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Из 
необычной 

муки!

ВАМ ПОНАДОБИТСЯ:  КА К П Р И ГОТО В И Т Ь:

Датское 
 печенье 

1 Размягченное масло или маргарин растереть добела 

с сахаром, добавить сметану или молоко и продол-

жать растирать до полного растворения сахара.

2 Ввести соду, гашенную в уксусе или лимонном соке, 

хорошо перемешать, всыпать картофельную и пше-

ничную муку и быстро замесить густое, но не очень 

крутое тесто. Добавить ванильный сахар.

3 Разделить тесто на несколько кусков и положить 

на 20–30 минут в холодильник.

4 Из каждого охлажденного куска теста раскатать пласт 

(лепешку) толщиной 6–7 мм и с помощью формочек 

вырезать печенье.

5 Положить печенье на сухой противень и выпекать 

в духовке при 180–200 °C 15–20 минут.

350 г муки

70 г картофельной муки

150 г сахара

180 г топленого масла 

или 200 г маргарина

100 мл молока или 

сметаны

1 ч. л. соды

1 ст. л. столового уксуса

1/2 ч. л. ванильного 

сахара

Совет 

Картофельную муку можно 
заменить рисовой или крахмалом. 

Также можно рз молоть 
в кофемолке картофель быстрого 

приготовления.






