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Дорогие читатели!

С этой книгой вас ждет самая настоящая дольче вита — сладкая жизнь! 

Мне очень хотелось сделать книгу как для любителей, так и  для профес-

сионалов, чтобы каждый смог почерпнуть новые знания про печенье. 

Некоторые сложные или принципиально значимые технологические 

процессы в этой книге проиллюстрированы пошаговыми фотографиями. 

Также я постаралась описать все секреты, тонкости приготовления и де-

корирования, чтобы у вас не возникло сложностей в процессе работы. 

На страницах книги вы найдете рецепты печенья французской классики 

с изюминкой, простого или двойного в виде сэндвича с  начинкой, нарез-

ного или отсадного, с шоколадным покрытием или просто в сахаре.

Не бойтесь экспериментировать с техниками, ингредиентами, текстура-

ми или вкусовыми сочетаниями. Сделайте обычное печенье совершенно 

необычным. Попробуйте каждый рецепт этой книги и  не забудьте поде-

литься своим опытом, публикуя фотографии в  социальных сетях. Мне 

будет очень интересно наблюдать за вашими успехами!

Это изменит вашу жизнь.  
Мягкая сердцевина  
и хрустящие края!  

Вкусного печенья!

Слово автора

С любовью Варвара
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Если вы готовите часто, а не время от времени,  

постарайтесь обзавестись необходимыми инструментами 

для быстрой и слаженной работы. Даже если поначалу 

они могут показаться вам лишними, со временем вы поймете, 

какое удовольствие можно получать от процесса приготовления 

на хорошо оборудованной кухне!

ВАМ ПОТРЕБУЮТСЯ:

Кондитерский  
ИНВЕНТАРЬ

• Весы

• Кухонный комбайн

• Погружной блендер

• Набор вырубок/формочек 

для печенья

• Ложка для мороженого

• Формы для мадлен в виде 

ракушек/раковин

• Силиконовый 

перфорированный коврик

• Пергамент, пищевая 

пленка, одноразовые 

перчатки

• Скалка без ручек 

с ограничителями

• Сита разных размеров

• Термометр

• Кондитерский скребок

• Одноразовые кондитерские 

мешки

• Кондитерские насадки 

• Терка

• Терка для цедры Microplane

• Ножи: маленький 

и большой

• Шпатель для шоколада

• Силиконовые лопатки

• Венчик

• Кулинарная кисть

• Вилочки для шоколада 

или обычная вилка

• Кондитерские палетки/

лопаточки

• Набор мисок

• Ножницы

• Линейка

• Сотейник с толстым дном

• Плита мраморная

• Шокотрансферная 

(гитарная) пленка
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ВЕСЫ

В кондитерском искусстве точность имеет большое значение. Для того 

чтобы вы всегда были уверены в перфектном и стабильном резуль-

тате, важна четкость. Электронные весы вам пригодятся для точного 

взвешивания ингредиентов, а также для контроля за порциями полу-

фабриката или готового изделия.

ПЛАНЕТАРНЫЙ МИКСЕР/КУХОНЫЙ КОМБАЙН

Любое тесто требует какого-либо перемешивания. Оставьте 

всю «сильную» работу вашему комбайну: тесто перемешается в разы 

быстрее, равномернее и не согреется от ваших рук, а значит, будет 

текстурным и хрустящим. Работайте чисто, быстро и эффективно.

БЛЕНДЕР

С помощью блендера и чаши с ножами вы сможете быстро пригото-

вить небольшой объем печенья, измельчить орехи в пасту или сделать 

«капли» или небольшие кусочки из шоколада или орехов импульсным 

нажатием.

С помощью погружного блендера с эмульсионной насадкой вы смо-

жете добиться идеальной текстуры, однородности и шелковистости 

ганаша для печений-сэндвичей. Этот «механический» способ приготов-

ления также поможет продлить срок годности начинки.

СОТЕЙНИК С ТОЛСТЫМ ДНОМ

Готовить кремы, курды, джемы будет максимально удобно для вас, 

а карамель в таком сотейнике будет готовиться более равномерно 

и не сгорит.

КУЛИНАРНЫЙ ТЕРМОМЕТР

Пригодится для измерения температуры в процессе приготовления. 

Для сахарного сиропа подойдет термометр с щупом. Для шоколада — 

пирометр (бесконтактный лазерный термометр).

КОНДИТЕРСКИЕ МЕШКИ

Необходимый инвентарь кондитера. Используется для украшения 

изделий или отсаживания заготовок.

СКАЛКА  

Скалки бывают различной длины, диаметра, веса. Деревянные, метал-

лические, пластиковые, силиконовые, скалки из мрамора.
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Для раскатки теста для печенья я предпочитаю металлические 

скалки без ручек, так как они тяжелее, чем деревянные, а значит, 

вы приложите меньше усилий, кроме того, их легко мыть под струей 

воды или в посудомоечной машине. Они бывают с ограничителями 

для удобства и контроля толщины теста в процессе работы.

ВЫРУБКИ

Металлические или пластиковые формы различных размеров, ко-

торые позволяют вырезать заготовки (шоколадный декор, начинку 

или печенье) и другие изделия определенной формы.
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КОНДИТЕРСКАЯ НАСАДКА

Это наконечник, который вставляется в кондитерский мешок 

для удобства отсадки заготовки, крема для начинки или декора.

Насадки бывают разных форм, для начала вам пригодятся ровные 

круглые и зубчатые насадки диаметром 7–10 мм.

КИСТЬ КОНДИТЕРСКАЯ 

Может быть силиконовой либо с натуральным ворсом. Используется 

для смазывания поверхности перед выпечкой, для пропитки или для 

украшения, например, нанесения нейтральной глазури для блеска  

и от заветривания изделия. 

ПЕРФОРИРОВАННЫЙ СИЛИКОНОВЫЙ КОВРИК

Это специальный коврик с микроотверстиями, благодаря которым го-

рячий воздух распределяется равномерно по всей поверхности, что по-

зволяет лучше пропечься изделию, а также получить на основании те-

ста красивый сетчатый «загорелый» рисунок. Тесто подрумянивается, 

но не пригорает. Микроперфорация способствует отводу лишней влаги 

при выпечке песочного теста. Коврик очень универсален, долговечен, 

легко моется и не нуждается в смазывании.

СИЛИКОНОВАЯ ЛОПАТКА

Гибкая лопатка, которая позволяет тщательно очищать стенки посуды 

и деликатно перемешивать тесто, сливки, белки, муссы.

ШОКОТРАНСФЕРНАЯ ПЛЕНКА

Гладкие и блестящие листы с пищевым напылением/рисунком/узо-

ром, которые можно переносить на шоколадную основу. 

СИТО

Инструмент, незаменимый в кондитерском деле, используется 

для просеивания сухих ингредиентов, протирания ягод/фруктов, 

для декорирования сахарной пудрой готовых изделий.

ПЕРГАМЕНТ

Бумага для выпечки, не пропускающая влаги и жиров. Предотвращает 

прилипание изделия к противню, устойчива к высоким температурам, 

не требует дополнительного смазывания маслом.




