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Хрумке 
чи м’якеньке, 

вкрите цукровою пудрою 
або шоколадними крихтами, 

із джемовою, медовою чи сирною 
начинками, класичне солоденьке чи 

піканте солоненьке — усе це про печиво.

Печиво як перекус на роботі чи навчанні, 
як смаколик до серіалу, як хрумка розвага 

на вечірці чи зустрічі з рідними. А коробочка 
домашнього духмяного печива — це ще й 
подарунок-сюрприз на Новий рік, Різдво 
чи Великдень. А в тій коробочці — медові 

репанки та кокосові палички, пісочні лимони 
з горіховою начинкою та кошики з малиною, 

кишеньки зі смородиною та кокосанки 
з вишнею, томатні та кунжутні хрумтики, 

печиво-сендвіч, «квіточки» з джемом, 
апельсинове печиво з родзинками.
Такого ви не знайдете в магазині, 

але легко приготуєте на власній кухні.

Готуйте із задоволенням 
і нехай усе гарно 

вдається!
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Від автора
Про що книжка, яку ви тримаєте в руках? Звичайно, вона про смачне печи-
во! А ще — про сімейні традиції приготування домашньої випічки та чаю-
вання, коли за столом збирається не одне покоління родини — від малечі 
до дідусів та бабусь. А також про цікавий і корисний час разом за випічкою 
на кухні, що так зближує дітей та дорослих. Уявіть лишень, як будуть сві-
титися оченята дітей, коли вони пригощатимуть усю родину печивом, що 
вони виготовили під вашим керівництвом. Яка фантастична віра у власні 
сили в  них з’явиться! А  яким чудовим сюрпризом для рідних, друзів чи 
приятелів стане коробочка з печивом-асорті на Новий рік, Різдво чи Велик-
день. А в коробочці — неймовірно красиве та смачне печиво, створене ва-
шими руками спеціально для них: лимони з горіховою начинкою та пече-
риці, кавові зерна та кошички з малиною, кишеньки з ягодами та кокосанки 
з вишнею, медові репанки та кокосові палички.

Ця книжка допоможе з легкістю зануритись у фантастичний світ кулі-
нарної творчості та відкриє нові горизонти давно знайомої випічки. На 
вас чекають нейморівні за своєю красою та смаком рецепти печива з пе-
люстками квітів, листочками м’яти чи ягодами смородини. Приємно зди-
вує рецепт печива, яке випікається саме вночі. Ви зможете вразити май-
стерністю приготування печива у вигляді лимона, скибочки сиру, кавових 
зерен, гніздечка чи квітів.

Готуйте із задоволенням і кулінарним хистом!
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Медові боровички
24 шт.

ПРОДУКТИ
Тісто
200 г квіткового меду
80 г цукру
400 г борошна
1 яйце
2 ч. л. суміші спецій для пряників
2 ч. л. соди

Білкова глазур
1 білок
120 г цукрової пудри
1 дрібка лимонної кислоти

Шоколадна глазур
125 г вершкового масла
30 г цукрової пудри
50 мл молока
20 г темного какао
1,5 ч. л. швидкорозчинного жела-
тину

Крім того
1 ст. л. маку

ПРИГОТУВАННЯ

Тісто
У товстостінному сотейнику сполучити мед та цукор. Помішуючи, підігріти, 
щоб цукор розчинився, а мед розтанув. Зняти з вогню, докласти збите ви-
делкою яйце і добре перемішати. Умішати в тісто борошно, просіяне з содою 
та спеціями. Тісто вийде м’яким, гладким і приємним у роботі. Сформувати 
із тіста 24 кульки вагою 15 г кожна. Викласти їх на деко, вистелене перга-
ментом, і випікати за температури 190 °С приблизно 15 хв. до готовності. 
Гострим ножем із внутрішньої сторони шапочок зробити посередині заглиб-
лення, щоб можна було вставити ніжку. Решту тіста розділити на 24 шма-
точки, з  яких потрібно сформувати ніжки  — товстіші з  однієї сторони 
й  тонші з  іншої. Викласти їх на деко та випікати за температури 190  °С 
приблизно 15 хв. до готовності.

Білкова глазур
Білок добре розтерти ложкою з цукровою пудрою та лимонною кислотою. 
Пудру слід докладати поступово, щоб утворилася правильна консистенція. 
Вона має бути як сметана середньої густоти. Змастити кожну ніжку з однієї, 
а  потім з  другої сторони глазур’ю, даючи їй підсохнути. Глазур з  товщої 
сторони посипати маком.

Заповнити заглиблення в шапочці глазур’ю і вставити ніжку. Залишити 
до повного застигання. Для цього кожен грибочок можна поставити на 
шапочку і обіперти об щось.
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Шоколадна глазур
Желатин всипати в холодне кип’ячене молоко і залишити на 10 хв. У тов-
стостінному сотейнику сполучити м’яке вершкове масло, цукрову пудру 
та какао. Розтерти до зникнення грудочок і підгріти до утворення одно-
рідної маси (до 50—60 °С). Докласти желатин із молоком і перемішати до 
розчинення маси (не потрібно доводити суміш до кипіння). Вистудити до 
теплого і занурити кожну шапочку в глазур. Залишити до застигання гла-
зурі. Така глазур дуже швидко застигає, тому працювати з нею потрібно, 
поки вона ще тепла.
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Кошики з малиною
10 шт.

ПРОДУКТИ

Тісто
160 г борошна
130 г вершкового масла
2 жовтки
60 г цукрової пудри
1 ч. л. розпушувача

Начинка
350 г малини
160 г цукру
50 мл води
45 г картопляного крохмалю

ПРИГОТУВАННЯ

Тісто
М’яке вершкове масло добре збити з цукровою пудрою. Збиваючи, по од-
ному докласти жовтки. Збивати ще 2 хв. Борошно просіяти з розпушувачем 
і  швидко вмішати в  тісто. Загорнути його в  харчову плівку і  відправити 
в холодильник на 1 год.

Начинка
У сотейнику сполучити перебрану малину та цукор. Довести до кипіння 
і проварити 1 хв. Крохмаль розвести у воді й тонкою цівкою, постійно по-
мішуючи, ввести в малинову масу. Довести, помішуючи, до кипіння і про-
варити 1 хв. Зняти з вогню і вистудити.

Охолоджене тісто розділити на дві частини: 2/3 і  1/3. Кожну частину 
розділити на 10 однакових шматочків. Із більших шматочків зробити паля-
нички і викласти їх у невеликі формочки для кексів, утворюючи з них дно 
та бортики. Заповнити форми з тістом начинкою до верху. Із менших шма-
точків сформувати палянички, викласти їх згори на начинку. Поєднати краї 
тіста. Згори проштрикнути тісто в кількох місцях виделкою чи зубочисткою. 
Випікати за температури 180 °С 20—22 хв. до золотавого кольору. Повністю 
вистудити у формочках і лише після цього вийняти, бо кошики дуже ніжні 
та крихкі. Їх можна прикрасити цукровою пудрою.
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Печиво «Лимони» з горіховою начинкою
9 шт.

ПРОДУКТИ

Тісто
100 г вершкового масла
50 г цукрової пудри
1 жовток
50 мл сметани (20 % жирності)
0,5 ч. л. розпушувача
0,25 ч. л. куркуми
1 ч. л. лимонної цедри
1 ч. л. лимонного соку
240 г борошна

Начинка
1 білок
100 г підсмажених волоських горіхів

50 г цукру
1 ч. л. лимонної цедри

Сироп
30 мл лимонного соку
50 мл води
120 г цуру
0,25 ч. л. куркуми

Крім того
50 г цукру
Краплина зеленого харчового барв-
ника

ПРИГОТУВАННЯ

Тісто
М’яке вершкове масло добре збити з цукровою пудрою та куркумою. Не 
припиняючи збивання, докласти до тіста жовток, далі  — сметану, ли-
монний сік та цедру. Борошно просіяти з розпушувачем і швидко вмі-
шати в тісто.

Розділити тісто на 9 частин (приблизно 55 г кожна). Розкачати їх у паля-
нички товщиною 1 см. На середину кожної викласти одну частину начинки. 
Защипнути як вареник і сформувати у вигляді лимона. Викласти заготовки 
на деко, вистелене пергаментом. Випікати за температури 180 °С приблизно 
15 хв. Печиво не повинно зарум’янитися. Гаряче печиво відразу змастити 
згори сиропом. За 1 хв., коли він вбереться, змастити ще раз. Кінчики ли-
монів змастити зеленим барвником, розчиненим у залишках сиропу. Під-
сипати зі всіх сторін цукром. Викласти на кухонну дошку в один шар і за-
лишити на 1 год., щоб сироп підсох і цукор добре прилип.

Начинка
Горіхи змолоти або здрібнити в кухонному комбайні (насадка «металевий 
ніж») до крихти. Білок збити з цукром до стійкої піни. Вмішати в білки го-
ріхи та цедру. Розділити на 9 частин.
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Сироп
Воду, лимонний сік, цукор та куркуму довести, помішуючи, до кипіння. 
Вистудити до теплого.
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Печиво «Кавові зерна»
26 шт.

ПРОДУКТИ
265 г борошна
100 г вершкового масла
125 г цукрової пудри
25 г какао
0,5 ч. л. розпушувача

1 яйце
1 жовток
25 мл сметани (20 % жирності)
1 ч. л. свіжомеленої кави
1 дрібка солі

ПРИГОТУВАННЯ
М’яке вершкове масло добре збити з цукровою пудрою і сіллю. Не припи-
няючи збивання, по черзі ввести в суміш яйце, жовток, сметану, а потім — 
каву. Борошно просіяти з какао та розпушувачем і швидко вмішати в тісто. 
Загорнути тісто в харчову плівку і відправити в холодильник на 1 год. Роз-
ділити тісто на шматочки вагою 25 г, сформувати із них овальні заготовки 
і викласти на деко, вистелене пергаментом. Тильною стороною ножа натис-
нути на кожну заготовку посередині на 2/3 її товщини. Щоб тісто не прили-
пало до ножа, кожного разу його потрібно посипати тонким шаром борош-
на. Випікати за темпераури 180 °С приблизно 12 хв. до готовності.
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Печиво «Сніжинка»
15 шт.

ПРОДУКТИ
200 г картопляного крохмалю
50 г згущеного молока
20 г ванільного цукру

1 яйце
75 г вершкового масла

ПРИГОТУВАННЯ
Розтоплене й охолоджене вершкове масло сполучити з яйцем і збити вінчи-
ком. Докласти згущене молоко, ванільний цукор і ще раз добре збити. Вмі-
шати картопляний крохмаль і ложкою замішати тісто. Воно буде липким. 
Сформувати із тіста 15 кульок, викласти їх на деко, вистелене пергаментом. 
Дном склянки, припорошеним картопляним крохмалем, притиснути кожну 
кульку згори, щоб утворилась кругла паляничка товщиною 5  мм. Згори 
кожну паляничку злегка притиснути вирубкою для печива у формі сніжин-
ки. Викласти заготовки на деко і відправити на 1 год в холодильник.

Випікати за температури 165 °С приблизно 10 хв. до готовності. Печиво 
повинно залишитися світлим.
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