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ОТ АВТОРА
Печенье — это палочка-выручалочка на все случаи жиз-
ни. Его удобно брать с собой в поездку или на работу, 
можно дарить друзьям и знакомым и даже отправлять 
по почте. С печеньем гораздо приятнее и просмотр лю-
бимого кинофильма, и чаепитие с гостями. Большой 
плюс — это многообразие его видов, и в этой книге вы 
найдете 70 совершенно разных рецептов. Но главное 
преимущество именно этого издания не в разнообра-
зии видов печенья, а в быстроте и простоте его приго-
товления. Здесь собраны рецепты, которые не требуют 
выдержки теста в холодильнике, все они из разряда — 
замесить и печь. Однако простота рецептов отнюдь 
не равна скуке. Все печенье со своей «изюминкой» — 
в прямом и переносном смысле. Какое-то вы сможете 
испечь прямо сейчас, потому что его ингредиенты есть 
под рукой. Для других рецептов придется что-то ку-
пить, но ведь всегда интересно попробовать что-то 
новенькое и необычное. Здесь вы найдете рецепты пе-
ченья без муки, без яиц, без масла, и даже печенья, ко-
торое не нужно печь. Вполне возможно, что какой-то 
из них станет вашим любимым семейным рецептом.
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1. Перемешать оба вида масла с сахаром и солью до однородного 
крема. Вбить яйцо, перемешать и порциями ввести муку, про-
сеянную с разрыхлителем. Добавить нарубленный шоколад 
или шоколадные чипсы и перемешать.2. Застелить противень бумагой для выпечки. Столовой ложкой вы-
ложить порции теста на бумагу, слегка приплюснуть их вилкой. 
Выпекать при 160 °С 10—12 минут. Готовому печенью дать 
остыть в выключенной духовке.

 	 Мука — 150 г
 	 Коричневый сахар — 150 г
 	 Сливочное масло — 50 г
 	 Арахисовое масло — 70 мл
 	 Горький шоколад или шо-
коладные чипсы — 50 г
 	 Яйцо — 1 шт.
 	 Разрыхлитель — ½ ч. л.
 	 Соль — 1 щепотка

АРАХИСОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ 
С ШОКОЛАДОМ
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1. Размягченное сливочное масло взбить с сахаром до пышности. 
Добавить яйцо и снова взбить. Муку просеять в миску с разрых-
лителем и содой. Смешать с порошком кофе, корицей и солью.

2. Мучную смесь ввести в тесто попеременно с заваренным кофе. 
Вылить тесто в прямоугольную силиконовую форму 25 × 40 см 
или в две формы меньшего диаметра. Выпекать при 180 °С около 
13 минут. Выпеченный корж перевернуть на решетку и остудить.

3. Для глазури просеять сахарную пудру в миску и порциями влить 
апельсиновый сок, перемешивая венчиком до образования 
глазури средней густоты. Покрыть корж глазурью и разрезать 
на брусочки шириной 1,5 см и длиной 5—6 сантиметров.

 	 Мука — 225 г
 	 Сливочное масло — 115 г
 	 Коричневый сахар — 200 г
 	 Яйцо — 1 шт.
 	 Растворимый кофе — 1 ст. л.
 	 Кофе заварной крепкий — 125 мл
 	 Корица — ½ ч. л.
 	 Разрыхлитель — ½ ч. л.
 	 Сода пищевая — ½ ч. л.
 	 Соль — ¼ ч. л.
 	 Сахарная пудра — 100 г
 	 Апельсиновый сок — 2—3 ст. л.

КОФЕЙНЫЕ 
ПАЛЬЧИКИ
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1. Размягченное сливочное масло взбить миксером вместе с сахаром 
и ½ ч. л. ванильного экстракта до пышного крема. Добавить яйцо 
и снова взбить. Банан размять в пюре и смешать со сметаной. Муку 
просеять с содой и разрыхлителем и смешать с солью. Порциями 
добавить муку в масляный крем, чередуя со сметаной с бананом. 
Перемешать тесто.

2. Противень застелить пергаментом и чайной ложкой выложить те-
сто порциями на большом расстоянии друг от друга. Выпекать 
12 минут при температуре 180 °С, до светло-золотистого цвета. 
Остудить на решетке.

3. Для крема взбить творожный сыр с сахарной пудрой и ½ ч. л. ва-
нильного экстракта. Намазать половину печенья кремом и накрыть 
второй половиной.

 	 Мука — 300 г
 	 Сливочное масло — 115 г
 	 Яйцо — 1 шт.
 	 Банан — 1 шт.
 	 Сметана — 125 мл
 	 Творожный сыр — 480 г
 	 Сахар — 200 г
 	 Сахарная пудра — 150 г
 	 Ванильный экстракт — 1 ч. л.
 	 Разрыхлитель — ½ ч. л.
 	 Сода пищевая — ½ ч. л.
 	 Соль — ½ ч. л.

БАНАНОВЫЕ 
ВУПИ
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1. В чашу блендера просеять муку с разрыхлителем и какао-порош-

ком. Добавить соль и сахар и перемешать до однородности. Поло-

жить в мучную смесь холодное сливочное масло, нарезанное куби-

ками, и мелко нарезанный розмарин. Переработать все в крошку.

2. Порциями налить в тесто молоко, каждый раз перемешивая. Как 

только тесто соберется в шар, молока больше не добавлять. Руками 

сформовать из теста пласт толщиной около 1 см. Круглой формой 

диаметром 2 см вырезать бисквиты. Собрать обрезки, снова сформо-

вать из них пласт и вырезáть кружочки, пока тесто не закончится.

3. Выложить бисквиты на противень, застеленный пергаментом для 

выпечки, и выпекать 10—12 минут при 220 °С. Готовые бисквиты 

можно смазать сливочным маслом и посыпать щепоткой морской 

соли. Подавать как закуску.

 	 Мука — 260 г
 	 Сливочное масло — 120 г
 	 Какао-порошок — 35 г
 	 Разрыхлитель — 1 ст. л.
 	 Молоко — 150 мл
 	 Сахар — 1 ч. л.
 	 Соль — 1 ч. л. + крупная 
соль для посыпки
 	 Розмарин свежий 
рубленый — 1 ст. л.

ШОКОЛАДНЫЕ 
БИСКВИТЫ 

С РОЗМАРИНОМ
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1. Миндаль смолоть в блендере в крошку. Высыпать в миску. В блендер 

просеять муку, добавить 100 г сахара, соль и холодное сливочное масло. 

Смолоть все в крошку. Добавить молотые орехи, желток и ванильный 

экстракт. Смешать до однородности с помощью блендера.

2. Из теста сформовать шарики размером с грецкий орех. Каждый шарик 

скатать в колбаску с острыми концами и согнуть ее в форме полумесяца. 

Выложить на противень, застеленный пергаментом для выпечки. Выпе-

кать полумесяцы при 170 °С до готовности, около 15 минут. Готовое го-

рячее печенье сразу обвалять в оставшемся сахаре. Остудить и густо 

посыпать сахарной пудрой.

 	 Мука — 150 г
 	 Миндаль жареный — 80 г
 	 Сахар — 160 г
 	 Сливочное масло — 100 г
 	 Яичный желток — 1 шт.
 	 Ванильный экстракт — 1 ч. л.
 	 Соль — ¼ ч. л.
 	 Сахарная пудра для посыпки

ВАНИЛЬНЫЕ 
ПОЛУМЕСЯЦЫ
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1. Овсяные хлопья высыпать на застеленный пергаментом проти-вень и поставить на 5 минут в нагретую до 160 °С духовку, они должны слегка подрумяниться. Вынуть противень из духовки и пересыпать хлопья в миску, 2 ст. л. отложить.2. Просеять муку и смешать ее с сахарной пудрой и солью. Доба-вить хлопья и все измельчить в блендере. Положить к мучной смеси холодное сливочное масло и измельчить в крошку. Пере-сыпать крошку на противень, застеленный пергаментом, и рука-ми сформовать плоскую лепешку.3. Посыпать лепешку отложенными хлопьями и выпекать 25 ми-нут. Готовый шортбред разделить острым ножом на 16 секторов.

 	 Хлопья герку-
лес — ½ стака-
на + 2 ст. л.
 	 Мука — 115 г
 	 Сахарная 
пудра — 100 г
 	 Сливочное 
масло — 115 г
 	 Соль — ½ ч. л.

ОВСЯНЫЙ 
ШОРТБРЕД

	   	   	

9



Содержание
От автора .......................................................  3
Арахисовое печенье с шоколадом ...........  4
Кофейные пальчики ...................................  5
Банановые вупи ...........................................  6
Шоколадные бисквиты с розмарином ......  7
Ванильные полумесяцы .............................  8
Овсяный шортбред .....................................  9
Печенье с клубникой и шоколадом ...... 10
Шоколадные сэндвичи  

с карамельным кремом ....................... 11
Рассыпчатое арахисовое печенье 

с шоколадной начинкой ..................... 12
Гранола ......................................................... 14
Двойное шоколадное печенье  

с клюквой ............................................... 15
Винные бублики ........................................ 16
Кокосовое печенье .................................... 17
Зимние сконы с клюквой ........................ 18
Кокосово-творожное печенье ................ 20
Шотландские овсяные галеты ................ 21
Брюссельское печенье .............................. 22
Печенье с шоколадом, клюквой  

и орехами ............................................... 24
Кокосово-шоколадные шарики ............. 25
Шоколадные брауни ................................. 26
Творожное печенье ................................... 27
Лимонно-маковое хрустящее печенье .... 28
Сметанные кольца .................................... 29
Кукурузное печенье .................................. 30
Кукурузное печенье с шоколадом, 

изюмом и фенхелем ............................. 31
Шоколадные подушечки  

с арахисовым кремом ......................... 32
Тыквенное печенье с коричной  

глазурью ................................................. 33
Альфахорес ................................................. 34
Классическое арахисовое печенье ........ 35
Сконы с клубникой ................................... 36
Мексиканское свадебное печенье ......... 37
Пралине с фундуком ................................ 38
Миндальное печенье без муки ............... 39
Миндальное печенье ................................ 40

Коулоракия ................................................. 42
Сыроедческое печенье ............................. 43
Мягкое арахисовое печенье  

с шоколадом .......................................... 44
Палочки в шоколаде ................................. 45
Суперпеченье ............................................. 46
Овсяное печенье с бананом без муки ...... 47
Ореховое печенье с «Нутеллой» ............ 48
Савоярди ..................................................... 49
Печенье из семечек ................................... 50
Мягкое печенье с орехами  

и шоколадом ......................................... 51
Медовое мускатное печенье ................... 52
Печенье с изюмом и шоколадом ............ 53
Шортбред с пеканом ................................. 54
Печенье с лимонной глазурью ............... 55
Сникердудль ............................................... 56
Печенье с орехами пекан ......................... 57
Творожный штоллен ................................ 58
Печенье на кефире .................................... 59
Маковые кольца ......................................... 60
Печенье «Пуговицы» ................................ 61
Полезное шоколадное печенье  

без выпечки ........................................... 62
Тыквенный чизкейк .................................. 64
Сметанное печенье ................................... 65
Кокосовые шарики .................................... 66
Сникердудль с «Нутеллой» ..................... 67
Творожное печенье с овсянкой  

и шоколадом ......................................... 68
Печенье «Морковный пирог» ................. 69
Тыквенное масляное печенье ................. 70
Шортбред с апельсином и фундуком ....... 71
Сметанное печенье  

с грецким орехом ................................. 72
Хрустящее овсяное печенье .................... 73
Сконы с арахисом, шоколадом  

и овсянкой ............................................. 74
Печенье со смородиновым джемом ...... 76
Шоколадное печенье в сковороде ......... 77
Яблочное печенье ...................................... 78
Шоколадные «кошачьи лапки» .............. 79


