
Кэролайн Уайт



ХАРЬКОВ
БЕЛГОРОД

2013

  Чудо-
фигурки

из бисквита

Выпекаем. Украшаем. Едим



Никакая часть данного издания не может быть 
скопирована или воспроизведена в любой форме 

без письменного разрешения издательства

ISBN 978-966-14-5702-6 (Украина)

ISBN 978-5-9910-2597-3 (Россия)

ISBN 978-1-4463-0137-1 (англ.)

©  Carolyn White, David & Charles Ltd, 2011
©  Hemiro Ltd, издание на русском языке, 2013
©  Книжный Клуб «Клуб Семейного Досуга», перевод и худо-

жественное оформление, 2013
©  ООО «Книжный клуб «Клуб семейного досуга»», г. Белго-

род, 2013

УДК  641
ББК  36.86
 У13

Видання для організації дозвілля

УАЙТ Керолайн
Чудо-фігурки з бісквіту. 
Випікаємо. Прикрашаємо. Їмо
(російською мовою)

Головний редактор С. С. Скляр
Завідувач редакції К. В. Новак
Відповідальний за випуск І. Р. Залатарьов
Редактор Г. Ф. Висоцька
Художній редактор С. В. Місяк
Коректор О. О. Григор’єва

Підписано до друку 30.06.2013. Формат 70х100/16. 
Друк офсетний. Гарнітура «Myriad». Ум. друк. арк. 10,32. 
Наклад 10 000 пр. Зам. №          .

Книжковий Клуб «Клуб Сімейного Дозвілля» 
Св. № ДК65 від 26.05.2000
61140, Харків-140, просп. Гагаріна, 20а 
E-mail: cop@bookclub.ua

Віддруковано з готових діапозитивів 
у ПАТ «Білоцерківська книжкова фабрика» 
09117, м. Біла Церква, вул. Леся Курбаса, 4
впроваджена система управління якістю 
згідно з міжнародним стандартом 
DIN EN ISO 9001:2000 

Издание для досуга

УАЙТ Кэролайн
Чудо-фигурки из бисквита. 

Выпекаем. Украшаем. Едим

Главный редактор С. С. Скляр
Заведующий редакцией Е. В. Новак

Ответственный за выпуск  И. Р. Залатарев
Редактор Г. Ф. Высоцкая

Художественный редактор С. В. Мисяк
Корректор О. О. Григорьева

Подписано в печать 30.06.2013. Формат 70х100/16. 
Печать офсетная. Гарнитура «Myriad». Усл. печ. л. 10,32. 

Тираж 10 000 экз. Зак. №          .

ООО «Книжный клуб “Клуб семейного досуга”»
308025, г. Белгород, ул. Сумская, 168

Отпечатано с готовых диапозитивов
в ПАО «Белоцерковская книжная фабрика»
09117, г. Белая Церковь, ул. Леся Курбаса, 4

внедрена система управления качеством 
согласно международному стандарту 

DIN EN ISO 9001:2000

Переведено по изданию:
White C. Bake Me I’m Yours… Cake Pops / Carolyn White. — 

Cincinnati, David & Charles, 2011. — 128 p.

Перевод с английского Оксаны Максимовой

Фотографии: Шейн Ирвин

Дизайнер обложки Андрей Цепотан



Содержание
Это пирожные, но на палочках! 5

Инструменты и оборудование 6

Рецепты 10

Техника 26

Как делать пирожные на палочках 28

Шоколад и глазурь 32

Декорирование и моделирование 40

Украшение 42

Презентация и хранение 46

Давайте отпразднуем 48

Романтические 
моменты 66

Рождение ребенка 82

Сезонные угощения 94

Животные 112

Благодарность 126

Об авторе 126

Алфавитный указатель 127





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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