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Пляцки — надзвичайно цікавий, красивий та 
смачний вид випічки. Не торти й не пироги, 
пляцки — це вдале поєднання різноманітних 
коржів, начинок і кремів. Вінець кондитер-
ської майстерності — пляцки з красивим 
яскравим зрізом. Простіші чи складніші в при-
готуванні, пляцки підходять і для повсякден-
ного вживання (швидка випічка), і для святко-
вого столу (з багатьма коржами й прошарками). 
Усі вони користуються великою популярністю 
як у молодих, так і в до свідчених господинь.

Випікають пляцки здебільшого у квад-
ратних або прямокутних формах, щоб перед 
подачею їх можна було легко накраяти на 
однакові прямокутні, квадратні чи ромбо-
видні шматочки. Можна пекти і в круглих 
формах, хоча цей спосіб менш популярний. 
З тієї ж причини пляцки зверху не при-
крашають мастикою, кремовими завитками, 
трояндочками чи шоколадними візерунками. 
Зазвичай готову випічку поливають шоко-
ладною глазур’ю, посипають бісквітною крих-
тою, кокосовою стружкою чи натертим шо-
коладом. Ніхто з господинь не виносить до 
святкового столу цілого пляцка: невеличкі 
шматочки кількох видів випічки (переважно 
3—4) уже накраяними викладають на кухні 

в кльош (широку плоску вазу для фруктів 
і солодощів на високій ніжці) і в такому ви-
гляді презентують гостям.

Особливою популярністю пляцки корис-
туються у господинь Західної України. Пе-
ред святом, важливою сімейною подією чи 
коли просто сильно захочеться, жінка ви-
ймає з шухляди товстий зшиток переписів, 
що дістався їй від мами чи бабусі, і виби-
рає саме той улюблений пляцок, який при-
готує сьогодні.

Кожна завзята господиня фантазує, від-
шуковуючи найкращі поєднання смаків, тому 
щораз частіше виникають нові й цікаві пля-
цки. У цій книзі представлені як традиційні 
рецепти, за якими господині готують уже 
десятиліттями, так і нові, створені зовсім 
недавно. Маю щастя представити вам і власні 
авторські пляцки, давно вподобані багатьма 
жінками. Турботливі господині вже не один 
рік радують ними своїх рідних і близьких. Це 
такі пляцки, як: «Ранкова роса», «Три бажан-
ня», «Дві долі», «Шоколадний глінтвейн», «Шо-
коладна хатинка». Також читачі знайдуть де-
кілька найновіших ексклюзивних рецептів: 
«Світлячок», «Феєрверк», «Халвовий поцілу-
нок», «Катрусині цьомки», «Лис Микита».

Від автора



Пляцок 
«Рижик»
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ПРОДУКТИ

ПРИГОТУВАННЯ

КОРЖІ
У достатньо об’ємну посудину вбити 2 яйця 
і всипати півсклянки цукру. Збивати масу до 
утворення пишної ніжної пінки (5—6 хвилин).

У банячку з товстим дном змішати верш-
кове масло та півсклянки цукру. Нагрівати 
суміш на невеликому вогні до тих пір, поки 
весь цукор не розчиниться. Влити мед, пе-
ремішати, довести до кипіння і всипати 
соду. Знову швидко перемішати. Маса має 
сильно запінитись і збільшитися в об’ємі.

У цей момент зняти банячок з вогню й дати 
масі трохи вистигнути (5—7 хвилин). Далі 
тоненькою цівкою влити яєчно-цукрову су-
міш і повернути банячок назад на слабкий 
вогонь). Поступово вмішати склянку борош-
на, дуже ретельно розтираючи всі грудочки. 
У той самий спосіб вмішати й другу склянку. 
Зняти банячок із вогню. Дати масі трішки 
вистигнути, а потім вмішати в неї решту бо-
рошна. Можливо, вам не знадобиться підмі-
шувати в тісто всю третю склянку, оскільки 
його консистенція залежить від величини 
використаних яєць та щільності борошна. 
Тісто має стати м’яким і ніжним, дуже по-
датливим у роботі.

Розділити тісто на 10 однакових частин. 
Із кожної з них розкачати дуже тоненькі кор-
жі діаметром 19—20 см, надавши їм форми 
прямокутника чи квадрата. Випікати коржі 
слід по одному в попередньо розігрітій до 
180 °C духовці до золотистого кольору. Готові 
коржі знімати з дека ще теплими, попередньо 
пройшовшись гострим тонким ножем між ви-
пічкою і формою.

КРЕМ
Масло кімнатної температури збити до утво-
рення пишної маси. Далі порціями (по 1—
2 ст. л.), постійно збиваючи, додати згуще-
не молоко. Насамкінець підмішати сметану 
(на най менших обертах міксера, а краще — 
вручну).

СКЛАДАЄМО ПЛЯЦОК
Вистуджені коржі перемастити кремом. Ним 
же змастити боки й верх пляцка. Щедро поси-
пати крихтами із залишків коржів. Залишити 
на 1 годину при кімнатній температурі, а по-
тім переставити в холодильник на 12 годин. 
Цього часу достатньо, щоб коржі пропитали-
ся кремом.

КОРЖІ
100 Г ВЕРШКОВОГО МАСЛА

3 СКЛЯНКИ ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА

2 Ч. Л. СОДИ

3 СТ. Л. РІДКОГО МЕДУ

1 СКЛЯНКА ЦУКРУ

2 ЯЙЦЯ

КРЕМ
400 Г ВЕРШКОВОГО МАСЛА

400 Г СМЕТАНИ

350 Г НЕВАРЕНОГО ЗГУЩЕНОГО МОЛОКА



Пляцок 
«Варшавський 

яблучник»



ПРОДУКТИ

ПРИГОТУВАННЯ

Спочатку приготуємо тісто. Для цього масло кімнатної температури збити до пухкої кон-
систенції. Постійно збиваючи, в масу всипати цукор, за ним — по одному яйця. Борошно 
змішати з розпушувачем і за допомогою кулінарної лопатки вмішати в масляну масу. 
Білки збити до стійкої піни і вручну вмішати в тісто. Розділити його на дві рівні частини. 
До першої додати какао-порошок і 1 ст. л. води.

Роз’ємну форму (22 × 22 см) з високими бортиками вистелити пергаментом. Розмастити 
шоколадне тісто за допомогою ложки, кулінарної лопатки чи шпателя.

Збити 4 білки до стійкої піни. Постійно збиваючи, всипати цукор. Насамкінець підмі-
шати кокосову стружку. Цю масу викласти на шоколадне тісто.

Яблука обібрати, видалити серцевину. Натерти на крупній тертці. Руками відтиснути 
сік. Яблучну масу змішати з цукром і розмістити на кокосовий шар. Зверху викласти другу 
частину тіста так, щоб уся поверхня яблук була рівномірно вкрита тістом.

Духовку попередньо розігріти до 180 °C. Після 20 хвилин випікання прикрити форму 
фольгою (щоб пляцок не надто рум’янився). По готовності залишити випічку у вимкнутій 
духовці на 15 хвилин, а потім перекласти на стіл і дати вистигнути протягом 2—3 годин. 
Перед подачею нарізати пляцок на невеличкі шматочки.

КОРЖІ
3 ЯЄЧНИХ БІЛКИ

7 ЯЄЧНИХ ЖОВТКІВ

200 Г ВЕРШКОВОГО МАСЛА

1,5 Ч. Л. РОЗПУШУВАЧА

1 СТ. Л. ВОДИ

1 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКУ

1,5 СКЛЯНКИ БОРОШНА

1 СКЛЯНКА ЦУКРУ

КОКОСОВИЙ ПРОШАРОК
4 ЯЄЧНИХ БІЛКИ

0,5 СКЛЯНКИ ЦУКРУ

150 Г БІЛОЇ КОКОСОВОЇ СТРУЖКИ

КРІМ ТОГО
1,5 КГ КИСЛО-СОЛОДКИХ ЯБЛУК

4 СТ. Л. ЦУКРУ



Пісочний 
пляцок з чорносливом
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ПРОДУКТИ

ПРИГОТУВАННЯ

КОРЖІ
Масло кімнатної температури збити з медом, 
яйцями та цукром до утворення пухкої маси.

Горіхи натерти на середній тертці. За до-
помогою кулінарної лопатки вмішати в масля-
ну суміш горіхи і борошно з розпушувачем. 
Швидко замісити м’яке тісто. Розділити на 
три рівні частини, загорнути кожну в харчо-
ву плівку та поставити в холодильник на 
3 години.

Далі кожну частину розкачати в тонкі 
пласти (22 × 22 см) чи в кола діаметром 22 см. 
Випікати в попередньо розігрітій до 180 °C 
духовці до золотистого кольору.

КРЕМ
В’ялений чорнослив залити окропом на 10 хви-
лин. Воду злити, чорнослив обсушити папе-
ровими рушничками, а потім накраяти на 
невеликі шматочки.

Шоколад потерти на тертці до найдріб-
нішої крихти. Помістити на водяну баню 

шоколад, коньяк і 3 ст. л. вершкового масла. 
Помішувати суміш, аж поки шоколад не роз-
тане. Зняти з водяної бані й вистудити.

Масло кімнатної температури збити до 
пухкої маси. Перемішуючи, порціями вси-
пати цукрову пудру. За допомогою кулінар-
ної лопатки змішати з шоколадною суміш-
шю та чорносливом.

ПРОСОЧУВАННЯ
Міцно заварену каву змішати з цукром 
і коньяком (до повного розчинення цукру).

СКЛАДАЄМО ПЛЯЦОК
Вистиглі коржі просочити коньячно-каво-
вим сиропом і змастити кремом. Скласти 
один на другий. Верх і боки пляцка змасти-
ти кремом. Можна зверху притрусити какао- 
порошком, а боки оздобити кокосовою стру-
жкою. Перед подачею до столу пляцку слід 
настоятися на холоді як мінімум 12 годин 
(краще — добу).

КОРЖІ
200 Г ВЕРШКОВОГО МАСЛА

2 СКЛЯНКИ БОРОШНА

1 Ч. Л. РОЗПУШУВАЧА

2 ЯЙЦЯ

3 СТ. Л. РІДКОГО МЕДУ

1 СКЛЯНКА ЦУКРУ

1 СКЛЯНКА ВОЛОСЬКИХ ГОРІХІВ

КРЕМ
20 МЛ КОНЬЯКУ

100 Г ЦУКРОВОЇ ПУДРИ

350 Г ВЕРШКОВОГО МАСЛА

100 Г ЧОРНОГО ШОКОЛАДУ 
З ЛІСОВИМИ ГОРІХАМИ

150 Г В’ЯЛЕНОГО 
ЧОРНОСЛИВУ

ПРОСОЧУВАННЯ
150 МЛ МІЦНО ЗАВАРЕНОЇ КАВИ

1 СТ. Л. КОНЬЯКУ

1 СТ. Л. ЦУКРУ

1. 3.2. 4.
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