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Конфеты — любимое лакомство детей 
и взрослых. Их принято подавать к чаю, 
а также преподносить в качестве подарка 
в знак любви, дружбы и признательности.

ВВЕДЕНИЕ

В переводе с латинского языка слово 
«confectum» («конфета») означает «из-
готовлено». В XVI веке так назывались за-
сахаренные фрукты и варенье, которые 
предлагались аптекарями в качестве 
лекарства.

Предположительно, первые конфеты 
появились в Древнем Египте. Сладкое 
лакомство, которое могли позволить себе 
только состоятельные люди, готовилось 
из меда, инжира и орехов. На Востоке 
для этой цели использовали миндаль 
и сухофрукты. В Риме смешивали мед, 
орехи, семена мака и кунжута, а на 
Руси — патоку, кленовый сироп и мед.

Впоследствии в Европе появился 
шоколад, а затем и шоколадные конфеты 
с разными начинками. По внешнему виду 
и вкусу они существенно отличались от 
современных сладостей. Все ингредиен-
ты были натуральными, в качестве начин-
ки использовались фрукты и ягоды. 

В эпоху Средневековья употребление 
конфет считалось признаком особого 
шика и принадлежности к аристократи-
ческим кругам. Шоколаду приписывались 
магические и лечебные свойства, его ис-
пользовали в качестве афродизиака. 

К сожалению, современные кондитер-
ские изделия не имеют ничего общего 
с тем составом, которым отличались сла-
дости того времени. Почти все конфеты, 
продающиеся в магазинах, независимо 
от стоимости содержат вредные ингре-
диенты (консерванты, пальмовое масло 
и др.). Регулярное употребление таких 
сладостей может вызвать нежелательные 
последствия для фигуры и здоровья.

Чтобы совместить вкусовые качества 
и пользу, нужно всего лишь немного твор-
чества и терпения. Приготовление конфет 
в домашних условиях — невероятно увле-
кательный и плодотворный процесс.  
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Он дает возможность использовать луч-
шие ингредиенты, дополнять представ-
ленные в данной книге рецепты по своему 
вкусу, а также в полной мере проявлять 
свой талант кондитера.

Конфеты домашнего приготовле-
ния — это не только уникальные сладо-
сти, обладающие превосходным вкусом, 
но и прекрасный подарок, в который 
вложена ваша энергетика. Шоколад-

ные, ореховые, сливочные, молочные, 
желейные и фруктовые, они украсят как 
повседневный, так и праздничный стол. 

В этой книге собраны самые разно
образные рецепты конфет на любой 
вкус. Нежными кондитерскими изделия-
ми с начинкой-суфле можно порадовать 
тех, кто на диете. А дети обязательно 
оценят угощения на палочках и в виде 
различных фигурок.  
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ЧТО НЕОБХОДИМО 
ДЛЯ ДОМАШНЕЙ 
КОНДИТЕРСКОЙ 
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ФОРМОЧКИ И ПРОЧИЕ ПРИСПОСОБЛЕНИЯ

Формочки
Для приготовления конфет в домашних условиях можно использовать специаль-
ные формочки, которые могут быть алюминиевыми, пластиковыми, силиконовыми 
и поликарбонатными. Оптимальными считаются последние, так как они отличаются 
долговечностью и легкостью в эксплуатации. 

В поликарбонатных формах можно 
делать как конфеты обычных форм, так 
и объемные кондитерские изделия (на 
новогоднюю и пасхальную тематику, в 
виде фруктов, овощей, автомобилей, 
фигурок животных и т. д.). 

Единственным недостатком таких 
приспособлений является необходи-
мость бережного ухода. Для мытья по-
ликарбонатных форм следует использо-
вать моющие средства без абразивных 
компонентов, после чего насухо выти-
рать их мягким полотенцем. Царапины 
и пятна от капель воды могут негативно 
сказаться на качестве изделия. 
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Формы из пластика и силикона могут использоваться для изготовления конфет 
без начинки, а также для изделий с толченными в мелкую крошку орехами, пече-
ньем, цукатами и сухофруктами. 

Удобными приспособлениями явля-
ются стаканчики для маффинов, сделан-
ные из силикона или бумаги. 

Алюминиевые приспособления 
удобны для приготовления карамели 
и леденцов, а также желейных конфет.

Термометр 
В процессе приготовления конфет вам может потребоваться кулинарный 
термометр со шкалой от 20 до 200 °С. При погружении прибора в кипящую 
пресную воду он должен показывать температуру от 98 до 100 °С.

Перед использованием 
термометр необходимо прове-
рить. Для этого прибор сле-
дует держать в кипящей воде 
3 минуты. Если после этого он 
будет показывать температуру 
более 100 °С, то полученную 
разницу нужно прибавить 
к температуре, указанной 
в рецепте. Показатель 
может быть и ниже 100 °С. 
В этом случае разницу 
следует вычесть.
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