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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 500 г муки

•	 ½ ч. л. соли

•	 1 ¼ стакана воды

•	 100 г маргарина

ГАЛЕТЫ БЕЗДРОЖЖЕВЫЕ

6 ПЕЧЕНЬЕ



6. Выпекать в разогретой до 200 °C 
духовке 5–10 минут.

5. Охлажденное тесто раскатать в пласт тол-
щиной 3–5 мм, вырезать формочками галеты.

4. Тесто убрать в холодильник на  
30–40 минут.

3. Влить растопленный маргарин и за-
месить крутое тесто, при необходимости 
подсыпая муку.

2. Муку просеять в миску, смешать с со-
лью, добавить воду.

1. Выложить маргарин в сотейник и расто-
пить на слабом огне.

ПЕЧЕНЬЕ  7



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 2 стакана ржаной муки

•	 4 ст. л. растительного масла

•	 100 мл теплой воды

•	 щепотку соли растворить в воде

•	 1 ч. л. семян тмина

•	 ½ ч. л. крупной соли

РЖАНЫЕ ХЛЕБЦЫ

8 ПЕЧЕНЬЕ



4. Дать хлебцам остыть. Подавать к супу 
или использовать как основу для бутер-
бродов.

3. Наколоть фигурки вилкой, посыпать 
солью, семенами тмина и выпекать 
12–15 минут при 200°C.

2. Раскатать тесто в тонкий пласт, на-
резать по желанию прямоугольниками, 
ромбами, треугольниками и переложить 
на выстеленный пергаментом противень.

1. Муку насыпать горкой, в середине сделать 
углубление. Влить в него подсоленную воду 
и масло, замесить однородное пластичное 
тесто. Обернуть тесто пищевой пленкой 
и убрать в холодильник на 3–4 часа.

ПЕЧЕНЬЕ  9



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 250 г геркулесовых хлопьев 

не быстрого приготовления

•	 50 г хлебопекарной муки

•	 100 г мягкого сливочного масла

•	 250 мл кефира

•	 2 ст. л. жидкого меда

•	 150 г любимых рубленых цукатов

•	 100 г смеси рубленых орехов 
на ваш вкус

•	 1 ч. л. разрыхлителя

•	 1 яйцо

•	 ½ ч. л. соли

ОВСЯНОЕ ПЕЧЕНЬЕ  
С ЦУКАТАМИ И ОРЕХАМИ

10 ПЕЧЕНЬЕ



4. Полностью остудить печенье и хранить 
в стеклянной банке с крышкой.

3. Застелить противень бумагой и силико-
новой ложкой аккуратно выложить тесто 
небольшими лепешечками на расстоянии 
3 см друг от друга. Выпекать в разогретой 
до 200 °C духовке 17–20 минут до равно-
мерного золотистого цвета.

2. Затем добавить в геркулес взбол-
танное яйцо, муку, соль, мед, цукаты, 
масло и орехи. Перемешать миксером 
с насадкой «тесто». Убрать в холодиль-
ник на 1 час.

1. Залить геркулес кефиром, добавить 
разрыхлитель и дать смеси постоять 
примерно 30 минут.

ПЕЧЕНЬЕ  11



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 300 г муки

•	 3 яйца

•	 150 г сахара

•	 100 г маргарина

•	 200 г сметаны

•	 ¼ ч. л. соды

•	 ½ ч. л. ванильного сахара

•	 ½ ч. л. соли

ПЕЧЕНЬЕ СМЕТАННОЕ

12 ПЕЧЕНЬЕ



4. Разложить печенье на противне, засте-
ленном пекарской бумагой. Выпекать 
15–20 минут при температуре 180 °C. 
Готовое печенье посыпать сахарной 
пудрой.

3. Охлажденное тесто раскатать на по-
сыпанном мукой столе в пласт толщиной 
5–8 мм и вырезать формочкой печенье.

2. Постепенно всыпать в яично-сметан-
ную массу муку, соду, соль и ванильный 
сахар. Замесить мягкое некрутое тесто 
и убрать в холодильник на 2–3 часа.

1. Яйца взбить с сахаром при помощи 
венчика. Добавить размягченное сли-
вочное масло и сметану. Все тщательно 
перемешать.

ПЕЧЕНЬЕ  13



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы
•	 200 г размягченного сливочного масла

•	 100 г коричневого сахара

•	 350 г муки

•	 2 ч. л. молотой корицы

•	 ½ ч. л. соли

АНГЛИЙСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ  
С КОРИЦЕЙ

14 ПЕЧЕНЬЕ



6. Готовые коржи слегка остудить и про-
резать до конца по намеченным линиям. 
Остудить до конца на решетке и подавать.

5. Выпекать в разогретой до 175 °C духов-
ке 20–25 минут.

4. Круги выложить на противень, засте-
ленный бумагой для выпечки, с помощью 
вилки нанести рисунок, и надрезать на 
8 частей (дольками).

3. Тесто разделить на 4 части и раскатать, 
вырезать при помощи тарелки ровные круги.

2. Масло растереть с сахаром и солью. 
Добавить муку с корицей, замесить 
тесто. Завернуть в пищевую пленку 
и убрать в холодильник на час.1. Смешать муку с корицей и просеять.

ПЕЧЕНЬЕ  15


