
 
 
 
 

 

Быстро! 

 

Просто! 

 

Вкусно! 



 
 
 
 

 

Дорогие друзья! 

 

Накануне Рожденственских и Новогодних прездников  

представляем всм небольшую подборку рецептов выпечки  

по семейным рецептам "от мам" из Германии! 

 

Записи рецептов передавались 

членами семьи 

из поколения в поколение - в течение десятилетий! 

 

По крайней мере, представленные в этом журнале рецепты 

взяты из тетрадки, которой уже 50 лет! 

 

Эти рецепты были записаны одной из немецких мам 

и подарена сыну и невестке в день свадьбы! 

 

По этим рецептах выпекались ежегодно сотни печеньиц,  

а также несколько штолленов! 

 

Вся выпечка по рецептам из этой тетрадки  

была приготовлена, как говорится, "носителем культуры",  

а я, ваш покорный слуга, имела честь  

всё документировать, созерцать и пробовать...  

 

Будем рады, если вам понравится! 

 

Ваша Лара из Бистро! 



 
 
 
 

 

 

  

Оглавление 

 

1. Анисовые 

печеньица 

 

2. Песочное 

печенье 

 

3. Кокосовые 

"облачка" 

 

4. Ореховые 

"поцелуйчики" 

 

5. Пряники 

ǒ ǒ ǒ 

6. Быстрые 

кексы 



 
 
 
 

ƒƴƶǃư ƲƬƶǈ,  

ǃǏƹǇ ƭƬư ƺƱǄƲƬƭǇƳǏǐ! 

ƃƬƽƬ ƕƬƲƬ  

 

 

 

 



 
 
 
 

ƇǃǆǃƺƳǈ  ǇƸ 

"ưƬưǇǄƱǙ" ƳǃƳƲƬƶƯǇ 



 
 
 
 

 

 

 
ƂǄǇǏƱƭǈǃ ƺǃƼǃǄǀǇǆƬ 



 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ƂǄǇǏƱƭǈǃ ƺǃƼǃǄǀǇǆƬ 

Anispl ätzchen  

 

ƙǄǃ ƺƱƯƬƸƬƹƱǏǀ 

ƱǏƱƵǃǄǄǈư ƳƱ, ƼƳƱ 

ƺƲǇ ƭǈƺǃƼƯǃ ǁƳƱƮƱ 

ƺǃƼǃǄǀǐ ƺƱƹƴƼƬǃư 

ǁƻƻǃƯƳ, ƯƱƳƱƲǈǙ 

ǏƳƲǃưǐƳǏǐ ƱǏƱƵǈǃ 

ƳƾǃǏƹƬƭǄǈǃ 

ƯƱǄƶǇƳǃƲǈ ƶƱǏƳǇƼǀ 

ƺƲǇ ƭǈƺǃƼƯǃ 

ƻƲƬǄǆƴƸǏƯǇǅ 

ưƬƯƬƲƱǄǏ. 

ƙǇǄǇưƴư 

ƺƲƱƶƴƯƳƱƭ, 

ưƬƹǃǄǀƯǇǙǏǃƯƲǃƳ -  

Ǉ ƴ ƭƬǏ ƺƱƼƳǇ 

"ưƬƯƬƲƱǄǏ"... ǄƬ 

ǄǃưǃǆƯǇǙ ưƬǄǃƲ! 

 



 
 
 
 

 

 

 

 

 

  

      

 

 

 

3 ͫ ͔͙ͪ͒ͤͻ Ύ͚ͼ͊ 

нрл ͎ ͫ͊ͻ͚͊ͪͤͦ ͨͯ͒ͪ· 

нрл ͎ ͙ͣͯ͟ 

м ;Φ ͡Φ ͙͊ͤͫ͊ 

͚̒ͼ͊ ͍͙͍͋͊ͭ͘Έ мр 

͙ͣͤͯͭ - ͤ ͔ ͔͔͔ͣͤΗ 

 

ϝϝϝ ̏ͭͦ ͍͊͗ͤͦΗ 

 

ˤ͍͔͙ͫͭ ͫ͊ͻ͊ͪͤͯΌ 

ͨͯ͒ͪͯ ͙ ͍·͔ͣ΄͊ͭΈ 

͒ͦ ͙ͦ͒ͤͦͪͦ͒ͤͦͫͭΦ 

˨͍͙ͦ͋͊ͭΈ ͣͯͯ͟ ͙ 

͙͊ͤͫ ͙ ͔ͪ͊ͣ͘΄͊ͭΈΦ 

 

˻͙ͭͫ͊͒ͭΈ ͨ ͙ͪ 

ͨͦͣͦ΅͙ ;͚͚͊ͤͦ 

͙ͦ͗͟͡ ͔ͣ͊ͤ͡Έ͙͔͟ 

͔ͨ;͔ͤΈ͙ͼ͊Φ 

 

˻͍͙ͫͭ͊ͭΈ ͤ͊ ͤͦ;ΈΗ 

 

̂ͭͪͦͣ ͍·͔ͨ͊ͭ͟Έ 

͙ͨͪ нллϲ ͦͦͦ͟͡ мл-15 

͙ͣͤͯͭΦ 

 

ˤ·ͻͦ͒ - ͦ ͦͦ͟͡ 100 

΄ͭͯ;͔͟Φ 



 
 
 
 

 

 

 

 

  

 

ƚǃǏƱƼǄƱǃ ƺǃƼǃǄǀǃ  

Heidesand  

 

ƆƳƹǇƼǇƳǃƹǀǄƬǐ ƼǃƲƳƬ  -  ƱƼǃǄǀ ǄǃƷǄƱǃ Ǉ 

ƲƬǏǏǈƺƼƬƳƱǃ ƺǃƼǃǄǀǃ. 

ƩƳƱ ƳƱ ƺǃƼǃǄǀǃ, ƯƱƳƱƲƱǃ ǏƿǃƶƬǂƳ ƺǃƲƭǈư... 

ƔǄƳǃƲǃǏǄǈǙ, ǄƱ ǄǃǏƹƱƷǄǈǙ ǏƺƱǏƱƵ 

ƺƲǇƮƱƳƱƭƹǃǄǇǐ  

-  ƭǏǃ ǏǃƯƲǃƳǈ ǇƸ ƸƬƺǇǏǄƱǙ ƯǄǇƷƯǇ ǄǃưǃǆƯƱǙ 

ƶƱưƱǅƱƸǐǙƯǇ. 

ƚǃǏƱƼǄƱǃ ƺǃƼǃǄǀǃ 



 
 
 
 

 

      
 

 нрл ͎ ͣ͊ͫ͊͡ 

олл ͎ ͫ͊ͻ͊ͪ͊ 

о ͔͙ͨ͊ͭ͊͟͟ ͍͙͊ͤ͡Έ͎ͤͦͦ 

ͫ͊ͻ͊ͪ͊ 

отр ͎ ͙ͣͯ͟ 

м ;Φ ͡Φ ͪ͊ͪ͘·ͻ͙͔ͭ͡͡Ύ 

˸͊ͫͦ͡ ͙ͪ͊ͫͭͦͨͭΈ ͙ ͍͔͙͒ͦͫͭ ͒ͦ ͙͎ͦͦͭͫͭͦͦ͘͡ ͼ͍͔ͭ͊ - ͤ ͔ 

͔͔͔͙͔ͨͪ͒ͪ͗ͭΗ 

˸͊ͫͦ͡ ͔͋ͯ͒ͭ ͍ͯͫͤͦ͟ ͨ͊ͻͤͯͭΈ ͔ͦͪͻ͙͊ͣΦ 

˨͡Ύ ͦͻ͔͙͊͗͒ͤ͡Ύ ͍͙ͨͦͫͭ͊ͭΈ ͤ͊ ͻͦͦ͒͡Φ 

˨͍͙ͦ͋͊ͭΈ ͫ͊ͻ͊ͪ ͙ ͍͙͊ͤ͡Έͤ·͚ ͫ͊ͻ͊ͪ ͙ ͍·͔ͣ΄͊ͭΈΦΦΦ ˸ ͊ͫͦ͡ 

͍͔͔͔͊ͭͪ͒ͭ͘Η 

ˤ͔ͣ΄͊ͭΈ ͣͯͯ͟ ͙ ͪ͊ͪ͘·ͻ͙͔ͭ͡͡Έ - ͭ ͔ͫͭͦ ͨͦͯ͡;͙ͭͫΎ ͔͙͙ͤͨͣ͟͡ ͙ 

Ή͙͊ͫͭ͡;ͤ·ͣΗ 

˹͔͊ͪ͊ͭ͘Έ ͤ͊ ͍ͪ͊ͤ·͔ ;͙͊ͫͭΣ ͫͺ͍ͦͪͣͦ͊ͭΈ ͍͚ͪ͊ͤͦ ͙͒ͤ͡· ͙ 

͙͍͚ͦ͒ͤ͊ͦͦ͟ ͭͦ͡΅͙ͤ· Ϧ͙ͦ͋͊ͫ͟͟͡ϦΗ 

˻͍͙ͫͭ͊ͭΈ ͤ͊ ͤͦ;ΈΦ 

˹͊ ͔ͫ͒ͯ͡Ό΅͙͚ ͔͒ͤΈ ͔ͤ͊ͪ͊ͭ͘Έ ͯ͗ͦ͟;͙͊ͣ͟Φ 

ˤ·͔ͨ͊ͭ͟Έ ͙ͨͪ мулϲ ͦͦͦ͟͡ мр-нл ͙ͣͤͯͭΦ 

ˤ·ͻͦ͒ - 13л ΄ͭͯ͟ 



 
 
 
 

 

 

 

ƘƱƯƱǏƱƭǈǃ "ƱƵƹƬƼƯƬ"  

Kokosmakronen  

 

ƘƳƱ ƹǂƵǇƳ ƯƱƯƱǏƱƭƴǂ ƭǈƺǃƼƯƴ -  ƭƬư ƵƴƶǃƳ 

ǏƼƬǏƳǀǃ. 

ƆƼǃǄǀ "ƯƱƯƱǏƱƭǈǃ"... Ǉ ǄǇƯƬƯƱǙ ưƴƯǇ! 

ƇǃǆǃƺƳ ƺƲƱǏƳƱǙ, ƺƱƹƴƼƬǂƳǏǐ ƭǏǃƮƶƬ Ǉ ƴ ƭǏǃǅ! 

ƃǈǅƱƶ -  ƱƯƱƹƱ 50 ƽƳƴƼǃƯ 



 
 
 
 

 

cd 

φωτ ̄ ̋̏̋̏̒̏̃̏̊ 

̒̓̑̔̇̋̉ 

φωτ ̄ ̖̒́́̑̎̏̊ ̜̐̔̅̑ 

χ ̂̆̌̋́ 

˛̂̌́̓̋̉  

 

ˑ̠̌ ̙̠̔̋̑́̆̎̉ 

̍̏̇̎̏ ̠̝̃̈̓  

̗̟̃̆̓̎̔ ̜̐̏̒̐̋̔ 

 

ba 
 

cd 

ˎ̆̌̋̉ ̝̃̈̂̉̓ ̅̏ ̋̑̔̓̏̊ ̜̐̆̎Ȣ 

ˏ̃̆̒̓̉ ̐̏̒̓̆̐̆̎̎̏ ̖̟̒́́̑̎̔ ̐̔̅̑̔ ̉ ̝̐̑̏̅̏̌̇́̓ ̝̃̈̂̉̓ 

̅̏ ̜̙̐̎̏̊ ̜̍́̒̒Ȣ 

ˑ̝̏̂́̃̉̓ ̟̋̏̋̏̒̏̃̔ ̒̓̑̔̇̋̔ ̉ ̜̙̝̃̍̆́̓Ȣ 

˚́ ̏̂̌́̓̋̉ ̉̌̉ ̐̑̏̒̓̏ ̎́ ̟̐̆̋́̑̒̋̔ ̂̔̍́̄̔ȟ ̖̙̏̑̏̏ 

̟̒̍́̈́̎̎̔ ̇̉̑̏̍ȟ ̝̏̓̒́̅̉̓ ̘́̊̎̏̊ ̘̌̏̋̏̊ ̝̍́̌̆̎̋̉̆ 

̘̝̗̐̆̆̎̉́Ȣ 

˜̜̝̏̒̐́̓ ̗̃̆̓̎̏̊ ̜̐̏̒̐̋̏̊Ȣ 

ˏ̜̝̐̆̋́̓ ̐̑̉ υϊτЌ ̏̋̏̌̏ φτ ̍̉̎̔̓ ̅ ̏ ̈̏̌̏̓̉̒̓̏̄̏ ̗̃̆̓́. 

 

Выход - 80-100 штук 

ba 



 
 
 
 

 

 

  

ˣ̙̞̗̤̎̋̎ Ώ̘̗̟̜̠̎̔̒̑̓̑Ώ 



 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

нрл ͎ ͣͦͦͭ͡·ͻ ͔ͫͤ͡·ͻ ͔ͦͪͻ͍ͦ 

нрл ͎ ͫ͊ͻ͚͊ͪͤͦ ͨͯ͒· 

о ͔͋͊͟͡ 

˻͙͋͊ͭ͟͡ 

 

˻͙͋͊ͭ͟͡ ͙ ͔ͤͫͦ͟͡Έͦ͟ ͼ͔͡·ͻ 

͔ͦͪ΄͍ͦ͟ ͒͡Ύ ͯͪ͊͟΄͔͙ͤΎ 

Ϧͨͦͼ͔͚ͯ͡;͙͍ͦ͟ϦΦ 

 

˿ͨͦͫͦ͋ ͙͎͍͔͙ͨͪͦͭͦͤ͡Ύ 

͚ͭ͊ͦ͟ ͔͗Σ ͊͟͟ ͙ 

͍ͦͦͫͦ͟͟·ͻ Ϧͦ͋͊͡;͍ͦ͟Ϧ 

- ͭ ͦ͡Έͦ͟ ͤ͊͒ͦ 

͍ͦͦͫͦͯ͟͟Ό ͫͭͪͯ͗ͯ͟ 

͔͙͊ͣͤͭ͘Έ ͔ͦͪͻ͍͚ͦͦ 

͚ͣͯͦ͟ 

͙ ͔ͨ;͔ͤΈΎ ͙ͯͪ͊ͫͭ͟Έ 
ͼ͔͡·͙ͣ ͔ͦͪ΄͙͊ͣ͟Φ 



 
 
 
 

 

 

˽ͪΎ͙͙͙͙ͤ͟͡

ƚƲǐǄǇƼƯǇ  

ǇƹǇ Lebkuchen  -   

Ǆǃ ǏƱƭǏǃư ƳƱ, ƼƳƱ ƲƴǏǏƯǇǃ ƺƲǐǄǇƯǇ. 

 

ƩƳƱ ƱƼǃǄǀ ƬƲƱưƬƳǄǈǃ ǄǃƵƱƹǀƽǇǃ ƺǃƼǃǄǀǇǆƬ ǇƸ 

ưǇǄƶƬƹǀǄƱǙ ưƴƯǇ! 

ƅƱ ǏƯƱƹǀƯƱ ǅƱƸǐǃƯ -  ǏƳƱƹǀƯƱ Ǉ ƲǃǆǃƺƳƱƭ! 

ƩƳƱ ƱƶǇǄ ǇƸ ǏǃưǃǙǄǈǅ ƲǃǆǃƺƳƱƭ ƺƲǐǄǇƼƯƱƭ. 



 
 
 
 

 

 

ˬ͔͙ͭ͟͡ - у ΄ͭΦ 

ˣ͔͙͟͡ - у ΄ͭΦ 

˸͙ͤ͒͊͡Έ ͣͦͦͭ͡·͚ - рлл ͎ 

˿͊ͻ͊ͪ - снр ͎ 

˸ͯ͊͟ - нл ͎ 

˴͙ͦͪͼ͊ - 20 ͎  

˥͍͙ͦ͒͊͘͟ - м ;Φ͡Φ ͔͋͘ ͎͙ͦͪ͟ 

͔̇͒ͪ͊ н ͙͍ͣͦͤͦ͡ 

 

͙̇ͭͪͦͤ͊ͭΣ ͦͪ͊ͤ͗͊ͭ ͙͙͡ 

ͫͯͻ͊Ύ ͍͙΄ͤΎ ό͙͙͡ 

͔ͫͣͫΈύ - мрл ͎ 

˻͙͋͊ͭ͟͡ 

 

 

ˤ·ͻͦ͒ - ͦ ͦͦ͟͡ млл 

͔ͨ;͔ͤΈ͙ͼ 

 



 
 
 
 

 

  

Взбить желтки, постепенно вводя сахар - около 30 минут. 

Взбить белки до пиков. 

В желтки ввести муку, смешаную с молотыми приправами, и 

половину белков. 

Вмешать миндальную муку вместе с оставшимися белками. 

Отсадить небольшие печеньица при помощи чайной ложки на 

облатки. 

Выпекать при 190-200° около 15 минут.  

 



 
 
 
 

 

 

 

ƃǏǐ ƭǈƺǃƼƯƬ ƺƱ ǄǃưǃǆƯǇư ƲǃǆǃƺƳƬư 

ƱƼǃǄǀ ǅƱƲƱƽƱ ǅƲƬǄǇƳǏǐ! 

 

ƚǃƼǃǄǀǃ ǅƲƬǄǇƳǏǐ 

ƭ ƷǃǏƳǐǄǈǅ ƯƱƲƱƵƯƬǅ 

ƱƳ 2 ƶƱ 3 Ǆǃƶǃƹǀ. 



 
 
 
 

 

  

 

250 Ʈ ưƬƲƮƬƲǇǄƬ 

ǇƹǇ ưƬǏƹƬ  

250 Ʈ ǏƬǅƬƲƬ 

250 Ʈ ưƴƯǇ 

4 ǐǙǆƬ 

ƤǃƶƲƬ ƹǇưƱǄƬ 

ƕǃƺǃǏƳƯǇ 

ưǇǄƶƬƹǐ 

 



 
 
 
 

  

ƙƬǏƹƱ ƭƸƵǇƳǀ Ǉ ƭƭǃǏƳǇ ƺƱ ƱƶǄƱưƴ ǐǙǆƬ. 

ǞƱƵƬƭǇƳǀ ƺƱƹƱƭǇǄƴ ǏƬǅƬƲƬ (125 Ʈ) Ǉ ǆǃƶƲƴ 

ƹǇưƱǄƬ. 

ƃǈưǃƽƬƳǀ. 

 

ƚƲƱƳƭǃǄǀ ǏưƬƸƬƳǀ ƳƱǄƯƱ ƷǇƲƱư Ǉ ǄƬǄǃǏƳǇ ǄƬ 

ǄǃƮƱ ƲƬƭǄƱưǃƲǄƱ ưƬǏǏƴ. 

ƚƱǏǈƺƬƳǀ ƹǃƺǃǏƳƯƬưǇ ưǇǄƶƬƹǐ Ǉ ƱǏƳƬƳƯƱư 

(125 Ʈ) ǏƬǅƬƲƬ. 

 

ƃǈƺǃƯƬƳǀ ƺƲǇ 180¨ ƶƱ ƸƱƹƱƳǇǏƳƱƮƱ ǆƭǃƳƬ. 

ƓƱƳƱƭǈǙ "ƺǇƲƱƮ" ǏƲƬƸƴ Ʒǃ ǄƬƲǃƸƬƳǀ 

ưƬƹǃǄǀƯǇưǇ ƯƭƬƶƲƬƳǇƯƬưǇ -  ƺƱƹƴƼƬƳǏǐ 

ƯǃƯǏǇƯǇ. 

ƚƱƶƬƭƬƳǀ ƯƬƯ ƺǃƼǃǄǀǃ 

 



 
 
 
 

 

ȷɌɜɌ Laralaram 

 

 

 



 
 
 
 

                 err F. Lüns 

ȶɟɗɔəɌɜəɧɕ ɍɗɚɏ ȭɔɝɞɜɚ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ƚ ȹɚɎɧɘ  ɏɚɐɚɘ! 

 

ȲɑɗɌɑɘ Ɏɝɑɘ ɝɣaɝɞɗɔɎɧɡ 365 ɐəɑɕ Ɏ ɏɚɐɟ! 

 


