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Это пирожные, 
но на палочках!

Что может быть лучше, чем объединить два моих любимых занятия: 
поедание вкусных тортов и наслаждение шоколадной глазурью? Оба 
эти хобби соединились в новое веселое увлечение — создание леден-
цов из торта, а точнее, пирожных на палочках для леденцов! Эта книга 
написана для тех, кто хочет научиться делать пирожные на палочках, 
и для тех, кто хочет расширить уже имеющиеся креативные навыки 
в области новых вкусов, форм или техники декорирования. Существует 
широкий выбор бисквитных тортов и разновидностей сладкой глазури 
для создания пирожных на палочках, которые призваны радовать вас 
круглый год и на любой праздник: от Расписных сердечек на День свя-
того Валентина до елочек и снеговиков на Рождество. В этой книге вы 
также найдете удивительные идеи и проекты по украшению пирожных 
на палочках. Вы узнаете, что пирожные могут быть как просто веселым 
угощением для всей семьи, так и личным тематическим подарком со 
смыслом.

Рецепты приготовления пирожных на палочках бывают разными по 
сложности, поэтому рецепты в книге отмечены изображением от одно-
го до трех леденцов   . Если вы новичок в кондитерском искусстве, 
начинайте с простых рецептов, а когда их освоите, переходите к более 
сложным.

Я надеюсь, что вам понравится учиться создавать вкусные шедевры 
из этой книги своими руками и, конечно, пробовать их на вкус в про-
цессе обучения. Особенно вам понравится дарить эти чудесные пирож-
ные и получать взамен искренние улыбки.

Счастливой глазировки!
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Инструменты и оборудование

Прежде чем начать, следует убедиться, что у вас есть необ-
ходимые инструменты и оборудование. Приведенный да-
лее список подходит для приготовления бисквитной основы, 
сливочного скрепляющего крема и основы для пирожных на 
палочках, готовых к глазировке. Специальные инструменты, 
необходимые для декорирования пирожных в отдельных 
проектах, перечислены в начале каждого рецепта-проекта.

Оборудование для выпечки

_	 Кухонные весы — для определения 
точного веса ингредиентов и разме-
ров шариков из пирожных.

_	 Электромиксер с набором сменных 
насадок — для замешивания бисквит-
ного теста и взбивания сливочного 
крема.

_	 Пластмассовые лопатки — для удале-
ния остатков теста и крема из мисок.

_	 Бумага для выпечки (пергаментная 
или вощеная) — бумагой выстилают 
дно и края форм для выпечки.

_	 Формы для выпечки — для выпека-
ния бисквитной основы. В основном 
нужны прямоугольные, квадратные, 
круглые и формы в виде сердца. По-
дойдут и одноразовые формы.

_	 Решетчатый противень — на нем пе-
ченье будет остывать после выпека-
ния.

_	 Ложки — для отмеривания сливочно-
го или шоколадного крема и бисквит-
ной массы для пирожных на палочках.
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Инструменты для формования и глазирования пирожных

_	 Дощечка из стеклокерамики и рези-
новая подложка — для раскатывания 
глазури и формования декоративных 
элементов.

_	 Пластиковые или стеклянные мисоч-
ки, пригодные для использования 
в микроволновой печи, — для плав-
ления шоколадной и разноцветной 
кондитерской глазури.

_	 Двойная кастрюля или водяная 
баня — для плавления шоколада.

_	 Деревянные ложки или лопатки — 
для перемешивания расплавленного 
шоколада.

_	 Рулон одноразовых кондитерских 
мешков — для нанесения узоров из 
растопленного шоколада.

_	 Мерные ложки — для определения 
массы пирожных, вместо взвешива-
ния.

_	 Подставка для торта и вощеная бума-
га — для охлаждения пирожных на 
палочках в холодильнике.

_	 Набор круглых градуированных 
формочек разного размера — для 
вырезания основных форм.

_	 Палочки для леденцов — на них кре-
пятся пирожные. Используйте палоч-
ки длиной 15 см и 20 см. Попробуйте 
также использовать деревянные 
палочки для мороженого.
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Инструменты для декорирования

_	 Акриловая скалка — для раскатыва-
ния цветочной мастики и мастики для 
моделирования.

_	 Бумажные одноразовые кондитер-
ские мешки — для нанесения коро-
левской глазури.

_	 Наконечники на кондитерский ме-
шок — используются вместе с конди-
терским мешком.

_	 Кондитерский силиконовый ков-
рик — для выкладывания мастики 
при формовании цветков.

_	 Маленький кондитерский шпатель — 
для нарезания, переворачивания 
сахарной мастики, поднятия мастики 
и декоративных элементов.

_	 Моделирующие палочки для масти-
ки — для формования цветков, дета-
лей лиц, мордочек и других декори-
рующих работ. Дрезденский стек для 
мастики используется для нанесения 
узоров на мастику, например для 
создания эффекта древесины.

_	 Мягкие кисточки — для нанесения 
сухой кондитерской краски на цветы 
из мастики и пирожные на палочках.

_	 Кисточки акварельные — для нане-
сения декоративного геля, сахарного 
клея и приклеивания деталей из ма-
стики (соболиные кисточки № 2 и 4).

_	 Основа из полистирола — в нее 
вставляются пирожные на палочках, 
пока вы их украшаете.

_	 Палитра — для смешивания глазури 
разных цветов и сухой краски.

_	 Формочки (выемки, каттеры, молды, 
плунжеры) — для придания разных 
форм пирожным на палочках.

_	 Зубочистки — для формования и ис-
правления мелких деталей, а также 
окрашивания шоколада.

_	 Кондитерский сахарный карандаш — 
для добавления декоративных дета-
лей и надписей.
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