпера­

тури 35—40°, розчинюють у ньому дріжджі, цукор, сіль, вершкове 
масло. В цій суміші замішують кукурудзяне борошно, додають 2 
яєчні жовтки, 2 білки, збиті в круту піну. Одержане 'рідке тісто 
виливають у форму, попередньо змащену смальцем і посилану 
меленими сухарями.

Випікають при температурі 180—200° до золотистого кольору, 
готовність перевіряють голкою.

Спечений пиріг посипають цукровою пудрою з ваніліном, або 
без нього, і розрізають на квадрати.

ПІСОЧНІ р о г а л и к и  З  ПО ВИДЛОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
вершкового маргарину, 200 г сметани.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з маргари­

ном, додають сметану, замішують тісто і кладуть у холодильник 
на 2—3 години, потім розкачують у пласт завтовшки 0,5 см, на­
різають на квадратики розміром 6X6 см. На середину кожного * 
квадратика чайною ложкою кладуть повидло, закручують у вигля- * 
ді рогалика і випікають при температурі 170—180° протягом 7—9 
хвилин. Якщо повидло дуже рідке, до нього можна додати 1 сто­
лову ложку мелених сухарів.

Охолоджені рогалики обкачують у цукровій пудрі з ваніліном.

ПИРІГ «М АРМ УРО ВИЙ »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г вершкового мас­
ла, 370 г цукру, 8 яєць, 500 г борошна, порошок для печива, 250 г 
молока, 120 г тертого шоколаду.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло з цукром збивають про­
тягом ЗО хвилин до одержання пухкої маси, поступово додають 
жовтки 8 яєць. Продовжуючи змішування, додають борошно, змі­
шане з порошком для печива, і 8 білків яєць, збитих у круту піну. 
Одержану масу розділяють на 2 частини, до одної з них додають 
120 г тертого шоколаду. Обидві частини одночасно з двох посудин 
викладають у форму, попередньо змащену смальцем і посилану 
борошном, легенько перемішують, щоб одержати двоколірне тісто.

Випікають 35—40 хвилин при температурі 180—200 , переві­
ряючи готовність проколом голки. Перші 15 хвилин дверці духов­
ки не відкривають, щоб тісто не сіло. Пиріг охолоджується у фор­
мі, після чого нарізається на шматки будь-якої форми.

РОГАЛИКИ Д Р ІЖ Д Ж О В І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
вершкового масла або маргарину, З яєчні жовтки, 100 г цукру, З 
столові ложки рому, 20 г дріжджів, молоко.

Н а ч и н к а :  1 кг горіхів, 250 г цукру, цедра лимона.
Д л я  з м а щ у в а н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло розтирають з борошном, 

додають жовтки, цукрову пу)дру, ром, дріжджі, розтерті у невели­
кій кількості молока. Замішують м’яке тісто і розкачують на по­
силаній борошном дошці у пласт завтовшки 2 мм.

Розкачане тісто залишають на 1,5—2 години для підсушуван­
ня, потім розрізають на квадратики розміром 6X6 см, кладуть на 
середину начинку і закручують у вигляді рогаликів, поверхню яких 
змащують яйцем.

Випікають 10—12 хвилин при температурі 180°.
П р и г о т у в а н н я  н а  чи н к и: з цукру варять густий сироп, 

додають мелені горіхи, цедру лимона, все добре перемішують і 
охолоджують.

П РЯ Н И КИ  «ТЕРМІНА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  120 г вершкового мас­
ла, 240 г борошна, щіпка солі, 70 г цукру, 2 ст. ложки сметани, 
10 г дріжджів, 1 чайна ложка рому або коньяку, 1 яєчний жовток.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, сме­

тани, дріжджів, солі, рому і одного жовтка швидко замішують і 
розкачують тісто, складають конвертом, знову розкачують ^  цю 
операцію повторюють ще два рази. З розкачаного в пласт тіста
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завтовш ки 6— 7 мм вирізаю ть круж альця д іаметром  3—4 см, вик­
ладаю ть на змащ ений лист, змащ ую ть яйцем і залиш аю ть на 15 
хвилин. Потім  кладуть у  гарячу духовку і випікаю ть 8— 10 хви­
лин прй температурі 170— 180° до золотистого кольору.

В А Н ІЛ Ь Н І Р О Г А Л И К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  100 г  вершкового м ас­
ла, 80 г цукру, 20 г ванільного цукру, 250 г  борошна, 2 ст. ложки 
рому або коньяку, молоко.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло з  цукром і ванільним 

цукром збиваю ть, додаю ть борошно, ром, трохи молока і зам іш у­
ють тісто, яке розкачую ть у пласт завтовш ки 2 мм, нарізаю ть квад­
ратики 3 X 3  см 1 закручую ть у  вигляді рогалика. Випікають 5—7 
хвилин при температурі 160— 170°.

Н апівохолоджені рогалики обкачую ть у цукровій пудрі.

П Е Ч И В О  « Т А К » ;+  «НІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
вершкового масла, 10 ванільного цукру, 100 г цукру, 4 яєчні жовт­
ки.

Н а ч и н к а :  повидло з  порічок.
О з д о б л е н н я :  3 яєчних білки, 1 кавова ложка оцту, 250 г 

цукру.
С п о с і б п р и г о т у в а н н я : з  борош на, м асла, ванільного цук­

ру, цукру, ж овтків заміш ую ть тісто, розкачую ть у  пласт завтовш ­
ки 3—4 мм і вирізаю ть круж альця діаметром 2—3 см. К ож не кру­
ж альце змащ ую ть підготовленим білком і випікаю ть 5— 6 хвилин 
при температурі 140— 150°.

Охолоджені круж альця обереж но склеюють кисло-солодким по­
видлом з порічок.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  о з д о б л е н н я :  білки з  оцтом 
збиваю ть, поступово додаючи цукор.

М І Н Ь Й О Н  «НІЧ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  130 г  цукру, 1 яйце, 
130 г мелених смажених горіхів, ЗО г какао, 50г вершкового мас­
ла, 70 г тертого шоколаду, 1— 2 ложки рому або коньяку. 

О з д о б л е н н я :  мелені горіхи, тертий шоколад.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце з цукром 10 хвилин вимі­
шують, потім додають тертий шоколад, какао-порошок, мелені 
смажені горіхи, підігріте масло, ром або коньяк, все добре пере­
мішують. Якщо маса дуже роасипчаста, додають жовток. З одер­
жаної маси вологими долонями формують кульки розміром з грець­
кий горіх і обкачують в суміші з тертих смажених горіхів і тер­
того шоколаду.

Кульки охолоджують у холодильнику.

ПЕЧИВО «КОКОСОВІ ГОРБОЧКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  3 яєчних білки, 300 г 
ЦУКРУ. 75 г борошна, 170 г кокосової стружки, сік 1/2 лимона.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  білки з цукром збивають над 
парою у густу піну, знімають з пари, додають борошно, сік лимо­
на, легенько перемішуючи, додають кокосову стружку. На змаще­
ний смальцем лист чайною ложкою з одержаної маси виклада­
ють горбочки і висушують при температурі 90° до затвердіння.

КІФ ЛИКИ (Р О Г А Л И К И ) «ЧУДОВІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г вершкового мас­
ла, 150 г сметани, 10 г дріжджів, 210 г борошна.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло — 120 г, терті смажені го­
ріхи — 150 г.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло збивають у пухку масу, 

поступово додаючи сметану з розведеними у ній дріжджами, бо­
рошно і добре вимішують тісто, яке ставлять у холодильник на 
дві години.

Охолоджене тісто розкачують у пласт завтовшки 2 мм, нарі­
зають на квадратики або кружальця діаметром 5 см, на середину 
накладають фарш і закручують у вигляді рогалика. Випікають 
6—8 хвилин при температурі 160— 180°. Напівохолоджені рогали­
ки обкачують у цукровій пудрі.

Примітка: начинку можна робити з сиру, повидла або горіхів.

ГОРІХОВІ ПАЛИЧКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г мелених горіхів, 
250 г цукру, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 3 г кориці, 3 гвоздики.

Г л а з у р :  2 яєчні білки, сік 1 лимона, 250 г цукрової пудри.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мелені горіхи з цукром, яйцем, 
жовтком, корицею, тертою гвоздикою добре вимішують. Одержа­
ну масу на посиланій борошном дошці розкачують на палички 
шириною 1,5 см, довжиною 8 см і викладають на посиланий бо­
рошном лист. Випікають при середній температурі 160-^170°.

Випечені холодні палички змащують білковою глазур’ю, ще 
раз закладають у духовку і підсушують при температурі 70°.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  білки, сік лимонний, цукрову 
пудру добре вимішують.

СОЛОНІ ПАЛИЧКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
маргарину, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 20 г дріжджів, молоко, 1 чай­
на ложка солі.

О з д о б л е н н я :  1 білок, сіль крупного помолу, кмин.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  п а л и ч о к :  з муки, маргарину, 

яйця, жовтка, дріжджів, розведених у молоці, солі замішують тіс­
то, роблять з нього валики діаметром 7—8 мм, які розрізують на 
палички -довжиною 10—12 см. Поверхню паличок змащують біл­
ком, посипають сіллю, кмином і випікають 6—8 хвилин при тем­
пературі 160— 180°.

ШОКОЛАДНИЙ МІНЬЙОН

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г цукрової пудри, 
10 г ванільного цукру, 150 г мелених горіхів, 150 г шоколаду, 1 бі­
лок.

О з д о б л е н н я :  200 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукрову пудру, ванільний цу­

кор, мелені горіхи, розм’якшений шоколад і білок добре перемі­
шують, формують з одержаної маси кульки, які занурюють у роз­
топлений шоколад.

ПАЛИЧКИ ДО ЧАЮ «ОСОБЛИВІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  230 г цукру, 20 г ва­
нільного цукру, 3 яйця, 250 г  борошна, щіпка солі.

О з д о б л е н н я :  50 г цукру. ЗО г мелених горіхів або маку, 
40 г вершкового масла, 50 г борошна.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор ванільний, цукор збива­
ють з яйцями, додають борошно, легенько перемішують. Одержа-
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ну масу розміщують на змащ еному смальцем і посиланому бо­
рошном кондитерському листі в пласт завтовш ки 1,5 см і поси­
паю ть зверху крихтою. Випікають при температурі 170— 190° до 
золотистого кольору. Випечене тісто розміром 1,5X 10 см.

П р и г о т у в а н н я  к р и х т и :  цукор, мелені горіхи або мак, 
масло, борошно перемішують, протираю ть через друш ляк, щоб 
вийш ла крихта.

« п і в м і с я ц ь » з  г о р і ш к а м и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г цукру, 5 яєчних  
жовтків, 2  яйця, 200 г верш кового масла, сік  1 лим она, цедра 1 л и ­
мона, 200 г  борошна, неповна чайна лож ка питної соди, 5 б ілків.

О з д о б л е н н я :  цукор-пісок (к р уп н и й ), розр ізані вздовж  на  
чотири частини л ісові горішки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор з ж овтками, двома яйця­
ми розтираю ть добіла, додаю ть цедру і сік лимона, збиваю ть мас­
ло, білки збиваю ть у  міцну піну. Розтерті жовтки з  цукром і ли­
моном послідовно з ’єднують з маслом, борошном, содою, збити­
ми білками. Все обережно вимішують, щоб не порушити білки. 
О держ ану масу виливаю ть у  форму, змащ ену смальцем і посила­
ну борошном, на 3/4 її  висоти, поверхню посипають крупним цук- 
ром-піском і лісовими горішками.

Випікають при середній температурі 170— 190° протягом 45—55 
хвилин, перевіряючи готовність проколом голки. Н апівохолоджене 
тісто викладаю ть на дошку, вкриту папером, і металічною фор­
мою вирізаю ть печиво у вигляді півмісяця.

ПЕЧ И В О  «МЕД ОВІ ФІГУРК И»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  натурального  
меду, 250 г цукру, 600 г борошна, 4 яєчн і жовтки, 150 г м аргари­
ну, 60 г  води, 1 чайна лож ка соди, цедра лимона.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор змочують водою, додаю ть 

мед. Суміш варять при постійному переміш уванні, додаю ть м арга­
рин, знімаю ть з вогню. Борошно тоненьким струменем засипаю ть 
у  неї, добре вимішують, охолоджують, додаю ть 4 жовтки, соду і 
зам іш ую ть тісто. О держ ане тісто розкачую ть і виїмками різної 
форми вирізаю ть печиво, поверхню якого змащ ую ть яйцем і вик­
ладаю ть на змащ ений смальцем кондитерський лист.

Випікають 10— 12 хвилин при температурі 170— 180° до золо­
тистого кольору.
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КЕКС М О Р К В Я Н И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г  борошна, 6 
яєць, 300 г  цукру, 4 ст. лож ки м орквяного соку (яскраво-оранж е- 
вого), 40 г ізю му, 50 г л ісо ви х  горіхів, 50 г суш ених абрикосів, 
цедра і сік одного лимона.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця розділяю ть на ж овтки і 
білки. Підготовлені жовтки розтираю ть з  цукром, цедрою, соком 
лимона, додаю ть борошно, вливаю ть морквяний сік, все перемішу­
ють і вводять в одерж ану масу попередньо збиті в густу піну біл­
ки, обережно вимішують, щоб не пом’яти білки. 3/4 кількості під­
готовленого тіста викладаю ть у попередньо змащ ену маслом і 
посилану борошном форму. В решту 1/4 маси додаю ть ізюм, коло­
т і лісові горішки, сушені абрикоси, нарізаю ть на ш матки і викла­
даю ть зверху морквяного тіста. Ф орма повинна бути заповнена на 
3/4 її  висоти.

Випікають тісто при температурі 160— 175°, готовність переві­
ряю ть проколом голки.

К Р Е Н Д Е Л І  ВАРЕНІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 4 яйця, 
45 г  верш кового масла, 50 г цукру, 175 г молока, 1/2 чайної лож­
ки солі.

О з д о б л е н н я :  верш кове масло.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця розтираю ть з цукром, мас­

лом, сіллю, розводять молоком, все добре вимішують і заміш ую ть
з борошном до еластичності. З  готового тіста роблять маленькі 
крендельки і варять у киплячій, трохи підсоленій воді. Готові крен­
дельки піднімаю ться вгору, їх  виловлюють друш ляком , розклада­
ють на металічні листи, змащ ені маслом, і випікаю ть при темпе­
ратурі 240— 250° до золотистого кольору.

ПІСОЧНІ В А Н ІЛ Ь Н І кільця
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г  борошна, 350 г 

верш кового м асла  або маргарину, 160 г цукру, 2— 3 ст. лож ки сме­
тани, 3 яєчн і жовтки, 20 г  ванільного цукру, 1 чайна лож ка порош­
к у  д л я  печива, цукрова  пудра, сіль. Вихід — 1000 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло розтираю ть з борошном 
і порошком для печива. Д о  одерж аної маси додаю ть жовтки, цу­
кор, ванільний цукор і зам іш ую ть тісто (якщ о воно дуж е крихке, 
додаю ть сметану, сіль). Готове тісто пропускаю ть через м’ясоруб-
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ку, в як у  вставлен и й  п ристр ій  з  р ізним и  ф орм ам и , д ілячи  на ш м ат­
ки  д овж ин ою  11— 12 см , і ф орм ую ть к іл ьц я . П ідготовлен і к іл ьц я  
в и к л ад аю ть  на л и ст  і ви п ікаю ть  при тем п ер ату р і 190— 205° п ротя­
гом  12— 15 хвилин.

В ипечене т істо  посипаю ть цукровою  пудрою .

К І Л Ь Ц Я  З  К О Р И Ц Е Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  590 г  борошна, 350 г 
верш кового м асла  або маргарину, 160 г  цукру, 2— 3 ст. ложки 
сметани або м олока, 10 г  кориці (1 чайна лож ка), 3  яєчних жовт­
ки, 1 чайна лож ка порош ку д ля  печива або 1/2 чайної лож ки пит­
н о ї соди, погаш еної оцтом. В ихід  —  1000 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  верш кове м асл о  розти раю ть  з 
борош ном і порош ком  д л я  печива аб о  погаш еною  содою . Д о д аю ть  
ж о втки , с іл ь , цукор, корицю , см етан у  аб о  м олоко  і зам іш ую ть т іс­
то . Готове тісто  пропускаю ть через м ’ясорубку , д іл яч и  на ш м атки  
довж и н ою  11— 12 см , ф орм ую ть к іл ьц я  і в и к л ад аю ть  на лист. В и­
п ікаю ть  при тем п ератур і 190— 205° протягом  12— 15 хвилин.

П Е Ч И В О  « Н І Ч »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г  борошна, сіль, 
250 г  верш кового м асла  або маргарину, 3  яєчн і жовтки, 50 г  какао  
(2  ст. лож ки), 200 г  цукру, 1 чайна лож ка порош ку д ля  печива  
або 1/2 чайної лож ки питної соди, погаш еної оцтом, сметана. 
В ихід  —  750 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  п ерем іш ан е з  какао-порош ком  
борош но розти раю ть  з  м аслом  аб о  м ар гар и н о м . У  п ідготовлену 
м асу  д о д аю ть  ж овтки , цукор, порош ок д л я  печива, 2— 3 л о ж ки  
см етан и , с іл ь  і зам іш ую ть  тісто . Готове т істо  пропускаю ть через 
м ’ясорубку  з  сп ец іальною  ф ігурною  сіткою , н ад аю чи  йому ф орми 
п аличок д овж ин ою  5— б см  (аб о  р о зкачу ю ть  у  п л аст  завтовш ки
7— 8 мм і н ар ізаю ть  на см уж ки  1 ,5 X 5  с м ) . П ідготовлен е тісто  
к л ад у ть  на л и ст  і ви п ікаю ть  14— 16 хвилин  при тем п ератур і 
195— 210°.

П Е Ч И В О  Г О Р І Х О В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  460 г  борошна, 300 г 
верш кового м асла  або маргарину, 140 г  тертих горіхів, 160 г  цук­
ру, 4  яєчн і жовтки, сметана, сіль, 1 чайна лож ка порош ку д ля  пе­
чива або 1/2 чайної лож ки питної соди, погаш еної оцтом.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но перем іш ую ть з терти ­
ми гор іхам и , порош ком  д л я  печива або  содою , с іллю , розти раю ть 
з м аслом  або  м аргари ном , д о даю ть  ж овтки  і зам іш ую ть  тісто. 
Я кщ о воно вийш ло д у ж е  крихким , д о даю ть  см етан у . З  готового 
т іста  р о б лять  печиво р ізн о ї ф орм и або  п ропускаю ть через м ’со- 
рубку. В ип ікаю ть 10— 12 хвилин  при тем п ератур і 200— 205°.

П Е Ч И В О  З  М А К О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 250 з 
маргарину, 75 г  цукру, 2  яєчн і жовтки, сіль, сметана, 50 г маку, 
цукрова пудра з  ваніліном , 1 чайна лож ка порош ку д л я  печива. 
В ихід  — 750 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но розти р аю ть  з  м а р га ­
рином , д о даю ть  порош ок д л я  печива, цукор, ж о втки , перем итий 
молотий м ак, с іль  і зам іш ую ть  тісто  (якщ о  тр еб а , додаю ть  см е­
т а н у ). Т істо зал и ш аю ть  вистояти  20— 25 хвилин, п ісля чого на д о ш ­
ці, посиланій  борош ном, розкачую ть  у  п ласт  завто вш ки  4— 5 мм. 
В иїм кою  або  невеликою  склян кою  ви р ізаю ть  корж ики , як і в и к л а­
д аю ть  на лист і ви п ікаю ть  7— 10 хвилин  при тем п ер ату р і 180— 195°.

В ипечені корж ики  посипаю ть цукровою  пудрою  з ван іліном .

П Е Ч И В О  « Д О  ЧАЮ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  750 г  борошна, 250 г 
м аргарину, 3  яєчні жовтки, 1 яйце, сіль, молоко, 250 г ц укр у . 
В ихід — 1300 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н  ня: борош но розти раю ть з м а р гар и ­
ном, д о даю ть  ж овтки , цукор, с іль  і стільки  м олока , ск ільки  в ізьм е 
тісто, яке  зам іш ую ть, д аю ть  в ідстояти ся  ЗО хвилин, потім  д іл я ть  на
4 частини, ко ж н у  з іяких скручую ть у  дж гути ки , н ар ізаю ть  їх  на 
ш м атки  і н ад аю ть  р ізн о ї ф орми (крен дель, кв ітка , к ільце, л а с т ів ­
ка  то щ о ). О д ер ж ан е  печиво зм ащ ую ть яйцем , ви к л ад аю ть  на з м а ­
щ ений см ал ьц ем  лист. В ип ікаю ть 12— 15 хвилин при тем ператур і 
200— 205°.

П Е Ч И В О  З  К О Р И Ц Е Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  270 г  верш кового мас­
л а  або маргарину, 390 г  борошна, 130 г  цукру, 1 чайна ложка 
кориці, 2  яйця, 40 г цукру-піску, 40  г горіхів. В ихід  — 830 г. 

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но розти раю ть  з м аслом
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або маргарином, додаю ть цукор, корицю, 1 яйце. Н а дошці, поси­
ланій борошном, зам іш ую ть тісто, розкачую ть його в пласт зав ­
товшки 5 мм. Фігурною виїмкою вирізаю ть печиво різної форми, 
змащ ую ть яйцем і посипають цукром-піском, переміш аним з  тер­
тими горіхами, викладаю ть на лист і випікають 8— 10 хвилин при 
температурі 200— 205°.

П ЕЧ И В О  Л И М О Н Н Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 300 г 
маргарину, 1 яйце, 150 г цукру, цедра одного лимона, сік з  1/2 л и ­
мона, сода,

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вищ евказані продукти швидко 
перемішують, розкачую ть на посиланій борошном дошці і розрі­
заю ть на ромбики, які викладаю ть на лист. Випікають 7—8 хвилин 
при температурі 190—205°.

ПЕ ЧИВО О С О Б Л И В Е  З  ГОРІХАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г  борошна, 500 г 
верш кового масла, 150 г  цукру, 150 г  тертих горіхів, сіль, 1 яйце, 
10 г кориці, цедра та сік  лимона, на  \кінчику ножа питної соди, по­

видло  абрикосове або з  порічок  — 200 г. 'Вихід — 1400 г.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  продукти охолодити. М асло роз­

тираю ть з  борошном, додаю ть горіхи, цукор, сіль на кінчику ножа, 
яйце, корицю, цедру, сік лимона, соду і швидко заміш ую ть тісто, 
яке відстоюють на холоді ЗО хвилин.

Н а посиланій борошном дошці тісто розкачую ть у пласт зав ­
товшки 5 мм, вирізаю ть круж альця склянкою  діаметром 4—5 см, 
викладаю ть на лист і випікаю ть 7—8 хвилин при температурі 
190— 205°. Охолоджене печиво попарно склеюють повидлом.

У Л Ю Б Л Е Н Е  ПЕ ЧИВО БАБУСІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 400 г 
верш кового масла, 200 г  цукру, 200 г тертих горіхів, 1— 2 яєчних  
жовтки.

П р о ш а р о к :  150 г абрикосового або порічкового повидла.
Г л а з у р :  300 г цукрово ї пудри, 6 ст. лож ок води (або зв а р е ­

ної кави-напою ), 4 чайних лож ки какао-порошку, 50 г верш ково­
го масла. Вихід — 1500 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з маслом,
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додаю ть цукор, горіхи, 1—2 жовтки і швидко заміш ую ть тісто, яке 
залиш аю ть на холоді 20—25 хвилин. Н а дошці, посиланій борош ­
ном, розкачую ть тісто в пласт завтовш ки 4—5 мм, вирізаю ть з 
нього коржики діаметром 5 см, викладаю ть на лист і випікають 
протягом 7—8 хвилин при температурі 190—205°.

Охолоджене на листі печиво обережно знімаю ть і склеюють, 
покриваючи поверхню шоколадною глазур’ю.

Глазур готують уварю ванням цукрової пудри з  водою або к а ­
вою, какао-порош ком, маслом до тих пір, поки при пробі крапля 
глазурна у холодній воді застигне, не розпливаючись.

СМАЧНИЙ П И Р ІГ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  350 г борошна, 150 г 
маргарину, 2  яєчних жовтки, 80 г  цукру, 100 г  сметани, 80 г  тер­
тих горіхів, 80 г м аку, 2  яйця, 160 цукру, 10 г  ван ільного  цукру, 
100 г сливового повидла. Вихід — 1000 г.

П р и г о т у в а н н я  м а к о в о ї  н а ч и н к и :  80 г цукру, мак, 
50—65 г води змішують і варять; г о р і х о в о ї :  терті горіхи, 80 г 
цукру, 2 ж овтки вимішують і додаю ть в цю масу збиті білки з  двох 
яєць.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з маргари­
ном, додаю ть цукор, 2 жовтки, сметану і зам іш ую ть тісто, яке роз­
качують на чотири пласти. Перший пласт тіста кладуть на зм а ­
щену смальцем і посилану борошном форму, на нього — горіхову 
начинку, накриваю ть другим пластом тіста, на який накладаю ть 
макову начинку. Н а нього накладаю ть третій пласт тіста, який 
змащ ую ть сливовим повидлом і накриваю ть четвертим пластом. 
Ф орму закладаю ть у теплу духовку і випікаю ть 35—40 хвилин 
при температурі 170— 180°.

Р О Г А Л И К  З  ГОРІХАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  280 г  борошна, 280 г 
верш кового масла, 200 г м елени х  горіхів, 140 г цукру, 100 г ц ук ­
рової пудри з  ваніліном . Вихід — 750 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, горіхів, цук­
ру заміш ую ть тісто і розкачую ть у пласт завтовш ки 3 мм. П ласт 
розрізаю ть на квадратики розміром 5 X 5  см, які повертають до се­
бе гострим кінцем і загортаю ть у вигляді рогаликів. О держ ані ро­
галики викладаю ть на лист і випікають 11 — 14 хвилин при тем­
пературі 180— 190°.

Випечені рогалики посипають цукровою пудрою з  ваніліном.
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О К С А Н И Н І  К І Ф Л И К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г  борошна, 200 г 
смальцю, 200 г сметани, 200 г  сливового повидла, 75 г цукрової 
пудри. Вихід — 900 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, смальцю , сметани 
заміш ую ть тісто, кладуть на дві години в холодильник. О холодж е­
не тісто розкачую ть у  пласт завтовш ки 3—4 мм, нарізаю ть на 
квадратики. Н а середину кожного квадратика ложкою  кладуть 
повидло і закручую ть його у  вигляді рогалика, кінці якого завер ­
таю ть до середини, викладаю ть на лист. Випікають 12— 15 хвилин 
при температурі 190—205°.

Випечені кіфлики посипають цукровою пудрою.

П Е Ч И В О « Б У Т О Н Ч И К И »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  360 г  сиру, 360 г  мар­
гарину, 360 г борошна, 75 г  цукру, 4 г  питної соди, 4  г оцту, 50 г 
цукрової пудри. Вихід — 1000 г.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з м аргари­
ном, додаю ть протертий через сито сир, цукор, погашену оцтом 
соду і зам іш ую ть тісто, яке кладуть на 2— 3 години у холодильник 
для охолодження. Охолоджене тісто розкачую ть у пласт завтовш ­
ки 3 мм на посиланій борошном дошці і склянкою  діаметром  7 

см вирізаю ть круж альця, які складаю ть по діаметру два рази, одер­
жуючи сегмент, гострий кут якого скручують, одержуючи з  тіста 
бутон.

Підготовлені бутончики кладуть на змащ ений смальцем лист 
І випікаю ть 14— 16 хвилин при температурі 205—210°. Випечені 
бутончики посипають цукровою пудрою.

С И Р Н І  Р О Г А Л И К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г сиру, 250 г  бо­
рошна, 250 г  верш кового масла, 10 г  порош ку д л я  печива, 3 г 
солі, 100 г цукрово ї пудри  з  ваніліном , 200 г повидла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з протертого сиру, м асла, бо­
рошна, зміш аного з порошком для печива, заміш ую ть тісто. Н а 
посиланій борошном дошці розкачую ть у пласт завтовш ки 2 мм, 
нарізаю ть трикутничками, які наповнюють повидлом і закручую ть 
у вигляді рогаликів, що викладаю ться на змащ ений смальцем лист 
і випікаються 12— 14 хвилин при температурі 200—205°.

У гарячому вигляді рогалики посипають цукровою пудрою з 
ваніліном.
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П И Р ІГ  ІЗ сливовим повидлом

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
маргарину, 250 г цукру, З яйця, 1/2 пачки порошку для печива, 
кефір, 50 г цукрової пудри.

Н а ч и н к а :  250 г сливового повидла. Вихід — 1400 г.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин з цукром розтирають, 

додаю ть яйце, борошно, зм іш ане з порошком для печива, посту­
пово додаю ть кефір і зам іш ую ть некруте тісто, яке кладуть на го­
дину в холодне місце. Охолоджене тісто д ілять на три частини, роз­
качую ть у коржі і випікають протягом 15—20 хвилин при темпе­
ратурі 180—200°. Щ е гарячими їх перекладаю ть повидлом, ріжуть 
на квадратики і посипають .цукровою пудрою.

П И Р І Г  З  А Б Р И К О С О В И М  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 250 г 
маргарину, 180 г цукру, 2 яйця, 1 чайна ложка питної соди і сто­
лова ложка оцту, 100 г сметани.

Н а ч и н к а :  густе абрикосове повидло.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин розтираю ть з  борош­

ном, додаю ть 1 яйце, цукор, борошно, соду, погашену оцтом, сме­
тану і зам іш ую ть тісто, 2/3 частини якого розкачую ть, кладуть на 
змащ ений лист і накладаю ть на тісто рівним шаром повидло. З 
решти тіста роблять тоненькі валики, з яких на повидлі роблять 
реш ітку і змащ ую ть яйцем. Випікають ЗО—35 хвилин при темпе­
ратурі 190—210°.

Холодний пиріг нарізаю ть на квадратики або прямокутнички.

П И Р І Г  З Я Б Л У К А М И  (1-й варіант)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 1 яйце, 
1 яєчний жовток, 150 г цукру, 200 г вершкового масла, на кінчи­
ку ножа солі, 1/2 чайної ложки соди, 1 ст. ложка оцту, 50 г сме­
тани або кефіру.

Н а ч и н к а :  900—1000 г яблук, 50 г мелених білих сухарів. 
100 г цукру, 5 г кориці.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до борошна, яйця, вершкового 
масла, соди, погашеної оцтом, додаю ть сіль, сметану або кефір і 
зам іш ую ть тісто, яке д ілять на дві частини і розкачую ть у коржі. 
Один з корж ів кладуть на змащ ений смальцем лист, посипають

52



сухарям и , н ак л ад аю ть  на нього п ош аткован і яб л у к а  (якщ о  вони 
кислі —  посипаю ть ц у кр о м ), корицею  і н акри ваю ть  другим  ко р ­
ж ем . П оверхню  од ер ж ан о го  пирога проколю ю ть виделкою , про­
в о дять  нею к іл ька  хвилясти х  ліній , зм ащ ую ть  яєчним  ж овтком . 
В ип ікаю ть протягом  45 хвилин при тем п ератур і 210°.

П И Р І Г  З  Я Б Л У К А М И  (2-й в ар іан т )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 150 г 
верш кового м асла  або маргарину, 2 яйця, 80 г цукру, 100 г сме­
тани, сіль на к інчику ножа, цедра лимона.

Н а ч и н к а :  1200 г яблук , 50 г б іли х  м елених сухарів, 5 г ко­
риці, 100 г  м елених горіхів, 120 г  цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но, м асл о  або  м аргари н , 
80 г цукру, сіль, цедру лим она розтираю ть, додаю ть  см етан у , яєч ­
ні ж овтки , зам іш ую ть  тісто, н акр и ваю ть  салф еткою  і зал и ш аю ть  
на 15— 20 хвилин. П отім  од ер ж ан е  тісто  д іл я ть  на дві частини, од­
ну з яки х  розкачую ть у корж , який ви к л ад аю ть  на зм ащ ений  
см альц ем  лист, проколю ю ть у к ількох  м ісц ях  виделкою  і в и п іка­
ю ть до  нап івготовності 10 хвилин при тем п ер ату р і 170— 180°. К о р ж  
посипаю ть сухарям и , кл ад у ть  на нього почищ ені, н ар ізан і скибоч­
кам и яб л у ка , перем іш ан і з цукром , корицею , меленими гор іхам и  
і н акри ваю ть  корж ем , одерж ани м  з д р у го ї половини т іста . П о ­
верхню  пирога зм ащ ую ть  б ілком , проколю ю ть виделкою  і вип іка 
ють ЗО— 35 хвилин при тем п ер ату р і 190— 200°.

О холодж ен е тісто  н ар ізаю ть  на квад р ати ки  і посипаю ть ц ук­
ровою  пудрою  з ва-ніліном.

ПИРІГ з вишнями
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 250 г 

верш кового масла, 4 яйця, на  к інчику ножа солі, 200 г цукру, ва ­
нілін.

Н а ч и н к а :  1 кг виш ень, 100 цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м асл о  розти раю ть  з  цукром , д о ­

даю ть  яєчн і ж овтки , ван іл ін , борош но і зам іш у ю ть  тісто. Н а  по­
си лан ій  борош ном дош ці о д ер ж ан е  тісто  розкачую ть у корж , ви ­
кл ад аю ть  на зм ащ ен и й  см альц ем  лист, а зв ер х у  к л ад у ть  виш ні без 
кісточок. В ипікаю ть у теп л ій  духовц і 35— 45 хвилин. Н а  випече­
ний гарячи й  пиріг р івном ірно н ак л ад аю ть  збиті у  круту піну б ілки  
з  цукром  і ш видко зап ік аю ть  у духовц і протягом  2— 3 хвилин.

О холодж ен е тісто  р о зр ізаю ть  н а  к в ад р ати к и  гострим  нож ем , 
змоченим  у холодній воді.
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П И Р І Г  13 Ч Е Р Е Ш Н Я М И  «А П ЕТ И ТН И Й »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 300 г 
верш кового м асла, 3 яйця, 1 пачка ван ільного  цукру, 1/2 пачки  
порош ку д л я  печива, сіль  — на  к інчику ножа, 50 г цукру.

Н а ч и н к а :  1 кг черешень без кісточок, 2 г кориці, 200 г  ц ук ­
рово ї пудри, 1 2 столових лож ки б іли х  сухарів, 1 яйце, цукрова  
пудра з  ваніліном .

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно, масло, яйця, ван іль­
ний цукор, порошок для печива перемішують, додаю ть сіль і з а ­
мішують тісто, яке д ілять на дві частини. Н а посиланій борошном 
дошці розкачую ть у два коржі, один з яких кладуть на зм ащ е­
ний смальцем лист, посиланий сухарями, череш нями без кісток, 
цукром, зміш аним з корицею. Потім накриваю ть другим коржем 
(нижній і верхній коржі придавлю ю ть один до одного). Тісто зм а­
щують яйцем, проколюють виделкою і випікають протягом 40—4-5 
хвилин при температурі 190°.

Охолоджене тісто посипають цукровою пудрою з  ваніліном і 
нарізаю ть на прямокутнички.

П И Р ІГ  СМЕТ АННИ Й З  В И Ш Н Я М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г  борошна, 250 г 
цукру, 1 яйце, 50 г  верш кового м асла  або маргарину, 200 г м оло­
ка, 200 г сметани, 1 кавова лож ка питної соди.

Н а ч и н к а :  500 г  свіжих виш ень або виш ень з  компоту.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло або маргарин, со д у ,'ц у ­

кор, яйце збиваю ть. Коли м аса стане пухкою, додаю ть сметану і, 
продовжуючи збивати, додаю ть борошно і молоко. О держ ану м а­
су виливаю ть у змащ ену смальцем форму, засипаю ть вишні (сві­
ж і або з  компоту) і закладаю ть у гарячу духовку. Випікають 5 
хвилин при температурі 220°, потім зменш ують температуру до 
180° і випікають до готовності.

О холоджене тісто розрізаю ть на квадрати.

П И Р І Г  П ІС О Ч Н И Й  З  СИ Р О М  « О С О Б Л И В И Й »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г верш кового мас­
ла, 300 г  борошна, 80 г цукрової пудри, 1/3 пачки порош ку д ля  
печива (ЗО г ) ,  1 яйце.

Н а ч и н к а :  300 г сиру, 200 г  вареної протертої картоплі, 1 
пачка ванільного цукру, 4 яєчних жовтки.
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Г л а з у р :  200 г цукрової пудри, 4 яєчних білки.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, яйця, 

порошку для печива замішують тісто, яке розкачують на посила­
ній борошном дошці в пласт. Одержаний пласт кладуть на зма­
щений смальцем і посиланий борошном лист і випікають при тем­
пературі 180° протягом 15—20 хвилин, потім накладають начинку
з сиру, поверх неї збитий білок і випікають до готовності 10 хви­
лин при температурі 160—170°.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  яєчні жовтки, цукрову пудру 
збивають до пухкої маси, додають протертий сир і варену кар­
топлю, ванільний цукор і все перемішують.

' П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  яєчні білки збивають у пухку 
масу, додають цукрову пудру і продовжують збивати над парою, 
поки піна не стане стійкою.

М Е Д О В И Й  П И Р ІГ  З  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н я :  350 г борошна, 200 г 
цукрової пудри, 90 г меду (3 ст. ложки), на кінчику ножа солі, 1/2 
чайної ложки кориці, 3 гвоздики, цедра одного лимона, молоко.

Н а ч и н к а :  300 г абрикосового повидла.
О з д о б л е н н я :  1 яйце, цукрова пудра, 50 г горіхів.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  просіяне борошно розмішують

з цукром, рідким медом, содою, корицею, розтертою гвоздикою, 
цедрою, молоком і замішують не дуже тверде тісто, яке ділять на 
дві частини. На посиланій борошном дошці одну частину розкачу­
ють у пласт і кладуть на змащений смальцем лист, вкривають по­
видлом і накривають пластом, одержаним з другої половини тіс­
та. Поверхню пирога змащують яйцем і посипають порізаними го­
ріхами.

Випікають у теплій духовці 35 хвилин при температурі 190°. 
Охолоджений пиріг посипають цукровою пудрою і нарізають на 
шматки.

П ІС О Ч Н И Й  П И Р ІГ  З  С У Н И Ц Я М И ,
М А Л И Н О Ю  А БО  П О Л У Н И Ц Я М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 225 г 
маргарину, 100 г цукру, 1 яйце, ЗО г порошку для печива.

Н а ч и н к а :  300 г суниць, малини або полуниць, 7 яєчних біл­
ків, 275 г цукру.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, цукру, яйця, порош ­
ку д л я  печива зам іш ую ть тісто, розкачую ть, ви к л ад аю ть  на з м а ­
щ ений лист і вип ікаю ть у гаряч ій  духовці при тем п ератур і 200— 
220°.

З  б ілк ів  і цукру зб и ваю ть  крупну піну, зм іш ую ть з  ягодам и, 
н ак л ад аю ть  на спечений пиріг, потім к л ад у ть  на к іл ьк а  хвилин у 
духовку, щ об піна трохи п ідсохла.

П И Р І Г  Г О Р І Х О В И Й  « Р Е Ш І Т О Ч К А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г верш кового мас­
ла, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 375 г  борошна.

Н а ч и н к а :  250 г м елен их  горіхів, 180 г  цукрової пудри, 8 
яєць.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, м асл а , яйця, ж о в т ­
к а  ш видко зам іш ую ть тісто, яке к л ад у ть  у холодне м ісце на одну 
годину. П отім  тісто  д іл я ть  на три  частини, дві з них розкачую ть  у 
пласти . О дин п ласт к л ад у ть  на лист, зм ащ ую ть начинкою , н а к ­
риваю ть другим  і знову зм ащ ую ть начинкою . З  тр етьо ї частини 
т іета  скачую ть тоненькі вал и ки  і р о б лять  з них на иачннці р е ­
ш ітку, яку  зм ащ ую ть яйцем . В ип ікаю ть у гарячій  духовц і 30— 35 
хвилин при тем п ер ату р і 190— 200°.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  м елені горіхи, цукор, яєчні 
ж овтки  перем іш ую ть і д о даю ть  б ілки , збиті в круту  піну.

С М А Ч Н И Й  М А К О В И Й  П И Р І Г

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г  борошна, 120 г 
цукрової пудри, 300 г верш кового масла, 3 яєчних жовтки, цедра  
лимона, на  к інчику ножа солі.

Н а ч и н к а :  300 г м аку, 100 г цукрово ї пудри, 1 пачка ва н іль ­
ного цукру, 250 г  молока. '

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до  просіяного борош на додаю ть 
сіль, цукор, м асло , ж овтки , цедру і ш видко зам іш у ю ть  тісто, як е  
к л ад у ть  на ЗО хвилин  у прохолодне місце. О холодж ен е тісто  роз­
качую ть, кл ад у ть  на лист і розм іщ ую ть на ньому начинку. В и п іка­
ю ть у гаряч ій  духовц і до  нап івготовності, потім  тісто  виймаю ть, 
зм ащ ую ть  гл а зу р ’ю із збитих б іл к ів  і д овод ять  у духовц і до  го­
товності.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  до  м олока додаю ть  цукор, в а ­
н ілін, перем іш ую ть, д овод ять  д о  кипіння і заси п аю ть  меленим м а­
ком. О д ер ж ан у  м асу  охолодж ую ть.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  яєчні б ілки  зб и ваю ть  н ад  п а­
рою, в к інці додаю ть  цукрову пудру.
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Д Е Ш Е В И Й  Я Б Л У Ч Н И Й  П И Р І Г

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 80 г 
вершкового маргарину, 1 яйце, ЗО г порошку для печива, 50 г цук­
рової пудри, 90 г молока, 2 г кориці, цедра лимона.

Н а ч и н к а :  1 кг яблук, 100 г цукру, 50 г ізюму, цукрова пуд­
ра.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до просіяного борошна додають 
маргарин, яйце, цукор, порошок для печива, корицю, цедру, мо­
локо і замішують тісто, яке ділять на дві частини і розкачують 
на посиланій борошном дошці у коржі. Один корж кладуть на зма 
щений смальцем лист, накладають яблучну начинку і накривають 
другим коржем. Поверхню тіста змащують молоком, проколюють 
у кількох місцях виделкою. Випікають у гарячій духовці при тем­
пературі 190° протягом ЗО хвилин.

Випечений, охолоджений пиріг посипають цукровою пудрою і 
нарізають на ромбики.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  чищені, порізані на скибочки 
яблука трохи підсмажують, додають цукор, ізюм, перемішують * 
охолоджують.

ПИРІГ З с и р а м  ПО-МУКАЧІВСЬКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, поро­
шок для печива, 100 г смальцю, 2 яйця, 150 г цукру, молоко.

Н а ч и н к а :  5 яєць, 100 г цукрової пудри, ванілін, 500 г сиру, 
60 г ізюму, 1 ст. ложка манної крупи.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до борошна, порошку для печи­
ва, смальцю, 1 яйця, цукру додають молоко і замішують м’яке 
еластичне тісто, яке ділять на дві частини і розкачують на посила­
ній борошном дошці. Один корж викладають на змащений смаль­
цем лист, накладають на нього начинку, накривають другим кор­
жем, змащують яйцем і проколюють у кількох місцях виделкою. 
Випікають у гарячій духовці ЗО хвилин при температурі 190—205°.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  5 яєчних жовтків збивають з 
цукровою глазур’ю, додають ванілін, протертий сир, ізюм, манку, 
круту піну з 5 яєчних білків.
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Г О РІХ О В І ТІСТЕЧКА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 200 г 
маргарину, 25 г цукрової пудри, сіль на кінчику ножа, 1 яєчний 
жовток.

Н а ч и н к а :  4 яєчних жовтки, 5 яєчних білків, 100 г цукру, 
сік і цедра 1/2 лимона, 100 г горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно, маргарин, цукрову 
ПУДРУ» сіль, 1 жовток, воду замішують, щоб одержати напівпруж- 
не тісто, яке у поліетиленовому пакеті кладуть в холодне місце на 
6 годин. Охолоджене тісто розкачують у пласт завтовшки 2—3 мм, 
виїмкою із зубчастими краями і діаметром 5 см вирізають кру­
жальця, на середину яких кладуть начинку і оформляють колоти­
ми горіхами.

Випікають у гарячій духовці 5 хвилин при температурі 220°, 
потім знижують температуру до 180° і доводять тісто до готовності.

К О Н В Е Р Т И К И  З  С И РО М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, поро­
шок для печива, 1 яйце, 50 г вершкового масла, сіль на кінчику 
ножа, молоко, 50 г смальцю.

Н а ч и н к а :  400 г сиру, 1 яйце, 150 г цукрової пудри, 1 столо­
ва ложка манки.

О з д о б л е н н я :  50 г цукрової пудри з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, порошку для печи­

ва, сметаноподібного масла, солі, молока замішують м’яке, елас­
тичне тісто, яке накривають серветкою і залишають на 30 хвилин. 
Потім на посиланій борошном дошці розкачують, змащують роз­
топленим смальцем, складають три рази і знову розкачують. Це 
повторюють тричі. Одержане тісто нарізають на квадрати, на се­
редину яких кладуть начинку і складають у вигляді конвертиків, 
міцно притискуючи КІ'НЦІ. і

Випікають у гарячій духовці 10—15 хвилин при температурі * 
180°. Охолоджені квадратики посипають цукровою пудрою з вані­
ліном.

П И Р ІГ  Ш О К О Л А Д Н И Й  З  Ч Е Р Е Ш Н Я М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  220 г борошна, ЗО г 
порошку для печива, 2 яєчні жовтки, 50 г цукру, 50 г шоколаду, 
150 г вершкового масла.

Н а ч и н к а :  200 г цукру, 100 г шоколаду, 4 яєчних білки, 1 
пачка ванільного цукру, 300 г черешень з компоту.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, порошку для печи­
ва, яєчних жовтків, цукру, тертого ш околаду, вершкового масла 
зам іш ую ть тісто, розкачую ть у пласт. О держ ане тісто викладаю ть 
на змащений смальцем і посиланий борошном лист і випікають 
у гарячій духовці. Охолоджений пиріг змащ ую ть начинкою з б іл­
ків, кладуть зцідж ені без кісточок черешні з  компоту і швидко 
запікаю ть.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  4 яєчних білки збиваю ть у 
круту піну з цукром, тертим ш околадом, ванільним цукром.

С Л О Й О Н Е  ПЕЧИВО ЗІ Ш КВАРКАМ И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г  борошна, 400 г 
ш кварок, 4 яєчних жовтки, 1 ст. лож ка рому, 1 чайна лож ка со­
лі, сметана.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  150 г борошна розтираю ть з ме­
леними ш кварками; із 250 г борошна, 3 яєчних жовтків, рому, 
сметани заміш ую ть середньої твердості тісто. Н а посиланій борош­
ном дошці тісто розкачують, на середину кладуть тісто зі ш квар­
ками, закручую ть конвертом і розкачую ть у тонкий пласт. С кла­
дання у конверт і розкачування повторюють ще три рази  з про­
між ками в 10 хвилин. Останній раз тісто розкачую ть у пласт за в ­
товшки в палець і вирізаю ть круж альця. Н а поверхні тіста роб­
лять  ножем 4—5 надрізи у формі ромбиків, змащ ую ть жовтком і 
випікаю ть у духовці при середній температурі до світло-коричне­
вого кольору.

П Е Ч И В О  БАГ АТ ОША РОВЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  320 г борошна, 120 г 
цукру-піску, 260 г  маргарину, 1/2 яйця, 5 г ванільного цукру, 5 г 
питної соди, оцет.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра або ш околад.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор, яйця, маргарин збива­

ють, додаючи ванільний цукор і борошно, зм іш ане з содою, пога­
шеною оцтом. О держ ану масу розділяю ть на чотири частини, вик­
ладаю ть на змащ ений смальцем і посиланий борошном лист і но­
жем рівномірно розмащ ую ть на пласти. Випікають при темпера­
турі 180—200° до готовності. Випечені охолоджені коржі змащ ую ть 
повидлом, накладаю ть один на другий і накриваю ть кондитерсь­
ким Листом, щоб корж і щільно з ’єдналися. Через дві години зні-
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маю ть прес, поверхню  т іста  посипаю ть цукровою  пудрою  або  зб р и з­
кую ть розтопленим  на водяній  бан і ш околадом . О д ер ж ан е  печиво 
р о зр ізаю ть  на ш м аточки  2 ,5 X 3  см.

М Е Д О В І  Т І С Т Е Ч К А  ( Б Е З  М Е Д У )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г  цукрової пуд­
ри, 325 г води, 1 яйце, 1 яєчний  жовток, 1/2 чайної лож ки кориці, 
40 г ізюму, 10 г ванільного цукру, 150 г верш кового м асла або 
маргарину, 625 г борошна, цедра лимона, сода, оцет.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  1/2 частини цукру п ідсм аж ую ть, 

додаю ть воду, реш ту цукру і кип’ятять . М асло  з корицею , в ан іл ь ­
ним цукром , цедрою  лим она з борош ном, перем іш аним  з  содою , 
погаш еною  оцтом, перем итим  ізю мом добре перем іш ую ть, посту­
пово додаю чи  цукровий сироп. О д ер ж ан е  тісто  розкачую ть  і ви к ­
л ад аю ть  на лист, зм ащ ен и й  см ал ьц ем  і посипаїний борош ном. В и­
п ікаю ть при середній  тем п ератур і і в теплом у ви гл яд і ще на ли с­
т і р о зр ізаю ть  на ш м атки . О холодж ен і ш м атки  посипаю ть ц у кр о ­
вою пудрою .

М Е Д О В І  С Е Р Д Е Ч К А  ( Б Е З  М Е Д У )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  480 г  борошна, 70 г 
горіхового або ванільного пудингу, порош ок д ля  печива, 3— 4 тер­
ті гвоздики, 1/2 чайної лож ки кориці, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 
210 г  цукрової пудри, 6 ст. лож ок напою  чорної кави, 75 г верш ко­
вого масла.

Г л а з у р  р о м о в а :  225 г  цукрово ї пудри, 3 столових лож ки  
гарячої води, 3  столових лож ки рому.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но зм іш ую ть з пудингом, 
тертою  гвоздикою , корицею , порош ком д л я  печива. Я йце з цукро- ] 
вою  пудрою  перем іш ую ть протягом  10 хвилин, додаю ть  см етано- 
подібне м асло  і зм іш ую ть щ е к іл ька  хвилин. Із  сум іш і борош на зі 
спец іям и  і чорної кави  зам іш у ю ть  тісто, додаю чи  сум іш  яєц ь  з 
цукром . Н а посиланій  борош ном дош ці т істо  розкачую ть  у п ласт  
завтовш ки  1— 1,5 см, ви р ізаю ть  з  нього ф орм ою  ш м аточки  у виг­
л яд і сердечка, як і ви к л ад аю ть  на зм ащ ен и й  см ал ьц ем  лист. В ипі­
каю ть  у прогрітій  духовці при середній  тем п ератур і протягом  
8— 11 хвилин.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову пудру, гар яч у  воду, 
ром зм іш ую ть протягом  ЗО хвилин до  загустін н я. О держ аною  м а ­
сою покриваю ть поверхню  охолодж ених  сердечок.
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к у к у р у д з я н і  П О Ц ІЛ У Н К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  320 г  кукуруд зяних  
пластівців, 3 яйця, 140 г ізю му, 150 г  цукрової пудри, 10 г ва н іль­
ного цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  білки яєць збиваю ть у міцну 
піну, додаю ть жовтки, кукурудзяні пластівці, ізюм і перемішують. 
Н а змащений смальцем лист на віддалі 4 см один від одного з одер­
ж аної суміші викладаю ть горбочки. Випікають при температурі 
180— 190° до готовності.

ПЕЧИВО ВІВСЯНЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  120 г  маргарину, 120 г 
цукрово ї пудри, 1 яйце, 1 яєчний жовток, щ іпка солі, 120 г  вівся­
них пластівців або геркулесу, 45 г ізю му, 150 г  борошна, 1 ст. 
лож ка порош ка д ля  печива, цедра лимона.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин з цукром, яйцем, сіл­
лю, цедрою лимона добре збиваю ть, в кінці додаю ть ізюм, вівсяні 
пластівці, борошно, переміш ане з порошком д ля печива, і зам і­
шують тісто. З  одерж аного тіста формують кульки завбільш ки з 
горіх, трохи приплескують з обох боків і викладаю ть на змащений 
смальцем лист. Випікають при температурі 200° до готовності.

П Е Ч И В О  М И Г Д А Л Е В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  270 г цукрової пудри, 
270 г верш кового масла, 270 г мигдалю , 180 г дрібно порізаної і 
відвареної в цукр і цедри апельсина (цукати), 90 г борошна, 150 г 
верш ків.

Г л а з у р :  225 г цукру-раф інаду, 185 г  води, 75 г ш околаду, 
15 г какао-порош ку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мигдаль очищають, половину 
кількості його пропускають через м’ясорубку, решту нарізаю ть на 
довгі шматочки. В каструлю  виливаю ть вершки, кладуть масло, 
цукор, мелений і нарізаний мигдаль, цукати, добре перемішують 
і варять на слабкому вогні 4 хвилини при постійному поміш уван­
ні. Н априкінці варіння додаю ть борошно, слідкуючи, щоб не ут­
ворились кульки з  запареного борошна, потім знімаю ть з  вогню 
і охолоджують. На змащ ений вершковим маслом або маргарином 
лист чайною ложкою  викладаю ть горбочки на віддалі 5 см один 
від одного, лист з тістом закладаю ть у нагріту духовку і випікають
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при тем п ератур і 200— 220° до  готовності. Випечене тісто  за л и ш а ­
ю ть на листі до  затвер д ін н я , потім  обереж но  вибираю ть і зм а щ у ­
ю ть гл азу р ’ю.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукор з  водою  в ар я т ь  до  тих 
пір, поки при пробі не утворю ється н итка. Р о зм ’якш ений ш околад , 
какао-п орош ок до бр е  перем іш ую ть і при постійному п ерем іш уван ­
ні до  о д ер ж ан о ї сум іш і вливаю ть  цукровий сироп. Щ об гл азу р  не 
охолола, кастр у л ю  з нею ставл я ть  у гар яч у  воду.

А Н І С О В І  Г О Р Б О Ч К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  290 г цукрово ї пудри, 
290 г борошна, 2 ст. лож ки м еленого анісу, 4 яйця, порош ок для  
печива, цедра лимона.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор з  яй ц ям и  вим іш ую ть про­
тягом  20 хвилин, д о даю ть  ан іс, цедру лим она, в кінці борош но, 
зм іш ан е з порош ком д л я  печива, і все д о бр е  перем іш ую ть. З  одер­
ж ан о ї м аси  чайною  ло ж ко ю  на зм ащ ений  лист ви к л ад аю ть  го р ­
бочки на в ідстан і 4— 5 см один в ід  одного, к л ад у ть  у н агр іту  д у ­
ховку і вип ікаю ть при тем п ер ату р і 210—220° д о  готовності.

К Р У Ж А Л Ь Ц Я  З  К АКАО

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  370 г  борошна, 90 г 
верш кового маргарину, 160 г  цукрової пудри, 40  г какао-порош ку, 
10 г ванільного цукру, 1 чайна лож ка порош ку д ля  печива, 2 яйця, 
112 чайної лож ки кориці, молоко.

О з д о б л е н н я :  яйце, м игдаль або горіх.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м аргари н  з  борош ном р о зти р а­

ють, д о даю ть  цукор, какао-порош ок, порош ок д л я  печива, в ан іл ь ­
ний цукор, 1 або 1/2 ст. л о ж ки  м олока, яйця, корицю  і зам іш ую ть 9 
тісто. З  о д ер ж ан о го  тіста  р о б лять  вал и ки  д іам етр о м  1 см  і ф ор-*  
мую ть з них к р у ж ал ьц я . П ідготовлен і к р у ж ал ьц я  ви к л ад аю ть  на 
зм ащ ений  см альц ем  лист, поверхню  покриваю ть збитим  яйцем , по­
сипаю ть колотим  м игдалем  або  горіхом. В ип ікаю ть при тем п е р а­
тур і 170— 180° 6— 8 хвилин.

Т Р У Б О Ч К И  З  К Р Е М О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  3 яйця, 150 г  цукрової 
пудри, 120 г  борошна, 11 / 2  чайної лож ки порош ка д ля  печива, 
140 г води.
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К р е м  з  в е р ш к і в :  300 г  верш ків (35%  жирності), 20 г 
ванільного цукру, ЗО г цукрово ї пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яй ц я з цукровою  пудрою  розти ­
раю ть  протягом  15 хвилин, потім  д о даю ть  борош но, зм іш ан е  з  по­
рош ком д л я  печива, воду, все д о бр е  перем іш ую ть, одерж ую чи о д ­
норідну масу. Н а  зм ащ ен и й  см альц ем  або  м аслом  і посиланий бо­
рош ном лист тісто  ви к л ад аю ть  чайною  ло ж ко ю  на в ід д ал і 8— 10 
см  (воно при вип іканні розтечеться) і вип ікаю ть. К оли ок іл  к р у ж ­
ків починає тем ніти , зн ім аю ть  з л и ста  і в теплом у стан і скручу­
ю ть у вигляд і трубочок. П ісл я  охолодж ен ня трубочки заповню ю ть 
крем ом  з верш ків.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  верш ки  зб и ваю ть  у пухку п іну і 
додаю ть  цукрову пудру, ван ільн ий  цукор.

К Р У Ж А Л Ь Ц Я  З  Л И М О Н Н О Ю  Г Л А З У Р ' Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  325 г  борошна, 140 г 
цукрово ї пудри, цедра лимона, порош ок д л я  печива, 1 чайна лож­
ка кориці, 5  розтертих гвоздик, 50 г верш кового масла, 40 г м еле­
н и х  горіхів, 20 г м еленого м игдалю , молоко, 1 яйце, 1 яєчний жов­
ток.

Л и м о н н а  г л а з у р :  175 г  цукрово ї пудри, 1 столова л о ж ­

ці а гарячої води, 2  1/2 ст. лож ки соку лимона.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но, цукор, цедру лим она, 

порош ок д л я  печива, корицю , терту  гвоздику  перем іш ую ть, додаю ть  
яйце, яєчний ж овток, м асло, горіхи, м и гдаль і стільки  м олока, щ об 
о д ер ж ати  круте тісто  (я к  д л я  л о кш и н и ). Т істо розкачую ть  у пласт 
завтовш ки  2— 3 мм, ви р ізаю ть  з нього круж ечки , як і ви к л ад аю ть  
на зм ащ ен и й  см альц ем  лист, закладаю .ть  у н агр іту  духовку  і випі­
каю ть  при середній  тем п ератур і до  готовності. Х олодні круж ечки  
покриваю ть лимонною  г л а зу р ’ю і підсуш ую ть.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову п удру з гарячою  во­
дою , лим онним  соком перем іш ую ть протягом  ЗО хвилин.

Д В О К О Л І Р Н І  К І Л Ь Ц Я

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  330 г  борошна, 160 г 
верш кового масла, 80 г  цукрово ї пудри, 2 яєчних жовтки, цедра  
лим она, 10 г  ванільного цукру, 1 чайна лож ка какао-порошку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м асл о  розти раю ть  з  борош ном, 
д о даю ть  цукор, яєчні ж овтки , ван ільний  цукор і зам іш ую ть тісто, 
як е  розд іляю ть  на 2 частини. Д о  одн ієї з частин  додаю ть  какао -п о ­
рош ок і зам іш ую ть. З  б ілого  і коричневого тіста  роблять  дж гути-
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ки товщиною 0,5 см, довжиною  12 см, які переплітаю ть і форму­
ють з них кільця. Поверхню кілець змащ ую ть яйцем і випікають 
при температурі 170— 180° протягом 5— 7 хвилин.

М О Р К В Я Н Е  П Е Ч И В О

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 320 г 
цукру, 3 яйця, 35 г вершкового масла, цедра одного лимона, 1 кг 
сирої моркви.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  добре перемиту моркву варять 

до готовності у підсоленій воді, чистять і пропускають через м’ясо­
рубку, потім протирають через сито. В протерту масу даю ть цу­
кор, масло, яйця, цедру лимона і збиваю ть все до пухкості, потім 
додаю ть борошно і вимішують. О держ ане тісто розкачую ть на 
дошці, посиланій борошном, у пласт завтовш ки 1 см і вирізаю ть з 
нього різні фігурки. Вирізані фігурки викладаю ть на змащений 
лист і випікають при температурі 220—240°. Холодне печиво поси­
пають цукровою пудрою.

К О Р Ж І  З  П Л А С Т І В Ц І В  ( П Ш Е Н И Ч Н И Х ,
В ІВ С Я Н И Х ,  К У К У Р У Д З Я Н И Х )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  160 г борошна, 2 яйцЛ, 
65 г ізюму, пластівці (пшеничні, вівсяні, кукурудзяні) , 10 г ва­
нільного цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  відокремлюю ть від білків яєчні 
жовтки, розтираю ть з цукром до білого кольору, додаю ть до них 
ванільний цукор і збиті в міцну піну білки, з ’єднують з пластівця­
ми й ізюмом. О держ ану масу чайною ложкою  викладаю ть горбоч­
ками на змащ ений лист на віддалі 6—7 см один від одного. Випі- • 
кають при температурі 200— 210° протягом 35—40 хвилин.

Г І Р К А  З  М Е Д О М  І Г О Р ІХ А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 100 г 
молока, 3 яєчних жовтки, 2 столові ложки сметани, 1/3 чайної 
ложки солі, 1 столова ложка цукру-піску, 2 столові ложки конья­
ку, 500 г свинячого смальцю.

О з д о б л е н н я :  1 склянка натурального меду, мелені горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно збираю ть на столі у 

купку, в якій роблять заглиблення і вливаю ть туди сметану, жовт-
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ки, молоко, цукор, сіль, коньяк. Замішують тісто, яке залишають 
для відстоювання на 10— 15 хвилин. Після цього з тіста форму­
ють тоненькі батончики (товщиною приблизно з олівець), які на­
різають на дрібні шматочки, розкладаючи їх на столі, щоб вони 
не склеїлись.

Смалець доводять до гарячого стану, невеликими порціями 
кладуть у нього нарізані шматочки і смажать до золотистого ко­
льору і збільшення в об’ємі у два-три рази. Готові шматочки ви­
ловлюють з смальцю, висипають на сито, вкрите папером. Обсма­
жені таким чином шматочки опускають на 1—2 хвилини у кипля­
чий мед, обкачують у тертих горіхах і укладають гіркою на та­
рілку.

К Р Е Н Д Е Л І  З  МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 2 яйця, 
10— 12 г вершкового масла, 1/2 чайної ложки солі, 100 г води, 
1/2 склянки маку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  просіяне борошно збирають на 
столі у купу із заглибленням усередині, куди закладають сіль, 
яйця, масло, воду і замішують тісто міцної консистенції (як на 
локшину). Тісто розкачують у пласт завтовшки 7—8 мм, розріза­
ють на куски, які скручують у джгутики і формують кренделі. 
Одержані кренделі варять у киплячій підсоленій воді до тих пір, 
поки вони не спливуть на поверхню, після чого виймають і обка­
чують у макові. Обкачані кренделі розкладають на лист, змащ е­
ний смальцем, і випікають 10— 15 хвилин при температурі 230— 
250°.

П Е Ч И В О  З Ч Е Р Е Ш Н Я М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  420 г борошна, 300 г 
вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 90 г мелених горіхів, цед­
ра і сік одного лимона, 11/2 ст. ложки рому.

Н а ч и н к а :  свіжі черешні.
О з д о б л е н н я :  яйця, цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  просіяне борошно розтирають з 

маслом, додають цукор, горіхи, цедру і сік лимона, ром і замішу­
ють тісто. Одержане тісто розкачують у пласт товщиною 2—3 мм 
і вирізають кружечки. На середину кружечка кладуть 3 черешні, 
накривають другим кружечком і стискують їх краї. Поверхню зма­
щують яйцем і випікають при середній температурі. Охолоджене 
печиво посипають цукровою пудрою.
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М Е Д О В И Й  П О Ц І Л У Н О К

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
цукрової пудри, 1/2 чайної ложки кориці, 1 чайна ложка питної 
соди, 1 1/2 яйця, З ст. ложки рідкого натурального меду, 1—2 сто­
лові ложки молока.

О з д о б л е н н я :  яйце, горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно перемішують з пиТною 

содою, додають яйця, рідкий мед, корицю, цукрову пудру і замі­
шують тісто, яке залишають на ЗО хвилин для відстоювання. Піс 
ля цього тісто ще раз вимішують, розкачують у пласт завтовшки
0,5 см і вирізають з нього кружечки. Поверхню кружечків змащ у­
ють збитим яйцем, прикрашають чверткою горіха і випікають при 
середній температурі до золотистого кольору.

П Е Ч И В О  М Е Д О В Е  ГЛ А ЗУ РО ВА Н Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 250 г 
меду, 250 г цукру, 100 г смажених колотих горіхів, 4 яйця, 200 г 
сметани, 1 чайна ложка соди, 1/2 чайної ложки кориці.

К р е м :  500 г молока, 4 столові ложки борошна, 100 г цукру, 
300 г вершкового масла, 1 ст. ложка рому.

Г л а з у р :  3 столові ложки какао-порошку, 3 столові ложки 
води, 150 г цукру, 50 г вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  рідкий мед з ’єднують з цукром, 
смаженими колотими горіхами, борошном, змішаним з содою, 
яйцями, сметаною і замішують тісто, яке розділяють на дві час­
тини. Обидві частини тіста розкачують у пласт і випікають на лис- 
ті* змащеному смальцем і посиланому борошном, при температурі 
180—200° протягом 15 хвилин. Охолоджені коржі прошаровують 
кремом і глазурують поверхню.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  з молока, борошна, цукру варять 
заварний крем, охолоджують його, додають збите вершкове масло, 
ром і все добре перемішують.

Г л а з у р :  цукор з водою, какао-порошком варять до загустін- 
ня і в кінці додають вершкове масло.

П ЕЧ И В О  «МАР МУР ОВ Е»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  360 г борошна, 250 г 
вершкового масла, 4 яйця, 300 г цукру, 250 г молока, 25 г какао- 
порошку (1 ст. ложка), 75 г нарізаних горіхів, 1 чайна ложка пит­
ної соди.
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Г л а з у р :  120 г цукру, З столові ложки води, 2 чайні ложки 
какао-порошку, 20 г вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор розтирають з вершковим 
маслом у густу масу, поступово додаючи по одному яйцю і, пос­
тійно перемішуючи, додають малими порціями борошно, змішане 
з содою, і молоко. В кінці перемішування додають горіхи. У фор­
му, змащену смальцем і посилану борошном, виливають полови­
ну тіста; у другу половину додають какао-порошок, виливають 
зверху на -біле тісто і розрівнюють. Форму з тістом закладають у 
нагріту духовку і випікають при температурі 190—210° протягом 
20—ЗО хвилин. Готовність перевіряють проколом голки.

Випечене тісто змащують глазур’ю і розрізають на ромбики.
П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  з цукру, какао-порошку, води 

варять густий сироп, в кінці додають вершкове масло.

ОРИГІНАЛЬНІ ТІСТЕЧКА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яєчних білки, 140 г 
цукру, 140 г смажених мелених горіхів, 1 ст. ложка борошна.

К р е м :  4 яєчних жовтки, 2 столові ложки какао-порошку, 
150 г цукру, 2 ст. ложки напою чорної кави, 150 г вершкового 
масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні білки збивають у піну до 
збільшення в об’ємі у 6—7 разів; продовжуючи збивання, тонень­
ким струменем у цю масу висипають цукор. Смажені мелені горі­
хи перемішують з борошном і висипають у збиті білки, обереж­
но перемішують, щоб білки не сіли. Збиту масу викладають на. 
змащений лист і випікають при температурі 100—110° протягом
5—8 хвилин. Випечене тісто в теплому стані розрізають на 2 час­
тини, охолоджують, прошаровують кремом і гострим ножем, змо­
ченим у гарячій воді, розрізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  яєчні жовтки, цукор, какао-поро­
шок, кавовий напій добре перемішують і варять на водяній бані 
до загустіння. У напівохолоджену масу додають вершкове масло, 
перемішують і охолоджують.

ГОРІХОВІ ПРЯМОКУТНИКИ З АБРИКОСАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  220 г маргарину, 300г 
борошна, 100 г цукрової пудри, цедра і сік одного лимона, 1 яєч­
ний жовток, порошок для печива.

П р о ш а р о к :  2 ст. ложки мелених білих сухарів, 600 г аб­
рикосів.
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О з д о б л е н н я :  250 г цукру, 20 г ванільного цукру, 4 яєчні 
жовтки, 200 г мелених горіхів, 5 яєчних білків.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукрової пуд­
ри, цедри і соку лимона, яєчного жовтка, порошку для печива за­
мішують тісто, розкачують у тонкий пласт і кладуть на посиланий 
борошном лист. Зверху тісто посипають меленими білими сухаря­
ми, викладають абрикосами, нарізаними на частинки товщиною 
1 см, поверх абрикосів накладають горіхове оздоблення. Випіка 
ють при середній температурі до золотистого кольору.

П р и г о т у в а н н я  о з д о б л е н н я :  цукор, ванільний цукор, 
яєчні жовтки добре перемішують, додають мелені горіхи і білки, 
збиті у міцну піну.

М І Н Ь Й О Н

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 250 г цукру, 
200 г борошна.

К р е м :  200 г цукру, 80 г какао-порошку, 250 г столового ви­
на, 10 г вершкового масла, 100 г тертих горіхів.

О з д о б л е н н я :  100 г тертого шоколаду, 80 г тертих горіхів, 
100 г рому або коньяку.

Н а ч и н к а :  вишневий компот.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до 

збільшення в об’ємі у 2,5—3 рази. Перед закінченням збивання 
додають борошно і у 2—3 прийоми перемішують. Одержану ма­
су виливають у форму, змащену смальцем, посилану борошном або 
застелену пергаментним папером. Форму заповнюють на 3/4 ви­
соти. Випікають 35—45 хвилин при температурі 190—200°. Випе­
чений бісквіт охолоджують, потім виймають з форми і вистоюють 
З—4 години. Вистояний бісквіт протирають через сито, перемішу­
ють з кремом, ромом і горіхами. Потім з нього формують кульки, 
в середину кожної вкладають вишню, обкачують в суміші тертого 
шоколаду і горіхів. 9

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  цукор-пісок, какао-порошок, ви­
но — варять. В охолоджену масу додають збите вершкове масло, 
мелені горіхи і все перемішують.

Д Е Ш Е В І  СМАЧНІ  ТІСТЕЧКА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
цукру, 2 яйця, 100 г вершкового маргарину, 500 г кефіру, ЗО г ка- 
као-порошку, 1/2 чайної ложки питної соди.

Н а ч и н к а :  повидло.
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О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця, цукор, маргарин збиваюто 

у пухку масу; якщо маса дуже густа, до неї додають 1—2 ложки 
води. При постійному перемішуванні у неї поступово додають бо­
рошно, змішане з содою, і кефір. Готують дві форми, змащені 
смальцем, посилані борошном або застелені пергаментним папером. 
Половину тіста виливають в одну з форм і зразу випікають. У 
другу половину додають какао-порошок, перемішують, виливають 
у форму і випікають при температурі 190—205° до готовності, яку 
визначають проколом голки. Випечене тісто охолоджують у фор­
мах, потім склеюють повидлом. Поверхню печива посипають цук­
ровою пудрою і розрізають на квадратики.

МЕД ОВІ П Р Я Н И Ч К И  З Ш О К О Л А Д О М

П р о д у к т и  д л я  п р  и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 1 чай­
на ложка питної соди, 1/2 чайної ложки кориці, 2—4 розтерті гвоз­
дики, 150 г цукрової пудри, 40 г свинячого смальцю, 180 г нату­
рального меду, 3 яйця.

Г л а з у р :  100 г шоколаду, 3—4 столові ложки води, 4 шматоч­
ки цукру-рафінаду, 1 чайна ложка вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  свинячий смалець разом з ме­
дом розтоплюють, додають борошно, змішане з содою, корицею, 
гвоздикою, добре перемішують і настоюють 1—2 години. Після 
додають яйце, ще раз перемішують тісто і розкачують у пласт 
завтовшки 1 см. Потім вирізають з нього різні форми і випікають 
при середній температурі, покривають глазур’ю і підсушують.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  шматочки цукру заливають 
гарячою водою, додають тертий шоколад, розм’якшене масло і пе­
ремішують до повного розчинення.

Ф А Л Ь Ш И В А  СЛО Й К А  (1-й варіант)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 160 г 
свинячого смальцю або 180 г вершкового масла, 150 г цукру, 2 
яйця, 1 ст. ложка води, 1 чайна ложка оцту, на кінчику ножа пит­
ної соди, молоко.

К р е м :  600 г молока незбираного, 300 г цукру, 3 ст. ложки 
борошна, 2 ст. ложки какао-порошку, 100 г вершкового масла, 
100 г цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра або шоколад.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають із смаль­

цем, додають яйця, погашену оцтом соду, цукор і замішують тіс-
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то. Якщо воно не досить пухке, додають молоко. Одержане тісто 
розкачують, складають конвертом учетверо, охолоджують, знову 
розкачують, складають учетверо і охолоджують, ділять на 5 рів­
них частин, розкачують у тонкі пласти і випікають при середній 
температурі. Охолоджені пласти прошаровують кремом, накрива­
ють вологою серветкою і ставлять під прес. Коли тісто пом’якло, 
поверхню змащують рештою крему, посипають цукровою пудрою 
або тертим шоколадом і розрізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е му *  з молока, цукру, 100 г борошна, 
какао-порошку варять заварний крем, окремо збивають вершкове 
масло з цукровою пудрою. Охолоджений заварний крем і збитий 
вершковий крем з’єднують і перемішують.

Ф А Л Ь Ш И В А  С Л О Й К А  (2-й варіант)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  380 г борошна, 100 г 
свинячого смальцю, 100 г цукру, 100 г амонію, 1 яйце, молоко.

Кр е м:  500 г води, 100 г цукру, 3 ст. ложки какао-порошку, 
150 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 2 ст, ложки меле­
них горхів.

О з д о б л е н н я :  мелені горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, смальцю, цукру, 

розведеного амонію, яйця замішують круте тісто і відстоюють 
протягом 12 годин. Потім ділять на чотири частини, розкачують у 
тонкий пласт і випікають при середній температурі. Охолоджені 
пласти прошаровують кремом, поверхню змащують рештою кре­
му, посипають меленими горіхами і розрізають на квадратики.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  з води, цукру, 100 борошна, ка­
као-порошку варять заварний крем, окремо збивають вершкове 
масло з цукровою пудрою. Охолоджений заварний крем і зби­
тий вершковий крем з’єднують і перемішують.

В А Н І Л Ь Н Е  П Е Ч И В О

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1/2 склянки борошна, 
З яйця, 112 склянки цукрової пудри, 1/2 порошку ваніліну.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  жовтки розтерти з цукровою 
пудрою до білої маси, додати борошно, змішане з ваніліном, і зби­
ті у піну білки. Викласти тісто чайною ложкою на змащений верш­
ковим маслом лист з проміжками 2—3 см і спекти в духовці при 
температурі 200—220°. Як тільки печиво підрум’яниться з боків,
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зняти з листа ножем і згорнути, поки не охололо, в ріж ки або тру­
бочки, які можна наповнити будь-яким кремом (ш околадним, ка­
вовим тощ о).

С М Е Т А Н Н И Й  П И Р І Г

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 500 г 
сметани, 300 г цукру, 1/4 чайної ложки соди, на кінчику ножа 
солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  сметану зм іш ати з  цукром і роз­
ділити на дві частини. Д о  однієї частини додати соду, сіль, борош­
но і замісити дуж е м’яке тісто, яке розділити на чотири рівні час­
тини. Кожну частину розкачати у вигляді прямокутників однако­
вого розміру товщиною 2 мм і покласти на лист, змащ ений м ар­
гарином. Пекти в духовці при температурі 160— 180° до одерж ан­
ня рум’яної кірочки. П ісля охолодження один з корж ів покласти 
на блюдо і густо змастити сметаною, на нього покласти другий 
корж  і також  змастити сметаною, потім третій з  рештою смета­
ни, що залиш илася. З  четвертого корж а зробити кришки і посипа­
ти пиріг зверху. Через 2— 4 години пиріг можна розрізати.

П Е Ч И В О  « Г О Р І Х О В І  М А Р Ц И П А Н И »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г смажених грець­
ких горіхів, 180 г кристалізованого меду, 50 г борошна, кілька кра­
пель будь-якої есенції.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  смаж ені горіхи протираю ть на 
тертці з дрібними отворами, додаю ть борошно, кристалізований 
мед, есенцію і ретельно перемішують. О держ ану масу виклад а­
ють на фольгу, закручую ть у  вигляді ковбаси і охолоджую ть у 
холодильнику 8— 10 годин, після чого нарізаю ть на шматки.

П Е Ч И В О  І З  З Е Р Н Я Т К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  180 г маргарину, 150 
г меду, 60 г очищеного, смаженого, меленого насіння соняшни­
ка, 360 г борошна, 1/2 чайної ложки кориці, 2—3 терті гвоздики, 
1 чайна ложка порошку для  печива, молоко.

О з д о б л е н н я :  яєчний жовток, насіння соняшника.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борошна, маргарину, рідко­

го меду, меленого насіння соняшника, кориці, гвоздики, порошка 
для печива, молока заміш ую ть м’яке тісто, яке закручую ть у це­
лофанову плівку і кладуть у холодильник на 4—6 годин. О холод­
жене тісто ще раз перемішують, розкачую ть у пласт завтовш ки
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1 см, поверхню змащ ую ть яєчним жовтком, посипають насінням 
соняш ника і фігурним різцем нарізаю ть на квадратики розміром 
3 X 3  см. К вадратики викладаю ть у  форму, змащ ену смальцем, за ­
кладаю ть у  нагріту духовку. Випікаю ть при температурі 160— 170° 
протягом 8— 10 хвилин.

С В Я Т К О В І  Ф ІГ У Р И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г житнього бо­
рошна, 300 г пшеничного борошна, 1 яйце, 55 г маргарину, 120 г 
меду, 160 г цукрової пудри, 1 чайна ложка кориці, 4 терті гвоз­
дики, 1 чайна ложка питної соди.

М а с а  д л я  о ф о р м л е н н я :  1 яєчний білок, 0,5 г лимон­
ної кислоти або кілька крапель соку лимона, 150 г пересіяної цук­
рової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до теплого рідкого меду дода­
ють корицю, гвоздику, маргарин, цукор, борошно, переміш ане з 
питною содою, яйце і заміш ую ть тісто, яке охолоджують 2—3 го­
дини. Потім тісто розкачую ть у  пласт завтовш ки 0,5 см і виріза­
ють фігурки у вигляді ялинки, серця, будиночка, звірів, птахів то­
що (фігурки мож на формувати і рукам и). О держ ані вироби вик­
ладаю ть на змащ ений смальцем лист і випікаю ть при середній 
температурі 8— 10 хвилин. Охолоджені фігурки оздоблю ють м а­
лю нками довільної форми.

П р и г о т у в а н н я  о з д о б л ю в а л ь н о ї  м а с и :  яєчний бі­
лок з лимоном і пересіяною цукровою пудрою збиваю ть у  міцну 
піну. З  паперу роблять пакунок, заповню ють його білковою масою. 
Н а кінчику пакунка роблять отвір баж аного д іам етру (1—3 мм)
і, здавлю ю чи його, наносять на фігурки візерунок, після чого печи­
во підсушують.

К Е К С  С М Е Т А Н Н И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300—350 г борошна, 
160 г цукру, 250 г сметани, 1 ст. ложка порошку для  печива, 50 г 
крупно порізаних горіхів, 50 г ізюму або сушених фруктів.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно зміш ую ть з порошком 

для  печива, додаю ть цукор, сметану, горіхи, ізюм, перемішують і 
викладаю ть у  змащ ену смальцем  і посилану борошном форму. 
Тісто випікаю ть до готовності, яку визначаю ть проколом голки. 
Випечене печиво виймають з форми, посипають цукровою пудрою, 
охолоджую ть і розрізаю ть на шматки.
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МЕДОВІ КУЛЬКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  150 г цукру, 150 г 
вершкового масла або маргарину, 500 г борошна, 200 г меду, 2 
яйця, 112 чайної ложки питної соди, 80 г тертих цукатів, 80 г ме­
лених горіхів або мигдалю, в тому числі 4 шт. розтертого гіркого 
мигдалю або гвоздики.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце з цукром розтирають до 
утворення піни; підігрівають маргарин і мед, додають соду, охо­
лоджують і змішують з яєчною масою. Потім додають прянощі, 
борошно, решту продуктів і замішують однорідне пластичне тіс­
то, яке кладуть у прохолодне місце на ЗО хвилин і ще раз перемі­
шують. З  одержаної маси формують маленькі кульки, які попар­
но кладуть у змащену маслом, посилану борошном форму. Ви­
пікають при середній температурі до утворення золотисто-корич­
невої скоринки.

МЕДОВІ  ТАРІЛОЧКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г вершкового 
масла, 170 г меду, 1 яйце, 480 г борошна, 1/2 ст. ложки цукру, 
1/2 ст. ложки смальцю (для змащування форми).

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло розминають, 
додають борошно, розігрітий мед, цукор, соду, яйце і добре пере­
мішують. З одержаної маси формують невеликі кульки. Кожну 
кульку сплющують і посередині пальцем роблять заглибину. Куль­
ки випікають у змащеній смальцем формі при середній темпера­
турі. У заглибину кладуть очищений мигдаль (вишню, сливу, по­
луницю тощо).

ЯБЛУЧН ИЙ  ПИРІГ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 склянка молока, 
сіль до смаку, 25 г дріжджів, 500 яблук, 50 г меду (для начинки), 
75 г смальцю, 350 г борошна, 1/2 яйця, 250 г сметани.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  молоюо нагрівають до 30°, дода­
ють сіль, цукор, дріжджі і частину борошна, перемішують до гус­
тини сметани. Коли маса підніметься, додають розігрітий смалець, 
частину меду, борошно і замішують тісто. Коли тісто підніметь­
ся, додають розігрітий мед, ще раз замішують і викладають його 
у форму пластом завтовшки 1 ст. Зверху кладуть очищені і поріза­
ні на часточки яблука (або натерті на тертці), змащують сумішшю 
яйця, сметани, меду і випікають. Для начинки можна використа­
ти інші фрукти, а також ягоди, моркву, сир з медом.
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МЕДОВЕ ПЕЧИВО

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г меду, 250 г 
цукру, 750 г борошна, 250 г рубленого мигдалю, 125 г рублених 
цукатів, З чайних ложки кориці, 1/2 чайної ложки меленої гвоз­
дики, 1/2 лимона, натерта цедра, 1 чайна ложка питної соди, 4 г 
вуглекислого амонію, шоколадна масляна глазур, 50 г ядер миг­
далю або горіха.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мед підігрівають з цукром, до­
дають ооду з оцтом, охолоджують. Додають борошно, мигдаль, 
цукати, прянощі. Вуглекислий амоній розчиняють у воді і дода­
ють у тісто. Тісто охолоджують протягом 24 годин, потім кладуть 
на 3—4 години в тепле приміщення. Після відстоювання його роз­
качують у пласт, який кладуть у змащену смальцем і посилану 
борошном форму, випікають при середній температурі. Випечене 
тісто ще теплим розрізують на квадрати, вкривають шоколадною 
глазур’ю і прикрашують половинками мигдалю або горіха.

П Е ЧИ ВО  «ТОКАЇ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г житнього бо­
рошна, 6 ст. ложок меду, 4 яйця, 5 г меленої кориці, 2—3 розтер­
ті гвоздики, 1 пачка ванільного цукру, мигдаль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, нагрітого меду, 
яєць, кориці, гвоздики і ванільного цукру замішують тісто, розка­
чують його у пласт, з якого вирізують круглі коржики. Поверхню 
коржиків змащують яєчним жовтком і прикрашують половинка­
ми очищеного мигдалю або лісових горішків. Випікають до готов­
ності при середній температурі.

М Е Д О В Е  П Е Ч И В О  П О -У ГО РС Ь К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  280 г борошна друго­
го сорту, 100 г меду, 100 г цукру, 2 яйця, ЗО г смальцю, мелені 
кориця і гвоздика, щіпка питної соди.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з продуктів, передбачених ре­
цептом (мед підігріти), замішують тісто, розкачують його у пласт 
завтовшки з палець. З одержаного пласта вирізують коржики. 
Форму змащують маслом, кладуть у неї коржики,, змащені яєч­
ним жовтком, і випікають їх у попередньо розігрітій духовці. М’я­
кі коржики знімають з форми ножем, кладуть на лист і накри­
вають рушником.
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Д О М І Н О »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  150 г цукру, 2 яйця, 
З ст. ложки меду, 50 г шоколаду, 200 г борошна, 1/2 пачки порош ­
ку для  печива.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор з яйцями розміш ую ть до 
піноподібної маси, додаю ть трохи підігрітий мед, тертий ш околад 
і борошно, переміш ане з  порошком для печива, і заміш ую ть тіс­
то. О держ ане тісто пластом завтовш ки 0,5 см кладуть у зм ащ е­
ну маслом форму і випікаю ть при малій температурі. Випечений 
корж  покриваю ть цукровою глазур’ю, залиш аю ть для підсуш уван­
ня і нарізаю ть у вигляді фігур доміно. Н а поверхню корж ів нак­
ладаю ть цифрові крапки з різного ш околаду.

М Е Д О В И К  Д О  В И Н А

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  100 г цукру, 2 ст. 
ложки меду, 2 яйця, 100 г лісових горіхів, 0,5 чайної ложки меле­
ної кориці, 250 г борошна, 1 пачка порошку для  печива.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор, мед, яйця перемішують 
до одерж ання піноподібної маси, додаю ть мелені горіхи, корицю і 
борошно, зм іш ане з порошком для печива. О держ ане тісто розка­
чують у пласт завтовш ки 0,5 см і нарізую ть смуж ками завдовж ки
6—8 см, завш ирш ки 1,5—2 см. Смужки кладуть у змащ ену м ас­
лом форму і випікаю ть при середній температурі. Цей медовик 
мож е зберігатися кілька днів і не втрачати смаку.

Д Е Б Р Е Ц Е Н С Ь К И Й  М Е Д О В И К

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г меду, 500 г бо­
рошна, 20 г смальцю, 120 г цукрової пудри, 3 яєчних жовтки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мед кип’ятять, знімаю ть з вогню, 
додаю ть 20 г смальцю , 250 г борошна, заміш ую ть тісто, яке кла­
дуть у тепле місце на 2—3 години. 250 г борошна пересіюють на 
дошку, перемішують з 120 г цукрової пудри, з яєчними ж овтка­
ми, заміш ують тісто, яке з ’єднують з медовою масою. О держ ане 
тісто розкачую ть у пласт і вирізують з  нього формочками печиво. 
Вирізані коржики випікаю ть у формі, посиланій борошном, при 
високій температурі. Поверхню гарячого випеченого медового пе­
чива можна зм асти ти ‘молоком, щоб надати йому блиску.
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Вироби з дріжджового тіста

Д ріж дж ове тісто готується двом а способами — опарним і без- 
опарним. Д л я  приготування опари всю норму подрібнених дріж д­
ж ів залийте всією кількістю  рідини, вказаної у  рецепті, і за  ре­
цептом додайте цукор та борошно.

Рідина (вода чи молоко), в якій розводять др іж дж і, повинна 
мати температуру 25—30° С. Холодна або надто гаряча рідина 
сповільнює або зовсім припиняє діяльність дріж дж ів. Н айкращ е 
опару (розчину) готувати на молоці, тоді др іж дж і швидше бро­
дять.

Коли розчина зам іш ана, посипте її зверху тонким шаром бо­
рошна і поставте на 40—50 хвилин у тепле місце. Якщо на по­
силці покаж уться тріщини — розчина підходить.

О пара готова, якщо вона збільш иться в об’ємі майж е втроє, 
а поверхня покриється пухирцями. Д о  готової опари додайте реш ­
ту продуктів за  рецептом, добре виміш айте в посуді і вибивайте, 
поки тісто легко відставатиме від рук. П ісля цього знову постаз- 
те його в тепле місце на 1,5—2 години для  повторного бродіння, 
під час якого тісто слід  1—4 рази  перемісити. *

Тісто вваж ається готовим, коли збільш иться в об’ємі в 1,5— 2 
рази і буде пухким та еластичним. Ні розчина, ні тісто не повинні 
перестоювати.

Д л я  приготування безопарного тіста др іж дж і посипте цукром, - 
а коли розпустяться, додайте всі зазначені в рецепті продукти, з а ­
місіть і поставте в тепле місце на 2—3 години для бродіння, пере­
місивши тісто за цей час два-три рази.

Формуючи з тіста вироби, робіть їх однаковими за  розміром, 
інакш е вони пропікатимуться не однаково. Сформовані вироби 
покладіть на змащ ений маргарином або застелений промащеним 
папером лист і поставте в тепле місце для підходу.

Щ об надати виробам гарного зовнішнього вигляду, їх  зм ащ у­
ють жовтком, зміш аним із невеликою кількістю води. Зм ащ увати 
слід  за  2—3 хвилини до випікання.

П ід час випікання підтримуйте належ ну температуру духовки, 
бо в не досить нагрітій духовці тісто переросте, а в надто гаря­
чій — не встигне як  слід  підійти. Спечене тісто, трохи охолодив-
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ши на листі чи у формі, виймайте обережно і викладіть на засте­
лену рушником подушку.

Дріжджова випічка — найдавніша і найбільш поширена на 
Закарпатті. Жодне релігійне свято в давнину не обходилося без 
дріжджової випічки. Це — прекрасно випечені паски, різні кру­
ченики — баники, дріжджові бобальки, фанки, паляниці, верчу- 
ки — човриги, плетені вінки, кнедлики, гомбовці та інші вироби 
із дріжджового тіста.

ПАСКА СВЯТКОВА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 шт.: 904 г борошна, 
140 г цукру, 110 г маргарину, З яйця, 40 г дріжджів, 1 1 г  солі, 
300 г молока, 80 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджове тісто готується опар­
ним способом. Тісто залишають на 2—2,5 години для бродіння. 
Під час бродіння його слід один-два рази перемісити.

Формування паски: готове тісто ділять на чотири частини. Тіс­
то трьох частин розкачують у вигляді прутиків завдовжки 55—60 
см і обплітають паску (четверту частину тіста у вигляді круглої 
форми). Сформовану паску залишають для підходу на ЗО—40 
хвилин. Перед випіканням паску змащують яйцем. Можна краси­
во оздобити паску елементами із круто замішаного прісного тіс­
та у вигляді листочків, квітів, колосків пшениці.або винограду.

Випікають у духовці 40—45 хвилин при температурі 160— 170°. 
Після випікання, оздоблення змащують цукровим сиропом для 
блиску. Вага однієї паски 1,5 кг.

К Р У Ч Е Н И К И  П О -У Ж Г О РО Д С Ь К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  100 г 
к о ж е н :  700 г борошна, 120 г маргарину, 1 яйце, 120 г цукру, 
дріжджів 20 г, 4 г солі, 1г ванільного цукру, 250 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готується опарним спо­
собом. Готове тісто повинно бути пухким, на дотик сухим і елас­
тичним.

Формування: тісто розділяємо на 10 кусків, розкачуємо у виг­
ляді валика, скручуємо джгутиком і з ’єднуємо кінці.

Підготовлений напівфабрикат викладаємо на лист, змащений 
маргарином, і витримуємо 35—40 хвилин при температурі 30°. Пе­
ред випічкою напівфабрикат змащуємо яйцем і посипаємо ме­
леними сухарями. Випікають у духовці протягом 18 хвилин при 
температурі і70— 180°.
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Р О Г А Л И К  О С О Б Л И В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж е н :  350 г борошна, 60 г маргарину, 15 г цукру, 160 г моло­
ка, 1 яйце, 10 г дріжджів, 4 г солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готується опарним спосо­
бом.

Формування: готове тісто розкачують у вигляді трикутника, 
д ілять на 10 частин. Із кожного трикутника роблять рогалик сер­
повидної форми.

Підготовлений напівф абрикат викладаю ть на змащ ений м арга­
рином лист, ставлять у тепле місце на ЗО хв для підходу.

Щ об надати виробам гарного зовнішнього вигляду, їх  зм ащ у­
ють яйцем за 2—3 хвилини до випікання. Випікають у духовці 
при температурі 170— 180° протягом 15— 17 хвилин.

В І Н О К  З А К А Р П А Т С Ь К И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 шт .  в а г о ю  1 кг:
600 г борошна, 100 г цукру, 90 г маргарину, 3 яйця, ЗО г дріжд­

жів, 6 г солі, 200 г молока, 50 г води.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вінок закарпатський готують із 

опарного дріж дж ового тіста.
П р и г о т у в а н н я  о п а р и :  в теплому молоці (25—30°) роз­

чинити дріж дж і, додати борошно і переміш ати до утворення одно­
рідної маси. О пару кладуть «у тепле місце для бродіння. Готов­
ність опари визначаю ть за  об’ємом, який збільш ується до кінця * 
бродіння в 2—2,5 раза.

П р и г о т у в а н н я  т і с т а :  коли опара почне спадати, до неї 
треба долити решту води, в якій розчинений цукор, сіль і яйця. 
Цю суміш добре перемішують, вводять решту борош на і зам іш у­
ють тісто. П еред закінченням додаю ть розтоплений маргарин і 
решту сировини за рецептом. П ідготовлене тісто кладуть в тепле 
місце для бродіння на 2— 2,5 години. П ід  час бродіння тісто пе­
ремішують 1—2 рази.

Готове тісто розкачують товщиною 0,5—0,8 мм і поверхню зм а­
щують сметаноподібним маргарином. Розкачане тісто складаю ть 
у вигляді конверта і залиш аю ть ще на 20—30 хвилин, потім злег­
ка розкачують, розрізаю ть на 3 смужки і заплітаю ть у вигляді 
коси. К раї коси з ’єднують таким  чином, щоб одерж ати форму 
вінка. Н апівф абрикат залиш аю ть для  підходу, після змащ ую ть 
яйцем і випікають 25—ЗО хвилин при температурі 170— 180°.
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ПЕРЕПИЧКА ГУЦУЛЬСЬКА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 шт .  в а г о ю  500 г: 
360 г борошна, 10 г цукру-піску, 12 г маргарину, 10 г дріжджів, 
З г солі, 180 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  перепичку гуцульську готують із 
дріжджового тіста, яке готується безопарним способом. Готове 
тісто повинно бути крихким. Д алі тісто розкачують товщиною в 
1 см, діаметром круга 250 мм і цей напівфабрикат ставлять на 
20—25 хвилин для підходу. Перед випічкою поверхню тіста зма­
щують водою. Випікають 20—25 хв. при температурі 220—250°.

Б УЛ К А  Б У Т Е Р Б Р О Д Н А

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  40 г: 
280 г борошна, 50 г маргарину, 12 г цукру-піску, 130 г молока, 1 
яйце, 8 г дріжджів, 3 г солі.

Булки готують з тіста, яке готується безопарним способом. Го­
тове тісто повинно бути крихким, еластичним. Готове тісто роз­
діляємо на 10 рівних кусків, надаючи їм форми круглих булочок. 
Підготовлені напівфабрикати викладають на змащений лист і за ­
лишають для підходу на ЗО хв. За  2—3 хв. до випікання булочки 
слід змастити яйцем. Випікають 15— 17 хвилин при температурі 
180°.

П А Л Я Н И Ц Я  П О -Г У Ц У ЛЬ СЬ КИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 шт .  в а г о ю  1 кг:  
550 г борошна пшеничного, 160 г борошна кукурудзяного, 90 г 
простокваші, 20 г дріжджів, 10 г цукру-піску, 15 г маргарину, 2 
яйця, 12 г солі, 380 г води.

Тісто готують опарним способом. Опару змішують з розчином 
(в теплій воді розчиняють сіль, цукор і простоквашу), додаючи 
поступово пшеничне і кукурудзяне борошно. Наприкінці замісу в 
тісто додають розтертий маргарин. Зам іс проводять до утворення 
гладкого, еластичного тіста. Тісто залишають в теплому місці для 
бродіння на 2 години. Під час бродіння тісто перемішують 1—2 ра­
зи. Готовому тісту надають круглої форми, викладають на зма­
щений лист і дають 15 хв. для підходу. Перед випіканням змащ у­
ють яйцем і випікають при температурі 220° протягом 40 хвилин.
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ЛАНГОШ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  190 г 
к о ж е н :  1200 г борошна, 50 г маргарину, 20 г дріжджів, 10 г со­
лі, 80 г води, 250 г олії для смаження.

Тісто готується безопарним способом. Готове тісто розділяємо 
на 10 рівних кусків, розкачуємо у вигляді кола діаметром 20 см. 
Напівфабрикату даємо 20 хв для підходу, після чого смажимо у 
сковороді в сильно розігрітій олії. На поверхні лангоша під час 
смаження можна зробити вилкою проколи і посипати сіллю.

Г Р Е Б І Н Ц І  З  ІЗ Ю МО М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  100 г 
к о ж е н :  620 г борошна, 130 г цукру-піску, 15 г дріжджів, 2 яйця, 
100 г молока, 90 г маргарину, 40 г ізюму, 5 г солі, 100 г води.

Тісто готують опарним способом. В теплій воді розводять дріж ­
джі, засипають борошно. Коли опара збільшиться в 2 рази в об’є-, 
мі, додають розчин солі, цукру, підігріте молоко, ізюм, яйця і за ­
мішують тісто. Потім додають розтоплений маргарин і тісто доб­
ре вимішують. Д алі тісто кладуть в тепле місце для бродіння. 
Під час бродіння тісто перемішують 1—2 рази.

Готове тісто розділяють на 10 кусків. Із кожного куска тіста 
роблять валики довжиною 10 см, трохи придавлюють пальцями і 
одну сторону підрізають у вигляді гребінця. Напівфабрикат зали­
шають для підходу. За 2—3 хв. до випікання гребінці слід змас­
тити яйцем. Випікають в духовці 18 хв. при температурі 170— 180°.*

Б У Л О Ч К А  «ЛАСТІВКА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  б у л о ч о к  в а ­
г о ю  100 г к о ж н а :  640 г борошна, 20 г дріжджів, 160 г цукру- 
піску, 90 г молока, 1 яйце, на кінчик ножа ваніліну, 70 г марга­
рину, 220 г води.

Тісто готують опарним способом. Готове тісто розділяють на 
10 кусків. Кожен кусок розкачують у джгутик і зав ’язують у вигля­
ді вузла. Н а одному кінці вузла роблять два надрізи. Н апівфаб­
рикату дають 50 хв для підходу. Перед Випіканням напівфабри­
кати посипають крихтою.

П р и г о т у в а н н я  к р и х т и :  борошно змішують з цукром, 
далі додають маргарин. Цю масу добре перемішують і протира­
ють через сито.

Випікають булочки 20 хв. при температурі 180°.



РАКУШКА З КОРИЦЕЮ АБО МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж н а :  340 г борошна, 60 г цукру-піску, 60 г маргарину, 2 яйця, 
10 г дріжджів, 3 г солі, 5 г кориці або 10 г маку, 110 г води.

Тісто для ракушок готують безопарним сйособом.
Ф о р м у в а н н я :  готове тісто розділяють на 5 кусків, кожен 

кусок розкачують у пласт, який змащують маргарином і посипають 
маком або корицею, змішаними з цукром. Кожен пласт загортають 
у вигляді рулета і розрізають на дві частини. Розрізані кусочки 
всередині придавлюють пальцями так, щоб краї піднялися. Го­
товий напівфабрикат складають на змащений маргарином лист і 
залишають на ЗО хв для підходу. Перед випіканням змащують 
яйцем. Випікають 10—15 хв. при температурі 220—240°.

БУЛОЧКА СЛОЙОНА З  ЦУКРОВОЮ ПОМАДКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  90 г 
к о ж н а :  530 г борошна, 160 г цукру-піску, 16 г дріжджів, 180 г 
маргарину, 3 яйця, 4 г солі.

Тісто готують опарним способом.
Ф о р м у в а н н я :  готове тісто після бродіння на столі роз­

качують у пласт товщиною 15—20 мм, змащують розтопленим 
маргарином, складють у вигляді конверта і дають тісту постояти 
20—ЗО хв. Потім тісто розкачують ще раз до товщини 5—6 мм, 
змащують розтопленим маргарином і розрізають на трикутники 
(сторона трикутника 15—20 мм), які з&кручують у вигляді рулета.

Перед випіканням напівфабрикати змащують яйцем. Випікають 
в духовці 15 хв. при температурі 180—200°. Випечені булочки зма­
щують цукровою помадкою (цукровим сиропом).

БУЛОЧКА З  ЯБЛУКАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  100 г 
к о ж н а :  340 г борошна, 70 г цукру-піску, 70 г маргарину, 3 г ва­
ніліну, 100 г молока, 10 г цукру-пудри, на кінчику ножа кориці, 
40 г води, 430 г очищених яблук.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спо­
собом, начинка — свіжі яблука миють, розрізають на 8 частин, 
видаляючи качан.

Ф о р м у в а н н я  і о з д о б л е н н я :  тісто розкачують товщи­
ною до 0,7 см і нарізають з нього 10 однакових квадратиків. На 
середину кожного квадратика кладуть частинку яблука, посипа-

85



ють його корицею. Кінчики тіста загортають у вигляді конверта. 
Сформовані булки кладуть на лист, змащений маргарином. Напів­
фабрикат залишають на 25 хв. для підходу. Випікають булочки 
15 хв. при температурі 180—200°. Випечені булки посипають цук­
ровою пудрою.

П И Р І Г  Н А П І В В І Д К Р И Т И Й  З  п о в и д л о м  
АБО С И Р К О В О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

П р о д у к т и д л я п р и г о т у в а н н я  1 п и р о г а  в а г о ю 500 г: 
240 г борошна, ЗО г цукру-піску, 15 г маргарину, 1 яйце, 100 г во­
ди, 1 г солі, 8 г дріжджів, 2 г олії, 180 г манної крупи, на кінчик 
ножа ваніліну, ЩО г сиру або повидла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  пиріг готують із опарного дріжд­
жового тіста.

Ф о р м у в а н н я :  із готового тіста для оздоблення відрізають 
50 г. Із більшого куска тісто формують у вигляді булки і дають 
15 хв. для підходу. Після всередині пальцями робимо заглиблен­
ня, яке заповнюємо сирковою начинкою або повидлом. Із 50 г тіс­
та поверх начинки смугами можна зробити решітку або інший 
рисунок для оздоблення. Готовий напівфабрикат ще раз зали­
шаємо для підходу, змащуємо яйцем і випікаємо 20—25 хв. в ду­
ховці при температурі 220—240°.

П р и г о т у в а н н я  с и р к о в о ї  н а ч и н к и :  в протертий сир 
додаємо трохи цукру, 1/2 яйця, манну крупу і ваніль. Одержану 
масу треба добре перемішати. • #

Б А Н И К И  ( Р У Л Е Т И )  Д Р І Ж Д Ж О В І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  500 г: 
тісто — 2450 г борошна, 3 яйця, 230 г маргарину, 50 г дріжджів, 
340 г цукру, 20 г солі, 950 г води.

Н а ч и н к а :  1250 г ізюму або сир, яблука, повидло, мак, го~ 
ріхи.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  рулети готують із опарного 
дріжджового тіста.

Ф о р м у в а н н я :  готове тісто розкачують у пласт довжиною 
0,5 см. На поверхню розмішаного тіста рівномірно наносять начин­
ку і загортають у вигляді рулета. Напівфабрикат складають на 
змащений лист і дають 40 хе. для підходу. Перед випіканням зма­
щують рулети яйцем. Випікають при температурі 230—240° про­
тягом ЗО—40 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н о к :
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І з ю м  — перебрати, промити в теплій воді, залити окропом і 
проварити, поки не стане м’яким, а вода випариться.

С и р  — додати яйце, цукор, манну крупу, трохи ваніліну. М а­
су добре перемішати.

Я б л у ч н а  н а ч и н к а  ^  почищені яблука натерти на тертці, 
додати цукор, манну крупу, трохи кориці і масу добре перемішати.

М а к о в а  н а ч и н к а  мак промити в теплій воді і в спів­
відношенні 1:1 з водою проварити 1—2 хв., потім на 3 години за ­
лишити для набухання. Зцідивши через марлю решту води, в мак 
додати цукор і два рази пропустити через м’ясорубку з дрібною ре­
шіткою.

Г о р і х о в а  н а ч и н к а  — очищене ядро грецького горіха по­
молоти або подрібнити, додати цукор-пісок і добре перемішати.

К О Л О Б К И  З  ГО РІХ ОМ  ПО -ЗА КА Р П АТ С ЬК И  
( Р І З Д В Я Н І  Б О Б А Л Ь К И )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг:  480 г борошна,
24 г дріжджів, 2 яйця, 140 г цукру-піску, 170 г маргарину, 200 г 
молока, 4 г солі, 165 г очищених горіхів, 5 г сухарів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спосо­
бом.

Підготовлену змочену форму (каструлю) посипають сухарями. 
Готове тісто порціюють змащеною розтопленим маргарином лож ­
кою у вигляді колобків. Кожну порцію тіста, взятого ложкою, доб­
ре посипають сумішшю меленого горіха з цукром і викладають 
у форму (каструлю). Випікають 40—45 хв. при температурі 180— 
200°.

Після випікання і охолодження колобки з форми на столі роз­
падаються на частинки, де була прослойка горіхів.

П Л Ю Ш К А  З  ЯБ Л У К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  100 г 
к о ж н а :  550 г борошна, 120 г цукру-піску, 200 г молока, 2 яйця, 
5 г солі, 18 г дріжджів, 75 г маргарину, 190 г  почищених яблук, 
на кінчику ножа кориці.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спосо­
бом. Готове тісто розкачують у пласт і рівномірно, по всій поверх­
ні, кладуть яблучний фарш, закручують у вигляді рулета. Рулет 
впоперек розрізають на 10 частин таким чином, щоб кожна плюш- 
ка з одного краю була склеєна. Викладеному на лист напівфаб-
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рикату дають 40 хвилин для підходу. Перед випіканням плюшки 
змащують збитим яйцем, випікають 15— 18 хв. при температурі 
180— 190°.

П р и г о т у в а н н я  я б л у ч  н о г о  ф а р ш у :  почищені яблука 
натерти на тертці; сік, що утворився, злити. Терті яблука змішати
з цукром і корицею тільки перед використанням.

Такі плюшки можна готувати з різноманітними начинками, а 
саме: сиром, горіхами, маком, повидлом, какао-порошком тощо.

ЧОВРИГИ (ВЕРГУНИ)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  50 г 
к о ж н а :  310 г борошна, ЗО г маргарину, 1 яйце, ЗО г цукру-піску, 
13 г дріжджів, 4 г солі, 10 г цукру-пудри, 110 г води, 100 г олії 
для смаження.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спосо­
бом. Готове тісто розкачують до товщини 1 см, розрізають на 10 
кусків (квадратиків). На кожному куску всередині роблять надріз 
і формують у вигляді бантика. Напівфабрикату дають 10 хв. для 
підходу і смажать в гарячій (200°) олії на сковороді. Після охо­
лодження вергуни посипають цукровою пудрою.

Д Р І Ж Д Ж О В І  к і ф л и к и  З  СИРОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  100 р 
к о ж н а :  500 г борошна, 60 г маргарину, 60 г цукру піску, 3 яйця, 
20 г дріжджів, 8 г солі, 210 г сиру, на кінчику ножа ванілін, 170 г 
води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для кіфликів готують без­
опарним способом. Готове тісто розділити на 10 рівних кусків. Ко­
жен кусок розкачати до товщини 1 см і на середину покласти по
25 г готового сиркового фаршу.

Формувати кожен кіфлик у вигляді підкови.
Напівфабрикату дати 25 хв. для підходу, змастити яйцем і 

випікати 12— 15 хв. при температурі 180—200°.
П р и г о т у в а н н я  с и р к о в о г о  ф а р ш у :  сир пропустити 

через м’ясорубку, додати яйце, цукор, ванілін, трохи борошна і 
добре перемішати.

ВАТРУШКИ ЗАКАРПАТСЬКІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт.  в а г о ю  85 г 
к ож н а: д л я  т і с т а  — 300 г борошна, 25 г цукру, 35 г марга-
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рину для тіста, 1 яйце, 4 г солі, 10 г дріжджів, 100 г води, 200 г 
маргарину для розкачування тіста.

Д л я  ф а р ш у :  ЗО г борошна, 200 г сиру, 1 яйце, 70 г цукру, 
З г ваніліну.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для  ватруш ки готують 
опарним способом. Д р іж д ж і розвести в теплій воді, додати борош­
но (35 процентів від загальної кількості), суміш добре перемішати 
і залиш ити в теплому місці на 2—3 години для  бродіння. Коли опа­
ра збільш иться в об’ємі в 2—2,5 раза  і почне опадати, до неї до ­
дати решту води, в якій розчинено сіль, цукор і яйце з борошном. 
Зам ісити тісто. П еред кінцем зам ісу додати розтоплений м арга­
рин і залиш ити тісто в теплому місці для бродіння на 2—2,5 го­
дини. П ід час бродіння тісто перемісити два-три рази. Готове тісто 
викласти на стіл, посиланий борошном, і розкачати в прямокутний 
пласт товщиною 20— 25 мм. Н а 2/3 поверхню пласта навести рів­
ним шаром розтоплений маргарин.

Змащ ений і незмащений пласт тіста складаю ть, краї защ ипу­
ють зверху, наносять маргарин, складаю ть і ще раз розкачують. 
Таку ж  операцію  повторюють один-два рази. П ісля тісто залиш а­
ють для  підходу на 20—ЗО хв, після чого розкачую ть.у  пласт тов­
щиною до 3—4 мм і розрізаю ть на 10 рівних квадратиків. Н а ко­
жен квадратик накладаю ть сирковий фарш , кінці защ ипую ть у  виг­
ляді конверта і залиш аю ть напівф абрикат для підходу на 10 хв.

П еред випіканням ватруш ки змащ ую ть яйцем. Випікають при 
температурі 230—240° протягом 15—20 хв.

П р и г о т у в а н н я  ф а р ш у :  сир, яйце, борошно і цукор доб­
ре вимішують і протираю ть через сито.

Ф А Н К И  ( П А М П У Ш К И )  З А К А Р П А Т С Ь К І  
З  Р І З Н О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  с о л о д к о г о  т і с т а :  
із солодкою начинкою для 1 кг фанок — 600 г борошні; 100 г цук­
ру, З яйця, 100 г маргарину, ЗО г дріжджів, 8 г солі, 160 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним спосо­
бом. Готове тісто розкачати в пласт товщиною до 1,5—2 см і склян­
кою вирізати кола діаметром  до 5 см. П окласти їх на посилану 
борошном дошку, прикрити марлею  і поставити в тепле місце, щоб 
підійшли.

Н алити в посуд олії або розтопленого смальцю  і поставити на 
вогонь. Ж иру для смаж ення потрібно стільки, щоб фанки плава­
ли в ньому. Д л я  проби кинути шматочок тіста, якщ о воно випливе 
і почне рум’янитися, жир гарячий і фанки можна смажити. Пок­
лавши фанки у жир, посуд відразу ж  накриваю ть кришкою. Ко­



ли знизу фанки зар у м ’яняться, обережно перегортаемо виделкою і 
більш е посуд не накриваємо. Тоді навколо фанок утвориться бі­
лий обруч, що прикрасить зовнішній вигляд виробу. Смажити 
слід  на помірному вогні, щоб фанки всередині пропеклися.

Посмажені фанки вибрати на друш ляк, посипати цукром-пуд- 
рою з ваніллю  і тримати в теплому місці. Такі ж  фанки можна 
зробити з різними начинками. В центр кожного кола покласти 
начинку, накрити другою половинкою кола без начинки. К раї з а ­
щипнути, поставити в тепле місце, щоб фанки підійшли, і смажити, 
як описано вище.

Н а ч и н к и :
ф а р ш  з і з ю м у  і п о в и д л а  — ізюм перебрати, промити 

в теплій воді, залити окропом. П ісля цього додати повидло і все 
добре переміш ати;

ф а р ш  я г і д н и й  — перетерти крізь сито стиглі суниці, м а­
лину чи полуниці, додати цукор до смаку і підігріти до ЗО—40°; 
потім, перемішуючи, поступово всипати манну крупу і проварити 
20—ЗО хв.;

н а ч и н к а  м а к о в а :  мак промити в теплій воді, залити ок­
ропом у співвідношенні 1:1, довести до кипіння, потім залиш ити 
на три години для  набухання, відцідити, розтерти, додати цукор;

н а ч и н к а  з  к о р и ц і  і к а к а о :  корицю і какао-порош ок 
перемішати з цукром і рівномірно посипати тісто, промащ ене м ар­
гарином;

ф а р ш  с л и в о в и й ,  в и ш н е в и й  а б о  а б р и к о с о в и й :  з 
фруктів вийняти кісточки, засипати цукром, прогріти до 40° і, по­
мішуючи, поступово всипати манну крупу, проварити ЗО хв. при 
температурі 90— 95°.

с и р к о в и й  ф а р ш  — сир протерти через сито, всипати бо­
рошно, цукор і яйце. Суміш добре перемішати.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  з в и ч а й н о г о  т і с -  
т а: 600 г борошна, 100 г маргарину, 3 яйця, ЗО г цукру, 50 г сме­
тани, 150 г молока, 50 г дріжджів, 6 г солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  др іж дж і розвести в теплому 
молоці з цукром і поставити для бродіння. Влити їх у посуд з бо­
рошном, додати жовтки, сметану, розтоплений ж ир, посолити і 
замісити пухке тісто. Н акрити і поставити для бродіння.

Технологія формування і смаж ення така  ж, як і фанок із со­
лодкою начинкою.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  ф а р ш і в  д л я  ф а н о к  і з  з  в и- 
ч а й н о г о т і с т а :

ф а р ш  р и с о в и й  з  я й ц я м и :  у відварений рис додати мар­
гарин, виміш ати з посіченими крутими яйцями, за  смаком додати 
сіль і мелений перець;
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ф а р ш з  м’ я с а :  зварити м’ясо, підсмажити цибулю і моркву. 
Змолоти все це на м’ясорубці разом з булкою, намоченою в моло­
ці, додати яйце, сіль, перець і все разом виміш ати;

н а ч и н к а  з п е ч і н к и :  підсмажити цибулю, вимішати з 
підсмаженою  і посіченою печінкою (можна додати серце), посіче­
ними крутими яйцями, посолити і поперчити до смаку;

н а ч и н к а  р и с о в а  з  г р и б а м и :  відварити посічені гри­
би і в грибному бульйоні зварити рис до половини готовності. П ід ­
смажити цибулю, все вимішати, додати сметану, посічені круті 
яйця, посолити і поперчити до смаку;

н а ч и н к а  і з  с в і ж и х  г р и б і в :  посічені гриби стушкувати 
з підсмаженою  цибулею і лавровим листом. П ід  кінець попудрити 
борошном, влити сметану, поперчити, посолити і ще трохи потри­
мати на вогні. Н ачинка повинна бути густою. Д о  неї можна дода­
ти трохи меленого вареного м ’яса і крутих яєць;

н а ч и н к а  з я є ц ь :  цибулю підсмажити, вимішати з посі­
ченими крутими яйцями, додати сметану і до смаку солі й перцю;

н а ч и н к а  з  р и б и :  зварену рибу відділити від кісток, посік­
ти, вимішати з підсмаженою  цибулею і посіченими крутими яйця­
ми, посолити і поперчити до смаку;

н а ч и н к а з  г р е ч а н о ї  к а ш і :  до зварених і посічених гри­
бів додати підсмажену цибулю, вимішати з вареною гречаною к а­
шею і посіченими крутими яйцями, посолити, поперчити до смаку;

н а ч и н к а  з к а р т о п л і :  зварену картоплю  розтерти, дода­
ти підсмаж ену цибулю з жиром, яйце, сіль і перець за  смаком і 
виміш ати, щоб не було грудочок. Д о цієї начинки можна додати 
мелене варене м’ясо або посічені варені гриби;

н а ч и н к а  з к а п у с т и :  свіж у капусту порізати на частин­
ки, прокип’ятити, витиснути воду, пропустити через м’ясорубку 
або посікти. Цибулю підсмажити і разом з капустою посмажити, 
потім вимішати з посіченими крутими яйцями, посолити і попер­
чити до смаку. Капуста може бути і кваш ена.

н а ч и н к а  з  г о р о х у :  перебраний горох замочити на 5—8 
годин в холодну воду для набухання, потім влити води (2,5 л на 
1 кг гороху) і варити на слабкому вогні до готовності. В готовий 
горох додати підсмаж ену цибулю, сіль і перець за  смаком;

ф а р ш  м о р к в ’ я н и й  з  р и с о м :  зварену моркву посікти, ви­
мішати з відвареним рисом, посолити до смаку.

Б У Л О Ч К А  О С О Б Л И В А  ЗІ  Ш К В А Р К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж н а :  280 г борошна, 50 г маргарину, 12 г цукру, 130 г  моло­
ка, 1 яйце, 8 г дріжджів, 10 г солі, 120 г шкварок.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спо­
собом. Готовг тісто ділять на 10 рівних кусків. Кожен кусок т іс­
та розкачую ть до товщини 1 см, на поверхню розкачаного тіста 
рівномірно накладаю ть мелені і підсолені ш кварки, потім тісто 
складаю ть у вигляді конверта, загинаю чи кра ї пальцями. Н апів­
ф абрикату даю ть ЗО хв. для підходу. Перед випіканням змащ ую ть 
яйцем. Випікають 15 хв. при температурі 180°.

П И Р І Г  Д Р І Ж Д Ж О В И Й  31 С Л И В А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 150 г 
вершкового масла або маргарину, ЗО г дріжджів, 100 г молока, 4 
яйця, 2 ст. ложки цукру, на кінчику ножа ваніль, 130 г сметани, 
500 г слив.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин посікти з  борошном, 
влити розведені в теплому молоці др іж дж і і жовтки, розтерті з 
цукром і ваніллю . Н а сметані замісити пухке тісто, розкачати 
корж  і покласти на змащ ений жиром лист, змастити білком, нак­
ласти сливи без кісточок (шкіркою до тіста). Н ап івф абрикат пос­
тавити на годину в тепле місце, щоб тісто підійшло. Випікати в 
гарячій духовці (210— 220°) протягом 45 хв. Спечений пиріг, зня­
тий з листа, ще гарячим густо посипати цукром-пудрою, ваніллю. 
Такий пиріг можна спекти з вишнями, черешнями, яблукам и, чор­
ницями тощо.

П И Р І Г  З  ТІСТА,  Щ О  Б Р О Д И Т Ь  У В О Д І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 50 г 
дріжджів, 130 г молока, 300 г цукру, 150 г вершкового масла або 
маргарину, 4 яйця, 50 г горіхів, 50 г ізюму.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним способом. 
Д р іж д ж і розвести в теплому молоці з 1 ст. лож кою  цукру і, коли 
почнуть бродити, додати масло і добре вимісити. Тісто за в ’язати 
у  намочену салф етку, але не щільно, щоб могло підійти, і на ніч 
занурити у  відро з  водою кімнатної температури. Коли тісто спли­
ве, викласти на посилану борошном дошку, додати жовтки, роз­
терті з 250 г цукру, і перемісити. П оставити в тепле місце, щоб пі­
дійшло. Потім розкачати і покласти на змащ ений жиром лист, 
змастити білком, посипати посіченими горіхами, ізюмом, цукром. 
Пекти в гарячій духовці (210— 220°) протягом 45 хв.
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П И Р І Г  Д Р І Ж Д Ж О В И Й  З  С И Р О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  750 г борошна, 250 г 
вершкового масла або маргарину, 250 г сметани, 4 яйця, 20 г 
дріжджів, 50 г молока, на кінчик ножа солі.

Н а ч и н к а :  500 г сиру, 200 г горіхів, 200 г цукру, З яйця, 1 
ст. ложка вершкового масла, 2 ст. ложки манної крупи, ваніль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  т істо  готую ть опарним  спосо­
бом. Готове тісто  р о зкач ати  на д ва  корж і, перекласти  сирковою  
м асою , поколоти, зм астити  яйцем , посипати цукром  і пекти при 
тем п ератур і 210— 240° протягом  45 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  сир з горіхам и  зм олоти  на м ’я ­
сорубці, а потім розтерти  в м ак ітр і з яйцям и , м аслом , цукром , в а ­
н іллю  до  утворення пухкої м аси , яку  вим іш ати  з д вом а л о ж к ам и  
м анної крупи і викласти  на тісто.

В І Д К Р И Т И Й  П И Р І Г  Д Р І Ж Д Ж О В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 100 г 
маргарину, 5 яєць, 250 г сметани, 50 г дріжджів, 100 г цукру, 60 г 
молока.

Н а ч и н к а :  500 г маку, 200 г цукру, 50 г вершкового масла, 
З яйця, 50 г мелених горіхів, кориця.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто  готую ть безопарним  спо­
собом . Д р іж д ж і посипати чайною  лож кою  цукру і поставити в 
тепле місце. К оли підійдуть, покласти  їх  у посуд з борош ном, до­
д ати  розтоплений ж ир, розтерті з цукром  ж овтки , см етан у  і з а ­
м ісити тісто. Зал и ш и ти  д л я  п ідходу на 3— 4 години. Готове тісто, 
2/3 якого  розкачати , покласти  на зм ащ ений  лист і н акл асти  м а ­
кову начинку. З  т іста , що зал и ш и лося , ви кач ати  валочки , укл асти  
їх  густою  реш іткою  на м акову  начинку. Н а п ів ф а б р и к ат  зм астити  
яйцем  і пекти в духовці при тем п ератур і 210— 220° протягом  45 хв.

М а к о в а  н а ч и н к а :  м ак  зап ар и ти , добре розтерти , додати  
розтерті з цукром  ж овтки , верш кове м асло. Все разом  вим іш ати
з б ілковою  піною, м еленим и гор іхам и , корицею  і н акл асти  на т іс ­
то.

П Е Р Е К Л А Д А Н Е Ц Ь  Д Р І Ж Д Ж О В И Й  
З  Р І З Н И М И  Н А Ч И Н К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  тісто із 500 г борош­
на, 120 г сметани або кефіру, 50 г дріжджів, 100 г цукру, 120 г 
вершкового масла або маргарину, 5 яєць, на кінчик ножа солі, 
цедра з півлимона або ваніль.
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Н а ч и н к а :  горіхова  — 100 г мелених горіхів, 75 г цукру, бі­
лок  одного яйця, 50 г настою кави, ваніль; макова — 150 г маку, 
15 г цукру, білок одного яйця, 25 г  манної крупи, цедра 1/2 лимо­
на, 500 г варення.

П о м а д к а :  100 г цукру, 60 г води, Ю г оцту, трохи вершко­
вого масла, ромова або лимонна есенція.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним спосо­
бом. Д р іж д ж і розвести у теплому молоці з 1 столовою ложкою  
цукру і дати побродити. Влити опару у посуд з борошном, додати 
сметану, розтерті з цукром жовтки, тепле масло, сіль, цедру або 
ваніль і місити, поки не з’являться пухирці. Н агріти і поставити 
в тепле місце, щоб тісто підійшло.

Готове тісто викласти на посилану борошном дошку, перемі­
сити, поділити на чотири частини і розкачати коржі так, щоб два 
корж і — нижній і верхній — були товщі. Перший корж  поклас­
ти на лист, застелений промащеним папером, і поколоти виделкою. 
Н акласти начинку з маку, покрити другим коржем, поколоти йо­
го і змастити горіховою масою, на третій корж  накласти варення 
і покрити четвертим коржем, який також  поколоти. Тісто накри­
ти і поставити, щоб підійшло. Тоді змастити його білком і випіка­
ти в гарячій духовці при температурі 210—220° протягом 45 хв. 
Якщо перекладанець за н а д т о 'р у м ’яниться, прикрити вологим па­
пером. Спечений перекладанець у холодному вигляді обережно зня­
ти з листа і покрити білковою помадкою.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н о к :
г о р і х о в а :  — мелені горіхи вимішати з цукром, кавою, біл­

ком і ваніллю  до густоти сметани;
м а к о в а  — запарений мак розтерти, додати цукор, манну кру­

пу, цедру, білки і вимішати. Варення заздалегідь покласти в друш ­
ляк, щоб відтік сироп. М ожна взяти суміш з різного варення — 
вишневого, сливового, суничного.

П р и г о т у в а н н я  п о м а д к и :  цукор залити гарячою водою, 
оцтом, накрити і варити. Коли крапля сиропу, спадаю чи з ложки, 
потягне за собою нитку, зняти з плити, додати масло і розтирати 
лож кою  до білого кольору. Тоді додати кілька крапель ромової 
або лимонної есенції і змастити перекладанець.

М ожна готувати іак и й  перекладанець тільки з горіховою на­
чинкою.

Д Р І Ж Д Ж О В Е  К І Л Ь Ц Е  К А В О В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  70 г 
к о ж н е :

380 г борошна, 150 г маргарину, 90 г цукру, 1 1/2 яйця, 70 г
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молока, 20 г дріжджів, на кінчик ножа солі, стільки ж ванілі, 
10 г кави меленої натуральної.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в розігрітий маргарин додати 
яйце, одержану суміш добре перемішати. В теплому молоці роз­
вести дріжджі, цукор і сіль. Цю суміш з’єднати з першою, посту­
пово додаючи борошно з ваніллю. Тісто залишають для підходу.

Готове тісто ділять на 10 кусків, з яких розкачують джгутики, 
переплітають і з ’єднують у кільце діаметром 10 см. Поверхню на­
півфабрикату змащують яйцем і посипають цукром з меленою ка­
вою. Випікають 15 хв. при температурі 210°.

С ЛО Й К А  ПО-МУКАЧІВСЬКИ З СИРОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 иіт. п о  150 г кож-
н а:

800 г борошна, 20 г дріжджів, ЗО г цукру, 280 г маргарину, 5 
яєць, 400 г сиру твердого, 15 г солі, 200 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спо­
собом. Готове тісто розкачують у пласт товщиною 5— 10 см, на по­
верхню якого наносять маргарин сметаноподібної консистенції, 
скручують у рулет і на годину кладуть у холодильник. Потім тіс­
то ділять на 10 рівних шматків, надаючи їм круглої форми діа­
метром 13— 14 см, товщиною 7—8 мм. На середину кожного ш мат­
ка кладуть пропущений через м’ясорубку і змішаний з яйцем 
сир. Тісто защипують так, щоб одержати форму палички, після 
чого розкачують до товщини 20 мм. Підготовлений напівфабрикат 
викладують на лист і залишають на 15 хв. для підходу. Перед ви­
піканням змащують яйцем. Випікають при температурі 210—220° 
протягом 15 хв.

П И Р І Г  С Е Л Я Н С Ь К И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  490 г борошна, 160 г 
Цукру, 100 г маргарину, 20 г дріжджів, 1 яйце, на кінчик ножа 
сіль, 180 г води, 200 г повидла (для начинки).

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для пирога готують без­
опарним способом (без цукру), ділять на дві рівні частини, зав’я ­
зують у салфетки і занурюють у відро з водою. Коли тісто спли­
ве, викласти на дошку і кожну частину обваляти у цукрі. Підго­
товлене таким чином тісто викласти на змащений маргарином лист 
і залишити для підходу на 15 хв. Після цього тісто на листі роз­
качати в пласт, дати підійти, на поверхні зробити проколи і ви­
пікати 15— 18 хв. при температурі 220—240°. Після охолодження
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поверхню корж а змастити повидлом, поверх покласти другий ви­
печений пласт, поверхню якого теж  змастити повидлом, можна 
посипати меленими горіхами.

Б У Л  О Ч К А-« Ш И Ш КА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  100 г 
к о ж н а :  680 г борошна, 110 г цукру, 90 г маргарину, 1 1/2 яйця, 
15 г дріжджів, на кінчик ножа солі, ванілі і гвоздики, 240 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним способом. 
Готове тісто розділяю ть на 10 рівних шматків. Кожен кусок роз­
качують у вигляді вузької стрічки, роблять надрізи з одного боку 
і закручую ть у вигляді рулету так, щоб одерж ати форму шишки. 
Н апівф абрикат викладаю ть на змащ ений маргарином лист і зали ­
шають на 40 хв. для  підходу. Перед випіканням змащ ую ть яйцем. 
Випікати при температурі 200—220° протягом 20—25 хв.

Ч О В Р И Г И  Ф Р У К Т О В І  ІЗ  Д Р І Ж Д Ж О В О Г О  ТІС ТА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж н а :

310 г борошна, 80 г повидла, 60 г вершкового масла, 10 г дріж­
джів, 25 г молока згущеного, 1 яйце, 100 г води, на кінчик ножа 
солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріж дж ове фруктОве тісто го­
тують опарним способом. У підігріту до температури 35—40° воду . 
додаю ть розведені дріж дж і, згущ ене молоко, борошно (25% ві д* 
норми), все перемішують до одерж ання однорідної маси. Поверх­
ню опари посипають борошном і залиш аю ть на 3 години для бро­
діння. Коли опара збільш иться в об’ємі у два рази і почне опадати, 
до неї додаю ть решту води, в якій розчинені сіль, яйця, повидло 
і частина борошна. П еред закінченням зам ісу додати розтопле­
не вершкове масло, решту борошна і залиш ити тісто для бродін­
ня на дві години. Готове тісто розділити на 10 рівних шматків. Із 
кожного ш матка розкачати довгі смужки. Кожну смуж ку зав ’я за ­
ти вузлом. Н апівф абрикати викласти на змащ ений лист і залиш и­
ти на 15 хв. для підходу. П еред випіканням змастити яйцем. Ви­
пікати човриги при температурі 200— 220° протягом 15— 20 хв.

Т Р И К У Т Н И К  Ф Р У К Т О В И Й  з  я б л у к а м и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  75 г 
к о ж е н :
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360 г борошна, 90 г повидла, 70 г масла вершкового, 15 г дріж­
джів, 25 г молока згущеного, Іяйце, 110 г води, 200 г обчищених 
яблук, ЗО г цукру, 4 г солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджове фруктове тісто готу­
ють опарним способом так, як описано по рецепту на човриги 
фруктові дріжджові. Готове тісто викладають на посиланий бо­
рошном стіл, розділяють на 10 рівних шматків. Кожен шматок 
формують у вигляді кульок і залишають на 5—8 хв. для підходу. 
Потім розкачують кульки на круглі коржі товщиною 7—10 мм. 
На середину коржа кладуть по 20 г фаршу, краї з’єднують і за­
щипують до центру, залишаючи отвір діаметром 1 см. Кожен три­
кутник викладають на лист швом догори, залишають на 5—10 хв. 
для підходу. Перед випіканням змащують яйцем. Випікають три­
кутники при температурі 200—220° протягом 10— 15 хв.

П р и г о т у в а н н я  ф а р ш у :  очищені яблука нарізають со­
ломкою і з’єднують з цукром.

КАРТОПЛЯНІ  М ЛИН ЦІ  ПО-ВИНОГРАДІВСЬКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  400 г м л и н ц і в :  400 г 
картоплі, 15 г дріжджів, 40 г борошна, 1 яйце, 20 г води, ЗО г олії,
4 г солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджі розводять у теплій во­
ді, солять, всипають половину борошна, добре розмішують і дають 
підійти в теплому місці. Сиру очищену картоплю натирають на 
тертці, кладуть у тісто, яке підійшло, додають решту борошна, 
яйце, добре перемішують і дають 10—15 хв. ще раз підійти. На 
розігріту чавунну сковороду або лист, змащений олією, ложкою 
розкладають тісто І смажать млинці з обох боків.

ХЛІБ ДОМА ШНІ Й З  КАРТОПЛЕЮ,
ЯКИЙ ДОВГО НЕ ЧЕРСТВІЄ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 х л і б а  в а г о ю  2 кг.  
1400 г борошна, ЗО г дріжджів, 10 г цукру, 800 г молока, 25 г солі, 
120 г звареної картоплі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним спосо­
бом. Дріжджі розводять у теплому молоці, додають цукор, бо­
рошно і добре вимішують до однорідної маси. Опару залишають у 
теплому місці для бродіння на 3 години. Коли опара збільшиться 
в 2—2,5 раза в об’ємі, до неї додати решту молока з розчиненою 
сіллю і відварену посічену картоплю, борошно. Тісто залишають 
на 2,5 години для бродіння. Під час бродіння тісто перемішують 
1—2 рази.
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Готове тісто формують у вигляді батона і дають ЗО хв. для 
підходу. Перед випіканням змащують водою і гострим ножем 
упоперек роблять два надрізи. Випікають при температурі 180° 
протягом 45 хв.

О Л А Д К И  Д Р І Ж Д Ж О В І  З  ЯБЛ УК А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 400 г 
молока, 2 яйця, 40 г вершкового масла, 25 г цукру, 5 г солі, 25 г 
дріжджів, 3—4 яблука.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у теплому молоці розвести дріж ­
джі, додати масло, яйця, цукор, сіль і, старанно вимішуючи, посту­
пово всипати борошно, після чого посуд з тіста накрити рушни­
ком і поставити у тепле місце, щоб підійшло. Яблука почистити 
від шкірки, нарізати на тонкі скибочки і перед випіканням поклас­
ти у готове тісто, яке піднялось. Смажити оладки на сковороді у 
розігрітому маслі; тісто брати ложкою, змоченою у воді.

П И Р ІГ  Д О М А Ш Н ІЙ  Д О  ЧАЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  800 г борошна, 150 г 
цукру, 300 г маргарину, 5—6 яєць, 5 г дріжджів, 400 г варення з 
журавлини.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  замісити звичайне дріжджове 
тісто безопарним способом. Поки воно підходить, приготувати си­
роп (склянка цукру, неповна склянка води, ложка десертного ви­
на) і желе (на склянку води 10 г желатину, 1 г цитринової кис­
лоти, 2 ст. ложки цукру).

Готове тісто поділити на 5 рівних частин, викласти у круглі 
форми, змащені олією, і випікати у духовці при температурі 200— 
220° протягом 15 хв. Вийнявши хлібці з духовки, слід дати їм 
охолонути у формах, потім покласти на стіл, розрізати кожен на 
половинки. Змастити варенням з журавлини, змочивши перед тим 
кожну половинку приготовленим сиропом. Готові пироги змастити 
зверху будь-яким повидлом, 'прикрасити мармеладом і залити тон­
ким шаром теплого желе. Перед подачею на стіл остудити.

БУ ЛКА ЗА КА РП А ТСЬКА  ІЗ З А П А Р Е Н О Г О  ТІСТА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 кг борошна, 450 г 
молока, 10 яєць, 100 г дріжджів, 200 г вершкового масла, марга­
рину або олії, 300 г цукру, 1 чайна ложка солі.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в посудині для тіста запарити га ­
рячим молоком 250 г борошна і розтерти, щоб не було грудочок. 
Коли охолоне, влити розведені в теплому молоці з 3 столовими 
лож ками борошна і 1 столовою ложкою  цукру дріж дж і. Коли опа­
ра почне бродити, вимішати її з жовтками, збитими з цукром. 
Д одати борошна, скільки забере розчина, солі і замісити. П іл 
кінець виміш ування влити розтоплений ж ир або олію і місити, 
поки тісто вбере весь жир. Тісто накрити і поставити в тепле міс­
це, щоб підійшло, після чого виробити булку і покласти у змащ ену 
жиром форму, дно якої застелене промащеним папером. Коли тіс­
то у формі добре підійде, змастити білком яйця. Випікати в гаря­
чій духовці при температурі 180—200° протягом однієї години.

П И Р І Г  П Р О Ш А Р О В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 200 г 
цукру, 3 яйця, 300 г маргарину або 250 г смальцю, ЗО г дріжджів.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло, 250 г колотих горіхів, 250 
г цукру.

Г л а з у р :  200 г цукру, 2 ст. ложки какао, 2 ст. ложки води, 
1 чайна ложка вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з др іж дж ів роблять опару; ко­
ли вона підніметься, заміш ую ть тісто з борошна, смальцю, цукру, 
трьох яєць, д ілять на три рівні частини і розкачують у пласти. 
Один пласт викладаю ть на змащ ений, посиланий борошном лисг, 
змащ ую ть кисло-солодким повидлом, посипають меленими горіха­
ми, зміш аними з цукром-піском. Потім накриваю ть другим листом, 
який також  посипають горіхами з цукром і накриваю ть третім 
пластом, краї тіста притискують, щоб начинка не витекла.

Виделкою або голкою тісто проколюють у кількох місцях і за к ­
ладаю ть у духовку, випікаю ть 40—45 хв. при температурі 160— 
170°. Випечене тісто обережно викладаю ть на дошку, поверхню 
заливаю ть глазур’ю, швидко розрівнюють нагрітим ножем. К о­
ли глазур застигне, тісто нарізаю ть на ш матки будь-якої форми.

Д Р І Ж Д Ж О В Е  П Е Ч И В О  « О С Л Я Ч І  ВУХА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г маргарину, 20 г 
дріжджів, 500 г борошна, 150 г сметани, 2 ст. ложки цукрової пуд­
ри, щіпка солі.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло; г о р і х о в а  ч и  м а к о в а ;  
1 яєчний білок, 250 г мелених горіхів або маку, 80 г цукрової пуд­
ри.
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О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин збивають до пухкої 

маси, додають подрібнені дріжджі, борошно, сметану, сіль і замі­
шують тісто протягом 6—8 хв., яке залишають для відстоювання 
на 3—4 години. Одержане тісто на посиланій борошном дошці 
розкачують у пласт завтовшки 1 см і склянкою діаметром Т  см 
вирізають кружечки. На середину кожного кладуть начинку, пере­
гинають по діаметру так, щоб нижній шар виступав на 1 см. Ви­
пікають при середній температурі, ще в гарячому стані обкачують 
у цукровій пудрі з ваніліном.

; С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  г о р і х о в о ї  ( м а к о в о ї )  н а ­
ч и н к и :  білок яєчний збивають у міцну піну, наприкінці додають 
цукрову пудру, мелені горіхи або мак.

СВЯТКОВИЙ РУЛЕТ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 100 г 
цукру, щіпка солі, 20 г дріжджів, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 125 г 
вершкового масла, 250—300 г незбираного молока.

Н а ч и н к а :  в а р і а н т  1-й: 2 ст. ложки какао-порошку, 70 г 
цукру, вершкове масло, натуральний мед або малиновий сироп; 
в а р і а н т  2-й: 250 г мелених горіхів, 100 г незбираного молока, 
50 г ізюму, 100 г цукру; в а р і а н т  3-й: 150 г меленого маку, 150 
г молока, 150 г цукру.

З м а з к а :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують безопарним спо­

собом. З  борошна, цукру, яєць, дріжджів, розведених у теплому 
молоці, замішують тісто протягом 8— 10 хв. Потім у нього вли­
вають розтоплене вершкове масло і перемішують доти, поки все 
масло не всмокчеться. Одержане тісто залишають на 2 1/2—3 годи­
ни для бродіння в теплому приміщенні до збільшення в об’ємі в 
1,5 раза. В процесі бродіння його перемішують ще два-три рази. 
Готове тісто розділяють на три частини, надаючи їм форму кулі, 
X через 5—7 хвилин розкачують у пласти завтовшки 0,5 см. По­
верхню пластів змащують (при варіанті № 1) 25 г розтопленого 
вершкового масла або рідким медом (тоді цукор в начинку не до­
даю ть), або малиновим сиропом, посипають какао-порошком, цук­
ром і скручують у вигляді рулета діаметром 5—6 см. При друго­
му і третьому варіантах тісто змащують розтопленим маслом і 
покривають горіховою або маковою начинкою.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  в а р і а н т  №  2, №  3: мелені 
горіхи або мак заливаю ть гарячим молоком, охолоджують, дода­
ють цукор, ізюм і перемішують. Тісто можна наповнювати і повид­
лом.
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Закручені рулети змащ ую ть збитим яйцем, вистоюють 8— 12 
хвилин, викладаю ть на змащ ений лист і випікають при температу­
рі 160— 180° до золотистого кольору. Охолоджені рулети нарізаю ть 
<;а шматки.

Р О Г А Л И К И  З  Ї С Т І В Н И М И  К А Ш Т А Н А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 185 г 
вершкового масла, 65 г цукру, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 25 г дріж­
джів, 125 г сметани, щіпка солі, молоко.

Н а ч и н к а :  400 г варених очищених каштанів, 65 г цукрової 
пудри, 125 г рому або 100 г молока, 20 г ванільного цукру.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з вершко­

вим маслом, додаю ть опару, приготовлену з цукру, розтертих і 
розчинених у молоці і сметані др іж дж ів і заміш ую ть тісто, додаю ­
чи яйце і жовток. О держ ане тісто вистоюють ЗО—35 хв., розкачу­
ють у пласт завтовш ки 0,5 см і нарізаю ть на квадрати. На середи­
ну кожного квадратика кладуть начинку з каш танів, скручують 
його у вигляді рогалика, вистоюють у теплому місці ЗО хв., потім 
змащ ую ть збитим яйцем, викладаю ть на змащений лист і випіка­
ють при середній температурі до золотистого кольору.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  550 г сирих каш танів в ідва­
рюють, очищають і пропускають через м’ясорубку, додаю ть ром, 
цукрову пудру і перемішують. Зам ість рому можна використати 
молоко і ванільний цукор.

« С Л И М А К »  З  Г О Р І Х А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г 
вершкового масла, З яєчних жовтки, 25 г дріжджів, 300 г молока, 
35 г цукру, щіпка солі.

П р о ш а р о к :  250 г мелених смажених горіхів, 20 г цукрової 
пудри, 50 г вершкового масла, 60 г ізюму, щіпка кориці.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з  ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  200 г вершкового масла і 100 г 

борошна перемішують і ставлять у холодильник для відстоювання. 
У 100 г теплого молока додаю ть розтерті др іж дж і, цукор і стільки 
борошна, щоб вийш ла напіврідка маса, яку ставлять у тепле міс­
це до збільш ення в об’ємі у  2,5— 3 рази. Із залиш ків борошна, 
вершкового масла, яєць заміш ую ть тісто середньої пружності, до­
дають підготовлену опару, формують у вигляді кулі І ВИСТОЮЮТЬ 
до збільш ення удвічі.
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Н а середину тіста кладуть суміш вершкового м асла з борош ­
ном, з двох боків тістом цю суміш прикрити, розкачати, ще раз 
пласт згорнути і розкачати так, щоб одерж ати слойоне тісто. 10 хв. 
дати відстоятися.

Готове тісто розділити на 3 частини, кожну з яких розкачати 
в пласт товщиною 0,5 см. Поверхню змастити вершковим маслом 
і посипати меленими горіхами з цукровою пудрою, ізюмом і кори­
цею. Скрутити рулет і порізати впоперек на ш матки шириною 2 
см. Н арізаною  поверхнею викласти на змащ ений лист, залишити 
на 15 хв. для підходу. Випікати при температурі 160— 180° до поя. 
ви золотистого кольору. Щ е теплим посипати цукровою пудрою.

А П Е Т И Т Н І  Г Р У Д О Ч К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  750 г борошна, 500 г 
молока, 2 1 /2  яйця, 100 г вершкового масла, 38 г дріжджів, 100 г 
свинячого смальцю, щіпка солі.

Н а ч и н к а . 500 г сливового повидла.
О з д о б л е н н я :  яйце, цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  готують дріж дж ове безопарне 

тісто. Виброджене тісто розкачую ть у пласт завтовш ки 1 см, на­
різаю ть на квадратики розміром 7X 7  см. Н а кут кожного квад­
ратика накладаю ть сливове повидло, закручую ть і змащ ую ть роз­
топленим свинячим смальцем. Потім викладаю ть на змащений 
лист один біля одного на відстані 1 см, поверхню змащ ую ть яй- в 
цем і випікають при середній температурі до золотистого кольору. * 
Перед вж иванням посипають цукровою пудрою.

П А С К А  П О - М У К А Ч І В С Ь К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1000 г борошна, 80 г 
дріжджів, 4 яєчних жовтки, 250— 300 г молока, 150 г кефіру, 20 г 
солі, 3 ст. ложки цукру, 200 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним способом.

В 200 г теплого молока розводять дріж дж і, додаю чи трохи цукру
і стільки борошна, щоб вийшло напіврідке тісто, яке кладуть у 
тепле місце до збільш ення в об’ємі у 2,5—3 рази. Коли опара пі­
дійде, готують тісто. Борошно викладаю ть гіркою на столі, всере­
дині роблять заглиблення, в яке вливаю ть опару, 4 збитих яєчні 
жовтки, сіль, цукор і починають зам іш увати тісто, додаючи суміш 
теплого молока з кефіром. Тісто формують у вигляді кулі, кладуть 
у посилану борошном миску, поливаю ть 50 г розтопленого вершко-
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вого масла, яке вмішують у тісто, поверхню посипають борошном. 
М иску з тістом накриваю ть серветкою і залиш аю ть для бродіння 
в теплому місці. Через 2,5 години тісто викладаю ть на посилану 
борошном дошку, розтягую ть і поливають реш тками розтопленого 
м асла, перемішують, скачую ть у кулю і кладуть у миску, накри­
ваю ть серветкою і витримують у теплі 1— 1,5 години.

Готове тісто викладаю ть на посилану борошном дошку, відрі­
заю ть 1/3 величини. 2/3 тіста викладаю ть у змащ ену смальцем 
форму так, щоб воно покрило 1/3 ї ї  висоти. З  відрізаного ш матка 
тіста роблять два джгутики, які накладаю ть віночком на тісто, 
що вистоює ще 20 хвилин. Поверхню змащ ую ть яйцем, гострим 
ножем роблять надрізи на віночку.

Закладаю ть у теплу духовку і випікаю ть при середній темпе­
ратурі до золотистого кольору 45— 55 хвилин.

К Е К С  Д Р І Ж Д Ж О В И Й  З  А Б Р И К О С О В И М  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 90 г 
вершкового масла, З жовтки, 15 г дріжджів, 65 г цукру, 300 г мо­
лока, 50 г ізюму, 50 г абрикосового повидла, цедра лимона і сіль 
до смаку.

О з д о б л е н н я :  50 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  із 100 г теплого молока, др іж д­

жів, цукру, борошна готують опару. В готову опару додаю ть бо­
рошно, жовтки, розтерті з цукром, сіль, цедру лимона, ізюм, моло­
ко і заміш ую ть тісто. Зам іс проводять доти, поки не з ’являться 
пухирці. Потім тісто залиш аю ть у теплому місці на 2—3 години.

Готове тісто викладаю ть у змащ ену жиром і посилану борош­
ном форму для кексів, заповнюючи її до половини. Н апівф абрикат 
залиш ити для підходу на 15 хв. Випікати 18—20 хв. при тем пера­
турі 160—200°. Випечений кекс ще теплим змастити абрикосовим 
повидлом і розтопленим ш околадом.

Д Р І Ж Д Ж О В И Й  Т О Р Т  З  Г Р У Ш А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 300 г 
борошна, 140 г молока, 4 яєчних жовтки, 140 г вершкового масла, 
60 г цукру, 10 г дріжджів, на кінчик ножа солі;

д л я  с и р о п у :  300 г води, 300 г цукру, 24 г будь-якого рому;
о з д о б л е н н я  і н а ч и н к а :  400 г груш, 50 г цукру (для  

груш ), 4 яєчних білки, 100 г цукру для білків, ваніль. •
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  замісити звичайне дріж дж ове 

тісто з борошна, молока, яєчних жовтків і вершкового масла, по-
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ставити  в тепле м ісце д л я  бродіння. П ід  час бродіння тісто  пере­
місити один-два рази . П оки воно підходить, сильно зм асти ти  гли­
боку каструлю  ж иром , поставивш и на середину  вверх  дном  ч аш ­
ку ф арф орову  або  м еталеву , щ об тісто  н аб р ал о  ф орм и круга  з 
д іркою  (м ож ливо , в дом і зн ай д еться  відповідна ф орм а д л я  випі­
к ан н я ).

Готове тісто  ви к л ад аю ть  у ф орм у і зал и ш аю ть  на 15 хв. для 
п ідходу в теп лом у  місці. В ип ікаю ть у духовц і при тем ператур і 
160— 180° протягом  ЗО—45 хв. О холодж ений  торт (у ф орм і) з а л и ­
ваю ть гарячи м  цукровим сиропом  з ром ом. К оли торт добре про­
сякне, перевернути  його у велику  тар іл ку . Д ір к у  всередин і торта 
заповнити  груш ам и, протуш еним и з цукром . З в ер х у  весь торт 
вкрити збитим  б ілком  з цукром і ван іллю .

Д Р І Ж Д Ж О В И Й  П ИР І Г  з  в и ш н я м и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  350 г борошна, 50 г 
молока, 12 г дріжджів, 2 яєчних жовтки, 170 г  верш кового масла  
або м аргарину, 70 г цукру.

Н а ч и н к а :  80 г сухарів, 500 г виш ні, 50 г ц укр у  для  виш ні,
2 б ілки  яєчні, 100 г ц укр у  д ля  б ілків.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  із борош на, м олока, д р іж д ж ів , 
цукру, м аргарину , яєчних ж о в тк ів  зам іси ти  тісто  і поставити на 
дві години в холодне місце. В зм ащ ен у  і посилану борош ном  ф ор­
му поставити готове тісто і вип ікати  до  появи рум ’ян о ї кірочки. 
Готовий випечений пиріг посипати сухарям и , викласти  вишню, 
очищ ену від  к істочок і посилану цукром . Всю поверхню  пирога 
вкрити  збитим и з цукром  в м іцну піну б ілкам и . П овторно в д у ­
ховці вип ікати  д о  рум ’ян о ї кірочки.

П И Ш К И  З М А Л И Н О В И М  С И Р О П ОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 1 кг  
борошна, 350 г  молока, 6 яєць, 250 г верш кового м асла або м арга­
рину, 50 г цукру, ЗО г дріжджів, 7 г солі, лим онна цедра, 50 г ц ук ­
рово ї пудри  д ля  посипки, 300 г о л ії  д л я  с м а ж е н н я  і 250 г 
малинового сиропу.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  д р іж д ж і розвод ять  у 50 г 
теплого  м олока з с іллю , цукром  і 45 г борош на. З в ер х у  опару  
посипаю ть борош ном  і зал и ш аю ть  д л я  бродіння на 20— ЗО хв. у 
теплом у місці. Готову оп ару  зм іш ую ть з борош ном, м олоком , яй ­
цями, п ідігрітим  м аслом , цукром і лимонною  цедрою , зам іш ую ть 
м ’яке  тісто. В теплом у місці тісто  зал и ш аю ть  на 1 годину д л я  п ід­
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ходу. Готове тісто  лож кою  беруть невеликим и кул ькам и  і с м а ж а ть  
в гаряч ій  о л ії до  утворення золотисто ї кірочки . Х олодні пиш ки 
посипаю ть цукровою  пудрою  і подаю ть з гарячи м  сиропом з  м а­
лини.

Д Р І Ж Д Ж О В І  СИРНІ  п и ш к и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 к г :  400 г борош на. 
200 г м аргарину, 10 г дріжджів, 170 г сметани, 130 г голландсько­
го сиру, на кінчик ножа солі, 2 яйця  д ля  зм ащ ування  напівф аб­
рикатів, 50 г твердого сиру д л я  посипання.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  зам ісити  звичайне д р іж д ж о в е  
тісто, поставити  в тепле м ісце д л я  бродіння. К оли тісто  зб іл ьш и ть­
ся в о б ’ємі в д ва  рази , на посиланій  борош ном  дош ці його р о зк а ­
чую ть у п ласт товщ иною  1 см. С клянкою  д іам етром  3— 4 см вирі­
заю ть к р у ж ал ьц я . Н а п ів ф а б р и к ат  зал и ш аю ть  д л я  підходу на 15— 
20 хв. П еред  вип іканням  зм ащ ую ть  яйцем  і посипаю ть сиром. Ви­
п ікаю ть у гарячій  духовці при тем п ератур і 180—200° протягом

Д Р І Ж Д Ж О В Е  П Е Ч И В О  « С В А Л Я В А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 к г :  430 г борошна, 
200 г цукру, 240 г верш кового м асла або м аргарину, 8 г дріжджів, 
20 г сметани, 1 яйце, сіль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  т істо  д л я  печива готую ть о п а р ­
ним способом . Д р іж д ж і розвод ять  у теплій  воді, додаю чи борош ­
но в невеликій  кількості. О п ару  зал и ш аю ть  у теплом у місці для 
бродіння на 2 години. К оли оп ара  зб ільш и ться  в об’ємі в 2— 2,5 
р а за  і почне оп ад ати , до  неї д од аю ть реш ту води, в якій  розч и ­
нено цукор, с іль  із  борош ном, і зам іш ую ть тісто, додаю чи нап ри ­
кінці половину розтопленого  верш кового м асла.

В теплом у місці за  дві години тісто  п ідійде. Готове тісто на 
посиланом у борош ном столі розкачую ть у п л аст  товщ иною  2 см. 
Н а одну половину поверхні п л аста  густо накласти  розігр ітий  м ар ­
гарин. З м ащ ен и й  і незм ащ ений  пласти  т іста  з ’єднати , кінці защ и п ­
нути і щ е р а з  розкач ати . Т аку  ж  операц ію  повторю ю ть ще раз. 
П л аст  т іста  товщ иною  1 — 1,5 см склян кою  р о зр ізаю ть  на к р у ж а л ь ­
ця і зал и ш аю ть  на 15 хв. д л я  підходу. П еред  ви п іканням  зм ащ ую ть 
яйцем і посипаю ть цукром. В ипікаю ть при тем п ератур і 200— 220° 
протягом  15— 18 хв.



Д Р І Ж Д Ж О В И Й  С И Р Н И К

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о  — 500 г борош­
на, 200 г вершкового масла або маргарину, 200 г сметани, 60 г 
ЦУКРУ, 2 жовтки, 20 г дріжджів. Ф а р ш  — 1,5 кг сиру, 5 жовтків, 
500 г цукрової пудри, 250 г горіхів, 100 г масла, 7 білків, ваніль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  змішують розтоплене масло зі 
сметаною, додають цукор, жовтки, дріжджі; підсипаючи борошно, 
замішують пухке тісто. Старанно вимісивши його, викладають на 
змащене деко, вкриваючи рівним шаром дно і боки. В теплому 
місці тісто на 2—3 години залишають для підходу. Поки тісто 
підходить, готують фарш. Сир протирають через сито або пропус­
кають крізь м’ясорубку, додають розтерті з цукровою пудрою 
жовтки, горіхи, розтоплене масло (не гаряче!), ваніль. Все разом 
розтирають до одержання однорідної маси, виливають піну зби­
тих білків, обережно вимішують.

Із частини готового тіста викачують джгутики, одержану на­
чинку викладають на тісто, розрівнюють тонким шаром, змащують 
білком, а зверху накладають сітку із тонких шнурків з тіста. Сир­
ник випікають у духовці при температурі 190—200° протягом ЗО хв.

Б О Б А Л Ь К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  5 склянок борошна, 2 
склянки молока, 25 г дріжджів, 5 яєць, півсклянки масла, пів­
склянки цукру, 1 чайна ложка солі, 200 г маку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджі розводять у молоці, до- 9 
дають яйце, розтоплене масло, цукор, сіль. Все старанно розмі-* 
шують, всипають борошно, замішують тісто і ставлять у тепле 
місце на 2—3 години для бродіння. Коли тісто підійде, роблять 
бобальки величиною з грецький горіх, кладуть їх на змащене де­
ко, даючи 15 хв. знову підійти. Перед випіканням змащують яй­
цем і сильно обсипають маком. Печуть у духовці при температурі 
180—200° протягом 10— 15 хв.

Д У Ж Е  СМ АЧН ИЙ З А К А Р П А Т С Ь К И Й  П И Р ІГ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г пшеничного бо­
рошна, 200 г молока, 10 г дріжджів, 300 г вершкового масла, 1 ли­
мон, 4 яйця, 200 г ізюму, 100 дрібно нарізаних цукатів, 50 г під­
смажених мелених ядер мигдалю або горіхів; д л я  п о с и п а н н я  
— столова ложка цукрової пудри і ваніль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для пирога готують опар­
ним способом. Опару готують з 300 г борошна, 200 г молока, дріжд-
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жів, ставлять в тепле місце на 2—2,5 години. 300 г вершкового 
масла і цедру лимона збивають 10— 15 хв. вінчиком у великій ка­
струлі, поступово вливаючи яйця. Потім додають у масу проми­
тий перебраний ізюм, дрібно нарізані цукати і мелені підсмажені 
ядра мигдалю або горіхів. Старанно все це перемішують, поєдну­
ють з опарою, всипають поступово 300 г пшеничного борошна, зно­
ву злегка збивають і розкачують завтовшки 3—4 см. Викладають 
на деко, густо змащене вершковим маслом, зрівнюють поверхню 
і залишають на 15 хв. для підходу. Випікають при температурі 
160— 180° протягом ЗО—45 хв. Коли тісто охолоне, нарізають ром­
биками і прямокутниками, посипають цукровою пудрою і додають 
ваніль.

«ЛАСУН» Ш О К О Л А Д Н И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  100 г 
к о ж е н :  580 г борошна, 100 г цукру, 3 яйця, 50 г маргарину, 150 г 
молока, 100 г води, 15 г дріжджів, 7 г солі.

П о м а д к а :  40 г цукру, 50 г молока, 15 г какао-порошку, 20 г 
вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним способом. 
Коли опара збільшиться в 2—2,5 раза в об’ємі, всипають поступо­
во борошно, решту води, в якій розчинені сіль, яйце, цукор. Зам і­
шують пухке тісто. Перед закінченням замісу додають маргарин, 
ставлять тісто в тепле місце на 2—2,5 години для бродіння. Під 
час бродіння тісто потрібно один-два рази перемісити.

Готове тісто розділяють на 10 рівних частин. Кожну частин­
ку розкачують у джгутик і переплітають. Напівфабрикат виклада­
ють на деко, змащене маргарином, посилане борошном і залиш а­
ють у теплому місці на ЗО хв. для підходу.

Випікають в духовці при температурі 200—240° протягом 10— 
12 хв. Холодні «ласуни» покривають помадкою: какао-порошок 

.розтирають з борошном і цукром. У цю суміш вливають молоко
і варять на слабкому вогні до загустіння при постійному помішу­
ванні. В холодну суміш (до +70°) додають вершкове масло і ще 
раз добре перемішують.

Ф А Н К И  З  П Е Р Ц Е М  Д О  ПИВА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  3 1/2 склянки борош­
на, 5 яєць, 80 г вершкового масла, 1/2 чайної ложки солі, 1 склян­
ка пива, 40 г дріжджів.

Н а ч и н к а :  2—3 помідори, 150 г сиру, 1 яйце, 1/2 склянки мо­
лока, трохи чорного і червоного перцю (до смаку).
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  д р іж д ж і розчинити в невеликій 
к ількості теп л о ї води, в як ій  розчинена сіль , всипати  склян ку  бо­
рош на і зали ш и ти  оп ару  д л я  бродіння. Коли оп ара  готова, з бо­
рош ном, верш ковим  м аслом  і пивом зам іш ую ть пухке тісто, д іл ять  
на 15 рівних кусків. З  кож ного  куска рукам и  ф орм ую ть 15 пля- 
цок, на середину  кож н ої к л ад у ть  по кусочку пом ідора, трохи си­
ру і червоного перцю . С ф орм увавш и  кульки , ви к л ад аю ть  на з м а ­
щ ений лист і зал и ш аю ть  на 15 хв. д л я  підходу. П еред  вип іканням  
зм ащ ую ть яйцем . В ипікаю ть у духовц і при середній  тем ператур і 
до  золотистого  кольору. Г аряч і, випечені ф анки  посипаю ть тертим  
сиром з с іллю , чорним і червоним  перцем.

Х Л І Б  « П О Г А Ч »  П О - Б Е Р Е Г І В С Ь К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  І кг борошна, 400 г 
молока, 2— 3 яйця, 40 г дріжджів, 3 ст. лож ки олії, 3 ст. ложки 
цукру, 1 чайна лож ка солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  розвести  д р іж д ж і в теплом у мо­
лоці з с іллю  і цукром , через 10 хвилин д од ати  збиті яйця, олію  і 
реш ту м олока. П оступово всипати  борош но і зам іси ти  тісто. Го­
тове тісто з а в ’я зати  у нам очену салф етку , ал е  нещ ільно, і за н у ­
рити у в ідро  з теплою  водою  (до  25° С ) . К оли тісто  спливе і пе­
ревернеться, ви к лад аю ть  на посилану борош ном дош ку, розкач у ­
ють, ви к лад аю ть  на зм ащ ений  лист. Н а поверхні виделкою  роблято  
к іл ька  проколів  і вип ікаю ть у сильно  розігр іт ій  духовц і (240°) до 
золотистого  кольору.

З А К А Р П А Т С Ь К І  Т О Р К Е Д Л И К И  З  К В А С О Л І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  2 склян ки  квасолі, 50 
г верш кового масла, 200 г  молока, 2  яйця, 1 склянка  борошна, 7 
г дріжджів, 1/2 склянки  сметани, цукор, сіль за смаком.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  квасолю  добре звари ти  і приго­
тувати  пюре. В тепле пю ре д о д аю ть  сирі яйця, с іл ь , цукор, д р іж д ­
ж і, розведен і в м олоці, борош но і зам іш ую ть тісто. Д о б р е  вироб­
лене тісто  зал и ш аю ть  на 2 години в теплом у місці д л я  бродіння. 
Із  готового т іста  ф орм ую ть невеликі торкедлики  і с м а ж а т ь  в га ­
рячій  ол ії, подаю ть теплим и з  сметаною .

П А Ш Т Е Т  З  К В А С О Л І  Д Р І Ж Д Ж О В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 склянка  квасолі, 2 
цибулини, 300 г свіж их грибів, 25 г  дріжджів, 2— 3 зуб ки  часнику.
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2 ст. ложки тертого сиру, 1/2 склянки сметани, 2 яйця, 112 склян­
ки олії, сіль і перець за смаком.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дрібно нарізану цибулю і гри­
би підсмажити на олії, додати дріжджі і смажити доти, поки не 
випариться волога. В цю суміш додати посічений часник, зварену 
і протерту квасолю, сметану і половину тертого сиру, вказаного 
в рецепті. Посолити і посипати перцем, добре вибити, додаючи 
яйце. Зробити бажану форму паштета і випікати в духовці при 
температурі 150—180° протягом 10—15 хв. Готовий паштет по­
сипати рештою сиру.

ГУГІЛЬ ЗАКАРПАТСЬКИЙ

П р о д у к т и ' Д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г очищеної сирої 
картоплі, 10 г дріжджів, 100 г борошна, З яйця, 50 г вершкового 
масла або маргарину, 7 г солі, 20 г молока.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджі і сіль розвести в тепло­
му молоці, всипати половину борошна, суміш добре перемішати. 
Цю опару залишити для бродіння на 1 годину. За цей вільний час 
очищену картоплю натерти на тертці. Коли опара піднялася, до 
неї додати терту картоплю, борошно, 2 яйця, вершкове масло і 
замісити тісто. В теплому місці дати підійти, викласти на зма 
щений лист рівним шаром і- перед випіканням змастити яйцем. 
Випікати в духовці при температурі 160— 180° протягом ЗО—40 хв.

Б Е З Д Р ІЖ Д Ж О В І  ФАНКИ «ТРОЯНДА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1000 г борошна, 1 чай' 
на ложка солі, 5 яєць, вода, 200 г цукру, 1,5 л олії.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, яєць, солі і води за­
місити туге тісто, як на локшину, і залишити на ЗО хв., після чого 
тісто розділити на 3 частини, кожну з яких розкачати до товщи­
ни 3 мм. Склянками різного діаметра вирізати кружальця. На 
кожному кружальці з чотирьох боків зробити надрізи на 1 см. 
Скласти по 3 кружальця один на один різного діаметра в порядку 
більший, менший, ще менший, з’єднуючи їх по центру краплиною 

•білка, а на верхньому по центру пальцем добре придавити. Сфор­
мовані фанки смажити в гарячій олії, готові бризнути пересма­
женим цукром: у сковороді розтопити цукор з 1 столовою ложкою 
води і смажити до утворення коричневого кольору.
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Т О Р К Е Д Л И К И  Д Р І Ж Д Ж О В І  З  Г А Р Б У З А

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 невеличкий гарбуз 
(щоб одержати 4 склянки пюре), 1 л  молока, 7 г дріжджів, З яйця,
1 склянка борошна, 1 ст. ложка вершкового масла, 1 склянка цук­
ру, сіль за смаком, 200 г ол ії для смаження.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  вареного гарбуза приготувати 
пюре, до нього влити тепле молоко, додати розчинені дріж дж і, 
сирі яйця і борошно. Д обре замісити тісто і поставити на 2 годи­
ни в тепле місце для бродіння. Коли тісто піднялося, додати верш­
кове масло, цукор і сіль. Щ е раз перемісити і залиш ити на 20 хв. 
для підходу. Готове пухке тісто см аж ать звичайним способом в 
олії на сковороді.

В А Т Р У Ш К И  З  К А Р Т О П Л Я Н И М  П Ю Р Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 400 г 
борошна, 7 г дріжджів, 200 г молока, 1 ст. ложка цукру, 50 г мар­
гарину, 1 чайна ложка солі.

Д л я  ф а р ш у  — 500 г картоплі, 100 г молока, 1 чайна ложка 
солі, 1 ст. ложка олії для змащ ування листів; 50 г сметани для  
змащування напівфабрикату.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  замісити звичайне дріж дж ове 
тісто, поставити для підходу на 2 години в тепле місце. Готове 
тісто розділити на кусочки вагою 50 г. Кожен кусок розкачати в 
круж альця діаметром  10 см, скласти на змащ ений лист, через 
10— 15 хвилин всередині кожного круж альця зробити заглиблен- # 
ня, в яке з  кондитерського міш ка видавити картопляне пюре. На- ♦ 
п івф абрикат залиш ити на 10 хв. для підходу, змастити сметаною 
І випікати в духовці при температурі 200°.

П И Р І Г  «ХУСТ» З  Б Р И Н З О Ю  І К А Р Т О П Л Е Ю

П р о д у к т и д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я т і с т а  — 2 склян­
ки борошна, 2 ст. ложки цукру, 100 г вершкового масла або м ар­
гарину, 200 г сметани, 10 г дріжджів, на кінчик ножа солі.

Д л я  н а ч и н к и :  4 шт. звареної, почищеної картоплі, 1 1/2 
склянки тертої бринзи, 1 цибуля, 150 г вершкового масла або мар­
гарину, червоного перцю, солі за  смаком.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  замісити звичайне дріж дж ове 
тісто. Готове тісто розділити на 2 частини, одну з  яких розкачати 
в пласт товщиною 1—2 см і викласти на змащ ений лист. Н а по­
верхню тіста рівномірно нанести начинку і покрити другим розка-
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чаним тістом. Випікати пиріг ЗО—40 хв. у дуже гарячій духовці 
(240°). Готовий пиріг змастити маслом.

Н а ч и н к а :  варену картоплю, смажену цибулю, бринзу і пе­
рець пропустити через м'ясорубку, суміш добре перемішати.

П И Р І Г  « О С О Б Л И В И Й »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 550 г 
борошна, 100 г цукру, 220 г молока, 28 г дріжджів, 2 яйця, 10 г 
ванільного цукру, 200 г сметани, на кінчик ножа солі.

Д л я  к р е м у :  200 г сметани, 8 яєць, 200 г цукрової пудри, 
20 г ванільного цукру, 35 г борошна.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для пирога готуємо опар­
ним способом. Із дріжджів, молока і цукру готуємо опару, в яку 
додаємо згодом борошно, сіль, яйця, молоко і замішуємо тісто. 
Поступово до тіста додаємо сметану і ванільний цукор. Тісто за ­
лишаємо в теплому місці для бродіння на 2—2,5 години.

Готове тісто розкачуємо і викладаємо у форму (бажано круг­
лу), змащену жиром. Краї тіста скачати бортиком, середину за ­
повнити кремом. Випікати при середній температурі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  жовтки розтерти з цук­
ром, ванільним цукром, збивати поступово до одержання пишної 
маси, до якої потроху додавати борошно, сметану. Наприкінці до­
дати збиті білки.

Б У Л О Ч К А  З  С И Р О М  А Б О  Б Р И Н З О Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  25 б у л о ч о к  п о  50 г 
к о ж н а :  д л я  т і с т а  — 620 г борошна, 100 г цукру, 100 г верш­
кового масла, 1 яйце, 25 г дріжджів 10 г солі; д л я  н а ч и н к и  — 
350 г сиру або бринзи, 130 г вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують опарним спосо­
бом, потім розкачують тонким шаром. На поверхню наносять рів­
номірно шар тертого сиру з вершковим маслом і закручують ру­
летом. Рулет розрізають упоперек на куски. Н апівфабрикат скла­
дають на змащений лист перерізом вверх і залишають для підхо­
ду на 15 хв. Перед випіканням булочки змащують яйцем. Випі­
кають 15'—18 хв. при температурі 220°.

Р О Г А Л И К И  К А Р Т О П Л Я Н І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г картоплі, 500 в 
борошна, 250 г цукру, цедра лимона, 2 яйця, 100 г молока, ЗО г



дріжджів, склянка варення (з малини або суниці), 120 г маргари­
ну, сіль за смаком.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  картоплю відварити, обчистити 
і пропустити через м’ясорубку, змішати з яйцями, цукром, марга­
рином, цедрою, сіллю, дріжджами, розчиненими в молоці, і борош­
ном. Добре вимішане тісто розкачати в пласт товщиною 1 см, який 
порізати на квадратики 6X6 см. Сік з варення зцідити. В один із 
кутів кожного квадрата покласти небагато густого варення, загор­
нути тісто трубочкою і надати йому форми підковки. Напівфабри­
кат скласти на змащений жиром лист і поставити в тепле місце на 
20 хв. для підходу. Випікати рогалики при температурі 160— 180° 
протягом 20 хв.

КАРТОПЛЯНИЙ ПИРІГ З  МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 300 г 
вареної картоплі, 300 г борошна, 20 г дріжджів, 50 г молока, 2 яй­
ця, 50 г вершкового масла, 50 г цукру, на кінчик ножа солі.

Д л я  н а ч и н к и :  200 г маку, 200 г цукру, 150 г молока.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в розведені дріжджі додати всі 

продукти за рецептом і замісити. Покласти в тепле місце на 1 го­
дину для бродіння. Невеликий шматок тіста залишити для оздоб­
лення пирога, а решту розкачати в пласт і викласти на змащений 
жиром і посиланий борошном лист. На поверхню тіста покласти 
рівномірно начинку з маку і оздобити тістом у вигляді решітки. 
Випікати протягом ЗО хв. при температурі 200—220°.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  мелений мак з цукром і мас­
лом проварити до загустіння.

БУЛОЧКА З ВИШНЕЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  25 ш т. в а г о ю  50 г 
к о ж н а :  700 г борошна, 250 г молока, ЗО г дріжджів, 300 г цук­
ру, 200 г вершкового масла, 5 яєць, 25 г цукрової пудри, 250 г 
вишні консервованої, 10 г солі, трохи ванілі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для булочок готується опар­
ним способом. Готове тісто розділити на 25 рівних кусків, кожен 
розкачати, змастити жиром. По кругу кожної булки зробити 5 
надрізів, а на середину покласти вишню і сформувати у вигляді 
булки. Напівфабрикат занурити до половини в розігріте масло і 
викласти у формочки, залишивши на 15—20 хв. для підходу, піс­
ля чого викласти на лист і випікати при температурі 210—220° 
протягом 40—45 хв.
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Готові булочки в гарячому вигляді змащ ую ть вершковим мас­
лом, охолоджують, виймають з форм і посипають цукровою пуд­
рою.

С О Л О Д К І  Ф А Н К И  З  К А Р Т О П Л І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  5 картоплин, і яйце, 
І ст. ложка цукру, 1 склянка олії, 20 г дріжджів, 1 ст. ложка мо­
лока, 150 г борошна, ванільний цукор, сіль.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  картоплю  відварити, почистити 
і пропустити через м’ясорубку, додати сіль, яйце, трохи олії, ва­
нільний цукор, борошно і добре вимішати. Д ріж дж і розвести в 
теплому підсолодженому молоці, додати 1 столову лож ку борош­
на і залиш ити для бродіння. Коли опара готова, зміш ати її з кар ­
топляною масою. Тісто покласти в тепле місце для підходу на 1 
годину.

Готове тісто на столі розкачати в пласт товщиною 1 см і склян­
кою нарізати круж альця. У великій кількості сильно розігрітої 
олії смажити фанки з обох боків. Холодні фанки посипати ваніль­
ним цукром.

К Н Е Д Л И К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг :  500 г борошна, 2 
яйця, 15 г дріжджів, 200 г підсушеної булки, 200 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для кнедликів готується 
опарним способом. П ід час замісу тіста додаємо нарізану на ку­
бики і підсушену заздалегідь булку. Тісто ставимо в тепле місце 
для підходу на 20 хв. Із готового тіста формуємо круглі батони 
довжиною 20 см і варимо на пару протягом 15 хв. М ожна кнед­
лики готувати і без підсушеної булки.

Б У Л К А  З  К О Р И Ц Е Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж н а : .< ? 0 0  г борошна, 75 г цукру, 100 г маргарину, 100 г мо­
лока, 15 г дріжджів, З г солі, 4 г ванільного цукру, 4 г кориці.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для  булки готується без­
опарним способом. У теплому (35°) молоці розчинити сіль, цукор 
(10 г цукру залиш ити на посипку), додати борошно, розчинені 
Дріжджі і замісити тісто. Через 1,5 години тісто перемісити, а че­
рез 40 хв. ще раз перемісити. П ісля цього прокачати два рдзи мар-
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гарин з перервами для охолодження 15—20 хв., потім розкачати 
тісто товщиною 1,5—2 см і розрізати на смужки шириною 18—20 
см, поверхню посипати цукром, корицею і ванільним цукром. Згор­
нути у вигляді рулета, який зверху змочити молоком ; ще раз 
посипати сумішшю цукру і кориці. Рулет порізати на шматки ва­
гою по 55 г кожний, надаючи форми книжечки, викласти на зм а­
щений лист і залиш ити для підходу на 15 хв. Випікати при тем­
пературі 200— 220° протягом 15— 18 хв.

Б У Л О Ч К А  З  М А К О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  50 г 
к о ж н а :

т і с т о :  250 г борошна, 35 г цукру, 35 г маргарину, 1 яйце, 2 г 
солі, 35 г води;

н а ч и н к а :  10 г цукру, 10 г маргарину, 1/2 яйця, 50 г маку, 
10 г меду, 90 г води;

п о м а д к а :  50 г цукру , 10 г какао, 5 г лимонної кислоти, 20 
г води;

с и р о п :  20 г цукру, 10 г вина, 15 г води.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готується опарним спосо­

бом. Коли опара готова, до неї додаю ть розчинені сіль, цукор і 
яйце. Все добре перемішати, додати решту борошна і замісити 
пухке тісто, наприкінці додати розтоплений маргарин. Тісто зали ­
шити для бродіння на 2—2,5 години. П ід  час бродіння тісто два 
рази перемішують. Готове тісто розкачують у шар товщиною 0,4— 
0,5 см, шириною 20—25 см. Поверхню рівномірно покривають на- » 
чинкою з маку, скручують у вигляді рулету і нарізаю ть на рівні * 
шматки вагою 50 г. Кожен ш маток посередині притискують па­
личкою, внаслідок чого з обох боків видавлю ється ш ар тіста з 
маком. Готовий сформований напівф абрикат викладаю ть на зм а­
щений лист і залиш аю ть для підходу на 40 хв. після чого зм ащ у­
ють яйцем і випікають при температурі 200—220° протягом 15— 18 
хв. Готову охолоджену булочку змастити (до просочення) цукро­
вим сиропом і нанести помадку.

П р и г о т у в а н н я  ф а р ш у  ( н а ч и н к и ) :  просіяний мак про­
мити теплою водою, залити чистою водою, довести до кипіння, п іс­
ля чого зцідити через марлю  або сито і охолодити, перемішати з 
цукром, медом, маргарином, пропустити через м’ясорубку. У фарш 
додати яйце і ще раз добре перемішати.

П р и г о т у в а н н я  с и р о п у :  цукор розчинити у воді і довес­
ти до кипіння. У теплий сироп додати вино.

П р и г о т у в а н н я  п о м а д к и :  цукор розчинити у воді і до­
вести до кипіння, знімаючи піну. Зварений сироп вилити в посуд із

114



нержавіючої сталі шаром 25-—ЗО мм і злегка збризнути водою. 
Коли сироп охолоне, його перемішують дерев’яною ложкою. Пе­
ред оформленням виробів помадку слід підігріти до температури 
40—45°, додаючи какао.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 к г  р о г а л и к і в :  
380 г борошна, 150 г цукру, 130 г маргарину, 90 г сметани, 1 яйце,
4 г солі, на кінчик ножа соди, 10 г дріжджів, 80 г води, 340 г по­
видла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готується опарним спосо­
бом. Готове тісто має бути м’яким, сухим і еластичним. Тісто роз­
качують у тоненький пласт, з якого нарізають трикутнички, на їх 
поверхню накладають по 10 г повидла. Ці заготовки з повидлом 
закручують у рогалики (форма підковки), поверхню посипають 
цукром і викладають на змащений лист. Випікають, давши їм до­
датково підійти 5— 10 хв. при температурі 200—220° протягом 
14— 17 хв. Охолоджувати рогалики слід на листах.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о  — 450 г борош­
на, ЗО г цукру, 25 г маргарину, 1 яйце, 7 г солі, 15 г дріжджів, 
220 г води.

Н а ч и н к а :  550 г гарбуза, 70 г сушеної кориці, 20 г марга­
рину.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто для пирога готується опар­
ним способом. 1/3 готового тіста залишають для приготування ре­
шітки (оформлення) на поверхні пирога. Решту розкачують у 
пласт товщиною 1,2— 1,5 см будь-якої форми (квадратної, оваль­
ної або круглої). Розкачаний пласт викладають на змащений 
лист; на його поверхню рівномірно накладають начинку, після чо­
го на начинку викладають з прутиків тіста решітку, закріплюючи 
кінці кожного прутика з напівфабрикатом пирога, по краях пиро­
га слід викласти тісто у вигляді бортика. Перед випіканням пиріг 
змастити яйцем, випікати в духовці при температурі 150— 180° про­
тягом 50—60 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  обчищений гарбуз (м’якоть) 
нарізають дрібними кубиками і підсмажують на маргарині, дода­
ють цукор, відварені в невеликій кількості води вишні і добре пе­
ремішують.

Р О Г А Л И К И  З  П О В И Д Л О М

П И Р ІГ  Г А РБ УЗ О ВИ Й  З В И Ш Н Я М И
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П И Р І Г  В І Д К Р И Т И Й  З  ГА РБ УЗОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о  — 220 г бо­
рошна, 15 г цукру, 11 г маргарину, 1 яйце, 2 г солі, 6 г дріжджів, 
100 г води.

Н а ч и н к а :  200 г почищеного гарбуза, 20 г маргарину, 20 г 
цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріжджове тісто можна готува­
ти опарним або безопарним способом. Готове тісто розкачати в 
пласт товщиною 1 см, викласти на змащений лис-т, на поверхню 
нанести начинку рівномірно, краї тіста підгорнути на 2 см. Після 
цього напівфабрикат залишають у теплому місці на 15 хв. для 
підходу. Перед випіканням змастити яйцем. Випікати в духовці 
при температурі 150— 180° протягом ЗО—45 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  обчищений гарбуз нарізати на 
кубики, підсмажити на маргарині і додати цукор.

ТОР КЕДЛИКИ ГАРБУЗОВІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  5 п о р ц і й :  330 г бо­
рошна, 1 яйце, 20 г цукру, 25 г маргарину, 300 г молока, 200 г гар­
буза, 15 г дріжджів, 6 г солі, 200 г олії для смаження.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в невеликій кількості теплого 
молока розчинити сіль, цукор, дріжджі, додати борошно, яйце і 
решту теплого молока. Перемішати до утворення однорідної ма­
си, після чого додати розтоплений маргарин. Тісто для бродіння* 
залишити в теплому місці на 3—4 години. Підготовлений гарбуз* 
нарізати і припустити, після чого протерти через сито і додати в 
готове тісто, дати йому ще раз перебродити. Випікати торкедлики 
на олії товщиною не менше Зм м  по 3 шт, на порцію.

КІФЛИКИ СВЯТКОВІ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о :  — 750 г борош­
на, 300 г вершкового масла, 6 ст. ложок цукрової пудри, 45 г 
дріжджів, 3 г солі, молока стільки, щоб одержати пухке тісто.

Н а ч и н к а :  650 г горіха або 550 г маку, 350 г води, 200 г 
цукру, 3 тертих гвоздики, 112 чайної ложки кориці, 1 чайна ложка 
тертої лимонної цедри, 100 г ізюму, 2 яблука, 5 ст. ложок повидла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  із борошна, цукрової пудри, солі, 
розведених дріжджів і молока замісити тісто, залишити на 1 го­
дину для бродіння в теплому місці. Готове тісто розкачати в пласг 
товщиною 8 мм, з якого нарізати квадратики 12X12 см, змасти-
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ти начинкою, скрутити рулетиком і надати форми підковки. Перед 
випіканням змастити 5.’:цем. Випікати 10— 12 хв. при середній 
температурі 160°.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  мелений горіх або мак з водою 
варити 3—5 хв., після додати цукор, гвоздику, корицю, .цедру ли­
мона, ізюм, повидло, переміш ати і знову кип’ятити 3—4 хв. Ви­
користовувати начинку після 3-годинного охолодження.

К І Ф Л И К И  З  Ц И Б У Л Е Ю  Д О  ПИ ВА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о  — 310 г борош­
на, 1 жовток, 20 г дріжджів, 150 г молока, 1 чайна ложка олії, 
трохи солі.

Н а ч и н к а :  150 г цибулі, 1 столова ложка олії, сіль, чорний 
перець до смаку, білок для  змащ ування напівфабрикату.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  др іж дж і розчинити в теплому мо­
лоці, додати сіль, яйце, борошно і замісити тісто. Наприкінці до­
дати олію. Тісто вимішувати протягом 15 хв., поки не стане елас­
тичним і пружним. Залиш ити для бродіння на 2 години.

Готове тісто розкачати в пласт товщиною 3 мм і порізати на 
трикутнички. На кожен ш маток нанести начинку і сформувати у 
вигляді рогаликів (підковки). Н апівф абрикат викласти на зм а­
щений лист і залиш ити на 5—7 хв. для підходу. П еред випікан­
ням змастити білком яєчним і при середній температурі випікати 
до утворення золотистого кольору. Готові гарячі кіфлики збризну­
ти водою для одерж ання хрусткої кірки.

Б А Н И К  К А Р Т О П Л Я Н И Й  З  Я Б Л У К А М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  т і с т о  — 500 г борош­
на, 500 г картоплі, 2 яйця, 1/2 склянки молока, 2 ст. ложки олії, 
1 пачка ванільного цукру, 4 ст. ложки цукру, ЗО г дріжджів, сіль  
за смаком.

Д л я  н а ч и н к и :  1,5 кг яблук, 150 г цукру, 2 ст. ложки ме­
лених сухарів, 1/2 склянки мелених горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  непочищену картоплю  зварити, 
почистити і пропустити через м’ясорубку. О держ ану суміш зм іш а­
ти з олією, цукром, ванільним цукром, молоком, сіллю, збитими 
яйцями і др іж дж ам и, розчиненими в молоці, додати борошно, за ­
місити тісто і залиш ити його на 1 годину для бродіння.

Н а столі, посиланому борошном, готове тісто розкачати в пласт 
товщиною 1 см. На поверхню пласта рівномірно викласти яблуч­
ну начинку, посипати сухарями і горіхами, скрутити рулетом, вик-



ласти на змащений лист, збризнути міцним чаєм і випікати в ду­
ховці при температурі 150—180° протягом 40 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  яблука почистити і натерти 
на тертці, додати цукор, проварити, поки не вивариться сік.

ГО М Б О В Ц І  ЗА К А Р П А Т С Ь К І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  д л я  т і с т а  — 500 г 
борошна, 80 г молока, 20 г дріжджів, 40 г цукру, 7 г солі, 200 г 
води.

Д л я  н а ч и н к и :  150 г повидла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  ^тісто для гомбовців готують без­

опарним способом.
Готове тісто розкачують валиком, з нього нарізають рівні шмат­

ки. Розкачавши кожен шматок, покласти посередині повидло і 
сформувати у вигляді м’ячиків. Після підходження варити на парі 
протягом 7—8 хв. Подають гомбовці з сухарним соусом, який го­
тують так: вершкове масло нагрівають доти, поки не випариться 
волога і не утвориться світло-коричневий осад. Після цього мас­
ло проціджують і додають мелені підсмажені сухарі, цукор.

Гомбовці можна готувати з різними начинками будь-які 
свіжі ягоди і фрукти, мариновані і консервовані ягоди, фрукти, су­
хофрукти.

Р О Г А Л И К И  О С О Б Л И В О  СМАЧНІ  •
*

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 400 г 
вершкового масла або вершкового маргарину, 2 яєчних жовтки, 
50 г дріжджів, 50 г молока.

Н а ч и н к а :  повидло сливове або абрикосове, чи начинка го­
рі: ова, макова.

Н а ч и н к и  г о р і х о в а  а б о  м а к о в а :  100 г цукрової пудри, 
те,>та цедра 1/2 лимона, 250 г мелених горіхів або маку, 6 ст. ло- 
жск гарячого молока, 1 яєчний білок.

О з д о б л е н н я :  1 яєчний білок або 1 яйце, крупно нарізані 
горіхи, цукрова пудра.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з маслом 
або маргарином, додають яєчні жовтки, дріжджі, розтерті у теп­
лому молоці, і замішують тісто, яке ділять на 8 рівних частин, 
скачують їх у кульки, які на листі кладуть у холодильник для охо­
лодження на 2—5 годин, а можна й цілу добу. Після охолоджен­
ня кульки розкачують у коржі завтовшки 1 мм. Кожен кружечок 
нарізають на 8 однакових трикутників. На широку сторону трикут­
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ника накладаю ть начинку і скручують у вигляді рогалика. По­
верхню рогалика змащ ую ть збитим яєчним білком і посипають 
грубо нарізаними горіхами. Випікають при середній температурі, 
закладаю чи тісто у нагріту духовку. Напгвохолоджені рогалики 
посипають цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  г о р і х о в о ї  ( м а к о в о ї )  н а ч и н к и :  
мелені горіхи або мак заливаю ть гарячим молоком, охолоджують, 
додаю ть цукрову пудру, цедру лимона, яєчний білок і ретельно пе­
ремішують.

Т І С Т Е Ч К О  Д Р І Ж Д Ж О В Е  « Ц И Г А Н С Ь К І  С О Л О Д О Щ І »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 280 г 
мелених шкварок, ЗО г дріжджів, 100 г молока, 180 г цукру, 1/2 
чайної ложки кориці, 3—4 гвоздики, щіпка солі, цедра апельсина, 
1 яйце, столове вино.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке абрикосове повидло або смороди­
нове, вишневе, сливове.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  др іж дж і розчиняють у молоці, 

додаю ть 1 ст. лож ку цукру, 3 ст. лож ки борошна і залиш аю ть у 
теплому місці до збільш ення опари в об’ємі у два-три рази. Коли 
опара підніметься, з борошна, мелених ш кварок, цукру, кориці, 
тертої гвоздики, солі, цедри апельсина, яйця, опари, столового ви­
на заміш ую ть м’яке, еластичне тісто і залиш аю ть на 1—2 годи­
ни для підняття. П ісля відстоювання 2/3 частини тіста розкачують 
у форму, змащ ену смальцем, змащ ую ть кисло-солодким повид­
лом. Із залиш ків тіста роблять решітку і ще раз відстоюють ЗО— 
40 хв., змащ ую ть яйцем і випікаю ть при середній температурі.

Р О Г А Л И К И  Д Р І Ж Д Ж О В І  З  Г О Р І Х А М И  
А Б О  М А К О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 150 г 
вершкового масла, 120 г цукру, 25 г дріжджів, 250 г незбираного 
молока, щіпка солі, 1 яєчний жовток.

Н а ч и н к а :  350 г мелених горіхів або маку, 200 г цукрової 
пудри, 1/2 чайної ложки кориці, 1 чайна ложка лимонної цедри, 
молоко, 2 ст. ложки мелених білих сухарів, 1 яєчний білок.

О з д о б л е н н я :  збите яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  др іж дж і розчиняють у теплому 

молоці. З  борошна, солі, цукру, яєчного ж овтка, розм’якшеного 
масла, підготовлених др іж дж ів  з молоком заміш ую ть тісто протя-
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гом 15—20 хв., накриваю ть серветкою і залиш аю ть для бродіння 
на 1,5—2 години у теплому приміщенні (за час бродіння кілька 
разів тісто обминаю ть). Готове тісто розкачую ть у пласт зав ­
товшки 8 мм і металічною виїмкою вирізаю ть 10-сантиметрові 
овальні форми, поверхню змащ ую ть начинкою і скручують у вигля­
ді рогалика. Підготовлені рогалики кладуть на змащений см аль­
цем лист, змащ ую ть яйцем і залиш аю ть на ЗО хв. для відстою­
вання. Щ е раз змащ ую ть яйцем і випікаю ть при температурі 170— 
180° протягом 10— 14 хв. до золотистого кольору.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  мелені горіхи або мак зали ­
вають гарячим молоком, охолоджують, додаю ть цукрову пудру, ко­
рицю, цедру лимона, сухарі, яєчний білок і все добре переміш у­
ють.

Б У Л О Ч К А  « М А Ш Л Я »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  10 шт .  в а г о ю  100 г 
к о ж н а : 700 г борошна, 100 г цукру, 80 г маргарину, 2 яйця, 
300 г кислого молока або кефіру, 20 г дріжджів, 5 г солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  дріж дж ове тісто готують без­
опарним способом на кефірі або кислому молоці. П ісля зам іш уван­
ня залиш аю ть у темплому місці (35—40°) на 2,5—3 години для 
бродіння. Через 1,5—2 години тісто обминають.

ІЗ готового тіста формують кульки і ставлять настоюватися, 
після чого розкачують у круглу форму, надрізаю ть посередині но­
жем і формують у вигляді бантика. Н ап івф абрикат залишають» 
для підходу на 25—40 хв., після зм ащ ування яйцем випікаю ть про-* 
тягом 8— 10 хв. при температурі 250—270° С.

Л О К Ш А  З А К А Р П А Т С Ь К А  НА О Л І Ї

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  640 г борошна, 300 г 
води, 13 г солі, 100 г маргарину, 170 г олії.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  із борошна, води і солі зам іси­
ти тісто, витримати для набухання 20—ЗО хв., потім розкачати в 
пласт товщиною 2—3 мм, змастити розм’якшеним маргарином, 
згорнути в рулет, який нарізати  на невеликі шматочки. Кожен 
ш маток розкачати і смажити на сковороді з обох боків до готов­
ності.
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Л О К Ш А  З А К А Р П А Т С Ь К А  З  Ц И Б У Л Е Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 200 г 
води, 10 г солі, 80 г маргарину, 160 г цибулі, 150 г олії.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  із борошна, води і солі зам іси­
ти тісто, витримати для набухання 20—ЗО хв. Готове тісто розка­
чати в пласт товщиною 2— 3 мм, змастити розм ’якшеним м аргари­
ном, посипати дрібно нарізаною  цибулею, скрутити в рулет і по­
різати на невеликі шматочки, кожен з яких розкачати і смажити 
на сковороді в ол ії з обох боків до готовності.

Ч О В Р И Г И  З В И Ч А Й Н І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 4 яйця, 
90 г молока, 4 г солі, 400 г олії, 60 г цукрової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, яєць, молока з роз­
чиненою сіллю  замісити тісто і для набухання залиш ити на ЗО— 
40 хв. Готове тісто розкачати в пласт товщиною 1,0— 1,5 мм і ф і­
гурним різцем нарізати смужки шириною 5—6 см і довжиною 
45—50 см. Згорнути кожну смуж ку в рулет і смажити в гарячій 
олії.

Готові човриги посипають цукровою пудрою.



Тістечка, рулети

«СІЛЬВА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яйця, 200 г цукру- 
піску, порошок для печива, 100 г вершкового масла, 2 ст. ложки 
какао-порошку, 1 ст. ложка натуральної меленої кави, 150 г бо­
рошна, 70 г стружки кокосових горіхів або тертих грецьких, 75 г 
молока.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду.
Г л а з у р :  150 г цукрової пудри, З ст. ложки води, 1,5 столові 

ложки какао, ЗО г вершкового масла, кокосова стружка.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  4 яєчні жовтки збити у пухку 

піну з цукровим піском; не припиняючи збивання, додати розм’як­
шене масло, какао, дрібно іїомелену каву, кокосову стружку або 
мелені горіхи, борошно, змішане з порошком для печива, незби­
ране молоко. Наприкінці збивання додати збиті в круту піну яєч­
ні білки, легко перемішати і вилити у змащену смальцем і посила­
ну борошном форму, заповнюючи її на 3/4. Випікати в духовці 
при температурі 170—190° протягом 25—35 хв. Готовність пере­
віряють проколом голки.

Коли тісто охолоне, виймають з форми, накривають розтопле- * 
ним шоколадом або глазур’ю, посипають кокосовою стружкою або 
тертими грецькими горіхами.

Г л а з у р :  цукрову пудру з водою, маслом при безперервному 
кипінні варять до загустіння, виливають на поверхню тіста і роз­
рівнюють ножем, змоченим у гарячій воді. Готовність глазурі виз­
начають так: якщо краплина гарячої глазурі не розтікається у 
холодній воді, вона вважається готового.

МЕДОВЕ «ОКСАНЧИНЕ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 200 г 
цукру, 200 г натурального меду, 1 чайна ложка соди, 100 г мар­
гарину.

Кр е м :  500 г сметани або вершків, 200 г цукрової пудри, 250 г 
мелених горіхів.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мед трохи підігрівають, додають 
соду, цукор, маргарин, борошно і замішують тісто. На посиланій 
борошном дошці тісто розкачують на 4 однакових коржі і випіка­
ють 10—12 хв. при температурі 180—190°. Холодні коржі прошаро­
вують сметанно-горіховим кремом, поверхню посипають цукровою 
пудрою і розрізають на прямокутнички.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  сметану або вершки збивають у 
пухку масу, наприкінці збивання додають цукор, мелені горіхи '• 
легенько перемішують.

МЕДОВЕ З  АМОНІЄМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г натурального ме­
ду, 200 г сметани, 200 г цукру, 1/2 чайної ложки соди, 200 г мар­
гарину, 4 яйця, 2 г амонію, борошно.

Н а ч и н к а :  350 г вершкового масла, 100 г згущеного молока, 
350 г абрикосового повидла.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  в розтоплений мед додають цу­

кор, маргарин, соду, амоній, 4 яйця, сметану і стільки борошна, 
щоб одержати м’яке еластичне, тісто, яке залишають для відстою­
вання на 2—3 години в холодильнику.

Охолоджене тісто розрізають на 3 частини, розкачують у плас­
ти і на змащеному смальцем й посиланому борошном листі випі­
кають 8—11 хв. при температурі 180—190°. Охолоджені коржі про­
шаровують вершково-фруктовим кремом. Поверхню посипають 
цукровою пудрою. Прошароване тісто повинно вистояти кілька 
годин для пом’якшення, після цього його нарізають на ромбики.

«СМАЧНІ ШМАТОЧКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  375 г борошна, 375 г 
цукру, 6 яєць, 6 ст. ложок води, 3 г амонію.

Кр е м :  півлітра молока, 3 яйця, 3 ст. ложки борошна, 250 г 
вершкового масла, 250 г цукрової пудри, 10 г ванільного цукру.

Г л а з у р :  2 яєчних білки, 180 г цукрової пудри, кілька крап­
лин лимонного соку або оцту.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром.добре перемішу­
ють, наприкінці поступово додають воДу, борошно, амоній. Масу 
добре перемішують і кладуть у холодильник на 3—4 години. Піе  ̂
ля охолодження випікають три однакові коржі у нагрітій духова 
ці 12—14 хв. при температурі 180—190°.

Охолоджені коржі прошаровують кремом, покривають цукро-
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во-білковою глазур’ю, підсушують і після цього розрізають на шма­
точки.

Кр е м:  І) заварний крем: в яйця поступово додають борош­
но, молоко і добре перемішують, варять на слабкому вогні при пос­
тійному перемішуванні 4—5 хв. і охолоджують;

II) масляний крем: вершкове масло, цукрову пудру, ванільний 
цукор збивають у пухку масу; обидва креми з’єднують і добре пе­
ремішують.

Г л а з у р :  білки з цукровою пудрою, лимонним соком або оц- 
гом збивають у круту піну.

Примітка: лимон перед використанням подрібнюють і розчиня­
ють у 5-разовій кількості води, потім проціджують.

«ІДА»

П р о д у к т и д л я  п р и г о т у в а н н я :
П і с о ч н и й  н а п і в ф а б р и к а т :  400гборошна, 100 г верш­

кового масла, 100 г цукру, 2 ст. ложки какао-порошку, 20 г амо­
нію, 2 яєчних жовтки.

Б і с к в і т :  5 яєчних жовтків, 250 г цукрової пудри, 5 ст. ло­
жок води, 250 г борошна, порошок для печива, 7 яєчних білків.

Кр е м :  400 г молока, 70 г борошна, 300 г цукрової пудри, 
300 г вершкового масла, 10 г ванільного цукру.

Г л а з у р :  200 г цукру, 3 чайні ложки какао-порошку, 3 ст. 
ложки напою чорної кави, ЗО г вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  п і с о ч н о г о  т і с т а :  в борошно, \ 
змішане з какао-порошком, додають розтертий і розведений у 
воді амоній, вершкове масло, цукор-пісок, 2 яєчні жовтки і замі­
шують тісто, яке розкачують у два тонкі пласти , і випікають при 
середній температурі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т н о г о  т і с т а :  5 яєчних 
жовтків з цукровою пудрою збивають до пухкої маси, додаючи 
поступово 5 с.т. ложок води, малими порціями борошно, змішане 
з порошком для печива, і 7 яєчних білків,збитих у міцну піну. 
Все обережно перемішують, виливають у змащену смальцем і по­
силану борошном форму І випікають при температурі 190—210° 
до готовності, яку визначають проколом голки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно розводять у молоці при 
постійному перемішуванні, щоб не утворювались грудочки. Одер­
жану суміш варять і охолоджують. Вершкове масло з цукровою 
пудрою збивають у пухку масу, додають до готового крему і ре­
тельно перемішують до одержання однорідної маси.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукор перемішують з какао-
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порошком, напоєм з  кави, варять до загустіння, наприкінці д о д а ­
ють верш кове масло.

О з д о б л е н н я :  між двома пісочними коржами, прош арова­
ними кремом, кладуть бісквітне тісто, поверхню накриваю ть гла- 
зур’ю. Коли глазур охолоне, тістечка нарізаю ть у вигляді квад ра­
тів, прямокутників, ромбів.

« З А В Ж Д И  В Д А Л Е »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  5 яєчних жовтків, І 
яйце, 210 г цукру, цедра і сік лимона, 140 г борошна, 6 яєчних б іл­
ків, півчайної ложки води.

К р е м :  150 г вершкового масла, 150 цукрової пудри, 120 г 
мелених смажених горіхів, 100 г незбираного молока, 10 г ваніль­
ного цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  5 яєчних жовтків, 1 яйце, цукор- 
пісок, цедра і сік лимона збиваю ться у пухку масу, до якої дода­
ють борошно, перемішане з  содою, і 6 яєчних білків, збитих у пі­
ну. Все обережно перемішують, виливають у форму, змащ ену 
смальцем і посилану борошном або застелену пергаментним папе­
ром. Поверхню розрівнюють і випікають при середній температур'-.

Випечений бісквіт розрізаю ть на дві частини і прошаровують 
кремом. Поверхню змащ ую ть невеликою кількістю крему, посипа­
ють меленими горіхами, охолоджують і розрізаю ть на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою збиваю ть у пухку масу; молоко кип’ятять з ванільним цук­
ром і заливаю ть мелені смаж ені горіхи, перемішують і охолоджу­
ють. Обидві маси з ’єднують і перемішують.

Ш О К О Л А Д Н О - Г О Р І Х О В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  150 г борошна, 120 г 
вершкового масла, 1 яєчний жовток, ЗО г цукрової пудри, 2 ст. 
ложки сметани, щіпка солі.

Н а ч и н к а :  абрикосове повидло, 3 яєчних жовтки, 120 г цук­
рової пудри, 60 г какао-порошку, 80 г мелених горіхів, 3 яєчних 
білки.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, ж овтка, цук­

рової пудри, солі, сметани заміш ую ть тісто, яке розділяю ть на дві 
частини, одну з яких розкачують у пласт, кладуть на лист, поси­
ланий борошном (краї його змащ ені см альцем ). Потім зверху нак­
ладаю ть абрикосову начинку, на яку у вигляді решітки кладуть



джгутики, зроблені з другої половини тіста. Випікають при тем­
пературі 160—170° до готовності, яку визначають проколом голки. 
В и п е ч е н е ,тісто у формі розрізають на шматки і посипають цукро­
вою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  . н а ч и н к и :  яєчні жовтки з цукровою пуд­
рою, какао-порошком ретельно перемішують, додають абрикосове 
повидло, мелені горіхи, яєчні білки, збиті в круту піну, і обереж­
но перемішують.

«К А Т Е РИ Н А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  п і с о ч н о г о  т і ста :  
250 г борошна, *Ї50 г вершкового масла, 80 г цукрової пудри, цед­
ра лимона, порошок для печива, щіпка солі, молоко.

Н а ч и н к а :  150 г мелених горіхів або маку, 150 г цукрової 
пудри, 50 г Ізюму або чорнослива без кісток, 150 г незбираного 
молока (кип’яченого). 

п П р о д у к т и  д л я  б і с к в і т а :  3 яйця, 3 ст. ложки води, 
185 г цукрової пудри, 150 г борошна, 1 чайна ложка порошка для 
печива.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п ос і  б: п р и г о ту  в а н н  я: з масла, борошна, цукрової пуд­

ри, цедри лимона, порошка для печива замішують тісто; якщо во­
но дуже рихле, додають трохи молока. Тісто розкачують і викла­
дають у змащену форму. На його поверхню накладають і розрів­
нюють начинку і зверху заливають бісквітним тістом, яке розрів­
нюють. Випікають при температурі 160—170° до готовності, яку 
перевіряють проколом голки. Холодне тісто посипають цукровою 
пудрою і нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  мелені горіхи або мак зали­
вають кип’яченим гарячим молоком, охолоджують, додають цук­
рову пудру, перемитий ізюм або чорнослив, порізаний на шма­
точки. Всю масу перемішують і рівномірним шаром викладають 
на тісто.

П р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яйце з цукровою пудрою зби­
вають у пухку масу;-'поступово додаючи воду, додають порціями 
борошно, перемішане з порошком для печива.

«ЄВА»

П р о д у к т и  д л я п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 200 г 
вершкового маргарину, 20 г амонію, 150 г цукрової пудри, щіпка 
солі, 2 яйця, сметана.
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К р е м :  500 г незбираного молока, 4 ст. ложки борошна, 400 г 
цукрової пудри, 20 г ванільного цукру, 600 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у борошно вводять розтертий, 

розчинений у воді амоній, додаю ть цукрову пудру, маргарин, сіль, 
яйця, сметану і заміш ую ть тісто м’якої консистенції. О держ ане 
тісто розділяю ть на 6 частин, розкачую ть у прямокутні пласти 
завтовш ки 2—3 мм і випікаю ть на змащ ених листах 8— 10 хв. при 
температурі 170— 180°. Випечені і охолоджені пласти прош арову­
ють кремом. Поверхню прош арованого кремом тіста накриваю ть 
змоченою у воді і добре викрученою серветкою (для пом’якш ен­
ня т іста ), прикриваю ть кондитерським листом, на який кладуть 
тягар і залиш аю ть на 6— 8 годин. Потім знімаю ть лист з тягарем , 
поверхню тіста посипають цукровою пудрою, розрізаю ть на пря­
мокутники 2 ,5X 7 см.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно розводять з молоком, 
додаю ть ванільний цукор і при постійному перемішуванні кип’я ­
тять і охолоджують. Окремо збиваю ть масло з цукровою пудрою 
до пухкої маси, з ’єднують із молочно-борошняною сумішшю і ре­
тельно перемішують.

«М АРІЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 4 яйця, 
200 г натурального меду, 1 чайна ложка питної соди, 200 г цукру.

К р е м :  500 г незбираного молока, З ст. ложки борошна, 150 г 
смажених мелених горіхів, 200 г вершкового масла, 2 ст. ложки 
рому або коньяку, 200 г цукрової пудри.

Г л а з у р  в а н і л ь н а :  100 г цукрової пудри, ЗО г ванільного 
цукру, 2 ст. лож ки гарячої води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у рідкий мед додаю ть цукор, 
соду, борошно, яйця і заміш ую ть тісто, яке розділяю ть на три час­
тини. Н а посиланій борошном дошці їх розкачую ть у три пласти, 
викладаю ть на змащений смальцем лист і випікаю ть при серед­
ній температурі до готовності. Випечені пласти тіста прош арову­
ють кремом, накриваю ть вологою серветкою і ставлять під прес. 
Коли тісто пом’якне, його покриваю ть ванільною  глазур’ю і нарі­
заю ть на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно розмішують з молоком, 
варять і охолоджують, окремо збиваю ть масло з цукровою пуд­
рою. Потім з ’єднують збитий крем із звареною  молочно-борошня­
ною сумішшю, мелені смаж ені горіхи, ром і все добре переміш у­
ють.
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«ГАНКА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 2 чай­
н і лож ки какао-порош ку, 200 г молока, 1 чайна лож ка питної со­
ди, 60 г верш кового масла, 1 яйце, 250 г  цукру.

К р е м :  4 яєчн их  білки, 200 г цукру, 2 г  лим онної кислоти.
Г л а з у р :  4 ст. лож ки м олока, ЗО г  верш кового масла, 3 ст. 

лож ки какао-порош ку, 150 г  цукру.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  верш кове м асло  з цукром , яйцем 

розм іш ую ть д о  однорідної м аси , в яку  д од аю ть борош но, перем і­
ш ане з  какао-п орош ком , соду, м олоко, все добре перем іш ую ть і 
в ідстою ю ть ЗО хв. О д ер ж ан е  тісто  ви к лад аю ть  у зм ащ ен у  см а л ь ­
цем і посилану борош ном  або  застел ен у  пергам ентним  папером  
ф орм у і вип ікаю ть 25— ЗО хв. при тем п ератур і 190— 210°. Н а  хо ­
лодне тісто  наносять білковий крем . К оли крем  охолоне, з а л и в а ­
ють тісто  гл а зу р ’ю і ш видко розрівню ю ть нож ем , зм оченим  у г а ­
рячій  воді. К оли  гл азур  затвер д н е , т істо  р о зр ізаю ть  на ш м атки  
р ізно ї форми.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у :  4 яєчних б ілки  зб и ­
ваю ть над  парою  у міцну піну, додаю чи  лим онну кислоту і цукор.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  м олоко з цукром  і какао-п орош ­
ком вар ять  д о  загустін н я , наприкінц і д о д аю ть  м асло.

« Н Е С С І »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  350—400 г борошна, 4 
яйця, 200 г цукру, 20 г амонію, 120 г верш кового масла.

К р е м :  300 г  молока, 3 ст. лож ки борошна, 200 г  верш кового  
масла, 250 г  цукрової пудри, ЗО г  какао-порош ку.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром  зб и ваю ть  до  пух­

кої м аси, в кінці д од аю ть борош но (тісто  повинно бути твердим )
В о д ер ж ан у  м асу  д од аю ть розчинений ам оній  і в ідстою ю ть 12 го­
дин, потім д од аю ть розтоплене м асло, вим іш ую ть і р о зд іл яю ть  на 
чотири частини, розкачую ть на пласти . П л асти  ви к лад аю ть  на зм а ­
щ ений лист і вип ікаю ть при середній  тем п ератур і 8— 12 хв.

Холодні пласти  прош аровую ть крем ом , накри ваю ть вологою  
серветкою , кл ад у ть  під прес. Коли тісто  пом’якне, його посипаю ть 
цукровою  пудрою  і н ар ізаю ть на ш м атки .

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борош но розм іш ую ть з м олоком, 
вар ять  к іл ьк а  хвилин, сл ідкую чи , щ об не було грудочок нерозтер- 
того борош на, о х о л о д ж у ю т ь . О крем о зб и ваю ть  цукрову пудру з 
какао-порош ком  і верш ковим  м аслом  до  пухкої маси.

О бидві о д ерж ан і м аси з ’єдную ть і переміш ую ть.
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« С И Р К О В І  СУМОЧКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г маргарину, 500г 
борошна, 2 ст. ложки сметани, щіпка солі.

Н а ч и н к а :  600 г сиру, цедра лимона, 100 г Шюму, 4 яєчник, 
жовтки.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
Сп о с ' і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, маргарину, сметани, 

солі, швидко замішують тісто і охолоджують в холодильнику од­
ну годину: і,Потім розкачують; складають учетверо, охолоджують 
одну годину. Цю операцію повторюють ще двічі. Охолоджене'тіс­
то розкачують, нарізають на квадрати, середину заповнюють сир­
ковою начинкою, скручують у вигляді сумочйи і випікають при 
температурі 180—190* до готовності. Випечені вироби посипають 
цукровою пудрою.

«ЕСКІМО»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :
1) б і с к в і т :  150 г борошна, 4 яйця, 250 г цукру, 6 ст. ложок 

води, один порошок для печива, 50 г мелених смажених горіхів;
2) к р е м \ 5б0 г молока, 4 ст. ложки борошна, 10 г ванільного 

цукру, 200 г цукрової пудри, 200 г вершкового масла?
3) г . ла з ур :  100. г вершкового масла, 3 ст. ложки цукрової 

пудри, 2 ст. ложки какао-порошку.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки розтирають з цук­

ром до білого кольору, поступово додають воду і невеликими пор­
ціями борошно, перемішане з, горіхами і порошком для печива.

В одержану масу вводять білки, збиті у/міцну''гпііну, і обереж­
но перемішують зверху донизу, щоб вийшла однорідна маса. Го­
тове бісквітне тісто викладають у форму, змащену і посилану бо­
рошном, заповнюючи її на 3/4, і випікають при температурі 200— 
210° протягом ЗО—35 хв.

Випечений бісквіт охолоджують протягом ЗО—40 хв., обереж­
но виймають з форми і вистоюють 2—3 години, потім розрізають 
по горизонталі на дві частини і прошаровують кремом. Поверхню 
покривають глазур’ю. Готове тісто розрізають на шматки.

П р и г о т у в а н ня к р е м у :  з молока, борошна,- ванільного 
цукру, ЗО г цукру при постійному перемішуванні варять забарний 
крем, охолоджують, перемішують кілька разів, щоб не утворилась 
кірочка. Окремо збивають вершкове масло із рештою 'цукрової 
пудри до одержання пухкої однорідної маси. Обидві маси з’єдну­
ють і перемішують.
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Т І С Т Е Ч К О  ІЗ  З А В А Р Н О Г О  К Р Е М У

I-й в а р і а н т  ( д л я  в е л и к о ї  ф о р м и )
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  З брикета заварного  

крему, 300 г молока, 200 г борошна, 1/2 ст. ложки питної соди,
2 ст. ложки какао-порошку.

I I-й в а р і а н т :  ( д л я  м а л е н ь к о ї  ф о р м и  з е л е к т р о д у -  
х о в к и ) : 2 брикета заварного крему, 500 г молока, 260 г борош­
на, ЗО г мелених горіхів, 35 г какао-порошку, 1 чайна ложка води.

Н а ч и н к а :  кисло-солсдке повидло або крем. Д ля  варіанту 
№ 1 200 г вершкового масла, 200 г повидла або джему; для варі­
анту № 2  — 125 г вершкового масла, 125 г повидла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  ( в а р і а н т  №  1): брикети нати­
раю ть на тертці, додаю ть у молоко, добре перемішують, додаючи 
невеликими порціями борошно, зм іш ане з содою. О держ ану масу 
розділяю ть пополам: в одну частину додаю ть какао-порош ок і пе­
ремішують. П ідготовлене тісто викладаю ть у дві форми, змащені 
смальцем і посилані борошном, випікають при температурі 190— 
200° до готовності, яку визначаю ть проколом голки.

В а р і а н т  №  2: один брикет натираю ть на тертці, розмішують
3 250 г молока, додаю ть 130 г борошна, ЗО г мелених горіхів і 
перемішують. О держ ане тісто викладаю ть у змащ ену смальцем « 
посилану борошном форму і випікають. Із другого брикета готують 
тісто таким  ж е способом, тільки зам ість горіхів додаю ть какао-по­
рошок.

Випечені охолоджені пласти прошаровують кремом, поверхню 
змащ ую ть помадкою або глазур’ю. •

П р и г о т у в а н н я  п о м а д к и :  з 4-х ст. лож ок цукру і 100 г* 
води варять густий сироп, додаю ть 1 ст. лож ку рому.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  120 г цукру-піску, 100 г напою 
чорної кави варять до проби на нитку, знімаю ть з  вогню і додаю ть 
35 г верш кового масла.

Т І С Т Е Ч К О  З  С И Р О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 200 г 
маргарину, 100 г цукру, 2 яєчних жовтки, щіпка солі, цедра лимо­
на, молоко.

Н а ч и н к а :  500 г сиру, 2 яєчні жовтки, 210 г цукру, 100 г 
ізюму, цедра лимона, 4 ст. ложки манної крупи.

О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтираю ть з  м арга­

рином, додаю ть жовтки, цукор, сіль, цедру лимона і заміш ую ть тіс­
то (якщ о вийде рихлим, додаю ть 1—2 ст. лож ки м олока), яке роз-
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діляю ть на дві частини. Одну частину кладуть у форму, посипа­
ють двома столовими лож кам и манної крупи, накладаю ть сирко­
ву начинку. З  другої половини роблять решітку, накладаю ть на 
начинку, змащ ую ть яйцем і випікають при температурі 160— 170° 
до золотистого кольору.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  у протертий сир додаю ть цу­
кор, яєчні жовтки, перемитий ізюм, 2 столові лож ки манної кру­
пи, все перемішують, у  кінці додаю ть білки, збиті в круту піну.

« О С О Б Л И В Е »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  100 г борошна, 200 1 
цукру, 200 г манної крупи, 100 г свинячого смальцю, 200 г варе­
ної картоплі, щіпка солі, 1 яйце, сода, оцет.

Н а ч и н к а :  2—З ст. ложки повидла, 200 г вареної картоплі«в 
мі/ндирі», 1/2 ст. ложки кориці, 100 г цукру.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  необчищену картоплю  відварю ­

ють, чистять, протирають, додаю ть манну крупу, борошно, см а­
лець, сіль, яйце, соду, погашену оцтом, і заміш ую ть тісто, яке в ід ­
стоюють ЗО хв. Потім розділяю ть на три частини, на посиланій бо­
рошном дошці розкачують у пласти завтовш ки 0,5 см, викладаю ть 
на лист, змащ ений смальцем, і випікають при середній тем перату­
рі до готовності.

Н апівохолоджені пласти прошаровують начинкою, витримують
2—3 години, посипають цукровою пудрою і розрізаю ть на ш матки 
1,5—3 см.

С п о с і б п р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  необчищену картоплю 
відварюю ть, обчищають, протирають, додаю ть повидло, корицю, 
цукор ї добре перемішують до одерж ання однорідної маси.

Ш О К О Л А Д Н О - Л И М О Н Н Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 200 г 
маргарину, 200 г цукру, 11 /2  ст. ложки какао-порошку, 2 яєчні 
жовтки, 1/3 чайної ложки амонію, молоко.

К р е м :  300 г води, 2 ст. ложки борошна, 50 г цукру, 200 г 
вершкового масла, 200 г цукрової пудри, цедра і сік одного лимо­
на.

О з д о б л е н н я :  50 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, зм іш аного з  какао- 

порошком, цукру, маргарину, яєчних ж овтків, розведеного амонію,
1—2 ст. лож ок молока заміш ую ть тісто, яке охолоджують протя-
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гом однієї години. Охолоджене тісто розділяють на три частини, 
розкачують .у тонкі, однакові пласти, викладають на лист і випі­
кають при середній температурі до готовності. Охолоджені коржі 
прошаровують кремом, поверхню також змащують кремом і по­
сипають тертим шоколадом.

П р и г о т у в а н н я  к р е м  у; борошно заварюють з водою, цук­
ром і при постійному перемішуванні кип’ятять 3—4 хв., потім пе­
ремішують, охолоджують. Окремо збивають розм’якшене масло з 
цукровою пудрою, тертою цедрою і соком лимона до збільшення 
в об’ємі і одержання пухкої однорідної маси. Обидві маси перемі­
шують.

«МЕТРОВЕ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 250 г цукрової 
пудри, 100 г рослинної олії, 100 г води, порошок для печива, 2 ст. 
ложки какао.

Кр е м :  400 г вершкового масла, 350 г вишневого (абрикосо­
вого, горобинового або чорносмородинового) повидла чи джему, 
300 г молока, 2 1/2 ст. ложки борошна, 50 г цукру; заварний крем.

Г л а з у р :  150, г цукрової пудри, 3 ст. ложки води, 2 ст. ложки 
какао, 50 г тертого шоколаду.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у відокремлені від білків яєчні 
жовтки додають цукор і розтирають до збільшення в об’ємі у 
2,5—3: рази. Не. припиняючи збивання, малими порціями додають 
рослинну олію, теплу воду, борошно, перемішане з порошком для 
печива. Потім вводять білки, збиті у міцну .піну, і все обережно* 
перемішують зверху донизу, щоб вийшла однорідна маса, яку роз­
діляють на дві частини. В одну з них додають какао і перемішу­
ють. Підготовлені маси викладають у, змащені і посилані борош­
ном форми у вигляді довгих жолобів ЗО—35 см, шириною 10—13 
см, глибиною 10—12 см і випікають при температурі 180—200° до 
готовності, яку перевіряють 'Проколом голки.

Випечені бісквіти витримують 3—4 години і нарізують упопе­
рек на шматки товщиною 1—1,5 см.

Нарізані шматочки змащують кремом і склеюють підряд: бі­
лий, потім коричневий і т. д. Склеєні бісквіти охолоджують у хо­
лодильнику 3—4 години, поверхню обливають глазур’ю. Коли гла­
зур охолоне, тісто нарізають навскіс на шматки 1,5 см.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно перемішують з цукром, 
молоком і при постійному перемішуванні варять на слабкому вог­
ні 3—4 хв. ь  охолоджують, продовжуючи перемішувати. Окремо 
збивають масло з повидлом або джемом (яскравого кольору) до 
пухкої маси, потім додають заварний крем і ще раз збивають.
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«НАТАЛЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о  т у  в а н н я: 500 г борошна, 250 г 
маргарину, 130 г цукрової пудри, 1 ст. ложка порошку для печива,
5 яєчних жовтків, 3 ст. ложки сметани, 1 ст. ложка какао-порошку.

Н а ч и н к а :  5 яєчних білків, 300 г цукрової пудри, 2 г лимон­
ної кислоти, повидло.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин збивають з цукровою 
пудрою, додаючи по одному яєчні- жовтки, борошно, порошок для 
печива, сметану, і замішують, тісто, яке розділяють на три части­
ни. Одну частину кладуть у холодильник, до другої додають какао- 
порошок І. добре переміщують. Дві частини -тт : одну -білу, одну 
темну — розкачують у, пласти однакового розміру, у змащену 
смальцем форму накладають спочатку, біле. і̂ г і с т о , на нього корич­
неве, змащують повидлом, накривають білковим кремом. На по­
верхню білкового' крему натирають, через велику тертку охолод­
жене тісто і випікають при середній температурі.

«ЛІСОВЕ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  95 г борошна, 95 г 
цукру-піску, 4 яйця, 10 г ванільного цукру.

Кр е м :  200 г вершкового масла, 130 г цукрової пудри, 70 г 
згущеного молока, 100 г мелених лісових горіхів.

О з д о б л е н н я :  70 г печива.
, С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукровий пісок, ванільний цукор, збивають у пух­
ку масу до збільшення в об’ємі у 2,5 раза. Наприкінці 'збивання 
додають борошно і білки, збиті у міцну піну, обережно іперемішу- 
ють і виливають у форму, змащену і застелену папером, одержую­
чи пласт завтовшки 1 см. Випікають 10—15 хв. при температурі 
190—205°. Випечений бісквіт разом із папером скручують у рулет.

З охолодженого бісквіта знімають папір, змащують кремом 
(частину крему залишають для змащування поверхні), скручують 
у рулет, загортають у папір і охолоджують 2—4 години. Охолод­
жений рулет змащують кремом, посипають тертим печивом і на­
різають на шматки.

ПЕЧИВО ТЕРТЕ З  КАКАО-ПОРОШКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а  н н я: 400 г борошна, 250 і  
маргарину, 150 г цукрової пудри, 1 яєчний жовток, 1 ст. ложка 
порошку для печива, 10 г ванільного цукру, 3 ст. ложки какао-по 
рошку.
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Н а ч и н к а :  500 г молочного сиру, З яєчних жовтки, 250 г 
цукрової пудри, терта цедра 1 лимона, 10 г ванільного цукру, 50 г 
печива, 4 яєчних білки, 100 г ізюму.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно, маргарин, цукрову пуд­

ру, яєчний жовток, порошок для печива, ванільний цукор, цедру 
лимона, какао-порошок швидко замішують, розділяють на дві час­
тини, які формують у вигляді куль і витримують у холодильнику 
до затвердіння. У змащену смальцем форму на великій тертці 
натирають одну частину тіста, рівномірно розкладаючи його по 
всій формі. На терте тісто накладають начинку, другу частину тіс­
та натирають зверху. Форму закладають у гарячу духовку, 10 хв. 
випікають при температурі 200°, потім знижують до 160—170°. 
Охолоджене тісто нарізають на квадрати і посипають цукровою 
пудрою.

Н а ч и н к а :  протертий сир, яєчні жовтки, цукор, цедру лимо­
на, терте печиво добре перемішують, наприкінці додають ізюм і 
■Млки, збиті в міцну піну.

БІСКВІТНО-ШОКОЛАДНЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  160 г борошна, 190 г 
цукру-піску, 8 яєць, 1 ст. ложка порошку для печива, 2 ст. ложки 
какао-порошку.

Кр  е м: 220 г вершкового масла, 15 е цукрової пудри, 1 ст. лож-» 
ка какао-порошку, 85 г згущеного молока, 1 ст. ложка коньякуЛ 
50 г шоколаду.

. Д л я з м о ч у в а н н я :  малиновий сироп.
О з д о б л е н н я :  50 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  цукор-пісок збива­

ють з яйцями до збільшення маси у 2,5—3 рази. Перед закінчен­
ням збивання додають борошно, змішане з какао-порошком і по­
рошком для печива. Підготовлену масу викладають до 3/4 її ви­
соти у форму, застелену папером, і випікають при температурі 
175° 45—50 хв. Готовність визначають проколом голки.

Випечений бісквіт охолоджують, розрізають на дві частини по 
горизонталі, змочують з обох боків малиновим сиропом, прошаро­
вують кремом. Поверхню тіста також змащують кремом і посипа­
ють тертим шоколадом, охолоджують і нарізають на трикутники.

Кр е м :  в розтоплене вершкове масло додають цукрову пудру, 
згущене молоко, какао-порошок, коньяк, шоколад і перемішують.
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«МРІЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  180 г бо­
рошна, 150 г цукру-піску, 6 яєць, 2 ст. ложки горіхів.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  150 г верш­
кового масла, 35 г цукрової пудри, 100 г згущеного молока, 1 ст. 
ложка коньяку або рому, 40 г цукру-піску, 40 г води.

Н а ч и н к а ,  о з д о б л е н н я :  150 г вишневого повидла або 
джему.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до збіль­
шення в об’ємі у 2,5—3 рази, потім порціями додають борошно, 
змішане з колотими горіхами, і перемішують. Одержану масу вик­
ладають у дві форми, застелені папером, і випікають протягом 
10— 15 хв. при температурі 180°. Випечене тісто охолоджують і 
виймають папір.

Бісквітний коож змащують повидлом, зверху наносять коем і 
накривають другим коржем. Поверхню тіста змащують повидлом 
і оформляють візерунками з крему довільної форми, який видав­
люють з паперового конвертика.

Бісквітне тісто охолоджують і нарізують на квадратики.
П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  цукор підігрівають до золотис­

того кольору, додають воду і кип’ятять. Вершкове масло розтира­
ють з цукровою пудрою, додають згущене молоко, коньяк, пере­
палений цукор і всю масу перемішують.

«СКАРБ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  90 г вершкового масла, 
7 яєчних жовтків, 1 білок, 210 г мелених горіхів. 200 г цукру-піску, 
10 г ванільного цукру, 6 яєчних білків, 50 г борошна.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  к .р е м у : 210 г вершко­
вого масла, 60 г цукрової пудри, 4 ст. ложки води, 150 г шокола­
ду, 100 г смажених колотих горіхів.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 1 ст. ложка води.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло збивають з цукром, посту­

пово додаючи жовтки, один білок, у пухку масу. Наприкінці зби­
вання додають 6 білків, збитих у міцну піну, мелені горіхи, зміша­
ні з борошном, і все обережно перемішують, викладають у зм а­
щену смальцем і посилану борошном форму, випікають два коржі 
при середній температурі. Охолоджені коржі прошаровують кре- 
мЬм, поверхню глазурують шоколадом і розрізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  масло з цукром збивають у пух-
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ку масу, додають попередньо переварений з водою до густоти шо­
колад, колоті і смажені горіхи і все перемішують.

О з д о б л е н н я :  шоколад з водою розтоплюють на водяній ба­
ні.

ПЕ ЧИВО  З  МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г борошна, 160 г 
маргарину, 100 г цукру, 1 ст. ложка порошку для печива, сік і 
черта цедра 1 лимона, 1 яйце.

Н а ч и н к а :  сливове повидло, 200 г меленого маку, 150 г цук­
рової [дудри, 10 г ванільного цукру, 3 яєчних жовтки, 3 білки.

С гто с і б п р и г о т у в а н н я :  з борошна, маргарину, яйця, цук* 
іру, порошку для печива, соку і цедри лимона замішують тісто, 
розкачують і викладають у форму, змащену смальцем. Поверхню 
тіста змащують сливовим повидлом, зверху кладуть макову на­
чинку. Випікають у нагрітій духовці при середній температурі до 
готовності.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  мелений мак, цукрову пудру, 
ванільний цукор, яєчні жовтки добре перемішують, наприкінці до­
дають яєчні білки, збиті у міцну піну.

«НІЧ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  3 яєчних жовтки, З 
білки, 200 г цукрової пудри, 50 г вершкового масла, 200 г напою 
чорної натуральної кави, 20 г какао-порошку, 200 г борошна.

Н а ч и н к а :  повидло.
О з д о б л е й н я ;  3 яєчних білки, 100 г цукрової пудри, 100 г 

тертого шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки з цукровою пуд­

рою, маслоіг збивають у пухку масу, додають напій чорної кави. 
В одержану масу постуйово додають борошно, змішане з порошком 
для печива і какао-порошком, все перемішують і в кінці додають 
яєчні білки, збиті у міцну піну. Підготовлене Тісто викладають у 
форму, змащену смальцем, заповнюючи на 3/4 висоти, і випікають 
при температурі 160°. Готовність визначають проколом голки.

• Охолоджене тісто розрізають по горизонталі на дві частини, 
прошаровують повидлом. Поверхню покривають кремом, підсушу­
ють і розрізають на шматки прямокутної форми.

П р и г о т у в а н н я  к р е  му: яєчні білки збивають у міцну пі­
ну, додають цукрову пудру і тертий шоколад.
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« М А Л Я В К А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  115 г бо­
рошна, 115 г цукру, 5 яєць, 10 г ванільного цукру.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  м а к о в о г о  т і с т а :  
270 г борошна, 180 г згущеного молока, 100 г води, 230 г цукро­
вої пудри, 25 г ванільного цукру, 310 г меленого маку, одна чайна 
ложка питної соди, 1 ст. ложка оцту, 6 яєчних білків.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  350 г вершко­
вого масла, 160 г згущеного молока, 75 г цукрової пудри, 2 чай­
них ложки розчинної чорної кави або 80 г напою чорної кави, 1 
ст. ложка рому.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яйця з цукром зби­

ваю ть до збільш ення в об’ємі у 2,5— 3 рази. П еред закінченням 
збивання додаю ть ванільний цукор, борошно. О держ ану масу пе­
ремішують і викладаю ть шаром завтовш ки 4 мм на два листи, зас ­
телені папером. Випікають 10— 15 хв. при температурі 170°. З  охо­
лодженого бісквіту знімаю ть папір.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  м а к о в о г о  т і с т а :  охолоджені 
білки збиваю ть, мелений мак проварюють у воді і охолоджують. 
У збиті білки засипаю ть цукор, додаю ть охолоджений мак, згущ е­
не молоко, борошно, зм іш ане з содою, погашеною оцтом. М асу обе­
режно перемішують і викладаю ть у форму, змащ ену смальцем 
і застелену папером, такої ж  форми, як форма для  випікання біск­
вітного тіста. Випікають при температурі 160— 170° протягом ЗО— 
40 хв. З  охолодженого тіста знімаю ть папір.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло зб и ва­
ють з цукровою пудрою до пухкої маси, наприкінці додаю ть згу­
щене молоко, каву, ром.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  ш околад розтоплюють і зм і­
шують з  розм’якшеним вершковим маслом.

Оформлення: пласт бісквіта змащ ую ть кремом, накладаю ть на 
нього макове тісто, змащ ую ть кремом, накладаю ть другий пласт 
бісквіта. Поверхню тіста покриваю ть глазур’ю, охолоджують і н а­
різаю ть на трикутники.

« М А Г Д А Л И Н А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  п і с о ч н о г о  т і с т а :  
300 г борошна, 100 г цукру-піску, 130 г маргарину, 35 г какао-по­
рошку, півчайної ложки кориці, півчайної ложки питної соди, 1 
ст. ложка оцту, щіпка солі, 1 яйце, сметана.

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  80 г борош­
на, 80 г цукру-піску, 4 яйця, 10 г ванільного цукру.
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К р е м :  200 г вершкового масла, 1 яйце, 100 г молока, 200 г 
цукру-піску, сік і цедра півлимона.

Н а ч и н к а :  200 г абрикосового повидла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  п і с о ч н о г о  н а п і в ф а б р и ­

к а т у :  маргарин, цукор, яйце збиваю ть у пухку масу, додаючи бо­
рошно, зм іш ане з корицею, какао-порош ком, сіль, соду, згаш ену 
оцтом, і стільки сметани, щоб одерж ати м’яке тісто. Зам іш ане тіс­
то ділять на дві частини, розкачую ть у пласти завтовш ки 0,5 см 
і випікають при температурі 180° протягом 10— 13 хв.

П р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відокремлюють 
від білків, додаю ть цукор і збиваю ть у  пухку масу до збільшення 
у 2,5 раза. Потім додаю ть борошно з ванільним цукром і яєчні 
білки, збиті у міцну піну, І все обережно перемішують. Підготов­
лену масу викладаю ть у форму, застелену папером, і випікають 
при температурі 180° 10 хв.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  яйце з ’єднують з цукром, пере­
мішують і поступово додаю ть молоко. О держ ану масу при пос­
тійному переміш уванні кип’ятять на водяній бані 3—4 хв. і охо­
лоджують. П ісля охолодження зміш ую ть із збитим вершковим 
маслом, цедрою і соком лимона.

О формлення: пісочний корж  покриваю ть абрикосовим повид­
лом, зверху кладуть бісквіт, на поверхню якого наносять 2/3 час­
тини крему, і накриваю ть пісочним коржем. Поверхню змащ ую ть 
залиш ками крему,• посипають протертою крихтою, що утворилась 
під час підрівню вання, і нарізаю ть у вигляді ромбів.

« М ' Я Ч И К И »  І
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  290 г борошна, 135 г 

цукрової пудри, 140 г маргарину, 2 яйця, щ іпка солі, оцет.
Н а ч и н к а :  1 ст. ложка цукрової пудри, 100 г вершкового 

масла, 50 г шоколаду, 1 чайна ложка коньяку.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин збиваю ть з цукром, 

додаю ть яйця, борошно, зм іш ане з содою, згашеною оцтом, і з а ­
мішують тісто. О держ ане тісто розкладаю ть у змащ ені смальцем 
металічні форми у вигляді горішків. Заповнені форми викладаю ть 
на лист і випікаю ть при 180—200° 8— 15 хв. Охолоджені половин­
ки з ’єднують на начинці, обкачую ть у цукровій пудрі з ваніліном.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  верш кове масло збиваю ть з 
цукровою пудрою до пухкої маси, поступово додаючи розм ’якш е­
ний, але не гарячий шоколад.



Т І С Т Е Ч К О  Б І Л Е  З  К А Р А М Е Л Ь Н И М  К Р ь М О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 100 г 
маргарину, 150 г цукру, 1/2 чайної ложки соди, оцет, сметана.

К р е м  к а р а м е л ь н и й :  600 г молока, 4 ст. ложки борош■ 
на, 8 ст. ложок цукру, 200 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а  і н я  т і с т а :  маргарин розтирають з 

цукром, додають борошно, чмішане з питною содою, згашеною оц­
том; поступово додаючи сметану, замішують м’яке тісто. Одер­
жане тісто розділяють на чоті-.-ри частини, розкачують у тонкі плас­
ти і випікають на змащена < смальцем листах. Перед випіканням 
тісто проколюють у кілько: місцях виделкою, щоб воно не здуло­
ся. Випікають при 170— 18і° 5—8 хв. Випечені пласти прошарову 
ють карамельним кремом, посипають цукровою пудрою і наріза­
ють на шматки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  к а р а м е л ь н о г о  к р е м у :  спо­
чатку готують заварний крем, в 4 ложки борошна поступово до­
дають молоко, 4 столові ложки цукру і добре перемішують. Пр.і 
постійному перемішуванні масу варять і охолоджують.

4 столових ложки цукру палять до світло-коричневого кольору 
і в теплий розчин додають масло. Обидві одержані маси з ’єдну­
ють і добре збивають.

П р и г о т у в а н н я  п а л е н о г о  ц у к р у :  цукор-пісок насипа­
ють У сковороду, додають воду у співвідношенні 1:5 і при постій­
ному перемішуванні нагрівають, поки цукор не набере темно-ко­
ричневого кольору; знімають з вогню, додають 20—ЗО г води і 
розчиняють перепалений цукор при нагріванні. Коричневу суміш 
охолоджують до ЗО—35°.

« С В І Т Л А Н А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовт­
ки відокремлюють від білків, додають половину цукру і збивають 
у пухку; масу, окремо збивають білки з рештками цукру у пухку 
міцну піну. У збиті яєчні жовтки додають збиті білки, легко пере­
мішують і малими порціями додають борошно, знову перемішу­
ють. Одержану масу викладають у форму, застелену папером, за­
повнюють її на 3/4 висоти. Випікають при 200—215° протягом 
30—35 хв., готовність визначають проколом голки. Випечений біск­
віт охолоджують у формі 40—45 хв., потім виймають, витриму­
ють 3—4 години і видаляють папір. Розрізають по горизонталі на 
дві частини, прошаровують сирним кремом, верхню частину тро­
хи придавлюють і покривають шоколадною глазур’ю.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  сир протирають або пропускають
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через м ’ясорубку. Вершкове масло збиваю ть з цукром до пухкої 
маси, наприкінці додаючи сир, цедру лимона або апельсина і про­
довжую ть збивання до одерж ання однорідної маси. Якщо цедри 
немає, можна додати в крем 10 г ванільного цукру.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  на парі або водяній бані роз­
топлюють шоколад, додаю ть верш кове масло і перемішують.

«М А Р Т А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у  в а н н я: 280 г борошна, 200 і  
вареної протертої картоплі, 1 яйце, 200 г цукрової пудри, 170 г 
маргарину, 1 ст. ложка порошку для печива, терта цедра 1 лимона, 
щіпка солі.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло, 50 г мелених горіхів, ЗО г 
Ц у к р у .

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно, варену протерту кар 

топлю, м аргарин перемішують, додаю ть яйце, сіль, порошок для 
печива і заміш ую ть тісто. О держ ане тісто розділяю ть на дві час­
тини і розкачують у пласти. Один пласт кладуть на змащений 
смальцем і посиланий борошном лист*, поверхню змащ ую ть повид­
лом ,'посипаю ть сумішшю горіхів і цукру. Потім його накриваю ть 
другим пластом, притискують краї і проколюють у кількох місцях 
виделкою. Випікають при середній температурі. В теплому стан» 
тісто посипають цукровою пудрою з ваніліном і нарізую ть на 
шматки 2 X 8  см.

К О К О С О В І  Р О М Б И К И  
З  С М О Р О Д И Н О В И М  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  525 г борошна, 
225 г натурального меду, 225 г вершкового масла або столового 
маргарину, 3 яєчних жовтки, терта цедра півлимона.

П р о ш а р о к І  — повидло з чорної смородини;
п р о ш а р о к  II — 270 г кокосової стружки, 4 яєчні білки, 4 

ст. ложки натурального меду, 1 чайна ложка тертої цедри лимона.
Г л а з у р : . ?  ст. ложки меду, 75 г вершкового масла або 'марга­

рину, 3 1/2 ст. ложки какао-порошку.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  борошно розтираю ть з 

маргарином, додаю ть рідкий мед, яєчні жовтки, цедру лимона і 
заміш ують тісто, яке охолоджують 30—40 хв. у холодильнику 
Охолоджене тісто розкачую ть у пласт розміром 50X 55 см, кла­
дуть у змащ ену смальцем форму і випікаю ть у попередньо нагрі­
тій духовці при 160— 170° протягом 8 хв. З а  цей час готують на-
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чинку другу. Для цього яєчні білки збивають у міцну піну, напри­
кінці збивання додають рідкий мед, цедру лимона, кокосову струж 
ку і перемішують.

Випечене тісто охолоджують, змащують повидлом з чорної 
смородини. Зверху накладають начинку другу, рівномірно розріз­
нюючи, і знову випікають тісто до золотистого кольору. Охолод­
жене, покривають глазур’ю і нарізають у формі ромбів.

Г л а з у р :  у каструлі над паром розтоплюють масло або мар­
гарин, мед, додають какао-порошок і все ретельно перемішують, 

і Якщо маса вийшла рідкою, додають ще трохи какао.

«ГРИБОЧКИ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  310 г борошна, 150 г 
вершкового масла, 130 г сметани, 110 г цукру, 2 гвоздики, 1/2 чай­
ної ложки кориці, 1 ст. ложка згущеного молока, 2 яйця, 1 яєчний 
жовток, 10 г ванільного цукру,. 5 г амонію, щіпка солі.

Ц у к р о в а  п о м а д к а :  2 яєчних білки, 1 г лимонної кисло­
ти, 250 г цукрової пудри, 10 г маку.

Г л а з у р :  140. г шоколаду, 45 г вершкового масла або марга­
рину.

С п о с і б  п р и го.т у в а н н я т і с та : вершкове масло розтира­
ють з цукром, поступЬво додають яйця, сметану, згущене молоко 
і все добре перемішують до зникнення кристаликів цукру. Потім 
додають корицю, терту гвоздику, ванільний цукор, розчин амо­
нію, борошно \ замішують тісто. Одержане .фетр..розкладають у 
форми у вигляді грибків і випікають при 140° протягом 7 хв. Краї 
випечених і охолоджених грибків обрізають. Білою глазур’ю пок­
ривають ніжку грибка,-і нижню частину щляпки. Потім нижню 
частину ніжки умочують у мак. Гриб кладуть ніяскою догори, по­
ки Висохне глазур. Після цього шоколадною глазур’ю накрива­
ють верхню частину шляпки гриба і просушуірть.

П р и г о т у в а н н я  ц у к р о в о ї  п о м а д к и :  -.яєчні білки ле­
генько збивають, додають цукрову пудру, лимонну кислоту і ма­
су добре перемішують.

. . П р и г о т у в а н н я щ о к о л а д н о ї г л а з у р і: шоколад роз­
топлюють І змішують з розтопленим маслом.

МЕДОВЕ З ЧОРНОСЛИВОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  130 г натурального ме- 
'ду, 95 г цукру, 2 1/2 яйця, 185 г борошна, сода, оцет.

Кр е м:  550 г сметани, 95. г цукрової пудри, 75 г чорносливу, 
50 г шоколаду.
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О з д о б л е н н я :  цукрова пудра, крихта.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до пух 

кої маси, додають рідкий мед, борошно, змішане із содою, згаше 
ною оцтом, і замішують тісто, яке ділять на три частини і розка 
чують у пласти, які випікають при середній температурі на зма­
щених смальцем і посиланих борошном листах. Охолоджені пласти 
складають і обрізають кінці, прошаровують кремом, поверхню зм а­
щують тонким шаром крему, посипають крихтою і цукровою пуд­
рою, нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  чорнослив запарюють, видаляють 
кісточки, пропускають через м’ясорубку, варять на водяній бані 
разом з шоколадом і охолоджують. Сметану 3—4 години витри­
мують у холодильнику, зливають воду, збивають до пухкої маси з 
цукровою пудрою, поступово додаючи невеликими порціями чор­
нослив з шоколадом.

П І С О Ч Н Е  З  К А В О В И М  К Р Е М О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  360 г борошна, 200 г 
маргарину, 100 г цукрової пудри, 1 яєчний жовток, 1/2 чайної лож­
ки соди, оцет, щіпка солі, молоко.

К р е м :  200 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 60 г на­
пою чорної натуральної кави, ЗО г мелених смажених горіхів.

Г л а з у р :  60 г шоколаду, 15 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з маргари­

ном, додають цукрову пудру, яєчний жовток, щіпку солі, соду, зга­
шену оцтом, і замішують тісто (якщо тісто рихле, додають моло-» 
ко). Одержане тісто розкачують у пласт завтовшки 3—4 мм і круг­
лою виїмкою вирізають кружальця діаметром 4—5 см. Потім їх 
викладають у форму і випікають при температурі 160— 170° протя­
гом 5—7 хв. Охолоджені кружальця попарно склеюють кремом, 
поверхню збризкують розтопленим шоколадом і висушують.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло збивають з цук 
ровою пудрою до пухкої маси; не припиняючи збивання, поступо­
во додають каву і мелені смажені горіхи.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  на водяній бані розтоплюють 
шоколад і додають вершкове масло.

« П О Л У Н И Ц Я »

П р о д у к т . и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  210 г борошна, 250 г 
цукру-піску, 7 яєць, 1 ст. ложка порошку для печива, 120 г мар­
гарину, 300 г полуниць.
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Кр е м:  40 г вершкового масла, 40 г цукрової пудри.
Г л а з у р :  80 г цукрової пудри, 2 ст. ложки води, 2 ст. ложки 

какао-порошку, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків. Цукор-пісок з маргарином збивають у пухку піну, посту­
пово додають по одному жовтку. Не припиняючи збивання, дода­
ють борошно, перемішане з порошком для печива, і білки, збиті 
у міцну піну. У форму, застелену папером, викладають половину 
тіста, на нього — підсушені на ситі полуниці, потім решту тіста. 
Випікають 35—40 хв. до готовності, яку визначають проколом гол­
ки. Випечене тісто охолоджують ЗО—40 хв., виймають з форми 
папір і зачищають краї. Витримують 2—3 години, глазурують, під 
сушують і оздоблюють сіткою з крему.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло збивають з цук 
ровою пудрою до пухкої маси.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукор з водою варять до за- 
густіння, додають какао-порошок і вершкове масло.

«ЕКСТРА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  8 яєць, 
180 г борошна, 170 г цукру.

М е д о в е  т і с т о :  180 г борошна, 1 яйце, 60 г цукру, 70 г на­
турального меду, 1—2 ст. ложки молока, щіпка питної соди, 1 
чайна ложка оцту, 15 г води.

К р е м  ф р у к т о в и й :  320 г вершкового масла, 250 г кисло-со­
лодкого повидла.

О з д о б л е н н я :  1/2 яєчного білка, 60 г цукрової пудри, 1 ст. 
ложка какао-порошку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яйця з цукром-піс- 
ком збивають до збільшення маси у 2,5—3 рази. Перед закін­
ченням збивання додають борошно малими порціями, перемішу 
ють і викладають тісто у форму, застелену папером, на 3/4 висоти, 
випікають при 200—210 20—25 хв. до готовності, яку визначають 
проколом голки. Випечений бісквіт охолоджують протягом 40—45 
хв., вистоюють 2—3 години, знімають папір, зачищають краї і роз­
різають по горизонталі на дві частини.

Одну частину бісквіта змащують вершково-фруктовим кремом, 
накладають медове тісто, знову змащують кремом і накладають 
другу частину. Поверхню бісквіта змащують кремом і наносять 
на ній сіточку або будь-який орнамент білковим кремом з какао- 
порошком з паперового конвертика.

П р и г о т у в а н н я  м е д о в о г о  т і с т а  з п а л е н и м  ц у к

143



р о м :  верш кове масло збиваю ть до пухкої маси, наприкінці зби­
вання додаю ть повидло і перемішують.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у  з к а к а о - п о р о ш ­
к о м :  півбілка збиваю ть до міцної піни, додаю ть цукрову пудру, 
какао-порош ок і перемішують.

« Н Е Г Р Е Н Я »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  6 яєць, 160 
г борошна, 140 г цукру, 1 чайна ложка порошку для печива.

К р е м :  380 г цукру-піску, 115 г води, 7 яєчних білків, 1,5 г ли ­
монної кислоти, 190 г повидла, 35 г желатину, 280 г води.

О з д о б л е н н я :  400 г шоколаду, 80 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні білки відок­

ремлюють від  жовтків, охолоджують, збиваю ть у пухку піну. По­
тім додаю ть окремо збиті яєчні жовтки з цукром, перемішують і 
додаю ть борошно, переміш ане з порошком для печива.

Підготовлену масу викладаю ть у поліетиленовий мішечок, кін­
чик якого відрізаю ть, і на змащ ений смальцем лист видавлюють 
з мішечка круж альця однакової величини діаметром 3 см. Випіка­
ють при температурі 180— 200° 8— 12 хв.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  охолоджені яєчні білки 
збиваю ть 7— 10 хв., потім додаю ть 1/3 частину маси цукру і зби­
вають ще 10 хв. Не припиняючи збивання, у суміш вводять тонким 
струменем цукрово-желатинний сироп, повидло. Готовий крем ви­
ливаю ть у поліетиленовий мішечок, відрізаю ть кінчик і гіркою ви -# 
давлю ю ть з  нього крем на поверхню кожного випеченого і охо-* 
лодженого бісквітика. Крем охолоджують до застигання, потім 
обливаю ть розтопленим ш околадом.

М А К О В И Й  К Е К С  « Л І З А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  170 г борошна, 200 г 
молока, 140 г маку, 140 г цукру-піску, 1 іяйце, 1 ст. ложка вершко­
вого масла, щіпка солі, 1 ст. ложка порошку для  печива, 10 г ва­
нільного цукру або 1 чайна ложка цедри лимона.

П р о ш а р о к :  повидло.
Г л а з у р :  70 г шоколаду, 40 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  мелений мак заливаю ть гарячим 

молоком і відстоюють до охолодження. Яйце збиваю ть з  цукром 
до пухкої маси, додаю ть мак, розм ’якш ене масло, борошно, пере­
мішане з порошком для печива, сіль, цедру і все добре перемі­
шують. О держ ану масу викладаю ть у довгасту форму, змащ ену
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смальцем і посилану борошном, і випікаю ть при 170— 180° до го­
товності, яку визначаю ть проколом голки. Схолоджене тісто роз­
різаю ть по горизонталі на дві частини і прошаровують 'повидлом, 
обливаю ть розтопленим ш околадом, підсушують і розрізаю ть на 
шматки.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  на водяній бані розтоплюють 
шоколад, додаю ть вершкове масло і перемішують.

Я Б Л У Ч Н Е  О С О Б Л И В Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 150 г 
вершкового масла, 3 яєчні жовтки, 2 ст. ложки цукрової пудри, / 
чайна ложка рому, щіпка солі, сметана.

Н а ч и н к а :  800 г очищених яблук, 10 г ванільного цукру, З 
чайні ложки рому.

О з д о б л е н н я :  4 яєчні жовтки, 120 г цукру-піску, 120 г ме­
лених лісових горішків, 1 чайна ложка манної крупи, 4 яєчні б іл­
ки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борошна, м асла, яєчних ж овт­
ків, рому, солі, сметани заміш ую ть тісто і охолоджують 1 годину. 
Охолоджене тісто розкачую ть у пласт завтовш ки 4 мм і виклада­
ють у форму. Поверхню покриваю ть яблукам и, порізаними на ч ас ­
тинки і посиланими ванільним цукром, обливаю ть 3 чайними лож ­
ками рому, рівномірно накриваю ть кремом-начинкою.

Випікають при температурі 160° до золотистого кольору. Охо­
лоджене тісто у формі нарізаю ть на шматки.

« Л И С Т К И  З А К О Х А Н И М »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  175 г борошна, 175 г 
вершкового масла, ЗО г цукрової пудри, щіпка солі.

Н а ч и н к а :  5 яєчних білків, 180 г цукру-піску, 20 г ваніль­
ного цукру, 200 г мелених горіхів, 1 чайна ложка тертої цедри 
лимона.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, вершкового масла, 

солі, цукрової пудри заміш ую ть тісто і охолоджують 8 годин. Охо­
лоджене тісто розкачують у  прямокутний пласт завш ирш ки 17- 
18 см. Середину пласта заповню ють начинкою, з обох боків заги­
нають усередину і кладуть у форму. Випікають при 180— 190° до 
світло-золотистого кольору. Охолоджене тісто нарізаю ть навскіс 
на ш матки, поверхню посипають цукровою пудрою.
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СМЕТАННИЙ РУЛЕТ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 6 ст. ложок 
сметани, 6 ст. ложок борошна, 6 ст. ложок цукру, 1 чайна ложка 
тертої цедри лимона.

Н а ч и н к а :  сливове повидло.
О з д о б л е н н я :  40 г цукрової пудри, 1/2 чайної ложки кориці.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють віт 

білків, додають цукор і збивають у пухку масу, наприкінці зби­
вання додають сметану, цедру лимона, борошно, білки, збиті з 
міцну піну, і замішують тісто, яке викладають у форму, застелену 
папером, і випікають при 180—190° 12—16 хв. Випечений бісквіт 
ще гарячим скручують разом з папером у рулет, витримують 1 
годину, потім папір знімають, бісквіт змащують сливовим повид­
лом, скручують у рулет і загортають у серветку на 1 годину. Че­
рез годину серветку знімають, бісквіт посипають цукровою пудрою, 
змішаною з корицею, і розрізають на шматки.

ПІСОЧНИЙ РУЛЕТ З  МАКОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  р у л е т у  в а г о ю  1 кг:  
т і с т о  — 400 г борошна, 90 г цукру, 150 г маргарину, 1 яйце, 7 г 
солі, 130 г молока, 12 г дріжджів.

Н а ч и н к а :  25 г борошна, 1 яйце, 100 г маку, 85 г цукрової 
пудри

О з д о б л е н н я :  25 г борошна, пів-яйця. •
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин, цукор, яйця, сіль доб­

ре перемішують до одержання однорідної маси, додають борошно 
тепле молоко, в якому розчинені дріжджі, і замішують тісто, яке 
залишають у теплому місці для бродіння на 1—1,5 години. Гото­
ве тісто розділяють на дві рівні частини, розкачують кожну в пря­
мокутний пласт товщиною 0,5 см. На розкачане тісто рівномірно 
наносять макову начинку і загортають у вигляді рулета, який вик­
ладають на змащений лист і залишають на ЗО хв. для підходу, 
після чого кладуть у холодильник на 20 хв. Після охолодження 
змащують яйцем, проколюють у кількох місцях і зразу ж випіка­
ють при температурі 150—160° протягом 50 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  білок яйця збити, в кінці до­
дати цукрову пудру і мелений мак.

Підготовка маку: промитий мак всипати в гарячу воду, довес­
ти до кипіння і залишити у воді для набухання. Набухлий мак 
процідити через густе сито і пропустити через макомолку.

Такий самий рулет можна приготувати і з горіхами.
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РУЛЕТ З  МАКОМ АБО 
ГОРІХОМ ПО-ЗАКАРПАТСЬКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг: т і с т о  — 350 г 
борошна, 11/2 яйця, 120 г маргарину ,110 г води, 6 г оцту, 3 г 
солі.

Н а ч и н к а :  160 г маку (або горіхів), 140 г цукру, 240 г во­
ди, 120 г маргарину для вмащування, білок 1 яйця.

О з д о б л е н н я :  50 г цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно змішати з сіллю, в теп­

лій воді розмішати яйце, оцет і розтоплений маргарин. Все це змі­
шати з борошном і вимішувати до тих пір, поки не стануть руки 
чистими і тісто не буде приклеюватись до дошки або столу. Тіс­
то повинно бути гладким, еластичним і блискучим. Поверхню тіс­
та посипати борошном, щоб не утворилась кірочка, накрити сал­
феткою і залишити в теплому місці на ЗО хв.

Стіл накрити пергаментом або простою матерією, посипати 
борошном і розкачати тісто товщиною 1—2 мм. Краї тіста розтяг­
нути руками і змастити розтопленим маргарином. Розкачане тісто 
залишити на 10—12 хв. для підсушування, потім рівномірно нанес­
ти на нього фарш (маковий або горіховий), з допомогою перга- 
мента загорнути в рулет і уважно перекласти на змащений лист. 
Поверхню рулета ще раз змастити розтопленим маргарином. Ви­
пікати при температурі 180° С протягом 40 хв. Охолоджений рулет 
рівномірно посипати цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  м а к о в о г о  ф а р ш у :  промитий мак вси­
пати в киплячу воду, довести до кипіння і залишити у воді для 
набухання. Охолоджений мак процідити через сито і пропустити 
через макомолку. Мелений мак змішати з цукровою пудрою і зби­
тими білками.

П р и г о т у в а н н я  г о р і х о в о г о  ф а р шу :  мелені горіхи за­
лити гарячим молоком і охолодити. Окремо збити білки з цукром 
і в кінці вибивання змішати з горіхами.

«БЕРІЗКА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг:  б і с к в і т  - 
160 г борошна, 8 яєць, 1 яєчний білок, 240 г цукру.

К р е м  ф р у к т о в и й :  120 г масла вершкового, 220 г джему 
або повидла, на кінчик ножа лимонної кислоти, 20 г десертного 
чзина.

С и р о п  д л я  з м о ч у в а н н я :  35 г цукру, трохи лимонної 
кислоти, 50 г вина десертного.

К р е м  в е р ш к о в и й  д л я  о з д о б л е н н я :  ^# г вершкового
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масла, 25 г цукрової пудри, 16 г молока згущеного, трохи лимон­
ної кислоти і ванілі.

К р е м  в е р ш к о в и й  з к а к а о - п о р о ш к о м  д л я  о з д о б ­
л е н н я :  5 г вершкового масла, 3 г цукрової пудри, трохи молока 
згущеного, ванілі і какао-порошку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця збивають з цукром до ут­
ворення пухкої маси, додають борошно і злегка перемішують. Під­
готовлену бісквітну масу виливають на застелений пергаментним 
папером лист (товщина 0,7—1 см), випікають при 180°С 10—12 
хв.

П р и г о т у в а н н я  ф р у к т о в о г о  к р е му :  масло вершко­
ве збити, поступово додаючи повидло або джем, змішані з лимон­
ною кислотою і вином десертним.

П р и г о т у в а н н я  в е р ш к о в о г о  кр е му :  вершкове масло 
добре вибити до побіління, поступово додати цукрову пудру, згу­
щене молоко, вино і ще ра,з добре збити протягом 7—10 хв.

Крем вершковий з какао-порошком готують так само, як і 
вершковий крем, додаючи наприкінці какао-порошок.

П р и г о т у в а н н я  с и р о п у  д л я  п р о м о ч у в а н н я :  вода з 
цукром вариться 2—3 хв.; утворену піну зняти, сироп процідити, 
охолодити до 40° С і додати десертне вино.

Ф о р м у в а н н я  і о з д о б л е н н я  р у л е т у :  після охолоджен­
ня бісквіта протягом 3 годин пласти просочують сиропом, змащу­
ють фруктовим кремом, скручують у рулет, загортають папером і 
витримують у холодному приміщенні 2 години. Потім папір зні­
мають, поверхню змащують тонким шаром вершкового крему і 
наносять на неї крем з какао, щоб рулет мав вигляд стовбура бе­
рези.

ПІСОЧНИЙ РУЛЕТ З  ГОРІХАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг:  т і с т о  — 425 г 
борошна, 90 г цукру, 150 г маргарину, 1 яйце, 6 г солі, 130 г мо­
лока, 12 г дріжджів.

Н а ч и н к а :  11/2 яйця, 200 г мелених горіхів, 90 г цукрової 
пудри.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  1 яйце і на посипання ЗО г борошна.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин з цукром і яйцем пере­

мішують до утворення однорідної маси. Далі всипають борошно і 
тепле молоко з розчиненими дріжджами, замішують тісто, зали­
шаючи його для бродіння в теплому місці на 2 години, після чого 
ділять на шматки по 800 грамів. Кожен шматок розкачують у 
пласт 0,5 см і на нього рівномірно накладають начинку. Скручують 
у вигляді рулету і складають на змащений лист. На 20—ЗО хв.
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напівф абрикат залиш аю ть для підходу, після чого кладуть у хо­
лодильник на 20 хв. Д ал і змащ ую ть рулет яйцем, проколюють у 
кількох місцях виделкою і випікаю ть при 150— 160° С 45—50 хв.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  білок збивають, додаю чи нап­
рикінці цукрову пудру, і змішують з меленими горіхами.

Р У Л Е Т  З  С И Р К О В О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг :  т і с т о  — 320 г 
борошна, 1 яйце, 220 г маргарину, на кінчик ножа солі і лимонної 
кислоти.

Н а ч и н к а :  1 1/2 яйця, 400 г сиру, 120 г цукру, 2 г ванілі, 40 г 
манної крупи.

Б і с к в і т н а  к р и х т а :  20 г борошна, 1 яйце, 20 г цукру.
О з д о б л е н н я :  1 яйце, 20 г цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  м аргарин д ілять на шматки, пе­

ремішують з борошном у співвідношенні 10:1, надаючи йому пря­
мокутної форми до 20 см у товщину. Підготовлений таким чином 
маргарин кладуть на ЗО—40 хв. у холодильник.

П р и г о т у в а н н я  ф а р ш у :  сир протерти через сито, з ’єдна­
ти з  яйцем, манною крупою і тільки перед використанням додати 
цукор і ваніль. Фарш  фобре перемішати.

П р и г о т у в а н н я  ш а р о в о г о  т і с т а :  у  холодну воду вли­
ти розчин лимонної кислоти, додати яйце, сіль, борошно і протя­
гом 15 хв. вимішувати до одерж ання однорідної маси. Д л я  набу­
хання білків тісто поставити на ЗО хв. у тепле місце, потім зро­
бити на тісті надрізи і розкачати на посиланій борошном дошці 
до товщини посередині 2 см, по краях  — до 1,5 см. Змести з  тіс­
та залиш ки борошна і на середину покласти підготовлений м ар­
гарин. Кінці тіста загорнути у  вигляді конверта і ще раз розкача­
ти до товщини 1 см. Знову змести з тіста борошно, скласти його 
удвоє, так, щоб обидва кінці сходились посередині, накрити во­
логою серветкою і покласти в холодильник на ЗО—40 хв.

Розкачування, охолодж ування тіста повторюють тричі.
Готове тісто повинно мати білий колір з кремовим відтінком, 

чітко виражені прош арки тіста і жиру, еластичну і м’яку консис­
тенцію. П ісля охолодження його д ілять на кілька ш матків, розка­
чують до товщини 5 мм. Посередині кожного ш м атка посипають 
бісквітною смаженою  крихтою, на яку накладаю ть сирковий фарш. 
Ф арш закриваю ть тістом у  вигляді конверта, защипуючи кінці. 
Поверхню напівф абриката перед випіканням змащ ую ть яйцем.

Випікаю ть рулет при 190—210°С протягом ЗО—35 хв.
Випечений і охолоджений рулет посипають цукровою пудрою. 

Його готують і з  яблукам и, повидлом, горіхами, маком.
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КАРАМЕЛЬНИЙ РУЛЕТ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг: б і с к в і т  —- 
190 г борошна, 8 яєць, 190 г цукру.

К р е м  к а р а м е л ь н и й :  100 г борошна, 140 г цукру, 70 і  
вершкового масла, 70 г цукру-пудри, 240 г молока.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до збіль­
шення в об’ємі у 2,5—3 рази. Перед закінченням збивання дода­
ють борошно і перемішують, розливають на застелений папером 
кондитерський лист шаром у 2—3 см. Випікають 10—15 хв. при 
200—210° С, охолоджують при кімнатній температурі.

Кр е м  к а р а м е л ь н и й :  цукор смажать при постійному .по­
мішуванні до світло-коричневого кольору, заливають молоком, пе­
ремішують і охолоджують. У суміш поступово додають борошно, 
добре перемішують, їцоб не утворились грудочки, і уварюють до 
загустіння. В охолоджену до 35° С масу додають масло вершкове, 
збите попередньо з цукровою пудрою, і добре перемішують.

Готовий охолоджений бісквіт змащують карамельним кремом 
і загортають у вигляді рулету, посипають цукровою пудрою.

«НАДІЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг:  б і с к в і т  — 
190 г борошна, 8 яєць, 150 г цукру, вода і цукор для палення — 
по 20 г.

К р е м  в е р шк о в и й :  250 г вершкового масла, 100 г цукрової • 
пудри, 140 г згущеного молока, трохи коньяку.

Б і с к в і т н а  к р и х т а  п і д с м а ж е н а :  15 г борошна, 1/2 
яйця, 15 г цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до 
збільшення в об’ємі у 2,5—3 рази, додаючи наприкінці борошно і 
підготовлений перепалений цукор.

Готове тісто виливають на змаїцений і застелений папером кон­
дитерський лист, висота тіста 2—3 мм. Випікають при 200—220° С 
10—ті 5; хв.

К р е м  в е р ш к о в и й :  вершкове масло добре вимішують з 
цукровою пудрою, згущеним молоком до одержання однорідної 
маси.' Наприкінці додають коньяк.

Бісквітну крихту готують з випеченого бісквіта, протертого че­
рез сито і просмаженого до коричневого кольору.

Охолоджений бісквіт змастити вершковим кремом і скрутити 
у вигляді рулету. Поверхню змастити частиною приготовленого 
вершкового крему, а боки посипати бісквітною крихтою.
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ПАВУТИНКА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 к,г б і с к в і т а .  
190 г цукру, 8 яєць, для аромату будь-яку есенцію (1—2 г).

К р е м  в е р ш к о в о - ш о  к о л а д н и й :  120 г цукрової пудри, 
220 г вершкового масла, 90 г молока згущеного, 20 г какао-порош­
ку, на кінчик ножа ванілі і трохи вина десертного.

К р е м  в е р ш к о в и й  ( б і лий) :  10 г вершкового масла, 6 г 
цукрової пудри, 5 г згущеного молока, на кінчик ножа ванілі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збити до збіль­
шення маси в об’ємі в 2—3 рази. Перед закінченням збивання до­
дати борошно і есенцію. Готове тісто вилити на застелений кон­
дитерський лист (товщина шару 2—3 мм). Випікати 10—15 хв. при 
200—220° С.

Випечений і охолоджений бісквіт повинен бути товщиною не 
більше 7—9 мм.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло добре збивають, 
поступово додаючи цукрову пудру, згущене молоко, ваніль, какао- 
порошок і вино.

Підготовлений випечений бісквіт змащують вершково-шоколад­
ним кремом і скручують у вигляді рулету. Поверхню змащують 
тим самим вершково-шоколадним кремом, а вершковий білий 
кр>ем наносять на поверхню рулету у вигляді узорів павутинки. 
Боки рулету посипають бісквітною крихтою.

РУЛЕТ ПО-ЗАКАРПАТСЬКИ З  ЧОРНОСЛИВОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  260 г борошна, 1 яйце, 
90 г маргарину, 80 г води, 2 г солі, 4 г оцту.

Н а ч и н к а :  120 г цукру, 400 г обчищеного (без кісточок) чор­
носливу, 80 г пшеничних сухарів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно змішують з сіллю, у 
^еплій воді (22—25° С) розмішують яйця, оцет і розтоплений мар­
гарин, додають борошно і заміщують* Готове тісто повинно бути 

і еластичним і гладким. Поверхню посипають борошном, прикри­
вають серветкою і залишають у теплому приміщенні на ЗО хв. 
Стіл накривають пергаментом, посипають борошном і на ньому 

і розкачують тісто товщиною 1—2 мм. Краї тіста розтягують рука­
ми, змащеними маргарином.

Розкачане тісто підсушують 12 хв., потім змащують розтопле­
ним маргарином, посипають сухарями і наповнюють фаршем з 
чорносливу. З допомогою пергамента скручують рулет і обережно 

і переносять на змащений лист. Поверхню змащують розтопленим
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маргарином. Випікають при температурі 180° С 40—45 хв. Охо­
лоджений готовий рулет посипають цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  ф а р ш у  і з  ч о р н о с л и в у :  перебраний 
і промитий чорнослив заливають гарячою водою і залишають у 
ній до 'Повного набухання, видаляють кісточки і перемішують з 
цукром.

ЯБЛУЧНИЙ РУЛЕТ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг  б>і.сквіт&: 
200 г борошна, 160 г цукру, 100 г яблучної пасти (або джему), 8 
яєць, трохи лимонної кислоти і води.

Н а ч и н к а  я б л у ч н а :  60 г цукру, 200 г яблучної пасти.
Н а ч и н к а  я б л у ч н а  д л я  з м а щ у в а н н я  р у л е т у :  ЗО г 

цукру, 100 г яблучної пасти.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця, цукор, яблучну пасту доб­

ре перемішують з розчином лимонної кислоти і збивають до збіль­
шення маси в об’ємі у 2—3 рази. Перед закінченням збивання до­
дають борошно і добре перемішують. Готове тісто виливають на 
застелений папером кондитерський лист шаром 6—7 мм. Випіка­
ють при 200—220° С 10—15 хв.

П р и г о т у в а н н я  я б л у ч н о ї  н а ч и н к и :  яблучну пасту 
уварити з цукром до густоти повидла. Готовий яблучний бісквіт 
змастити начинкою, скрутити в рулет, поверхню змастити начин­
кою і посипати бісквітною крихтою.

МЕДОВИЙ РУЛЕТ З  ГОРІХОВОЮ НАЧИНКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 250 г 
цукру-піску, 335 г натурального меду, 13 яєць, 25 г питної соди, 
35 г оцту.

К р е м - н а  ч и н к а :  85 г цукру-піску, 200 г згущеного молока, 
230 г колотих підсмажених грецьких горіхів, 330 г вершкового 
масла, 300 г води, 2 ст. ложки рому.

О з д о б л е н н я: цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають рідкий мед, цукор, борошно, змішане з содою, зга­
шеною оцтом. Потім додають білки, збиті у міцну піну, і легенько 
перемішують. Одержане тісто у вигляді пласта 0,6—0,8 см вик­
ладають на застелений папером лист і випікають 12—15 хв. при 
180—190°.

Випечене тісто разом з папером скручують у рулет і охолоджу­
ють. Потім папір знімають, тісто змащують кремом-начинкою і
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знову скручують у рулет, витримуючи годину. Після цього рулеї 
посипають цукровою пудрою І нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у - н а ч и н к и :  колоті смажені го­
ріхи заливають гарячою водою, додають цукор, перемішують і 
охолоджують. До одержаної маси додають збите масло із згуще­
ним молоком, ромом і знову перемішують.

«ЗОРЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с*т а: 555 г борошна, 
225 г цукру-піску, 225 г маргарину, 5 яєць, 70 г томатної пасти, 
1/2 чайної ложки питної соди, оцет.

К р е м :  275 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 200 г 
згущеного молока, сік і цедра лимона (або З г лимонної кислоти, 
розчиненої в одній столовій ложці води).

П р о ш а р о к :  350 г абрикосового або смородинового повидла.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин з Цукром збивають у 

пухку масу, додають по одному яйцю і продовжують 'збивання. 
Наприкінці додають борошно, змішане з с'ОдОю, згашеною оцтом, 
томат-пасту і замішують тісто, яке ділять на 3—4 частини, розка­
чують у пласти і на листі, змащеному смальцем, випікають прл 
170—180° 10—15 хв. Випечені коржі змащують повидлом, потім 
кремом і накладають один на другий. Поверхню і краї тіста накри­
вають вологою серветкою і витримують до пом’якшення. Потім 
серветку знімають, тісто посипають цукровою пудрою і нарізають.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло збивають з цук­
ровою пудрою до пухкої маси, поступово додають згущене моло­
ко, сік і цедру лимона або розчинену лимонну кислоту.

ЯБЛ У ЧН Е ЗВИЧАЙНЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  670 г яблук, 4 яйця, 
110 г олії, 270 г цукру, 400 г борошна, 3 г питної соди, 25 г оцту, 
сік і терта цедра 1/2 лимона, 1/2 чайної ложки кориці, щіпка солі.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця збивають з цукром до 

збільшення в об’ємі у 2-—3 рази, поступово додають олію, борош­
но, змішане з корицею, содою, згашеною оцтом, цедру і сік ли­
мона, (або нарізані кубиками яблука) і замішують тісто. Одержа­
не тісто викладають у змащену смальцем і посилану борошном 
форму, випікають спочатку при високій температурі (230°), потім 
зменшують її до 90°. Охолоджене тісто посипають цукровою пуд­
рою і нарізають на шматки.
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БІСКВІТНИЙ РУЛЕТ З  ЯБЛУКАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  5 яєць, 100 г цукрової 
пудри, 90 г борошна.

Н а ч и н к а :  400 г яблук, 60 г цукру, 50 г вершкового масла, 
10 г ванільного цукру, щіпка кориці.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яйце з цукром зби­

вають до пухкої маси, додають борошно і перемішують. Одержа­
ну масу викладають на змащену смальцем і застелену папером 
форму шаром товщиною 0,8 см і випікають при температурі 180° 
протягом 12;—14 хв.

З випеченого бісквіта знімають папір, накладають рівномірно 
яблучну начинку, скручують у рулет і загортають у вологу сер­
ветку. Потім 2 години відстоюють у холодильнику, з бісквіта зні­
мають серветку, посипають цукровою пудрою і нарізають на шмат­
ки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  яблука натирають на великій 
тертці, трохи тушкують з маслом, цукром, лимонною цедрою, ва­
нільним цукром, корицею і охолоджують.

Ч ЕРЕ ШНЕВ Е З  ПАЛЕНИМ ЦУКРОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  250 г борош­
на, 100 г маргарину, 100 г кефіру, 1/2 чайної ложки питної соди, 
щіпка солі.

Н а ч и н к а :  1 кг черешень, 200 г цукру. *
С п о с і б  п р и г о т у в а н  н я: у змащену смальцем форму рів-* 

номірно насипають цукор, поміщаючи її на кілька хвилин у гаря­
чу духовку, поки цукор не пожовкне. Потім на палений цукор нак­
ладають черешні без кісточок і запікають до пом’якшення чере­
шень, які накривають тістом, трохи притискують пальцями і ви­
пікають до утворення золотистої кірочки. Випечене тісто перевер­
тають на підготовлений лист, охолоджують і нарізають на шмат­
ки.

ТІСТЕЧКО з  в и ш н я м и

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 2 яйця, 
200 г кефіру, 200 г маргарину, 1 чайна ложка питної соди, щіпка 
солі.

Н а ч и н к а :  1 кг вишень без кісточок, 120 г цукру, З ст. лож­
ки сухарів.
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О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з корицею.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця збивають з кефіром, всипа­

ють соду, маргарин з борошном і замішують тісто. 2/3 частини 
тіста розкачують у пласт і застеляють ним дно і боки змащеної 
смальцем форми. На тісто розкладають вишні без кісточок, поси­
пають цукром і сухарями. Із залишків тіста накладають зверху 
решітку. Охолоджене тісто притрушують сумішшю цукрової пуд­
ри з корицею і нарізають на шматки.

ТІСТЕЧКО З  ВИШНЕВИМ Д Ж ЕМ О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  265 г цукрової пудри, 
265 г олії, 4 яйця, 265 г кефіру, 1 чайна ложка питної соди, щіп­
ка солі, борошно.

Н, а ч и н к а :  330 г вишневого джему, 80 г смажених колотих 
горіхщ

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце з цукровою пудрою збива­

ють до білого кольору, постійно перемішуючи; тонким струменем 
вливають олію, кефір з розчиненою в ньому содою, додають стіль­
ки борошна, щоб вийшло м’яке тісто, як для слойки. Відокремлю­
ють від нього шматок завбільшки1 з велике яблуко. Залишки тіс­
та розкачують у пласт і викладають, накриваючи дно і трохи бор­
ті^ змащеної смальцем форми. Тісто змащують вишневим джемом, 
притрушують дрібно колотими смаженими горіхами. До відокрем­
леного шматка додають ще борошно і замішують круте тісто, яке 
натирають на великій тертці, рівномірно вкриваючи начинку.

Випікають при середній температурі (165—170°). Тісто охо­
лоджують, Притрушують цукровою пудрою з ваніліном і в формі 
нарізають на шматки.

«ВЕР ЕДЛИВ І ЗІРКИ »

П р о д у к т и  (Для п р и г о т у в а н н  я: 265 г грецьких горіхів, 
265 г вершкового масла, 5 яєць, 45 г мелених сухарів, 25 г какао- 
порошку, 265 г цукру.

Г л а з у р :  40 г горіхів, 200 г шоколаду, 65 г молока, 25 г верш­
кового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  масло з цукровою пудрою зби­
вають до пухкої маси. Не припиняючи збивання, додають по одно­
му жовтки, мелені горіхи, сухарі, какао-порошок, білки, збиті в 
міцну піну. Суміш викладають у форму, змащену смальцем і по­
силану борошном, шаром завтовшки 2 см і випікають при серед-
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ній температурі. Нарізають на квадратики, кожен з них заливають 
глазур’ю і притрушують колотими горіхами.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  на водяній бані розтопити шо­
колад, додати вершкове масло, молоко, мелений горіх і уварити 
до густини сметани.

БІСКВІТНІ  Т РУ Б ОЧ КИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  І . к г  б і с к в і т а :
5 яєць, 250 г цукру-піску, 100 г борошна.

Кр е м :  З яєчних рілки, 200 г цукрової пудри, 100 г мелених 
смажених горіхів або мелений мак (може бути свіжа малина або 
полуниці).

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають до 
збільшення в об’ємі у два-три рази, додають борошно і перемішу­
ють. Одержану масу викладають у круглу форму діаметром 8 см, 
шаром завтовшки 2—3 мм на змащений маслом лист і випікають 
при середній температурі. З допомогою ножа тісто знімають з 
листа, в гарячому стані згйртають у трубочки і охолоджують, по­
тім заповнюють кремом.

Кр е м :  яєчні білки збивають у кр^ту піну, в кінці додають цук­
рову пудру, горіхи або мак, малину або полуницю.

«ГОВЕРЛА»
*

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 250 г* 
цукрової пудри, 330 г вершкового масла, 11/2 ст. ложки порошку 
для печива, 10 г ванільного цукру, 1 чайна ложка кориці, 40 г 
смажених колотих горіхів, 1 яєчний порошок, щіпка солі.

Кр е м :  150 г вершкового масла, 150 г абрикосового повидла.
О з д о б л е н н я :  80 г шоколаду, 15 г вершкового масла, цук­

рова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло розтирають з 

борошном, попередньо змішаним з порошком для печива, сіллю, 
додають цукрову пудру, яйця і замішують тісто. Одержане тісто 
ділять на три частини так, щоб перша була більша від другої, а 
друга — від третьої. До першої частини додають корицю, до дру­
гої — ванільний цукор, какао, до третьої — горіхи. Якщо тісто 
рихле, додають сметани.

Підготовлені три види тіста по одному розкачують до товщи­
ни 3 мм і вирізають кружечки різних діаметрів: з першого — 5 
см, з другого — 3,5 см, з третього — 2—2,5 см. Вирізають однако­
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ву кількість кружечків різних діаметрів і випікають 5—6 хв. при 
160—170° С. '

Охолоджені кружечки склеюють кремом, поверхню обливають 
розтопленим шоколадом і притрушують цукровою пудрою.

ГОРІХОВІ  Т РУ Б ОЧ КИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 110 г 
цукрової пудри, 140 г мелених горіхів, 170 г вершкового масла, 
2—5 ст. ложок сметани, 1 чайна ложка тертої цедри лимона.

О з д о б л е н н я :  1 яєчний білок, 120 г цукрової пудри, 100 г 
колотих смажених горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, горіхів, верш­
кового масла, цедри, сметани замішують тісто, яке розкачують у 
пласт завтовшки 2—3 мм, нарізають на шматки розміром 6X8 см 
і згортають у вигляді трубочок, які випікають при середній темпе­
ратурі до готовності. Охолоджені трубочки змащують білком, по­
сипають колотими горіхами і підсушують.

П р и г о т у в а н н я  б і л к а :  яєчний білок збивають до пухкої 
маси і додають цукрову пудру.

«С ВЯ Т К О В Е »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 250 і  
-цукру, 3 яєчних жовтки, 150 г маргарину, 3 ст. ложки какао-по- 
: рошку, 6—8 ст. ложок сметани, 1 ст. ложка порошку для печива.

Н а ч и н к а :  1 кг сиру, 400 г цукру, 150 г вершкового масла, 
1 пачка ванільного цукру, 1 чайна ложка тертої цедри лимона,
6 ст. ложок манної крупи.

О з д о б л е н н я :  7 яєчних білків, 250 г цукрової пудри, 50 г
* мелених горіхів, кисло-солодке повидло.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, перемішаного з по­
рошком для печива, какао-порошком, цукру, яєчних жовтків, мар­
гарину з сметаною замішують тісто, яке ділять на дві частини 

; розкачують у пласти. Один з них викладають у змащену форму, 
Щоб тісто покривало краї, потім накладають начинку з сиру і 
накривають другим пластом. Краї тіста притискують, проколюють 

[виделкою і випікають 35—40 хв. при 100—170°. Поверхню випе­
ченого тіста змащують повидлом, покривають білковим кремом, 

[посипають колотими горіхами і знову поміщають у-духовку на 
?2—4 хв. Охолоджене тісто нарізають на квадратики.

^ П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  Крему:  білки збивають у 
’Міцну пухку піну, наприкінці додають цукрову пудру і обережно 
перемішують.
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Р У Л Е Т  Б І С К В І Т Н И Й  З  Я Б Л У Ч Н О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г цукрової пудри, 
10 г ванільного цукру, 140 г борошна, 5 яєць.

Н а ч и н к а :  600 г свіжих яблук без шкірки, 2 ст. ложки води,
1 білок, 60 г цукрової пудри, 1/2 чайної ложки кориці.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукрову пудру збивають з яєч­

ними жовтками протягом ЗО хв., додають білки, збиті у міцну пі­
ну, перемішують, додають борошно 4і ще раз перемішують. Одер­
жану масу викладають у форму, застелену пергаментним папером, 
змаіценим маслом і посиланим борошном, розрівнюють і заклада­
ють у прогріту духовку. Випікають до золотистого кольору.

П р й г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  очищені від шкірки яблука на­
різають на шматочки, додають воду, тушкують до пом’якшення і 
охолоджують. Яєчний білок збивають з цукровою пудрою у міцну 
піну, перемішують з охолодженими яблуками і корицею. Цією ма­
сою змащують випечений бісквіт, скручують у рулет, охолоджують 
і витримують у холодильнику 1—2 години. Потім притрушують 
цукровою пудрою і нарізають на шматки завширшки 1 см.

Р УЛЕ Т Г О Р ІХ О В И Й  « О С О Б Л И В И Й »

• П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 180 г цукрової 
пудри, 195 г тертих грецьких горіхів.

Н а ч и н к а :  500 г вершків (35%), 50 г цукрової пудри.
С п о сі  б п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від* 

білків, додають цукрову пудру, збивають протягом 20 хв., додають 
терті горіхи, збиті у міцну піну яєчні білки, перемішують і викла­
дають у змащену смальцем і посилану борошном форму.

Випікають при температурі 170°. Випечене тісто виймають з 
форми, скручують у рулет і.охолоджують. Після охолодження обе­
режно розгортають, змащують начинкою і знову скручують. Від­
стоюють протягом 1—2 годин і нарізають на шматочки.

Р УЛ ЕТ  БІС К ВІ ТН ИЙ  З  Г О Р ІХ О В И М  К РЕМ О М

П р о д у к т и ' д л я  п р и г о т у в а н н я :  120 г борошна, 120 г 
цукрової пудри, 6 яєць.

Н а ч и н к а :  ( к р е м  г о р і х о в и й ) :  220 г вершкового масла, 
110 г цукрової пудри, 10 г ванільного цукру, 215 г тертих смаже­
них грецьких горіхів, 6 ст. ложок кип’яченого незбираного молока, 
1 ст. ложка коньяку.
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О з д о б л е н н я :  горіховий крем.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукрову пудру, збивають ЗО хв., додають білки, 
збиті у міцну піну, малими порціями борошно, обережно перемі­
шують. Одержану масу викладають у змащену маслом і посила­
ну борошном форму і випікають при 180° до золотистого кольору. 
Випечене тісто викладають на посилану цукровою пудрою дошку
і скручують у рулет, витримують до охолодження.

Охолоджений бісквіт розкачують, змащують 2/3 частинами го­
ріхового крему і знову бкручують у рулет, який змащують залиш­
ками крему. На поверхні крему виделкою роблять хвилястий ри­
сунок, тісто охолоджують у холодильнику і нарізають на шмат­
ки завширшки 1 см.

П р и г о т у в а н н я  г о р і х о в о г о  кре му :  колоті горіхи, ва­
нільний цукор заливають гарячим молоком, перемішують, охолод­
жують, потім малими порціями додають до збитого вершкового 
крему і перемішують.

РУЛЕТ ГОРІХОВИЙ З  КАШТАНОВИМ КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  55 г борошна, 65 г 
тертих горіхів, 100 г цукрової пудри, 5 яєць, 35 г шоколаду.

Н а ч и н к а :  550 г їстівних каштанів, 100 г цукрової пудри, 100 
г рому або коньяку.

О з д о б л е н н я :  65 г шоколаду, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  жовтки відокремлюють від біл­

ків, у жовтки додають цукрову пудру, збивають ЗО хв., додають 
наприкінці збивання борошно, змішане з меленими горіхами і роз­
топленим шоколадом. Білки збивають у пухку міцну піну і дода­
ють до маси з жовтками і добре перемішують. Виливають на зма­
щений і посиланий борошном лист, розрівнюють і випікають при 
середній температурі 160—180° 8—10 хв.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  зварені каштани почистити, про­
терти через сито, додати цукрову пудру, ром або коньяк і добре 
перемішати. Готовою начинкою заповнити випечений бісквіт.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  до розтопленого шоколаду до­
дати вершкове масло і добре перемішати.

РУЛЕТ БІСКВІТНИЙ З  ПУНШЕВОЮ НАЧИНКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  1 кг  б і с к в і т а :  75 г 
Цукру, 5 г ванільного цукру, 4 яйця, 55 г борошна.

П у н ш е в а  н а ч и н к а :  45 г цукрової пудри, 10 г ванільного
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цукру, 2 яйця, 50 г борошна, 1/2 чайної ложки порошку для печи­
ва, 50 г ізюму, 35 г. горіхів, 75 г рому або 2—3 краплини ромової 
есенції, 50 г цукрової пудри, 25 г сиропу. (При використанні есен­
ції кількість сиропу збільшують до 50 г, додавши 50 г кип’яченої 
води).

Г л а з у р  р о м о в а :  250 г цукрової пудри, 2 ст. ложки води,
2 ст. ложки рому.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­
ремлюють від білків, додають цукор, ванільний цукор, збивають 
до пухкої маси до збільшення в об’ємі у два-три рази. В одержану 
масу додають борошно, білки, збиті у міцну піну, перемішують і 
викладають у змащену маслом і посилану борошном форму зав­
товшки 7 мм, розрівнюють поверхню. Випікають 8—10 хв. при
1.80—200°.

На теплий випечений бісквіт накладають пуншеву начинку, 
скручують у рулет, щоб край бісквіта був знизу, охолоджують, 
змащують глазур’ю, витримують 2 години, після чого нарізають 
на шматки в 1 см.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  2 яєчних жовтки, 50 г цук­
рової пудри, ванільний цукор збивають до збільшення в об’ємі у 
два-три рази в пухку масу, додають борошно, змішане з порошком 
для печива, два білки, збиті у міцну піну, і перемішують. Одержа­
ну масу викладають у змащену масЛом і посилану борошном 
форму, вирівнюють і випікають. Охолоджене тісто розрізають на 
кубики 1X1 см, які заливають сумішшю з рому і сиропу, додають 
промитий, заздалегідь замочений ізюм, нарізані горіхи, цукрову 
пудру, все перемішують і заливають на 2—3 години для пом’як­
шення.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову пудру заливають га­
рячою водою, додають ром і перемішують протягом 20 хв.

РУЛЕТ БІСКВІТНИЙ З  БІЛКОВИМ КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  80 г борош~ 
на, 60 г цукру, 10 г-ванільного цукру, 4 яйця.

Н а ч и н к а :  абрикосове, смородинове або сливове повидло.
О з д о б л е н н я :  2 яєчних білки, 100 г цукрової пудри, круп­

но нарізані смажені горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­

ремлюють від білків, додають цукор і збивають у пухку масу до 
збільшення в об’ємі у два-три рази. Потім додають борошно і 
білки, збиті у міцну піну, перемішують, викладають у форму, зма­
щену маслом і посилану борошном, пластом завтовшки 7—8 мм 
і випікають. У теплому стані тісто змащують повидлом, скручують



у рулет, змащують білковим кремом і посипають колотими горі­
хами. Рулет знову кладуть у форму і при слабкому підігріванні 
підсушують, охолоджують і нарізають на шматки.

Р УЛ ЕТ  Г О Р ІХ О В О - Ш О К О Л А Д Н И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  40 г борош­
на, 25 г какао-порошку, 60 г цукру, 10 г ванільного цукру, 6 яєць.

Н а ч и н к а :  160 г горіхів, 5 ст. ложок молока, 160 г вершко­
вого масла, 10 г ванільного цукру, 60 г цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, ^  ст. ложки води, 25 г верш 
кового масла, 100 г цукрової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 
білків, збивають до збільшення в об’ємі V два-три рази, додають 
малими порціями борошно, змішане з как&о-порошком, білки, зби­
ті в круту піну, і перемішують. Одержану масу викладають у зма­
щену маслом, посилану борошном форму пластом у 7—8 мм {‘ви­
пікають 13 хв. при 190—200°. Випечений/бісквіт викладають на 
посилану цукровою пудрою серветку і скручують у рулет, охолод­
жують, розгортають, змащують кремом і знову скручують у рулет, 
поверхню якого покривають шоколадною глазур’ю. Готовий рулет 
нарізають на шматки завтовшки 1 см.

Р УЛЕ Т М Е Д О В И Й  З  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  130 г борошна, 205 г 
натурального меду, 4 яйця, 2 г кориці, на кінчику ножа соди.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні білки відокремлюють від 

жовтків і збивають у міцну пухку піну. При постійному перемі­
шуванні до жовтків додають рідкий, попередньо нагрітий і охо­
лоджений мед, збиті білки, борошно, змішане з корицею і питною 
содою. Одержану масу викладають у форму, змащену маслом і 
посилану борошном, випікають при температурі 180—190° 12—14 
хв. Медове тісто змащують повидлом, скручують у рулет і в теп­
лому стані посипають цукровою пудрою, охолоджують і нарізають 
на шматки.

ВІ В СЯ НЕ  З  П О В И Д Л О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  300 г вівсяних пластів­
ців, 300 г борошна, 120 г цукрової пудри, порошок для печива, 1 
яйце, 1 яєчний жовток, молоко, цедра лимона, щіпка солі.
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Н а ч и н к а :  повидло, горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у борошно додають порошок для 

печива, мелені вівсяні пластівці, цукор, цедру 1/2 лимона, яйце, 
щіпку солі і стільки молока, щоб вийшло м’яке тісто, яке ділять 
на дві частини, розкачують у пласт, викладають у форму, змащ е­
ну смальцем і посилану борошном. Тісто випікають у гарячій ду­
ховці, потім охолоджують і пласти склеюють повидлом. Поверхню 
покривають таким же повидлом, посипають колотими горіхами і 
нарізають на ромбики.

« О С О Б Л И В Е »  З  К А К А О - П О Р О Ш К О М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  560 г борошна, 
280 г цукрової пудри, 200 г вареної картоплі, по 2 ст. ложки ка­
као-порошку, рому чи коньяку, 1 чайна ложка кориці, 2 тертих 
гвоздики, 1/2 пачки порошку для печива, 100 г маргарину, 2 яйця.

Н а ч и н к а :  повидло або джем.
О з д о б л е н н я :  крупно нарізані горіхи або лісові горішки, 

цукор-пісок.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до звареної протертої картоплі 

додають цукор, борошно, протертий маргарин, яйця. При постій­
ному перемішуванні додають корицю, гвоздику, порошок для пе­
чива, розчинений у коньяку або ромі. Одержане тісто ділять на 
три частини і розкачують у пласти. Перший пласт кладуть у фор­
му, змащену смальцем і посилану борошном, змащують повидлом, 
накладають другий пласт, який також змащують повидлом, і нак­
ривають третім пластом. Поверхню третього пласта посипають * 
грубо нарізаними горіхами і цукром-піском. Форму з тістом зак ­
ладають у нагріту духовку і випікають до готовності, яку визна­
чають проколом голки.

Випечене тісто ще у формі нарізають на шматки.

« О Л Е Н К А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  385 г борошна, 
80 г вершкового маргарину, 180 г цукрової пудри, щіпка солі, 8 
ст. ложок сметани, щіпка питної соди, 1 яйце, 1 яєчний жовток.

Н а ч и н к а :  170 г цукрової пудри, 320 г маку, 170 г незбира­
ного молока, 100 г ізюму або кураги (може бути чорнослив без 
кісточок, порізаний на дрібні шматочки), 1 чайна ложка цедри 
лимона.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у борошно, змішане з  цукром,

162



додають протертий маргарин, сметану, яйця, сіль, питну соду і з а ­
мішують тісто, від якого відокремлюють 1/3 частину, 2/3 тіста роз­
качують у пласт, кладуть у форму, змащену смальцем, зверху нак­
ладають і розрівнюють начинку, яку накривають решіткою, при­
готовленою з решти тіста. Випікають до готовності при середній 
температурі, посипають цукровою пудрою і нарізають у формі 
на квадратики.

«мокко»
П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  310 г вершкового мас­

ла, 500 г борошна, 2 1/2 яйця, 60 г цукрової пудри, 1 чайна лож­
ка порошку для печива.

К а в о в и й  к р е м :  250 г вершкового масла, 250 г цукрової 
пудри, 60 г міцного напою натуральної чорної кави або 1 ст. лож­
ка розчинної натуральної кави.

О з д о б л е н н я :  стружка кокосового горіха.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, цукру, яєць, 

порошку для печива замішують тісто, ділять на три частини, які 
розкачують у пласти і кожен окремо випікають. Випечене тісто 
прошаровують каЕовим кремом, посипають кокосовою стружкою 
або тертими горіхами і нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою збивають у пухку масу, наприкінці малими порціями додають 
напій кави або розчинну каву.

ГОРІХ ОВО -К АВО ВЕ  ТІСТЕЧК О

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г маргарину, 255 
г борошна, 1 яєчний жовток, 2 ст. ложки сметани або молока, 
щіпка солі, 1 ст. ложка цукрової пудри.

Н а ч и н к а :  230 г горіхів, 200 г цукрової пудри, 5 яєць, 3 ст. 
ложки міцного напою чорної кави або 1 ст. ложка розчинної кави.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, маргарину, яєчного 
жовтка, солі, сметани замішують тісто, розкачують у пласт, кла­
дуть у форму, так щоб він трохи закрив її краї, заповнюють на­
чинкою і випікають при середній температурі. Охолоджене тісто 
нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  яєчні жовтки відокремлюють 
від білків, додають цукор, перемішують, додають терті горіхи, чор­
ну каву. Наприкінці перемішування додають збиті у міцну піну 
білки і легко перемішують.
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В І В С Я Н Е  « Д И Т Я Ч Е »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  210 г борошна, 100 г 
вівсян и х  пластівців або «Геркулеса», 200 г цукрово ї пудри, поро­
ш ок д ля  печива, 2 ст. лож ки какао-порош ку, 2  ст. лож ки натураль­
ного меду, 250 г молока, 50 г верш кового масла, 1 чайна ложка 
кориці.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вівсян і пластівц і або  «Г ерку­
лес» зал и в аю ть  кип’ячим м олоком, добре перем іш ую ть і витри­
м ую ть ЗО хв. Д о  ц ієї м аси д од аю ть розтоплене верш кове м асло, 
цукор, р ідкий мед, борош но, зм іш ан е  з какао-п орош ком , корицею , 
порош ком  д л я  печива. Т істо  д об ре  перем іш ую ть і ви клад аю ть  у 
ф орм у, зм ащ ен у  м аслом  і посилану борош ном. В ип ікаю ть при тем ­
ператур і 150° до  готовності, яку  ви зн ачаю ть проколом  голки. Н а- 
п івохолодж ене тісто  н ар ізаю ть  на ш м атки .

П Р О С Т Е  П І С О Ч Н Е

П родукти  д л я  приготування: 520 г борошна, 140 г цукру, 110 
г  верш кового м аргарину, 1 яйце, порош ок д ля  печива, щ іпка солі, 
молоко.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  яйце, цукрова  пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борош но зм іш ую ть з порош ком 

д л я  печива, с іллю , д о д аю ть  яйце, м аргари н  і стільки  м олока, щ об 
вийш ло м ’яке, ел асти чн е тісто, яке  д іл ять  на три  частини. П ерш у 
частину розкачую ть у п л аст  завтовш ки  0,5 см , кл ад у ть  у форму, 
зм ащ ен у  см альц ем  і посилану борош ном, і зм ащ ую ть повидлом. 
П отім  на нього н ак л ад аю ть  другий  розкач ан и й  п л аст  і т а к о ж  з м а ­
щ ую ть повидлом . З  третьо ї частини т іста  роб л ять  дж гути ки , як и ­
ми н акри ваю ть  поверхню  повидла на другом у  пласті у вигляд і 
реш ітки  і зм ащ ую ть  яйцем . Т істо  ви п ікаю ть при середн ій  тем пе­
ратур і. Випечене тісто  охолодж ую ть у ф орм і і н ар ізаю ть  у вигляд і 
ромбів.

М Е Д О В Е  « Р Е Ш І Т О Ч К А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 180 г 
цукрово ї пудри, 100 г масла, 50 г натурального меду, 1 яйце, 1 
яєчний  жовток, 1 чайна лож ка питної соди, 1/2 чайної лож ки ко­
риці, щ іпка солі, молоко.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло, 130 г  крупно нарізаних  
горіхів.
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О з д о б л е н н я :  яйце.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно змішують з содою, сіл­

лю, корицею, цукром, додаю ть масло, теплий рідкий мед, яйця, 
молоко і заміш ую ть тісто. 3/4 об’єму одерж аного тіста розкачу­
ють у пласт і кладуть у  зм ащ ену смальцем і посилану борошном 
форму. Поверхню змащ ую ть повидлом, посипають горіхами, із 
залиш ків тіста роблять на поверхні начинки решітку, яку зм а­
щують яйцем. Випікають у нагрітій попередньо духовці при серед­
ній температурі до готовності. Охолоджене тісто нарізаю ть на 
квадратики.

ТІСТЕЧКО З О С О Б Л И В О Ю  С И РК О В О Ю  НАЧИНКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г вершкового мас­
ла, 350 г борошна, 100 г цукрової пудри, порошок для печива, І 
яйце, молоко або сметана.

Н а ч и н к а :  350 г сиру молочного, 250 г вареної тертої кар­
топлі, 150 г цукрової пудри, 15 г ванільного цукру, 5 яєчних жовт­
ків.

О з д о б л е н н я :  5 яєчних білків, 250 г цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до тертого вершкового м асла до ­

даю ть борошно, цукор, яйця, порошок для  печива і заміш ую ть його 
(якщ о тісто рихле, додаю ть молоко або см етану), потім розкачу­
ють і кладуть на лист, випікають до напівготовності. Вийнявши 
тісто з духовки, рівномірно наносять на нього начинку, зверху 
збиті білки і випікають до готовності при середній тем ператур1. 
О холоджене тісто нарізаю ть на шматки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  цукрову пудру з яєчними ж овт­
ками збивають, додаю ть протерті сир і картоплю, ванільний цу­
кор і все ретельно перемішують до одерж ання однорідної маси.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у :  до білків, збитих 
у міцну піну, додаю ть цукрову пудру, продовжуючи збивання- на 
водяній бані.

ТІСТЕЧКО З  ВИ НО ГРАДО М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 160 >■ 
вершкового масла, 65 г цукрової пудри, 3 яєчних жовтки, щіпка 
солі.

Н а ч и н к а :  — 110 г горіхів, 110 г цукрової пудри, стільки ви­
нограду, щоб накрити тісто.

О з д о б л е н н я :  3 білки, 170 г цукрової пудри, цедра, сік 1/2 
лимона.



С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, масла, жовтків, цук­
ру, щіпки солі замішують тісто, яке вистоюють протягом однієї 
години. Одержане тісто розкачують у пласт, який кладуть на 
лист. На поверхню пласта кладуть промиті, висушені ягоди ви­
нограду, посипають грубо нарізаними горіхами, цукровою пудрою, 
а поверх винограду накладають білковий крем і випікають при се­
редній температурі ЗО хв.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у :  білки збивають у 
міцну піну, поступово додаючи цукрову пудру і цедру лимона.

КВАДРАТИКИ «АПЕТИТНІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  400 г борошна, 90 г 
цукрової пудри, 140 г вершкового масла, 2 1/2 ст. ложки лимонно­
го соку, 1 яйце, 2—3 ст. ложки молока.

Кр е м :  50 г цукрової пудри, 60 г вершкового масла, 1 яєчний 
жовток, 170 г незбираного молока, 115 г борошна, 20 г ванільно­
го цукру.

Б і л к о в а  г л а з у р :  1 білок, 1 ст. ложка лимонного соку, 1 
ст. ложка цукрової пудри, повидло з червоної смородини.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, лимонного со­
ку, яйця, молока замішують тісто, яке витримують у холодиль­
нику годину, ділять на дві частини, які розкачують у пласти і 
випікають. Охолоджені пласти прошаровують кремом, поверхню 
змащують повидлом з червоної смородини і наносять білкову 
глазур. Коли глазур підсохне, тісто нарізають на квадратики.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  цукрову пудру, вершкове масло, 
яєчний жовток, ванільний цукор збивають у пухку масу, борошно 
розмішують з молоком, варять до густини і охолоджують. Одер­
жані дві маси змішують.

Б і л к о в а  г л а з у р :  білки з соком лимона, цукром збивають 
у міцну піну.

«СМАЧНІ КРУЖАЛЬЦЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г борошна, 140 г 
вершкового масла, 140 г цукрової пудри, 140 г мелених горіхів, 
1 жовток.

П р о ш а р о к :  абрикосове повидло.
О з д о б л е н н я :  один білок, 100 г цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, вершкового 

масла, мелених горіхів і яєчного жовтка замішують тісто, яке роз­
качують, у пласт товщиною 2 мм і вирізують з нього кружечки
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діаметром 4—5 см, змащують абрикосовим повидлом, покривають 
білковим кремом і випікають при 130—150°.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у :  яєчний білок зби­
вають у пухку, міцну піну, додаючи наприкінці цукрову пудру.

ШОКОЛАДНЕ «ОСОБЛИВЕ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  140 г вершко­
вого масла, 190 г борошна, 140 г шоколаду, 70 г цукрової пудри.

Кр е м :  250 г незбираного молока, 150 г плиткового шоколаду, 
1 яйце, 2 яєчних жовтки, 2 ст. ложки цукрової пудри, 1 ст. лож­
ка борошна.

О з д о б л е н н я :  35 г вершкового масла, 35 г цукрової пудри.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з вершкового масла, борошна, 

жовтка, тертого шоколаду, цукру замішують тісто, яке розкачують 
у пласт завтовшки 2 мм, потім вирізають кружечки діаметром 4—5 
см, випікають у духовці при середній температурі 5—6 хв. і охо­
лоджують. Холодні кружечки склеюють кремом, поверхню оздоб­
люють з корнетика вершковим кремом.

К р е м  д л я  с к л е ю в а н н я :  борошно розтирають з молоком, 
яйцем, жовтками, цукром, при постійному помішуванні варять на 
водяній бані 3—4 хв., додають тертий шоколад.

К р е м  д л я  о з д о б л е н н я :  вершкове масло збивають з цук­
ровою пудрою до пухкої маси.

«ЛЕСЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г вершкового мас 
ла, 140 г цукру-піску, 8 яєць, 210 г шоколаду, 20 г ванільного цук­
ру, 85 г тертих горіхів, 150 г борошна.

Н а ч и н к а :  повидло абрикосове або з червоної смородини.
О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, ЗО г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло збивають з цук­

ром до пухкої маси, додаючи поступово по одному яйцю. В цю ма­
су додають розм’якшений шоколад, ванільний цукор, добре пере­
мішують і додають борошно, змішане з тертими горіхами. Тісто 
викладають у форму, змащену смальцем, товщиною у 1,5—2 см 
і випікають при середній температурі. Охолоджене тісто розріза­
ють на дві частини, прошаровують повидлом, поверхню заливають 
розтопленим шоколадом. Коли глазур охолоне, тісто оздоблюють 
вершковим кремом з корнетика або паперового мішечка і розрі­
зають на квадратики.

Тісто можна прошаровувати замість повидла кремом.
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П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  250 г молока, 
1 яйце, 1 яєчний жовток, 1112 ст. ложки борошна, 10 г ванільного 
Цукру,, 150 г вершкового масла, 120 г цукрової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйце, жовток, борошно, ваніль­
ний цукор добре перемішують, додають молоко, варять на водя­
ній бані 3—4 хв. при постійному помішуванні і охолоджують. Ок­
ремо збивають вершкове масло з цукровою пудрою у пухку масу, 
потім обидві маси з ’єднують і добре перемішують.

Г О Р І Х О В І  К О Н В Е Р Т И К И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  300 г борошна, 
300 г вершкового масла, щіпка солі, 2 ст. ложки сметани, 2 жовт­
ки, вода, 2 ст. ложки цукру.

Н а ч и н к а :  300 г мелених горіхів, 150 г цукру, 2 яєчні жовт­
ки (якщо маса рихла, додають трохи яєчного білка).

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло розтирають із 

борошном, додають цукор, сіль, сметану, яєчні жовтки, воду і за­
мішують м’яке тісто, яке розкачують, складають учетверо і охо­
лоджують 1 годину. Знову розкачують у пласт 3 мм і фігурним 
різцем розрізають на квадратики 5X5 см. У середину кожного 
квадратика чайною ложкою накладають начинку, тісто складають 
конвертиком, трохи притискуючи середину. Випікають при 150— 
160°.

Охолоджені конвертики обкачують у цукровій пудрі з ванілі­
ном.

« М А Р Ц Е Л А »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  750 г борошна,
4 ст. ложки холодного свинячого смальцю, 250 г цукрової пудри, 
250 г натурального меду, 4 терті гвоздики, 1 ложка питної соди, 
ЗО г оцту, терта цедра половини лимона, 4 яйця, 2 яєчні жовтки, 
250 г мелених горіхів.

О з д о б л е н н я :  2 яєчні білки, цукор-пісок, грубо нарізані го­
ріхи.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають зі смаль­
цем, додають цукрову пудру, рідкий мед, мелені горіхи, цедру ли­
мона, терту гвоздику, соду, згашену оцтом, яйця і яєчні жовтки, 
замішують тісто, яке розкачують у пласт завтовшки 1,5 см, кла­
дуть у змащену смальцем і посилану борошном форму, змащу-



ють поверхню збитими білками, посипають цукром і грубо нарі­
заними горіхами. Випікають при температурі 160° до готовності 
і нарізають на квадратики (тістечко дуже довго залишається сві­
жим).

«ЛАСУНЧИК»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  260 г борошна, 
160 г цукрової пудри, 1 чайна ложка кориці, 3 тертих гвоздики,
6 ст. ложок теплого рідкого смальцю, десертно вино.

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  вершкове масло, цукор-пісок.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, цукру, кориці, гвоз­

дики, рідкого смальцю з додаванням десертного вина замішують 
тісто, яке розкачують у пласт завтовшки 2—3 мм і вирізають з 
нього кружечки. Поверхню кружечків змащують розтопленим 
вершковим маслом, посипають цукром-піском і викладають на 
лист. Випікають при температурі 170— 180° до світло-золотистого 
кольору. Холодні кружечки попарно склеюють кисло-солодким по­
видлом.

«ПІВНІЧНИЙ ПОЛЮС»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  250 г цукру- 
піску, 210 г смажених грубо нарізаних горіхів, 100 г шоколаду, 8 
яєчних білків, 25 г какао-порошку, 80 г тертого печива, 70 г бо­
рошна, 100 г вершкового масла.

Н а ч и н к а : 2 ст. ложки борошна, 400 г молока, 1 яєчний жов­
ток, 250 г вершкового масла, 150 г цукру, 150 г мелених горіхів. 
20 г ванільного цукру.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, ЗО г вершкового масла, 50 г 
тертих горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки збивають з цукром- 
піском до пухкої маси, додають смажені грубо нарізані горіхи, 
розм’якшений шоколад, 8 яєчних білків, збитих у міцну піну, і пе­
ремішують. Потім додають терте печиво, борошно, рідке вершко­
ве масло і знову все перемішують. Тісто викладають у форму, за ­
стелену папером і змащену маслом, пластом завтовшки 1,5 см і 
випікають при 180— 190°. Випечений бісквіт охолоджують, зніма­
ють папір і вирізають з нього кружечки, які попарно склеюють 
горіховим кремом, поверхню обливають гарячим шоколадом І 
посипають тертими горіхами.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно, яєчний жовток, ваніль-
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ний цукор з поступовим додаванням молока збивають і варять на 
водяній бані до загустіння і охолоджують. Окремо збивають верш­
кове масло з цукровою пудрою. Обидві маси і терті горіхи з’єд­
нують і добре перемішують.

П р и г о т у в а н н я  ш о к о л а д у :  шоколад підігрівають на 
водяній бані і додають розм’якшене масло.

«ЗІРОЧ КИ З  КОРИЦЕЮ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  375 г цукру, 6 яєчних 
білків, 375 г тертих горіхів, 25 г кориці, 1 чайна ложка лимонно­
го соку.

Н а ч и н к а :  100 г шоколаду, 15 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  цукор-пісок з білком, соком ли 

мона перемішують ЗО хв., трохи цієї маси відкладають для зма­
щування. До решти маси додають терті горіхи, корицю і добре 
перемішують, розкачують на дошці, попередньо посиланій суміш­
шю борошна і цукрової цудри у співвідношенні 1:1. Із розкачано­
го тіста формочкою вирізають зірочки, поверхню їх змащують 
збитими білками, викладають на лист, змащений смальцем і по­
силаний борошном, і підсушують при температурі 90—100°. Охо­
лоджені зірочки склеюють розтопленим шоколадом.

РУЛЕТ АПЕЛЬСИ НОВИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  125 г цукрової пудри,І
5 яєць, терта цедра і сік лимона, 125 г борошна.

Н а ч и н к а :  абрикосове повидло.
О з д о б л е н н я :  — апельсинова помадка: 175 г цукрової пуд­

ри, 4 чайних ложки гарячої води, 5 чайних ложок апельсинового 
соку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­
ремлюють від білків, додають цукрову пудру, збивають до побі­
ління. Продовжуючи збивання, додають сік і цедру апельсина, 
збиті у міцну піну білки, борошно і легенько перемішують.

Одержану масу зразу викладають у форму, змащену смальцем 
і посипану борошном або застелену папером завтовшки 0,8 см, 
розрівнюють і випікають при середній температурі. Випечений 
бісквіт виймають з форми, знімають папір, змащують повидлом 
і скручують у рулет. Охолоджений рулет змащують апельсиновою 
помадкою. Коли помадка охолоне, рулет нарізають на шматки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  п о м а д к и :  цукрову пудру з 
гарячою водою і апельсиновим соком перемішують ЗО хв.
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РУЛЕТ БІСКВІТНИЙ «ТРОЯНДА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  т і с т а :  100 г борош­
на, 130 г цукрової пудри, 10 г ванільного цукру, 6 яєць.

Н а ч и н к а :  джем або повидло з пелюстків троянди.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­

ремлюють від білків, додають цукрову пудру, ванільний цукор, 
збивають ЗО хв., потім додають збиті у міцну піну білки, обережно 
перемішують, додаючи малими порціями борошно. Одержану ма­
су викладають у форму, змащену смальцем і посилану борошном, 
пластом завтовшки 0,8 см і випікають при температурі 180°. Ви­
печений бісквіт кладуть на посилану цукровою пудрою дошку, 
змащують трояндовим джемом або повидлом, зразу скручують, 
охолоджують і нарізають на шматки товщиною 1 см.

РУЛЕТ РОМОВИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  65 г борошна, 85 г цук­
рової пудри, 5 яєць.

На ч и н к а :  абрикосове повидло.
О з д о б л е н н я :  300 г цукрової пудри, 31/2 ст. ложки рому, 

Iх/2 ст. ложки гарячої води.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки ві­

докремлюють від білків, додають цукрову пудру, збивають ЗО хв., 
додають борошно, перемішують, щоб не залишилось грудочок. 
Наприкінці збивання додають збиті у міцну піну білки, борошно і 
обережно перемішують до одержання однорідної маси. Тісто вик­
ладають у змащену маслом і посилану борошном форму шаром 
завтовшки 0,6 см. Випікають до появи золотистої кірочки (проба 
голкою). Випечений бісквіт кладуть на посилану цукровою пудрою 
дошку, змащують абрикосовим повидлом, зразу скручують у ру­
лет і охолоджують. Поверхню рулету покривають ромовою помад­
кою і, коли вона охолоне, нарізають на шматки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  п о ма д к и :  до цукрової пудри 
додають 1 1/2 ст. ложки гарячої води, ром і перемішують ЗО хв.

ТІСТЕЧКО БІСКВІТН О-Д РІЖД ЖО ВЕ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  440 г борошна, 250 г 
вершкового масла, 125 г цукрової пудри, 5 яєчних жовтків, 60 г 
молока, 25 і дріжджів.
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О з д о б л е н н я :  кисло-солодке повидло, 5 яєчних білків, 100 
г цукрової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло збиваю ть з 
цукровою пудрою у пухку масу, додаю ть по одному яєчні жовтки 
і др іж дж і, розчинені у молоці, продовжуючи збивання, додаю ть 
борошно. М асу виливають у форму, змащ ену маслом і посилану 
борошном, і кладуть у гарячу духовку, випікаю ть до напівготов- 
ності, потім змащ ую ть повидлом і збитими білками, випікають до 
готовності. Охолоджене тісто нарізаю ть на шматки.

ТІСТЕЧКО М А К ОВО -ЛИ М О НН Е

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  60 г борошна, 60 г ме­
лених б ілих сухарів, 50 г мелених горіхів, 130 г маку, 250 г цукро­
вої пудри, 1 чайна ложка кориці, цедра лимона, 8 яєць, порошок 
для печива, 20 г коньяку або рому.

Г л а з у р :  1 яєчний білок, 85 г цукрової пудри, 1 ст. ложка ли­
монного соку.

Н а ч и н к а :  150 г цукрової пудри, 1 жовток, 200 г вершкового 
масла, 2 ст. лооіски лимонного соку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  жовтки відокремлюють від б іл­
ків, додаю ть цукор і збиваю ть у пухку масу, потім додаю ть кори­
цю, цедру лимона, ще раз збиваю ть, додаю ть мелені горіхи, мак, 
борошно, зм іш ане з меленими сухарями, коньяк або ром і посту­
пово додаю ть збиті у міцну піну білки. О держ ану масу виклада­
ють у форму, змащ ену маслом і посилану брошном або застеле» 
ну папером. *

Випікають при середній температурі до готовності, яку визна­
чають проколом голки.

Охолоджене тісто розрізаю ть по горизонталі і прошаровують 
лимонним кремом, поверхню покривають лимонною глазур’ю. Ко­
ли глазур висохне на повітрі, тістечко розрізаю ть на квадратики.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою збиваю ть у пухку масу, поступово додаючи лимонний сік і 
яєчний жовток.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  яєчний білок збиваю ть з  цук­
ровою пудрою, соком лимона протягом ЗО хв.

ТІСТЕЧК О «ОЛЕСЯ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г вершкового мар­
гарину, 25 г цукру-піску, 20 г дріжджів, 1 яйце, 1 яєчний жовток, 
410 г борошна, молоко, щіпка солі, 10 г ванільного цукру.
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Н а ч и н к а :  кисло-солодке густе повидло, 200 г мелених го­
ріхів.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершковий м аргарин розтира­

ють з борошном, додаю ть яйце, цукор, др іж дж і, розчинені у мо­
лоці, сіль, ванільний цукор і заміш ую ть тісто. О держ ане тісто 
розділяю ть на три частини, які розкачую ть у пласти.

Перший пласт кладуть у змащ ену смальцем форму, зм ащ у­
ють повидлом, посипають меленими горіхами, потім на нього кла­
дуть другий пласт, змащ ений повидлом, посиланий горіхами і нак­
риваю ть третім.

Випікають при температурі 160— 170° до золотистого кольору. 
Випечене тісто викладаю ть на лист і після охолодження облива­
ють розтопленим ш околадом, нарізаю ть на ромби або прямокут­
ники.

Г л а з у р :  ш околад розтоплюють на водяній бані, додаю ть 
масло і перемішують.

ТІСТЕЧКА ЗА ВАРНІ 
(ТРУ БО Ч К И ,  БУЛ О ЧКИ, К І Л Ь Ц Я )

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  240 г борошна, 240 
г води, 120 г вершкового масла, маргарину або свинячого смаль­
цю, 6 яєць, 112 чайної ложки солі.

З а в а р н и й  к р е м :  600 г незбираного молока, 100 г борош­
на, 150 г цукру, 20 г ванільного цукру, 5 яєць, 50 г вершкового 
масла.

О з д о б л е н н я :  100 г цукрової пудри або рому.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у трилітрову каструлю  залива­

ють воду, кладуть сіль, масло і доводять до кипіння. У кип’ячу 
воду з маслом засипаю ть борошно, постійно перемішують і варять 
протягом 2— 3 хв. Зварене тісто трохи охолоджують і додаю ть 
яйця. Потім кладуть у кондитерський або поліетиленовий мішечок, 
кінець якого надрізаю ть і вкладаю ть металічний наконечник. Тіс­
то з мішечка видавлюють у вигляді різноманітних виробів (кіль­
ця, трубочки, булочки); якщ о мішечка немає, тісто викладаю ть 
чайною лож кою  на змащ ений смальцем лист і поміщають у по­
передньо нагріту духовку. Перші 15—20 хв. дверці духовки від­
кривати не можна, бо тісто сяде. Випікають при температурі 
180—200° ЗО—35 хв. Охолоджені вироби розрізаю ть навпіл і з а ­
повнюють заварним кремом, поверхню посипають цукровою пуд­
рою або поливають розтопленим ш околадом.

К р е м :  яєчні білки відокремлюю ть від ж овтків, додаю ть 2/3 
кількості цукру і на водяній бані збиваю ть у міцну піну. 2/3 час-
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тини молока кладуть кип'ятити з ванільним цукром. Яєчні жовтки 
розмішують із залишками цукру, борошном, залишками молока. 
Масу тонкою цівкою при постійному помішуванні вливають у ки- 
п’яче молоко і варять до загустіння (коли маса відходить від сті­
нок і дна посуду). Потім знімають з вогню, додають масло, роз­
мішують, додають малими порціями збиті білки і перемішують.

БУЛОЧКИ ЗАВАРНІ З КРЕМОМ 
ІЗ ЗБИТИХ ВЕРШКІВ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  306 г борошна, 5 г со~ 
лі, 155 г вершкового масла або маргарину, 8—9 яєць, 300 г води.

К р е м  і з  з б и т и х  в е р ш к і в :  680 г 35%-них вершків, 1 ст. 
ложка цукрової пудри, 20 г ванільного цукру.

О з д о б л е н н я :  150 г крупно нарізаних горіхів, цукрова пуд­
ра.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують вищеописаним спо­
собом. Одержане тісто викладають чайною ложкою на змащену 
форму порціями на віддалі 4—5 см одне від одного і посипають 
поверхню горіхами.

Випікають при температурі 180—200° ЗО—35 хв. Охолоджені 
булочки розрізають навпіл і заповнюють кремом із збитих верш­
ків. Наповнені булочки можна подавати з цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершки збивають до пухкої ма­
си, в кінці збивання додають цукрову пудру і ванільний цукор.

БУЛОЧКИ З СИРКОВИМ КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  230 г борошна, 115 г 
вершкового масла або маргарину, 3 г солі, 160 г води, 8 яєць.

К р е м :  310 г вершкового масла, 530 г сиру, 300 г цукрової 
пудри, 1 чайна ложка тертої лимонної цедри або 20 г ванільного 
цукру.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра або 100 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують описаним вище 

способом, викладають чайною ложкою на змащену форму і випі­
кають ЗО—35 хв. при 160—200°. Охолоджені булочки розрізають 
навпіл і заповнюють кремом, поверхню посипають цукровою пуд­
рою або поливають розтопленим шоколадом.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло збивають до пух­
кої маси з цукровою пудрою, додають протертий сир, цедру ли­
мона або ванільний цукор.
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Б У Л О Ч К И  ЗА ВАРНІ  З  КАВОВИМ КРЕМ ОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  240 г борошна, 250 г 
води, 110 г вершкового масла або маргарину, 1/4 чайної ложки 
солі, 7 яєць.

К р е м  к а в о в и й :  500 г незбираного молока, 5 ст. ложок 
борошна, 8 ст. ложок цукру, 130 г міцного напою чорної кави, 100 
г вершкового масла.

О з д о б л е н н я  — к а р а м е л ь н а  г л а з у р :  200 г цукру,
2— 3 краплини оцту, крупно нарізані горіхи.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують вищеописаним 
способом. Тісто викладаю ть чайною лож кою  на кондитерський лист 
на віддалі 4—5 см. Випікають при температурі 180— 200° протягом 
ЗО—35 хв. Поверхню булочок змочують у гарячу карамельну м а­
су і посипають грубо нарізаними горіхами. Коли карам ель зат­
вердіє, булочку розрізаю ть і заповнюють кремом.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борошно з 4 лож ками цукру, мо­
локом добре перемішують і варять до загустіння при постійному 
помішуванні, поступово додаю чи палений цукор, розчинений чор- 
ною кавою. Коли маса загустіє, знімаю ть з вогню, охолоджують і 
ретельно перемішують, додаю чи збите масло. Д о  кавового крему 
можна додати 50 г мелених горіхів.

П р и г о т у в а н н я  п а л е н о г о  ц у к р у :  у каструлю  засипа­
ють 4 ст. лож ки цукру, підсмаж ую ть до світло-коричневого кольо­
ру, заливаю ть чорною кавою  і підігріваю ть до розчинення цукру.

П р и г о т у в а н н я  к а р а м е л і :  цукор засипаю ть у кастру­
лю, підсмаж ую ть до золотистого кольору і розчинення його кри­
сталиків, додаю ть кілька крапель оцту і перемішують. М аса по­
винна бути золотистою і блискучою.

« Ч О Р Н І  ОЧІ»
ф

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  230 г борошна, 115 г 
вершкового масла, 3 г солі, 160 г води, 8 яєць. Д ля  смаження — 
500 г смальцю або олії.

О з д о б л е н н я :  100 г цукрової пудри, ЗО г какао-порошку.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто готують вищеописаним спо­

собом і залиш аю ть на дві години. У розігрітий смалець чайною 
ложкою  викладаю ть тісто і закриваю ть каструлю  на 5 хв., потім 
знімаю ть кришку і см аж ать ще 3—5 хв. Булочки за  час см аж ен­
ня збільш ую ться у три рази. С маж ені булочки виймають дірчас­
тою лож кою  і обкачую ть у суміші цукрової пудри з какао-порош ­
ком.



Т орти

« У Л Ю Б Л Е Н Е Ц Ь  М А М И »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  2 яйця, 4 яєчн их  жовт­
ки, 4 білки, 100 г цукрово ї пудри, 100 г борошна.

К р е м :  150 г ш околаду, 1 яйце, 1 ст. лож ка м олока або на­
пою  чорної кави, 120 г цукрово ї пудри, 200 г верш кового масла.

О з д о б л е н н я  — к а р а м е л ь :  140 г цукрово ї пудри, 3— 4 
краплини  оцту.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з ж о вткам и  і цукровою  пуд­
рою зб и ваю ть у пухку м асу, д о д аю ть  збиті в м іцну піну білки, 
м алим и порціям и борош но і об ереж н о  переміш ую ть. З  о д ерж ан о ї 
м аси  ви п ікаю ть 6 пластів .

Н а кондитерський лист, зм ащ ен и й  м аслом  і посиланий борош ­
ном, наносять тонкий ш ар б іскв ітно ї м аси , яку  розрівню ю ть но­
ж ем  до  товщ ини 3— 4 мм. В ип ікаю ть при середній  тем ператур і 
8— 10 хв.

О холодж ені пласти  прош аровую ть крем ом , зал и ш аю чи  трохи 
крем у д л я  оф орм лення. П оверхню  гл азурую ть  к ар ам ел л ю , р о зр ів ­
нюючи ї ї  нагрітим  нож ем , зм ащ ен и м  м аслом .

Щ е на теплій  кар ам ел і роб л ять  загл и б л ен н я  нож ем  таки х  роз­
м ірів, на які буде н ар ізан и й  торт. О холодж ену  к а р а м е л ь  о зд о б ­
лю ю ть крем ом.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  к р е м у :  до  розм ’якш еного ш око­
л ад у  д од аю ть збите яйце, цукрову пудру, м олоко або каву , пере­
м іш ую ть і вар ять  на водяній  бан і при постійному пом іш уванні. 
К оли м аса трохи охолоне, д о д аю ть  м асл о  і зб и ваю ть  у пухку м а­
су-

Т О Р Т  З  Л І С О В И М И  Г О Р І Ш К А М И  А Б О  М И Г Д А Л Е М

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 140 г м елених  
лісових  горіш ків, 20 г ванільного  цукру, 40 г борошна, ЗО г верш ­
кового масла, 140 г цукру-піску, 1/2 чайної лож ки цедри лимона.

К р е м :  180 г цукрово ї пудри, 50 г води, 1 яєчний жовток, 10 г 
ванільного  цукру, 200 г верш кового масла, 100 г  м елених  л ісо ­
вих  горіш ків або мигдалю.



О з д о б л е н н я :  горішки.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­

ремлюють від білків, додають цукор і збивають у пухку масу. По­
тім додають білки, збиті у міцну піну, перемішують, додають ва­
нільний цукор, мелені горіхи, змішані з борошном і розтопленим 
маслом, перемішують і виливають у змащену маслом і посилану 
борошном форму. Випікають при середній температурі до готов­
ності, яку визначають проколом голки.

Охолоджений бісквіт розрізають на дві або три частини і про­
шаровують кремом. Поверхню і бокові частини змащують тим 
самим кремом і посипають тертими горішками.

П р и г о т у  в а н н я  к р е м у: з цукру і води варять густий си­
роп. Яєчний жовток збивають і заливають гарячим сиропом і пе­
ремішують до охолодження, потім додають масло, збите з ваніль­
ним цукром, мелені горішки і перемішують.

Д О М А Ш Н І Й  ТОРТ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яйця, 280 г цукру, 
200 г молока, порошок для печива, 1 чайна ложка цедри лимона, 
щіпка солі, 100 г вершкового масла, 300 г борошна.

П р о ш а р о к :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра або розтоплений шоколад.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло збивають з цук­

ром у пухку масу, додаючи по одному яйцю. В кінці збивання до­
дають цедру лимона, борошно, змішане з порошком для печива, 
молоко, перемішують. Масу виливають у форму, змащену смаль­
цем і застелену папером, випікають при середній температурі.

Охолоджений торт розрізають і прошаровують повидлом. По­
верхню посипають цукровою пудрою або обливають розтопленим 
шоколадом.

МА МИ Н ТОРТ

П р о д у к т и  д л я п р и г от у в а н н я:
а) т і с т о  б і ле :  2 яйця, 160 г цукру, 170 г борошна, 170 г 

сметани, 1/2 чайної ложки цедри лимона, 1 чайна ложка питної 
соди, 50 г оцту;

б) т і с т о  т е м н е :  2 яйця, 170 г цукру, 160 г борошна, 35 г 
какао-порошку, 180 г сметани, 1 чайна ложка питної соди, 50 з 
оцту.

Кре м:  300 г вершкового масла, 280 г цукрової пудри, 35 г 
какао-порошку, 50 г рому.
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О з д о б л е н н я :  терті горіхи або терте печиво.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця збивають з цукром у пухку 

масу, в кінці збивання додають по столовій ложці сметани, цедру 
лимона, борошно. Наприкінці збивання додають соду, згашену 
оцтом, і перемішують.

Одержану масу виливають у форму, змащену смальцем і по­
силану борошном, закладають у нагріту духовку- Випікають при 
середній температурі протягом ЗО—35 хв. Напівохолоджений біск­
віт виймають з форми.

Темне тісто ютують так, як і біле, в кінці додаючи борошно, 
змішане з какао-порошком.

Коли обидва бісквіти охолонуть, розрізають їх по горизонталі 
на дві частини і одержують чотири тіста. Прошаровують їх кре­
мом, чергуючи біле з чорним, одержуючи таким чином чотириша­
ровий торт. Поверхню і боки змащують кремом, залишаючи тро­
хи крему для оздоблення. Боки торта ще посипають тертими горі­
хами або тертим печивом.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою збивають у пухку масу. Наприкінці додають ром, какао-поро­
шок і ретельно перемішують. 50 г крему для оздоблення поверхні 
знімають до введення в нього какао.

ТОРТ К О М Б І Н О В А Н И Й

П р о д у к т и  д л я п р и г от  у в а н н я:
С в і т л и й  б і с к в і т :  2 яйця, 160 г цукру, 160 г борошна, 35 г 

колотих горіхів, 170 г сметани, 1/2 чайної ложки питної соди, 50 г 
оцту, 10 г ванільного цукру. •

Б і с к в і т  з к а к а о :  /  яйце, 85 г цукру, 80 г борошна, 25 
какао, 1/4 чайної ложки питної соди, ЗО г оцту, 85 г сметани.

Кр е м :  250 г вершкового масла, 200 г цукрової пудри, 25 г ка- 
као-порошку, 20 г коньяку.

О з д о б л е н н я :  ЗО г шоколаду, терте печиво.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають у пух­

ку масу, під кінець збивання додають по ложці сметани, ванільний 
цукор, борошно, перемішане з нарізаними горіхами, соду, згаше­
ну оцтом, перемішують і масу виливають у змащену смальцем і 
посилану борошном форму. Випікають при середній температурі 
ЗО хв.

Бісквіт з какао готують так само.
Після охолодження світлий бісквіт розрізають по горизонталі 

навпіл. Бісквіти прошаровують кремом так, щоб темний бісквіг 
опинився посередині, поверхню і боки змащують таким самим кре-
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мам. Посипають тертим шоколадом і тертим печивом і охолоджу­
ють у холодильнику.

Кр е м:  вершкове масло з цукровою пудрою збивають у пухку 
піну, в кінці збивання додають какао і коньяк.

ТОРТ МА К О В И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 150 г цукрової 
пудри, 140 г борошна, 40 г меленого маку, 1/4 чайної ложки пит­
ної соди.

Кр е м :  250 г вершкового масла, 200 г цукрової пудри, 1 яєч­
ний жовток, 1 г лимонної кислоти, 20 г води або соку лимона, 
цедра лимона.

О з д о б л е н н я :  терті фруктові вафлі або печиво.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукрову пудру, збивають у пухку масу, додаючи 
наприкінці по Ложці збиті у міцну піну білки і борошно, змішане 
з маком і цукром. Масу перемішують і виливають у форму, зма­
щену смальцем і посилану борошном або застелену папером. Ви­
пікають при середній температурі ЗО хв.

Охолоджений бісквіт розрізають по горизонталі на дві або три 
частини і прошаровують лимонним кремом. Поверхню і боки зма­
щують тим самим кремом, боки ще притрушують тертими вафлями 
або печивом. На поверхні торта роблять візерунки виделкою.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукром, яєчним 
жовтком збивають у пухку масу, додають цедру і сік одного ли­
мона або розведену в воді лимонну кислоту.

ТОРТ БІС К ВІ ТН ИЙ  
З  В Е Р Ш К О В О -Ф Р У К Т О В И М  К Р ЕМ О М  (1 спосіб)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яйця, 250 г цукру, 
200 г борошна, 8 ст. ложок води, 1/2 чайної ложки питної соди.

Кр е м:  200 г вершкового масла, 250 г кисло-солодкого повидла.
О з д о б л е н н я :  печиво, повидло.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  200 г цукру, 4 ст. ложки води, 4 

яєчних жовтки збивають ЗО хв. До білків додають чотири столові 
ложки води, збивають у міцну піну, наприкінці збивання додають 
50 г цукру і продовжують збивати. Борошно, змішане з питною 
содою, додають до маси з жовтками, перемішують і додають біл­
ки з цукром. Масу обережно перемішують і виливають у форму, 
застелену папером. Випікають при середній температурі 25—ЗО 
хв.
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З охолодженого бісквіта знімають папір, розрізають по гори­
зонталі на 2—3 частини, прошаровують кремом. Поверхню і бо­
ки змащують також кремом, а боки ще посипають тертим печи­
вом і охолоджують.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло збивають у пух­
ку масу, додають повидло і перемішують.

Т ОРТ БІС КВ ІТ Н ИЙ
З  В Е Р Ш К О В О -Ф Р У К Т О В И М  К Р ЕМ О М  (II  спосіб)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г борошна, 250 г 
цукрової пудри, 4 яйця, цедра лимона, сік лимона, 4 ст. ложки га­
рячої води, порошок для печива.

Кр е м :  250 г вершкового масла, 200 г цукрової пудри, 150 г 
свіжих полуниць або малини.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, ЗО г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукрову пудру, сік лимона і збивають 15 хв., по­
тім по ложці додають гарячу воду і продовжують збивати ще 10 
хв. Наприкінці збивання додають цедру лимона, борошно, зміша­
не з порошком для печива, білки, збиті в міцну піну, перемішу 
ють і одержану масу виливають у форму, застелену папером. Ви­
пікають при середній температурі.

З охолодженого бісквіта знімають папір, розрізають бісквіт 
по горизонталі на 2—3 частини, потім прошаровують кремом, охо­
лоджують 1 годину, після чого глазурують шоколадною глазур’ю.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд-• 
рою збивають у пухку масу, наприкінці збивання додають переми-* 
ті ягоди.

Г л а з у р :  на водяній бані розтоплюють шоколад, додають 
вершкове масло і добре перемішують.

ТОРТ Г ОР ІХ ОВ ИЙ  «М А РГ А РИ Т А»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  8 яєць, 150 г цукру, 80 
г мелених горіхів, 2 ст. ложки борошна, 1 ст. ложка сухих білих 
мелених сухарів, 1/2 чайної ложки кориці, одна чайна ложка тер­
тої цедри лимона, порошок для печива.

Кр е м :  2 ст. ложки борошна, 160 г цукру, 200 г напою чорної 
кави, 200 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  терті горіхи, ЗО г горіхів, нарізаних на чет­
вертинки.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від
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білків, додають цукор і збивають ЗО хв. до пухкої маси. Потім до­
дають білки, збиті у міцну піну, і обережно по столовій ложці — 
терті горіхи, змішані з борошном, корицею і порошком для печива. 
Одержану масу виливають у форму, застелену папером, випіка 
ють у попередньо нагрітій духовці при середній температурі ЗО— 
35 хв.

Охолоджений бісквіт розрізають на три частини по горизонта­
лі і прошаровують кавовим кремом. Поверхню і боки торта зма­
щують таким самим кремом. Боки посипають меленими горіхами, 
а поверхню оформляють чвертками горіха у вигляді ромашки і 
охолоджують.

БІСКВІТ З  ПОВИДЛОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  260 г борошна, 250 г 
цукру, 130 г вершкового масла, 165 г абрикосового, малинового 
або сливового повидла, 1/2 чайної ложки питної соди, терта цед­
ра одного лимона, 3 яйця.

Кр е м :  250 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 20 г 
рому або коньяку.

О з д о б л е н н я :  крупно нарізані горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло з цукром і яєчни­

ми жовтками збивають у пухку масу, додають повидло, по ложці 
борошно, змішане з питною содою, наприкінці збивання білки, 
збиті у пухку міцну масу.

Випікають при температурі 160—170° 35—45 хв.
Охолоджене тісто розрізають по горизонталі на дві частини і 

прошаровують кремом. Поверхню і боки вкривають тим же кре­
мом і посипають грубо нарізаними горіхами.

Торт охолоджують.

ТОРТ «НІЧ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г цукру, 60 г верш­
кового масла, 250 г незбираного молока, 45 г какао-порошку, 250 
г борошна, порошок для печива.

Кр е м :  150 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 35 г 
какао-порошку.

О з д о б л е н н я :  100 г цукрової пудри, 1 яєчний білок, 60 г 
шоколаду.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло з яйцем і цук­
ром збивають у пухку масу, додають половину молока, какао і 
добре перемішують протягом 15 хв. Потім по 1 ложці додають бо­
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рошно, змішане з порошком для печива, решту молока і вилива­
ють у форму, змащену смальцем і посилану борошном. Випіка­
ють при середній температурі 25—ЗО хв.

Охолоджене тісто розрізають на дві частини, прошаровують 
кремом, поверхню глазурують шоколадною білковою глазур’ю і 
підсушують.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою збивають у пухку масу, наприкінці збивання додають какао- 
порошок.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  яєчні білки збивають з цукро­
вою пудрою над водяною банею, поступово додають розтоплений 
шоколад.

ТОРТ ФРУКТОВИЙ З  ГОРІХАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  6 яєць, 150 
г цукру, 180 г борошна, щіпка питної соди.

Д л я  п р о с о ч у в а н н я :  100 г лимонного, апельсинового, ма­
линового або абрикосового сиропу, 25 г рому або коньяку.

Кр е м :  4 яєчних білки, 150 г цукрової пудри, 80 г мелених го­
ріхів.

Н а ч и н к а :  300—400 г ягід (полуниці, чорниці, малини).
О з д о б л е н н я :  ягоди, мелені горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукор, збивають ЗО хв. до пухкої маси, додаючи 
малими порціями борошно, змішане з содою, і білки, збиті у міц­
ну піну.

Масу виливають у круглу форму, застелену папером, і випіка­
ють при середній температурі 25^3.0 хв.

Охолоджений бісквіт розрізають на три частини (коржі), які 
поливають фруктовим сиропом, змішаним з ромом або коньяком. 
Підготовлені коржі прошаровують білковим горіховим кремом, 
поверхню посипають ягодами, боки змащують кремом або горіхами.

ТОРТ ПІСОЧНО-ГОРІХОВИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  450 г борошна, 250 г 
маргарину, 150 г цукрової пудри, 4 яєчних жовтки, 140 г мелених 
горіхів, 50 г столового вина, 1/2 чайної ложки соди, ЗО г оцту, сме­
тана.

К р е м :  6 яєць, 200 г цукру, 1 ванільний порошок, 100 г напою 
чорної кави, 25 г какао-порошку, 200 г вершкового масла.
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Оз д о б л е н н я :  горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  маргарин з цукром збивають, по­

ступово додаючи яєчні жовтки, вино, потім додають борошно, змі­
шане з горіхами, соду, згашену оцтом, трохи сметани і замішують 
тісто, випікаючи з нього 5 коржів.

Охолоджені коржі прошаровують кремом, поверхню і боки по­
кривають таким самим кремом, боки ще притрушують меленими 
горіхами. Торт залишають на три години для зм’якшення і тіль­
ки після цього розрізають.

П р и г о т у в а н н я  к р е му :  яйця збивають з цукром, ванілі­
ном, додають каву і варять на водяній бані до загустіння. При 
постійному помішуванні охолоджують і додають збите вершкове 
масло з какао-порошком. Обидві маси ретельно перемішують.

ТОРТ КАВОВИЙ З  КАВОВИМ КРЕМОМ І ШОКОЛАДОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  120 г борошна, 55 г 
кави меленої натуральної, 170 г цукру, 7 яєць.

К р е м  к а в о в и й :  200 г вершкового масла, 150 г цукрової 
пудри, 1 яйце, 60 г напою натуральної чорної кави, 125 г молока 
незбираного, 20 г ванільного цукру.

Д л я  п р о с о ч у в а н н я :  120 г абрикосового чи лимонного 
сиропу або 50 г цукру, 50 г води, 20 г коньяку.

О з д о б л е н н я :  50 г мелених горіхів, 25 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукор, збивають у пухку масу до збільшення в 
об’ємі у два-три рази. Потім додають малими порціями збиті у 
міцну піну яєчні білки, борошно, змішану з молоком каву, масу 
обережно перемішують і виливають у круглу форму, заповнюючи 
її на 3/4 висоти, попередньо змащену вершковим маслом або зас­
телену папером. Випікають при температурі 180—200° протягом 
25—35 хв.

Випечений бісквіт виймають з форми, охолоджують, знімають 
папір і розрізають по горизонталі на три рівні частини. Кожну 
частину бісквіта обливають сиропом і прошаровують кавовим кре­
мом. Поверхню торта посипають тертим шоколадом, а з боків — 
тертими горіхами, потім витримують у холодильнику.

П р и г о т у в а н н я  к ре му :  яйце збивають з молоком, пос­
тупово додаючи кавовий напій, і варять на водяній бані при пос­
тійному помішуванні до загустіння. Одержану масу охолоджують і 
змішують із попередньо збитим вершковим маслом з цукровою 
пудрою, ванільним цукром.

П р и г о т у в а н н я  с ир о п у :  цукор-пісок розводять з водою, 
варять до зникнення кристаликів, охолоджують і додають коньяк.
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ЛІСОВА КАЗКА

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  140 г борошна, 140 5 
цукру, 6 яєць, 10 г ванільного цукру.

К р е м  в е р ш к о в и й :  150 г вершкового масла, 85 г цукрової 
пудри, 50 г згущеного молока, 5 г коньяку, 10 г ванільного цукру

Г л а з у р  ш о к о л а д н а :  140 г цукрової пудри, ЗО г какао- 
порошку, 2 ст. ложки води, 25 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  ЗО г печива, повидло, терті горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукор, ванільний цукор і збивають до пухкої ма­
си ЗО хв., додаючи поступово малими порціями борошно і збиті 
у міцну піну білки, перемішують, одержану масу виливають у 
круглу форму, заповнюючи її  до 3/4 висоти. Випікають при 170— 
190° 25—35 хв., готовність визначають проколом голки.

Охолоджений круглий бісквіт розрізають на три пласти, про­
сочують сиропом, прошаровують кремом. Частину крему залиш а­
ють для оформлення. Поверхню і боки торта глазурують шоколад­
ною глазур’ю. Коли вона охолоне, білим кремом наносять малю 
нок у вигляді звіряток або ялинок. З  тертого печива,..змішаного з 
повидлом і кремом, роблять фігурки різної форми і викладають на 
поверхні.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою пуд­
рою, згущеним молоком, ванільним цукром збивають у пухку м а­
су, наприкінці збивання додають коньяк і перемішують.

С и р о п  д л я  п р о с о ч у в а н н я :  до 65 г цукру додають 70 г 
води, варять кілька хвилин, охолоджують і додають 2 чайні лож-» 
ки коньяку.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову пудру перемішують з 
какао-порошком, додають воду, варять до загустіння, додають 
вершкове масло і перемішують.

В и г о т о в л е н н я  ф і г у р о к :  печиво натирають на дрібній 
тертці, змішують з повидлом, додають трохи крему і кілька кра­
пель рому або коньяку, добре перемішують до одержання м’якої 
маси, з якої формують фігурки звірів або кульки, які обкачують 
у тертих горіхах, викладають на поверхні торта, приклеюючи 
краплею повидла або крему.

ТОРТ З  ГРИ Л ЬЯЖ ЕМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  7 яєць, 175 
г борошна.

Кр е м :  ЗО г борошна, 300 г молока, 170 г цукру, ЗО г ваніль­
ного цукру, 150 г вершкового масла.
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Г р и л ь я ж :  60 г нарізаних горіхів, 90 г цукру, 25 г вершко­
вого масла.

О з д о б л е н н я :  горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром  зб и ваю ть  у пухку 

м асу  до  зб ільш ен н я  в о б ’єм і у д ва-тр и  р ази , додаю чи наприкінці 
м алим и порц іям и борош но, перем іш ую ть і ви ли ваю ть у форму, 
зм ащ ен у  см альцем  і посилану борош ном.

В ип ікаю ть при середн ій  тем п ер ату р і ЗО— 35 хв.
О холодж ений  б ісквіт  р о зр ізаю ть  на три частини по гори зон та­

лі і п рош аровую ть крем ом . П оверхню  і бокові сторони зм ащ ую ть 
тим ж е  крем ом , бокові сторони щ е посипаю ть терти м и  горіхам и, 
поверхню  — грубо наколотим  гри льяж ем .

П р и г о т у в а н н я  г р и л ь я ж у :  цукор виси паю ть у сковоро­
ду, розчиняю ть до  однор ідно ї консистенції, п ідсм аж ую ть до  св іт ­
ло-коричневого кольору, додаю ть  колоті см аж ен і горіхи, верш кове 
м асло  і перем іш ую ть. М асу ви ли ваю ть у зм ащ ен у  м аслом  ф ор­
му, а коли охолоне, розби ваю ть на дрібн і ш м аточки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  борош но при постійному п ер ем і­
ш уванні розчиняю ть у 70 г м олока. Р еш ту  м олока з цукром  і в а ­
нільним цукром  ки п’ятять . У кип’яче м олоко тонким  струменем  в и ­
л и ваю ть м олочно-борош няну сум іш  і при постійном у пом іш уванні 
ки п ’ятять  до загустін н я . О холодж ую ть і додаю ть  верш кове м ас­
ло , зби те  у пухку масу, і перем іш ую ть.

Т О Р Т  Я Б Л У Ч Н И Й

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  435 г борошна, 225 г 
вершкового масла, 180 г цукрової пудри, порошок для печива, щіп­
ка солі, 2 1/2 яйця.

Н а ч и н к а :  1250 г очищених яблук, 250 г цукру, 100 г ізю­
му, 1 чайна ложка кориці, 10 г ванільного цукру.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, верш кового  м асла, 

цукру, сол і, яєць зам іш ую ть тісто  (якщ о  тісто  рихле, додаю ть  т р о ­
хи см етан и , порош ок д л я  п еч и ва). Т істо д іл я т ь  на чотири частини 
так , щ об одна частина б у ла  б ільш ою  в ід  інш их. Н ай б ільш у  ч а с ­
тину т іста  розкачую ть у п ласт , к л ад у ть  у круглу  ф орм у, зм ащ ен у  
см альцем  і посилану борош ном, так , щ об к р а ї п л аста  вкри вали  
внутріш ні боки ф орм и. Н а нього кл ад у ть  частину начинки з яблук , 
н акри ваю ть  другим  розкачан и м  пластом , на який та к о ж  нан осять 
начинку. Ц ю  операц ію  повторю ю ть тричі. В ерхній  ш ар  начинки 
т а к о ж  н акр и ваю ть  тістом .

В ип ікаю ть при тем п ер ату р і 160— 170° до  світло-золотистого 
кольору.



Напівохолоджений випечений торт накривають тарілкою, обе­
режно перевертають і посипають цукровою пудрою. Охолоджують 
торт і нарізають на шматки.

ТОРТ «Д ЕН Ь І НІЧ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  170 г борошна, 170 г 
цукру, 170 г шоколаду, 4 яйця, 100 г борошна, порошок для печива.

Н а ч и н к а :  150 г вершків, 10 г ванільного цукру, 1 чайна лож­
ка цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають цукор, збивають ЗО хв., додають розплавлений шо­
колад, наприкінці збивання малими порціями борошно, змішане
з порошком для печива. Тісто викладають у форму, попередньо 
змащену смальцем і застелену папером. Випікають при 180— 190° 

ЗО—40 хв., готовність визначають проколом голки.
Охолоджений бісквіт розрізають на дві частини, прошарову­

ють збитими вершками. Поверхню і бокові сторони глазурують 
шоколадом, коли шоколад охолоне — оформляють збитими верш­
ками.

П р и г о т у в а н н я  в е р ш к і в :  вершки 35% -ної жирності 
збивають до пухкої маси, у кінці збивання додають ванільний цу­
кор і цукрову пудру.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  шоколад розплавляють на во­
дяній бані, додають вершкове масло і перемішують.

ТОРТ КАВОВИЙ «ДУЖ Е СМАЧНИЙ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  8 яєць, 160 г цукро­
вої пудри, 150 г мелених лісових горішків, 2—3 ст. ложки меле­
них білих сухарів, 1 ст. ложка меленої чорної кави.

Кр е м:  100 г напою чорної кави, 3 яєчних жовтки, 200 г верш­
кового масла, 200 г цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють 
від білків, додають цукрову пудру і збивають до збільшення в 
об’ємі у два-три рази. Потім поступово малими порціями додають 
мелені горішки, сухарі, мелену каву і наприкінці збивання — зби­
ті в міцну піну яєчні білки, перемішують. Одержану масу вили­
вають у змащену смальцем і посилану борошном форму. Випіка­
ють при середній температурі ЗО—35 хв.

Охолоджений бісквіт розрізають на дві частини, прошарову­
ють кремом, поверхню і бокові сторони також змащують кремом.
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наносять візерунки виделкою, охолоджують і нарізають на шмат­
ки.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  цукор заливають напоєм чорної 
кави, варять густий сироп, знімають з вогню, окремо розмішують 
яєчні жовтки і тонким струменем вливають у гарячий сироп, до­
дають вершкове масло, збите у пухку масу.

ТОРТ АПЕЛЬСИНОВИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 140 г цукрової 
пудри, цедра 112 апельсина, сік одного апельсина, 105 г мелених 
лісових горішків, 60 г борошна.

К р е м :  2 яйця, 1 яєчний жовток, 80 г цукрової пудри, цедра 
і сік 112 апельсина, 200 г вершкового масла.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  б і с к в і т а :  яєчні жовтки відок­
ремлюють від білків, до жовтків додають цукор, збивають ЗО хв. 
до збільшення маси у два-три рази, і малими порціями додають 
борошно, змішане з меленими горішками, в кінці збивання до­
дають білки, збиті у міцну піну. Масу обережно перемішують і 
виливають у змащену смальцем і посилану борошном круглу фор­
му, випікають при температурі 180—200° ЗО—35 хв.

Охолоджений бісквіт розрізають на дві частини і прошарову­
ють кремом. Поверхню і боки змащують таким самим кремом і 
наносять виделкою візерунок. Поверхню можна оформити також 
частинками апельсина. Торт охолоджують і нарізають на шматки.

К р е м :  яйця збивають з цукром і на водяній бані варять до 
загустіння при постійному збиванні. Коли маса охолоне, додають 
вершкове масло, збите в пухку масу, сік і цедру апельсина і все 
добре перемішують.

ТОРТ «МОККО»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  380 г цукру, 10 яєць, 
сік одного лимона, 190 г борошна.

Кр е м :  150 г цукру, 3 яйця, 20 г ванільного цукру, 80 г напою 
чорної кави, 10— 12 шматочків цукру, 250 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  нарізані шматки мигдалю або лісових го­
рішків.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють 
від білків, додають цукор і збивають до пухкої маси, додають сік 
лимона, малими порціями борошно, білки, збиті в міцну піну, і 
перемішують. Масу виливають у форму, змащену смальцем і по­
силану борошном, і випікають при середній температурі 30—35 хв.
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Охолоджений бісквіт розрізають на дві частини, прошаровують 
кавовим кремом, поверхню і боки змащують таким самим кремом, 
потім посипають нарізаним мигдалем або лісовими горішками.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  до напою чорної кави додають 
цукор-рафінад і варять густий сироп. Окремо на водяній бані при 
постійному перемішуванні уварюються яйця з цукром і ванільним 
цукром до загустіння. Окремо збивають у пухку масу вершкове 
масло. Всі три одержані маси збивають і перемішують.

ТОРТ «РОККО»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  12 яєчних білків, 12 
ст. ложок цукрової пудри, З яєчних білки, 80 г борошна, 2 ст. 
ложки какао-порошку.

Кр е м :  250 г мелених горіхів, 100 г незбираного молока, 200 г 
цукрової пудри, 250 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 20 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки збивають з цук­

ром у пухку масу до збільшення в об’ємі у три рази, додають зби­
ті білки, наприкінці збивання поступово борошно, змішане, з ка­
као-порошком. Перемішують і випікають при середній температу­
рі.

Охолоджений бісквіт розрізають на три частини, прошаровують 
кремом, обливають розтопленим шоколадом.

К р е м :  мелені горіхи заливають кип’ячим молоком, перемішу­
ють і охолоджують. Вершкове масло збивають з цукровою пудрою • 
у пухку масу, додають підготовлені горіхи і ретельно перемішу- * 
ють.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  на водяній бані розчиняють 
шоколад, додають вершкове масло і перемішують.

ТОРТ«ЄВА»

П р о д у к т и д л я  п р и г о т у в а н н я :
Ш о к о л  а д н и й  б і с к в і т :  3 яйця, 3 ст. ложки цукрової пуд­

ри, 50 г борошна, 2 ст. ложки какао-порошку.
Г о р і х о в и й  б і с к в і т :  3 яйця, 90 г мелених горіхів, 90 г 

цукрової пудри.
К р е м :  200 г вершкового масла, 4 ст. ложки цукрової пудри, 

4 яєчних жовтки, 1 яєчний білок, 100 г молока, 20 г ванільного 
цукру.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  ш о к о л а д н о г о  б і с к в і т а :  
яєчні жовтки відокремлюють від білків, додають цукор, збивають
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ЗО хв. до пухкої маси, додають білки, збиті у міцну піну, і суміш 
борошна з какао-порошком. Масу виливають у змащену смальцем 
і посилану борошном форму і випікають при середній температурі.

Г о р і х о в и й  б і с к в і т :  готується так само, як і шоколад­
ний, випікають при середній температурі 15—20 хв.

Охолоджені бісквіти розрізають по горизонталі навпіл, одер­
жуючи чотири пласти. Пласти прошаровують по черзі: шоколад­
ний, потім бісквітний. Поверхню покривають таким самим кре­
мом і посипають тертим шоколадом.

К р е м :  з яєць, молока, цукру, ванільного цукру при постійно­
му збиванні на водяній бані уварюють масу, охолоджують, дода­
ють збите вершкове масло і перемішують.

ТОРТ МЕДОВИЙ «КІТТІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  150 г натурального ме­
ду, 215 г цукрової пудри, 300 г пшеничного борошна, 160 г меле­
них грецьких горіхів, 10 ст. ложок води, 1/2 пачки порошку для 
печива, 3—4 гвоздики, 1/2 чайної ложки кориці, щіпка солі, 6 
яєць, 22 г вершкового масла, пшеничне борошно.

К р е м  ш о к о л а д н и й :  225 г цукрової пудри, 225 г вершко­
вого масла, 100 г шоколаду, 1 ст. ' ложка розчинної кави, 100 г 
незбираного молока, щіпка солі.

О з д о б л е н н я :  грецькі горіхи.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до відокремлених яєчних жовт­

ків додають мед і збивають у пухку масу. Потім додають цукро­
ву пудру, воду, перемішують, малими порціями додають суміш бо­
рошна, порошку для печива, кориці, солі, тертої гвоздики, горі­
хів, білків, збитих у міцну піну.

Підготовлену суміш викладають у форму, попередньо змащену 
смальцем і посилану борошном, яку заповнюють на 1/3 висоти. 
Форму ставлять у нагріту духовку і випікають при середній тем­
пературі 30—35 хв.

Охолоджений медовий бісквіт виймають з форми і розрізають 
по горизонталі на три частини. Одержані пласти прошаровують 
шоколадним кремом, поверхню і боки торта покривають таким 
самим кремом. Н а поверхні роблять виделкою візерунок і оформ­
ляють частинками горіха.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  вершкове масло з сіллю, цукро­
вою пудрою збивають у пухку масу, додаючи тертий шоколад, роз­
чинну каву, малими порціями незбиране молоко.
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ТОРТ «БЕРЕГВАРСЬКИИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  800 г борошна, 70 г 
вершкового масла або маргарину, 80 г цукрової пудри, 4 яйця, 
45 г тертого шоколаду, порошок для печива.

К р е м :  300 г вершків, 70 г вершкового масла, 3 ст. ложки 
рому або коньяку, 100 г цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  100 г шоколаду, 100 г вершків, 1 ст. ложка 
цукрової пудри.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  вершкове масло з цукром зби­
вають, додають розплавлений неохолоджений шоколад, яєчні жовт­
ки, продовжують збивати до одержання пухкої маси. У кінці зби­
вання додають борошно, змішане з порошком для печива, і яєчні 
білки, збиті в міцну піну. Одержану масу викладають у форму, 
застелену папером, розрівнюють, поміщають у нагріту духовку і 
випікають до готовності при середній температурі.

Випечений бісквіт викладають на дошку, знімають папір, розрі­
зують по довжині на 3 частини. Охолоджені пласти прошарову­
ють кремом і трохи притискують.

Глазурують розтопленим шоколадом і оформляють збитими 
вершками.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  цукрову пудру висипають у ме­
талічний посуд, нагрівають, безперервно перемішуючи, до темно- 
коричневого кольору; поступово заливають вершки. Кип’ятять до 
тих пір, поки розчиниться палений цукор і маса перетвориться у 
карамель. Потім охолоджують, додають ром або коньяк, вершко­
ве масло і збивають у пухку масу.

ПОЛУНИЧНИЙ ТОРТ «ВЕСНА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  175 г цукрової пудри, 
175 г смажених мелених горіхів, 5 яєчних білків, 35 г рослинного 
жиру.

К р е м :  250 г незбираного молока, 125 г цукрової пудри, 125 
г вершкового масла, 300 г вершків, 65 г мелених горіхів, щіпка 
солі.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  білки з цукровою пудрою 'зби­
вають у міцну піну, додають рослинний жир, мелені горіхи і пере­
мішують. Одержану масу викладають у форму, попередньо засте­
лену пергаментом або фольгою, і розрівнюють по всій поверхні. 
Випікають при температурі 120—130°.

У гарячому стані викладають на посилану борошном дошку 
і знімають пергамент. Охололий бісквіт розрізають на два пласти. 
Один пласт змащують кремом і накривають другим, поверхню
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змащують збитими вершками, посипають меленими горіхами. Пе­
ред вживанням торт охолоджують.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  яєчні жовтки збивають з цук­
ром до пухкої маси, поступово додають молоко і на водяній бані 
при постійному перемішуванні варять до загустіння, додають 
трошки солі. Очищені, перемиті полуниці подрібнюють виделкою. 
Вершкове масло збивають у пухку масу, змішують з яєчно-молоч- 
ною масою і полуницями і продовжують збивання.

О з д о б л е н н я :  вершки збивають у пухку масу, в кінці зби­
вання додають 25 г цукрової пудри.

ТОРТ МЕДОВО-ФРУКТОВИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 50 г 
мелених горіхів, 200 г шоколаду, 160 г натурального меду, 1 чай­
на ложка кориці, З—4 ст. ложки води, 1/2 чайної ложки соди, щіп­
ка солі, 5 яєць, 1 яєчний жовток, 100 г цукру, 400 г черешень без 
кісточок або вишень (можуть бути нарізані на часточки абрикоси).

О з д о б л е н н я :  1 яєчний білок, 120 г цукрової пудри, щіпка 
лимонної кислоти або сік 1 лимона, 50 г горіхів.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  рідкий мед з яйцями збивають 
у пухку масу, додають теплу воду, цукор, тертий шоколад і зби­
вають. У кінці збивання додають суміш борошна, соди, мелені го­
ріхи. У збиту масу додають черешні або вишні (абрикоси).

Одержану масу викладують у змащену смальцем, посилану бо­
рошном форму і випікають при середній температурі.

Випечене тісто виймають з форми і ще в теплому стані змащу­
ють білковою глазур’ю.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  яєчний білок з цукровою пуд­
рою, лимонною кислотою перемішують до тих пір, поки маса не 
почне потріскувати.

«ЯБЛУЧКО»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  115 г борошна, 175 г 
цукру, 175 г маргарину, 5 яєць.

К р е м :  700 г тертих яблук, 140 г вершкового масла, 140 г ме­
лених горіхів, сік 1/2 лимона, 200 г цукрової пудри.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють 

від білків. Цукор з білками збивають у пухку масу, додають жовт­
ки, тонким струменем вливають сметаноподібний маргарин, попе­
редньо розплавлений і охолоджений, додають борошно І перемішу-
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ють. Одержану масу викладають у форму, змащену смальцем, по­
силану борошном, і розрівнюють. Випікають при середній темпе­
ратурі.

Випечене тісто розрізують на 2—3 частини, прошаровують яб­
лучним кремом і охолоджують у холодильнику. Перед вживанням 
посипають цукровою пудрою і нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  вершкове масло збивають з 
цукром, додають мелені горіхи, тушковані охолоджені яблука і 
масу перемішують.

П р и г о т у в а н н я  т у ш к о в а н и х  я б л у к :  1 к г  яблук обчи­
щають і натирають на великій тертці, викладають у миску і нак­
ривають кришкою. Тушкують у власному соку, знімають кришку і 
випарюють воду.

МАКОВИК ДОМАШНІЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  80 г меленого маку, 
80 г цукрової пудри, 40 г борошна, 8 яєць, щіпка солі.

Кр е м:  225 г цукрової пудри, 185 г меленого маку, 150 г верш­
кового масла, 65 г напою чорної кави.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчний білок відокремлюють 
від жовтка. Д о білків додають цукор і збивають у пухку масу, 
поступово додаючи жовтки, сіль. Коли маса стане пухкою, дода­
ють суміш борошна, крохмалю і меленого маку. Одержану масу 
викладають у застелену папером форму. Випікають при середній 
температурі 25—35 хв.

Випечений бісквіт розрізають на 3 частини по горизонталі і 
прошаровують маковим кремом. Поверхню бісквіта покривають* 
таким самим кремом і охолоджують у холодильнику.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  мелений мак заливають напоєм 
кави, кип’ятять, знімають з вогню, додають цукор і перемішують 
до розчинення цукру і охолодження, потім додають вершкове мас­
ло і збивають до пухкої маси.

ТОРТ «МАКІВКА»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  240 г меленого маку, 
25 г борошна, 6 яєць, 2 яєчних білки, 180 г цукру, 75 г столового 
вина, щіпка солі.

К р е м :  250 г вершкового масла, 200 г абрикосового повидла,
4 шт. абрикосів, сік лимона, 2 ст. ложки абрикосової горілки, сіль.

О з д о б л е н н я : 120 г шоколаду, 25 г вершкового масла, 80 
г цукрової пудри.
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С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки з цукром збива­
ють до пухкої маси, додають вино, перемішують і додають меле­
ний мак. Одержану масу перемішують з борошном, содою. У кінці 
перемішування додають малими порціями збиті у міцну піну біл­
ки. Одержану масу викладають у форму, попередньо змащену 
смальцем і посилану борошном. Випікають при середній темпе­
ратурі до готовності.

П р и г о т у в а н н н я  к р е м у :  вершкове масло з цукровою 
пудрою збивають у пухку однорідну масу, додають сіль, сік ли­
мона, абрикосову горілку, повидло, збивають ще кілька хвилин 
і додають нарізані на шматки фрукти.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  шоколад подрібнюють, дода­
ють цукрову пудру і кип’ятять на слабкому вогні до утворення 
однорідної маси, додавши 50 г води. Потім знімають з вогню, до­
дають вершкове масло, ретельно перемішують.

О ф о р м л е н н я :  бісквіт розрізають на 3 частини, прошаро­
вують кремом, глазурують поверхню і боки шоколадом і охолод­
жують. Потім кладуть його на 2 години у холодильник і розріза­
ють на шматки.

ТОРТ «ГОРІШОК»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  5 яєць, 4 яєчних жовт­
ки, 250 г мелених грецьких горіхів (або лісових горішків), 240 г 
цукрової пудри, ЗО г борошна, щіпка солі, щіпка питної соди.

К р е м :  200 г вершкового масла, 150 г цукрової пудри, 200 г 
мелених горіхів, 100 г незбираного молока, 25 г рому або коньяку.
- О з д о б л е н н я :  50 г мелених горіхів, ЗО г горіхів, нарізаних 

на чвертки.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні білки відокремлюють від 

жовтків, збивають у міцну пухку піну, додають цукор і по одному 
яєчні жовтки. У кінці збивання додають суміш мелених горіхів, 
борошно, сіль, соду.

Одержану масу викладають, у форму, вкриту пергаментом, роз­
рівнюють і випікають при середній температурі до готовності. Ви­
печений бісквіт вистоюють, виймають з форми, знімають перга­
мент і розрізають по горизонталі на 3 частини.Одержані пласти 
прошаровують кремом, поверхню і боки бісквіта покривають та­
ким самим кремом. Боки ще посипають тертими горіхами, а по­
верхню оздоблюють горіхами, нарізаними на чвертки. Потім торі 
охолоджують у холодильнику і розрізають на порції.



Листкове (слойоне) печиво

Д ля приготування листкового (слойоного) пісочного тіста ви­
користовують велику кількість вершкового масла, тому для виро­
бів з такого тіста характерна велика шаруватість. Д ля приготу­
вання такого тіста рекомендується борошно тонкого помолу з хо­
рошою клейковиною, саме тісто має бути добре вимішане. Тісто 
використовують для пиріжків, тістечок.

ЛИСТКОВЕ ТІСТО Д Л Я  ТІСТЕЧОК (1 кг)

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  485 г борошна, 325 г 
вершкового масла, 1 яйце, 1 ст. ложка оцту або 1 г лимонної кис­
лоти, щіпка соЛі, 185 г води.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  у холодну воду вливають розчин 
лимонної кислоти або оцет, додають яйце, сіль, всипають 90% 
(435 г) просіяного борошна, перемішують протягом 15—20 хв. до 
одержання однорідної маси. Тісто накривають серветкою, залиш а­
ють на 10— 15 хв., після чого розкачують у пласт завтовшки 1— 1,5 
см. Н а середину пласта кладуть розім’яте з борошном вершко* 
ве масло, яке розрівнюють, тісто защіпують так, щоб масло опи­
нилось у «конверті».

Конверт обережно розкачують у пласт завширшки 20—25 см 
і завтовшки 1 см, потім акуратно складають учетверо, кладуть 
на дошку, посилану борошном, і виносять на холод на ЗО—40 хв. 
Охолоджене тісто знову розкачують таким же способом, знову 
складають учетверо і ставлять на холод. Цю процедуру повторю­
ють тричі, після чого тісто розкачують на потрібні вироби.

СЛОЙКА ІЗ ЗАВАРНИМ КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  800 г листкового тіста. 
К р е м  з а в а р н и й :  500 г незбираного молока, 6 яєчних жовт­

ків, 2 білки, 60 г борошна, 20 г ванільного цукру, 160 г цукрової 
пудри, 50 г вершкового масла.
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О з д о б л е н н я :  цукрова  пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  підготовлене листкове тісто ді- - 

лять на дві частини і розкачую ть у пласти завтовш ки 4—5 мм. 
Підготовлені пласти кладуть у форму, змочену водою, і вистою­
ють 15— 20 хв. П еред випіканням пласти наколюю ть у кількох 
місцях виделкою. Випікають 25—ЗО хв. при 250—260°.

Н а випечене тісто наносять заварний крем, другий пласт розрі­
заю ть на квадратики, накладаю ть на крем і посипають цукровою 
пудрою.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  130 г цукрової пудри, ванільний 
цукор і 400 г молока варять. У 100 г молока розмішують яєчні 
жовтки і при постійному помішуванні тонким струменем вливаю ть 
у кип’яче молоко і варять до загустіння. Д о  напівохолодж еної м а­
си додаю ть верш кове масло. В охолоджену масу додаю ть два яєч­
них білки, збиті у міцну піну з  ЗО г цукрової пудри.

СЛ ОЙ КА З МАКОВО Ю НАЧИНКОЮ

Підготовлене листкове тісто розділяю ть на дві частини по 300 
г і розкачую ть у пласти. Перший пласт кладуть у форму, зм оче­
ну водою, наносять рівномірно начинку і накриваю ть другим плас­
том. Випікають при температурі 250° протягом 25 хв. О холоджене 
тісто посипають цукровою пудрою і нарізаю ть на квадратики.

П р о д у к т и  д л я  н а ч и н к и :  350 г  меленого маку, 240 г 
цукрово ї пудри, 105 г  ізюму, 1 чайна лож ка тертої цедри лимона, 
250 г молока.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  у кип’яче молоко за ­
сипають мелений мак, цукор, перемитий ізюм, цедру лимона, пе­
реварюю ть і охолоджують.

СЛ О Й К А  З  ГОРІХАМИ

Готується так  само, як і слойка з  маком, лише замість маку 
використовуються мелені горіхи.

Т Р У Б О Ч К И  СЛОЇСТІ  
З В Е Р Ш К О В И М  АБО Б ІЛ К О В И М  КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  листкове тісто (800— 
1000 г.).

О з д о б л е н н я :  1 яйце, цукрова  пудра, м елен і горіхи.
К р е м  з  в е р ш к і в :  500 г 35% -них верш ків, 50 г  цукрової 

пудри.
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К р е м  б і л к о в и й :  5 яєчних б ілків, 250 г цукрової пудри, 1 
чайна лож ка цедри лимона, сік 1 лим она або 1 г лим онної кис­
лоти.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  тісто розкачують у прямокут­
ники, фігурним ножем нарізаю ть смужки шириною2,5 см, довж и­
ною 20 см, які накручують на металічні трубочки так, щоб їхні 
краї накривали один одного. Поверхню змащ ую ть яйцем і викла­
даю ть на змочену водою форму. Випікають при 220—230° 15 хв.

П ісля охолодження трубочки заповню ють кремом з двох к ін ­
ців і посипають меленими горіхами.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у  з  в е р ш к і в :  вершки збиваю ть у 
пухку масу, наприкінці збивання додаю ть цукрову пудру і продов­
жую ть збивання ще 2—3 хв.

П р и г о т у в а н н я  б і л к о в о г о  к р е м у :  яєчні білки збива­
ють з  цедрою і соком лимона у пухку піну, додаю ть цукор і про­
довжую ть збивання на водяній бані до загустіння.

С Л О Й О Н 1 Т Р И К У Т Н И Ч К И
З  МАКОВО Ю АБО ГОРІХОВОЮ Н А ЧИН КО Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1 кг слойоного тіста.
Д л я  м а к о в о ї  н а ч и н к и :  200 г меленого маку, 100 г не­

збираного молока, 150 г цукрово ї пудри, 10 г  ванільного  цукру, 
55 г  ізюму.

Д л я  г о р і х о в о ї  н а ч и н к и :  250 г  м елених горіхів, 150 г • 
цукрової пудри, 20 г ванільного цукру, 45 г ізюму, 100 г  м олока *

О з д о б л е н н я :  яйце, цукрова  пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  слойоне тісто розкачую ть у пласт 

завтовш ки 3 мм і нарізаю ть на квадратики 6 X 6  см. Посередині 
кладуть начинку, з’єднують дві протилежні сторони трикутничка. 
Поверхню змащ ую ть яйцем, викладаю ть у форму, змочену водою, 
і випікають при 210—250°, поступово знижуючи температуру. На- 
півохолоджені тістечка посипають цукровою пудрою.

М а к о в а  н а ч и н к а :  у молоко додаю ть цукор, ванільний 
цукор і кип’ятять. У гаряче молоко висипають мелений мак, пе­
ремитий ізюм, добре перемішують, знімаю ть з вогню і охолоджу­
ють.

Горіхова начинка готується так  само.
Тісто можна також  наповнити кисло-солодким густим повидлом 

зам ість макової або горіхової начинки.
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СЛОЙОНЕ КІЛЬЦЕ З ПОВИДЛОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г слойоного тіста.
Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
О з д о б л е н н я :  яйце, 50 г цукру, ЗО г мелених горіхів.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  слойоне т істо  розкач ую ть у п л аст  

завто вш ки  3— 4 мм і ви р ізаю ть  круж ечки  4 X 5  см. У половини 
круж ечк ів  усереди ні робим о отвір. Т істо в и к л ад аю ть  на зм ащ ен у  
форм у, круж ечки  з ви р ізан и м и  отворам и  зм ащ ую ть яйцем  і по­
сипаю ть сум іш ш ю  цукру з горіхам и.

В и п ікаю ть сп очатку  при високій  тем п ер ату р і, потім н агр ів ан ­
ня зм енш ую ть. О холодж ен і к іл ьц я  склею ю ть повидлом  так , щ об 
круж ечок  з  отвором  опинився зверху.

ЯБЛУКА В «ХАЛАТІ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  слойоне тісто, невели­
кі яблука, вода, 100 г цукру, 100 г білого столового вина, 100 г 
Ізюму, мелені горіхи.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  охолодж ен е слойоне тісто р о з­
качую ть у п л аст  і н ар ізаю ть  на невеликі кв ад р ати . Н а середину 
кож ного  к в а д р а т а  к л ад у ть  п ідготовлене яблуко , закручую ть його 
у т істо  у ви гляд і кон верта, в и к л ад аю ть  у ф орм у, зм очен у .водою , 
зм ащ ую ть яйцем . В и п ікаю ть  при тем п ератур і 240°.

П р и г о т у в а н н я  я б л у к :  цукор розчиняю ть у воді, д о д а ­
ють вино і ки п’ятять . Я б лу к а  обчищ аю ть в ід  ш кірки , ви д аляю ть  
насінн єве гн іздо  і трохи  проварю ю ть у вино-цукровом у розчині. 
О холодж ен і я б л у к а  наповню ю ть ізю мом  і гор іхам и  (зам ість  н ас ін ­
нєвого гн ізд а ).

СЛОЙОНІ п о д у ш е ч к и  з  п о в и д л о м  
АБО ЯБЛУКАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  охолоджене слойоне 
тісто.

Н а ч и н к а :  густе повидло, свіжі яблука.
О з д о б л е н н я :  яйце, мак або горіхи, цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  слойоне т істо  розкачую ть у 

п л аст  завто вш ки  4— 5 мм і р о зр ізаю ть  на к вад р ати ки  7 X 7  см. Н а 
середи ну кож ного  к в а д р а та  кавовою  лож ко ю  н ак л ад аю ть  повидло, 
т істо  п ерегин аю ть н авп іл , щ об о д ер ж ати  прям окутни к. Я кщ о т іс­
то начиню ю ть повидлом , то р іж у ть  його на к в ад р ати к и  7 X 7  см, 
Щоб о д ер ж ати  прям окутни к. Я кщ о тісто  начиню ю ть ябл у к ам и , то 
р іж у ть  на к в ад р ати к и  7 x 1 0  см, щ об вм істи л ась  части н а  ябл у к а .
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П одуш ечки в и к л ад аю ть  на зм очений водою  лист, зм ащ ую ть 
яйцем , посипаю ть м аком  або  грубо н ар ізан и м и  гор іхам и . В и п іка ­
ю ть при тем п ер ату р і 230— 240° 10 хв. О холодж ен і подуш ечки при­
труш ую ть цукровою  пудрою .

П А Л И Ч К І  С Л О Й О Н І  Г О С Т Р І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  слойоне тісто з вели­
ким вмістом солі.

О з д о б л е н н я :  твердий сир або мак (мелені горіхи, кмин).
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  слойоне тісто  розкачую ть у 

п л аст  завто вш к и  8— 10 мм, поверхню  зм ащ у ю ть  яйцем , посипаю ть 
тертим  сиром (м аком , гор іхам и, км ином ) і нар ізую ть  на палички 
ш ириною  1 см і довж ин ою  14 см. В ип ікаю ть при тем п ер ату р і 230° 
протягом  14— 18 хв.

С Л О Й О Н И Й  Р У Л Е Т  З  Ч Е Р Е Ш Н Я М И  
А Б О  В И Ш Н Я М И

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г слойоного тіста 
(для  двох рулетів).

Н а ч и н к а :  1 1/2 кг черешень або вишень, 100 г мелених го­
ріхів, 120 г цукру, 1 чайна ложка кориці, 4 ст. ложки мелених су­
харів.

О з д о б л е н н я :  яйце, цукрова пудра. »
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  т істо  р о зд іляю ть на дв і части* 

ни, розкачую ть на посиланій  борош ном  дош ці у п л аст  завтовш ки  
2— 3 мм, посипаю ть сум іш ш ю  м елених горіхів  з сухарям и , н а к л а ­
даю ть  череш ні або  виш ні без кісточок, посипаю ть цукром , зм іш а 
ним з  корицею , і о береж н о  скручую ть у рулет, к л ад у ть  на кон ди­
терський  лист, зм ащ у ю ть  яйцем . В ип ікаю ть при тем п ер ату р і 230— 
240° протягом  20— 25 хв. О холодж ений  рулет  посипаю ть ц укро­
вою  пудрою  і гострим  нож ем  р о зр ізаю ть  на ш м атки  завтовш ки
4 см.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  череш ні або  виш ні миють, 
ви д ал яю ть  кісточки, к л ад у ть  у сито, щ об з ій ш л а  вода, і ви кори сто ­
вую ть д л я  рулета .

Т ІС Т Е Ч К О  « М А Р ІЯ »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 300 г 
маргарину, 250 г цукру, 4 яєчних жовтки, 1 пачка порошку для  
печива, трохи сметани.
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Кр е м:  500 г молока, 3 ст. ложки манної крупи, 200 г вершко­
вого масла, 200 г цукрової пудри,35 г какао-порошку, 80 г гру­
бо нарізаних горіхів.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з марга­

рином, додають яєчні жовтки, порошок для печива, трохи сме­
тани і замішують тісто. Одержане тісто ділять на чотири частини, 
розкачують у пласти і по черзі випікають при середній темпера­
турі 170— 180°. Охолоджені коржі прошаровують кремом і зали­
шають на 2—3 години для зм ’якшення, посипають цукровою пуд­
рою і розрізають на трикутники.

П р и г о т у в а н н я  к р е му :  у кип’яче молоко тонким стру­
менем засипають манну крупу, варять і суміш охолоджують. Мас­
ло розтирають з цукровою пудрою, какао-порошком. Обидві маси 
змішують, Додають горіхи і добре збивають.

ТІСТЕЧКО МЕДОВЕ З  МАННИМ КРЕМОМ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  200 г меду, 200 г цук­
ру, 3 яйця, 400 г борошна, 1/2 чайна ложки кориці, трохи питної 
соди.

К р е м :  500 г молока, 100 г манної крупи, 200 г вершкового 
масла, 200 г цукрової пудри, 10 г ванільного цукру.

Г л а з у р :  2 ст. ложки гарячої води, 200 г цукрової пудри, 
20 г какао.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  до меду додають цукор, нагрі­
вають, перемішують до повного розчинення кристалів цукру. Масу 
наполовину охолоджують, додають борошно, корицю, яйця, питну 
соду і перемішують. Виливають у дві форми, попередньо змащ е­
ні смальцем і посилані борошном. Випікають при температурі 
180—200° 15—20 хв. Охолоджені коржі прошаровують кремом, по­
верхню глазурують. Коли глазур охолоне, тісто нарізають на пря­
мокутники або трикутники.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у :  у кип’яче молоко висипають ва 
нільний цукор, тонким струменем манну крупу, варять манну ка ­
шу і охолоджують. Окремо збивають у пухку масу вершкове мас 
ло з цукром. Обидві маси змішують і ще раз збивають у пухку 
масу.

П р и г о т у в а н н я  г л а з у р і :  цукрову пудру заливають га­
рячою водою,, перемішують протягом ЗО хв., поступово додаючи 
какао-порошок.
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КОЛОЧЕНИКИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  4 яйця, 20 г амонію, 
250 г цукру, 165 г сметани, 150 г вершкового масла, 640 г борош­
на.

К р е м :  1 банка згущеного молока, 200 г вершкового масла.
О з д  о б л е н н я: цукрова пудра або 100 г шоколаду. >
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром перемішують, до­

дають сметану і розчинений амоній. Одержану масу залишають 
на дві години, потім додають борошно, розм’якшене масло і з а ­
мішують тісто, з якого випікають кілька коржів (2—4 ш т.), які 
пісЛ'я охолодження прошаровують кремом. Поверхню посипають 
цукровою пудрою або розтопленим шоколадом.

Пр и г о т у в а н н я  к р е м у :  згущене молоко кип’ятять у во­
ді протягом 2 годин, після чого банку відкривають, її вміст охо­
лоджують і збивають з вершковим маслом у пухку масу.

Л О К Ш І  К О Л О Ч Е Н І

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  6 яєць, 200 г цукру, 
350 г борошна, 20 г амонію.

К р е м :  4 яйця, 150 г цукру, 100 г напою чорної кави, 250 г 
вершкового масла, 20 г коньяку.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яйця з цукром збивають, дода­
ють амоній і поміщають у прохолодне місце на 8— 10 годин. По-# 
тім додають борошно і випікають при середній температурі у зма-* 
щеній смальцем і посиланій борошном формі два пласти, які зм а­
щують кремом, а поверхню покривають горіхами.

П р и г о т у в а н н я  к р е м у : "  яйця з цукром розмішують, по­
ступово додають напій чорної кави і доварюють на водяній бані 
до загустіння; охолоджують, перемішуючи. Охолоджену масу змі­
шують з вершковим маслом до одержання пухкої маси.

П ИРІГ РОЗСИПЧАСТИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о  ту .в  а н н я: 500 г борошна, 250 г 
маргарину, 250 г цукру, 3 яйця, порошок для печива, кефір. 

Н а ч и н к а :  кисло-солодке повидло.
Г л а з у р :  70 г шоколаду, ЗО г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  борошно розтирають з маргари­

ном, додають яйця, цукор, порошок для печива, кефір і замішують

200



тісто. Одержане тісто ділять на три частини, розкачують у пласти 
і випікають при середній температурі.

У теплом у стан і корж і п рош аровую ть повидлом , поверхню  охо­
лодж ен ого  т іста  покриваю ть розтопленим  ш околадом .

Т ІС Т Е Ч К О  З  О С О Б Л И В О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 200 г 
маргарину, 250 г цукру, 6 ст. ложок сметани, 2 яйця, 15 г амонію  
або порошку для печива.

Н а ч и н к а :  300 г вершкового масла, 300 г цукрової пудри, 
300 г печива здобного, 2 ст. ложки какао-порошку, 100 г напою 
чорної кави:

Г л а з у р :  100 г шоколаду.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з  борош на, м аргари н у , цукру, 

яєць, ам онію  зам іш ую ть тісто, д іл я ть  на 2— 3 частини, р о зк ач у ­
ють і вип ікаю ть при середн ій -тем п ератур і. Н ап івохолодж ен і п л ас ­
ти прош аровую ть начинкою , звер х у  к л ад у ть  л и ст  з тягар ем  д ля  
зд ав л ен н я  начиНки. Ч ерез ЗО хв. т яга р  зн ім аю ть , поверхню  п окри ­
ваю ть розтопленим  ш околадом .

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  печиво н ар ізаю ть  на ш м аточ­
ки (1 с м ), зал и в аю ть  гарячою  кавою  і охолодж ую ть. О крем о  зб и ­
ваю ть верш кове м асло  з цукровою  пудрою , какао-порош ком  до 
пухкої маси, п ісля чого обидві м аси зм іш ую ть.

« К О Н У С И »

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  250 г борошна, 150 г 
цукру, 150 г маргарину, 2 яйця, 2 ст. ложки какао-порошку.

К р е м :  залиш ки тіста, 150 г вершкового масла, 3 ст. ложки 
повидла, 150 г грубо нарізаних горіхів, 20 г рому або коньяку.

Г л а з у р :  150 г маргарину, 150 г цукру, 4 ст. ложки какао-по­
рошку, 4 ст. ложки молока.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, цукру, порош ку д ля  
печива, м аргари н у , яєц ь і какао -п о р о ш ку  зам іш ую ть тісто. З  
о д ерж ан ого  т іста  розкачую ть і ви п ікаю ть  ко р ж і, з яки х  ви р ізаю ть  
круж ечки .

К р е м :  зал и ш ки  т іста  розти раю ть, додаю ть верш кове масло, 
повидло, горіхи, ром або  кон ьяк, перем іш ую ть і м окрою  рукою  
ви к л ад аю ть  у вигляді конуса на кож ний круж ечок. П оверхню  ко­
нуса обли ваю ть гл а зу р ’ю.

201



Т ІС Т О  Д Л Я  Р У Л Е Т ІВ  ( С Т Р У Д Л І В )  
П О -М У К А Ч ІВ С Ь К И 1

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  600 г борошна, 1 яйце,
1 ст. ложка оцту, ЗО г смальцю, 300 г теплої води, щіпка солі, 250 
г маргарину для змащування.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борош на, яй ця, розтопленого 
см альц ю , теп л о ї води, солі зам іш у ю ть  тісто  середн ьо ї консистен­
ції. Т істо зам іш ую ть 25— 35 хв., до  тих пір, поки воно не стане 
гладки м  і не при клею вати м еться  до  дош ки. О д ер ж ан у  м асу  д іл я ть  
на дв і частини, посипаю ть борош ном , н акри ваю ть серветкою  і з а ­
ли ш аю ть в ідстою ватись на 15— 20 хв. у  теплом у приміщ енні.

Т істо в и к л ад аю ть  на стіл , н акри ти й  скатерти ною , посипаю ть 
борош ном. С початку  його розкачую ть, потім рукою , зм ащ ен ою  
см альц ем , обереж н о  витягую ть, п ід клавш и  під  нього д р у гу  руку. 
Т істо, розтягн уте  з усіх сторін (по ш ирині і д о в ж и н і) , зал и ш аю ть  
д л я  п ідсуш уван ня на 10— 15 хв., збри зкую ть м аслом  або м а р га ­
рином, заповн ю ю ть начинкою  і за  допом огою  скатерти н и  скручу­
ють у рулет. Т істо в и к л ад аю ть  у зм ащ ен у  яйцем ф орм у і ви п іка­
ють при середн ій  тем п ер ату р і протягом  20—25 хв. д о  золотисто­
го кольору. П ер ед  ви п ікан н ям  рулет  у к ількох  м ісцях  проколю ­
ють виделкою .

Р У Л Е Т  П О -М У К А Ч ІВ С Ь К И  З  С И Р К О В О Ю  Н А Ч И Н К О Ю

Тісто готується  вищ еописаним  способом .
Н а ч и н к а  (1-й в а р і а н т ) :  150 г сиру, 4—5 ст. ложок верш- 

ків або незбираного  молока, 3 яєчних жовтки, 100 г ізюму, 80 г 
м елених горіхів, 200 г цукру, щіпка солі.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  200 г вершкового масла або марга­
рину.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
ІІ-й  в а р і а н т :  750 г сиру, 4— 5 ст. ложок вершків або незби­

раного молока, 3—4 яєчних жовтки, пучок зеленого кропу, щіпка 
солі, 200 г цукру (можна готувати і без цукру), 2 яєчних білки.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  200 г вершкового масла або марга­
рину.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  п ідготовлене т істо  д іл я т ь  на к іл ь ­
к а  частин , розкач ую ть і готую ть вищ еописаним  способом , п ідсу­
ш ую ть 10— 15 хв., збри зкую ть розтопленим  м аслом  або  м а р га р и ­
ном, н ак р и ваю ть  2/3 частини його начинкою , о береж н о  скручую ть 
з  допом огою  скатерти н и , п ер ек лад аю ть  у ф орм у, зм ащ ен у  залиш

1 М укачеве —  місто, районний центр З ак ар п атсько ї області.
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ками розтопленого масла або маргарину. Випікають при середній 
температурі 20—25 хв. до золотистого кольору. Напівохолодже- 
ний рулет притрушують цукровою пудрою і нарізують на шматки 
завширшки 5—6 см.

С п о с і б  п р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  сир протирають через 
сито, додають вершки або молоко, яєчні жовтки, сіль, цукор, ізюм, 
мелені горіхи і перемішують масу.

При другому варіанті додають більше солі і посічений кріп.

РУЛЕТ ПО-МУКАЧІВСЬКИ З ЯБЛУКАМИ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  тісто для рулету (див. 
с. 202), 1400 г обчищених яблук \кисло-солодкого смаку, 300 г 
цукру, 1 ст. ложка кориці, 100 г білих мелених сухарів, 100 г го­
ріхів.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
Д л я  з м а щ у в а н н я :  300 г вершкового масла.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  підготовлене тісто ділять на час­

тини, розкачують, розтягують, підсушують і збризкують розтопле­
ним маслом. Поверхню тіста посипають сухарями, підготовленими 
яблуками, корицею, цукром і крупно нарізаними горіхами. Тісто 
з фаршем з допомогою скатертини обережно скручують у рулет, 
перекладають у змащену залишками масла форму. Випікають при 
середній температурі до золотистого кольору. Випечений напівохо- 
лоджений рулет посипають цукровою пудрою і нарізують на шмат­
ки завширшки 4—5 см.

П р и г о т у в а н н я я б л у к :  яблука обчищають, нарізують на 
тонкі пластинки і змішують з корицею.

РУЛЕТ ПО-МУКАЧІВСЬКИ 
З ГОРІХОВОЮ НАЧИНКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  тісто для рулету (див. 
с. 202).

Н а ч и н к а :  800 г горіхів, 8—10 яєчних білків, 160 г ізюму, 
20 г ванільного цукру, 400 г цукрової пудри.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  280 г вершкового масла.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  заздалегідь підготовлене тісто 

розділяють на 3—4 частини, розкачують і розтягують на скатер­
тині і підсушують протягом 15 хв. Підсушене тісто збризкують 
розтопленим маслом, посипають меленими сухарями і змащують 
горіховою начинкою, заповнюючи 1/3 тіста, яке скручують з до­
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помогою скатертини у рулет. Одержаний рулет перекладають у 
змащену маслом форму, поверхню його змащують рештками мас­
ла. Випікають при середній температурі до золотистого кольору. 
Напівохолоджений рулет притрушують цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  білки збивають у міцну піну, 
висипають цукрову пудру, ванільний цукор і знову збивають. Ме­
лені горіхи заливають гарячим молоком, охолоджують і додають 
до збитих білків. У кінці збивання додають перемитий ізюм і масу 
перемішують.

РУЛЕТ ПО-МУКАЧІВСЬКИ 
З МАКОВОЮ НАЧИНКОЮ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  1/2 порції тіста для 
рулету (с. 202).

Н а ч и н к а :  500 г маку, 280 г цукрової пудри, 280 г молока, 
130 г ізюму, терта цедра 1/2 лимона.

Д л я  з м а щ у в а н н я :  150 г вершкового масла.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  підготовлене тісто ділять на дві 

частини, розкачують і розтягують на скатертині, попередньо по­
силаній борошном. Підсушене тісто збризкують розтопленим мас­
лом, на 1/3 його наносять начинку, розрівнюють і скручують з до­
помогою скатертини у рулет. Потім перекладають тісто у змащену 
форму, змащують його поверхню рештками масла і роблять кіль­
ка проколів виделкою. Випікають при середній температурі до зо­
лотистого кольору. Напівохолоджений рулет притрушують цук­
ровою пудрою і нарізають на шматки.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  у кип’яче молоко засипають 
мак, варять 1—2 хв., додають цукор і знімають з вогню, додають 
цедру лимона, перемитий ізюм, перемішують і охолоджують (на­
чинка не повинна бути дуже рідкою).

РУЛЕТ ПО-МУКАЧІВСЬКИ 
З ЧЕРЕШНЯМИ АБО ВИШНЯМИ

Готуємо тісто для рулету (див. с. 202).
Н а ч и н к а :  3 кг черешень або вишень, 300 г цукру, 300 г го 

ріхів, 1 ст. ложка кориці, мелені білі сухарі.
Д л я  з м а щ у в а н н я :  300 г вершкового масла. 
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  заздалегідь підготовлене тісто 

для рулету ділять на чотири частини, розкачують, розтягують, під-
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сушують і збризкують розтопленим маслом. Потім посипають ме­
леними сухарями, меленими горіхами, черешнями або вишнями 
без кісточок, перемішаними з корицею, цукром, накриваючи тісто 
на 1/2 частини. Обережно з допомогою скатертини тісто скручують 
у рулет, перекладають у змащену маслом форму, проколюють у 
кількох місцях виделкою і змащують рештками- розтопленого мас­
ла. Випікають при середній температурі до золотистого кольору. 
Напівохолоджений рулет посипають цукровою пудрою.

РУЛЕТ ПО-МУКАЧІВСЬКИ З  ВИНОГРАДОМ

Готується тісто для рулету (див. с. 202).
Н а ч и н к а :  2 кг обчищеного винограду, 300 г цукрової пуд­

ри, 250 г горіхів.
Д л я  з м а щ у в а н н я :  250 г вершкового масла.
О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  підготовлене тісто ділять на 3--4  

частини на посиланій борошном скатертині, розкачують, розтягу­
ють і підсушують протягом 15 хв. Підсушене тісто збризкують 
розтопленим маслом, посипають меленими горіхами, виноградом, 
накриваючи на 1/2 площі. З  допомогою скатертини тісто скручу­
ють у рулет і перекладають у змащену смальцем форму. Залиш ка­
ми розтопленого масла змащують поверхню тіста, яке проколю­
ють у кількох місцях виделкою. Випікають при середній темпера­
турі до золотистого кольору. Охолоджений рулет посипають цук­
ровою пудрою.

РУЛЕТ З  СИРОМ «ОСОБЛИВИЙ»

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  500 г борошна, 2 яйця, 
порошок для печива, щіпка солі, вода.

Н а ч и н к а :  500 г сиру, 10 г ванільного цукру, 100 г ізюму,
2 яйця, терта цедра одного лимона, 200 г вершкового масла.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра з ваніліном.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  з борошна, яєць, солі, порошку 

для печива замішують тісто такої консистенції, як для галушок. 
Одержане тісто ділять на дві частини, розкачують у пласти зав­
товшки 1—2 мм, змащують розтопленим маслом, змазують сирко­
вою начинкою, закручують у рулети і викладають у форму, зма­
щену маслом. Рулети обливають незбираним молоком, у яке до­
дають 10 г ванільного цукру. Випікають при середній температурі 
протягом години, до тих пір, поки не випарується молоко. Охолод­
жені рулети притрушують цукровою пудрою з ваніліном.
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РУЛЕТ МЕДОВО-ШОКОЛАДНИЙ

П р о д у к т и  д л я  п р и г о т у в а н н я :  175 г натурального 
меду, 175 г тертого шоколаду, 7 яєць, 95 г борошна.

Н а ч и н к а :  200 г вершків, 50 г цукрової пудри, 100 г мелених 
смажених горіхів.

О з д о б л е н н я :  цукрова пудра.
С п о с і б  п р и г о т у в а н н я :  яєчні жовтки відокремлюють від 

білків, додають рідкий мед, збивають до пухкої маси, додають 
тертий шоколад, борошно і збиті в міцну піну яєчні білки. Одер­
жану масу викладають у форму, застелену папером, розрівню­
ють і випікають при середній температурі. З випеченого тіста зні­
мають папір, змащують начинкою, скручують у рулет, охолоджу­
ють і посипають цукровою пудрою.

П р и г о т у в а н н я  н а ч и н к и :  охолоджені вершки збивають 
у пухку піну, у кінці збивання додають цукрову пудру, колоті 
смажені горіхи і перемішують.
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