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Рай для любителей 
печенья
Печенье… Подавайте его с кофе, вешайте на но-
вогоднюю елку, раскладывайте в пакетики для 
печенья или декоративные коробочки и дарите 
друзьям и родственникам. Существует много при-
чин, по которым вам стоит создавать собственные 
маленькие произведения искусства.

Конечно, печенье всегда вкусно само по себе, но 
добавление декоративных элементов делает каж-
дое печенье особенным. Многие виды печенья, 
в том числе печенье, рецепты которого приведены 
в этой книге, можно украсить за несколько минут, 
но, потратив немного больше времени, вы можете 
создать поистине волшебное, незабываемое пече-
нье.

Дизайнер по натуре, я наслаждалась созданием 
этой книги. Я обнаружила, что при использовании 
техники сахарной пластики печенье, как и торты, 
может приобретать любые изысканные формы.

В данную книгу были включены рецепты, в которых 
используются разнообразные техники и виды гла-
зирования, хотя предпочтение все же отдавалось 
украшению печенья при помощи сахарной мастики. 
Используя сахарную мастику, вы можете не толь-
ко придать печенью разные цвета, но и добавить 
трехмерные элементы. Ваши гости просто ахнут, 
увидев такой шедевр!



Думаю, вы согласитесь, что приготовление и укра-
шение печенья — процесс веселый, творческий 
и похожий на игру. Абсолютно все оценят вкус-
нейшие результаты вашего творчества. В эту книгу 
я включила множество разных рецептов на все слу-
чаи жизни: от роскошных деликатесов до сезонных 
угощений, от свадебных подарков до дизайнерско-
го печенья. Каким бы ни был повод или праздник, 
вы всегда сможете удивить своих друзей, порадо-
вать коллег и побаловать всю семью.

В процессе украшения печенья не существует пре-
дела фантазии и границ возможностей. Поэтому 
я надеюсь, что эта книга не только поможет вам 
освоить собранные в ней рецепты и технологии, но 
и вдохновит на создание собственного дизайна пе-
ченья. Если у вас нет нужной формочки для печенья, 
не расстраивайтесь — просто сделайте шаблоны 
своими руками, руководствуясь описанием на с. 11.

Будьте креативными и, самое главное, наслаждай-
тесь процессом.
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Инструменты и оборудование
Прежде чем приступить к изготовлению печенья, убедитесь, 
что у вас есть все необходимые инструменты для работы 
с печеньем и сахарной мастикой. Далее приведен список 
инструментов и оборудования, наиболее часто используе-
мых при выпекании и украшении печенья, рецепты которого 
собраны в этой книге. Некоторые из инструментов для са-
харной пластики можно заменить другими инструментами.

Инструменты и оборудование8



_	противни 1 для выпекания печенья

_	скальпель для мастики 2 для вы-
полнения сложных элементов декори-
рования

_	формы, выемки и плунжеры для 
печенья и мастики 3 для лепки 
и вырезания сахарной мастики. Я ис-
пользовала:
 круглые формы
 орнамент, капли, сердечки, брил-

лианты
 плоские цветы
 звездочки
 завитки
 мозаику
 форму в виде сумочки

_	формочки, молды и выемки 4
для формирования сердцевины цве-
тов. Я использовала формочку сердце-
вины для маргариток

_	кисточки акварельные 5 разных 
размеров для нанесения точечных 
узоров, разрисовывания и нанесения 
узоров в виде брызг

_	палитра для смешивания глазури, 
разных цветов мастики и предвари-
тельных пробных штрихов

_	шпатель кондитерский 6 для 
разрезания сахарной мастики

_	наконечники на кондитерский 
мешок 7 для нанесения королев-
ской глазури и вырезания маленьких 
кружков

_	одноразовый кондитерский мешок 8

_	насадка для многоразового конди-
терского мешка 8а присоединяет-
ся к кондитерскому мешку, в котором 
находится королевская глазурь, что 
позволяет с легкостью использовать 
дополнительные наконечники разных 
размеров

_	акриловая скалка 9 для раскаты-
вания сахарной мастики

_	оттиски 10 для нанесения узоров 
на мастику

_	пистолет для мастики со сменны-
ми дисками 11 поможет сделать 
траву, веревки, ленты, волосы

_	моделирующие палочки для мастики
 шариковый стек для мастики 12 

помогает сделать ровные выемки 
и смягчает края лепестков

 дрезденский стек для мастики 13 
помогает вырисовывать на мастике 
детали

 инструмент с двумя гладкими коле-
сиками 14

 инструмент-колесо для стежков 15

_	решетчатый противень 16, на ко-
тором печенье будет остывать после 
выпекания

_	дощечка из стеклокерамики 17, 
сахарная мастика при раскатывании 
не должна к ней прилипать

Инструменты и оборудование 9
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