	Яблочное печенье

По рецепту Betty Crocker 
Это мягкое печенье можно испечь и с другими фруктами или даже овощами, 
которые есть под рукой. Как полагает Betty Crocker, отличной заменой яблоку 
может послужить груша, банан, кабачок или морковь. 

Продукты примерно на 25 шт.: 
1 стакан коричневого сахара* 
1/2 стакана размягченного сливочного масла 
1 яйцо 
1 1/2 стакана муки 
мускатный орех на кончике ножа 
1/ 4 ч. л. соли 
1/2 ч. л. соды 
1 среднее яблоко, порубить 

Нагреть духовку до 190 градусов. Противень смазать раст. маслом или накрыть бумагой для выпечки. 
Взбить электромиксером на средней скорости сахар с маслом и яйцом в легкую, пышную массу. 
Муку перемешать с солью и содой и просеять в миску с яично-масляной массой. Перемешать, добавить мускатный орех и яблоко, перемешать. 
Высаживать тесто на противень чайной ложкой с интервалом около 5 см. 
Выпекать примерно 10 минут до золотисто-коричневого цвета. Переложить на проволочную решетку и дать остыть.
Заметки на полях. Не знаю, как с другими фруктами-овощами, но яблочный вариант мне понравился. Яблоко было зеленое, сорта "Гранд Смит". *Мне, правда, показалось, что количество сахара можно и уменьшить. Коричневого оставалось всего полстакана - пришлось восполнить недостающее белым. В следующий раз возьму поменьше. И, наверное, попробую яблоко натереть на крупной терке. Возможно, эти печенюшки и не выглядят сногсшибательно, зато они такие своеобразные - мягкие, слегка влажноватые - и вкусные!

	Мягкое печенье с орехами и шоколадом

Сhocolate 
Этот рецепт - один из самых любимых. Просто, быстро, шоколадно-орехово!
Разве может что-то сравниться с домашним печеньем? 
И пусть форма его не идеальна, зато такого вкусного печенья 
вы в магазине не купите. В общем, мне стало ясно, 
что запасы любимого печенья не должны иссякать! 
Так что продолжаем печь печенье! 

Продукты:
1 стакан светло-коричневого сахара 
1/2 стакана сахара 
1 1/2 стакана муки с разрыхлителем 
1/2 стакана муки 
1 стакан каленых орехов макадамия, нарезать 
150 г растопленного сл. масла 
1 яйцо (взбить) 
1 желток 
2 ч. л. ванильной эссенции 
200 г измельченного горького шоколада 

Противень, смазанный маслом или выстланный бумагой для выпечки

1. Разогреть духовку до 180 градусов. В миске смешать два вида сахара, два вида муки и орехи. Добавить сливочное масло, яйцо, желток и ванильную эссенцию. Перемешать до получения мягкого теста. Добавить измельченный шоколад. 
2. Выкладывать тесто на противень столовой ложкой (с горкой), на расстоянии 6 см одно от другого. Выпекать 18 минут, до зарумянивания. 

Заметки на полях. Хочу обратить ваше внимание на время выпечки: передержать это печенье в духовке - значит пересушить его. Будьте внимательны - если по кухне разливается необыкновенный аромат, это сигнал, что печенюшки на подходе! На ощупь они не твердые. Так и должно быть! Дайте печенью остыть и чуть уплотниться после духовки, а уж потом аккуратно и довольно легко удаляйте бумагу. Если будете спешить, печенье развалится на ваших глазах: оно действительно очень мягкое! 
На сей раз шоколад использовала и горький, и молочный, 50:50. Из теста формовала шарики и выкладывала на противень, выстланный бумагой для выпечки, оставляя между шариками дистанцию, так как у них есть тенденция оплывать.


	Сахарное печенье
Хрустящее сахарное печенье - классика жанра! 

Продукты (примерно на 45 шт.):
200 г обычной муки
щепотка соли 
2 ч. л. разрыхлителя 
115 г несоленого сливочного масла, комнатной температуры
225 г сахара 
1 яйцо, слегка взбить
1/4 ч. л. миндальной эссенции или ванильной

60 г коричневого сахара

Просеять муку вместе с солью и разрыхлителем. Масло взбить деревянной ложкой или миксером в гладкую смесь. Постепенно добавлять сахар и взбивать до образования светлой кремообразной массы. Маленькими порциями вливать яйцо, взбивая после каждого добавления. Добавить миндальную эссенцию и перемешать. 
Добавить в масляную массу муку и хорошенько перемешать. 
Тесто обернуть пищевой пленкой и отправить в холодильник на 15 минут или до тех пор, пока не уплотнится. Вынуть из холодильника, скатать в колбаску диаметром около 5 см, защипать края, обернуть пленкой и вернуть в холодильник еще на 10 минут. 
Освободить тесто от пленки и обвалять колбаску в коричневом сахаре так, чтобы концы не были покрыты сахаром. Такой полуфабрикат можно хранить в холодильнике до момента приготовления.
Духовку заранее нагреть до 180 градусов. Противни застелить бумагой для выпечки.
Острым ножом нарезать охлажденную колбаску ломтиками толщиной 5 мм и выложить на противень, на расстоянии (примерно 4 см) друг от друга. Оставшуюся часть колбаски вернуть в холодильник. Выпекать 12-15 минут или до золотистого цвета. Охладить на решетке. Точно так же испечь печенье из оставшегося теста.
Печенье рекомендуется хранить в герметично закрытой посуде.
Готовые колбаски можно заморозить и хранить в морозилке до 4 недель. Перед приготовлением нарезать на ломтики, пользуясь очень острым ножом, слегка смазанным растительным маслом. Печь можно сразу, как только нарежете, но, разумеется, время выпечки увеличится.


	Морковное печенье
Выпечка на скорую руку" 
В любом холодильнике всегда найдется морковка-другая. 
Попробуйте испечь это печенье: оно нравится и взрослым, и детям, 
а весь несложный процесс отнимет минимум времени и усилий! 

Продукты:
2 1/2 стакана муки 
200 г масла 
1 стакан тертой моркови 
1 стакан сахара 
1/2 ч. л. соды 
1/4 ч. л. соли 
ванильный сахар - по вкусу

Разогреть духовку до 230 - 240 градусов. Масло размять и растереть с сахаром.
Добавить тертую морковь, соль и ванильный сахар, перемешивать в течение 1 - 2 минут. Добавить муку, просеянную с содой, и замесить тесто.
Раскатать тесто в пласт толщиной 4 - 5 мм, вырезать печенья выемкой желаемой формы, уложить на слегка смазанный маслом противень и выпекать 10 - 12 минут. 
Заметки на полях. Вместо соды я использовала пекарский порошок (он же разрыхлитель) - 1 чайную ложечку, без горки. Морковь, после того, как натрете, лучше откинуть на дуршлаг, чтобы стек сок. Тесто получается очень мягким и эластичным. Я его немного подержала в холодильнике, но все равно вырезать фигурки было несколько проблематично. Поэтому вторую порцию изобразила, формуя из теста маленькие шарики и выкладывая их на противень с соблюдением некоторой дистанции. 
Печенюшки получились мягкими и очень приятными на вкус и цвет.


	Шоколадное печенье по-венски

От Данит Саломон New

Продукты: 

100 г горького шоколада, измельчить
200 г сливочного масла или маргарина со вкусом сливочного масла
6 ст. л. просеянной сахарной пудры
2 ст. л. кофейного ликера
1 3/4 стакана муки
1/2 стакана крахмала ("корнфлор")
3 -4 ст. л. рубленого очищенного миндаля

Для украшения: 
50 г растопленного горького шоколада

1. Растопить шоколад в микроволновке (1 -1,5 минуты, на полной мощности) или на водяной бане (вода в широкой кастрюле должна доходить до середины маленькой).
2. Взбить в отдельной миске масло с сахарной пудрой в воздушную массу, добавить растопленный шоколад, продолжая взбивать, а затем добавить ликер. 
3. Просеять над миской муку с крахмалом и взбивать на слабой скорости до образования однородного теста.
4. Тесто поместить в кондитерский мешок и выдавливать на противень, покрытый бумагой для выпечки. Насадку можно выбрать по вкусу – круглую, продолговатую или "звездочку"; можно выдавливать толстые полоски длиной 6 – 7 см. На каждое печенье приклеить по 5-6 лепестков миндаля. 
5. Поставить в духовку, нагретую до 190 градусов, и через 7-8 минут после начала выпекания передвинуть противень. Выпекать 15 минут, пока печенье не уплотнится и не потемнеет. Дать остыть на противне. 
6. Большой поднос выстелить бумагой для выпечки и выложить на него печенье. Используя кондитерский мешок или шприц, украсить тонкими полосками растопленного шоколада. Дать шоколаду застыть.

Заметки на полях. Тесто у меня получилось крутоватым - видимо, масло должно быть чуть более мягким, чем при комнатной температуре. Во всяком случае, мне стоило усилий выдавливать его из мешка, а сквозь насадку-"звездочку" оно упрямо не хотело выдавливаться. Поэтому две последующие партии были сотворены методом формования шариков и водружения их на противень. Пеклись чуть дольше. Результаты вы видите на фотографиях. На заставке - печеньки-мученицы, "рожденные" из кондитерского мешка. Ниже - "шариковое" печенье.

	Сырное печенье
Рецепт сефардской кухни - версия Ханоха Фарбера 

Продукты (примерно на 30 шт.): 
180 г тертого сыра кашкавал (козий сыр)
100 г размягченного сливочного масла 
1 желток 
250 г муки 
50 г кукурузной муки 
1/2 ч. л. соли 
1 ч. л. черного тмина 

Для смазывания: 
1 взбитое яйцо + 1 ст. л. воды 

Разогреть духовку до 200 градусов. 
Сыр, масло и желток смешать миксером или в комбайне. 
Добавить муку, кукурузную муку, соль и тмин и вымешивать 
до получения мягкого теста*. 
Придать тесту форму диска, обернуть пищевой пленкой и охлаждать 
полчаса. 
Раскатать тесто на столе, слегка присыпанном мукой, в пласт 
толщиной около 0,5 см. Вырезать из теста кружки (или печенье другой формы). 
Разложить на противне, покрытом бумагой для выпечки, смазать яйцом и выпекать 12-14 минут, пока тесто не станет пышным и не поднимется. Остудить на решетке. Можно хранить 2-3 дня в герметичной посуде, 
не в холодильнике. 
Можно также добавить в тесто немного пряностей (либо посыпать ими печенье): орегано, или тимьян, или заатар, или жареный кунжут, или молотый мускатный орех 

Заметки на полях. Не знаю, отношусь ли я к приверженцам кулинарных традиций, но использовала кашкавал - скорее всего потому, что именно этот сыр обнаружился в моем холодильнике. *Чтобы такое тесто получилось мягким, следует при замешивании постепенно добавлять в него молоко или сливки (этот компонент в рецепте, как видите, отсутствует). Я добавила примерно 4 ст. л. молока; вам может понадобиться чуть больше или чуть меньше. В качестве посыпки использовала тмин, кунжут, чернушку, паприку, орегано. Получилось вполне живописно. Печенье пекла утром в пятницу, а к вечеру от него уже ничего не осталось - лакомились им потихоньку, между делом, на ходу. Если вам нравится пикантная выпечка, попробуйте испечь такое печенье!


	Ореховое печенье Брутти

По рецепту Ханоха Фарбера 

Продукты примерно на 25 шт. 
4 белка 
170 г сахара 
30 г муки 
1 ч. л. ванильной эссенции 
1 ст. л. ликера "Амаретто" 
1 ст. л. какао-порошка 
цедра одного апельсина 
1/2 стакана молотых орехов фундук 
1/4 стакана молотого миндаля 
1/4 стакана молотых фисташек 

Разогреть духовку до 180 градусов 
Взбить белки миксером в мягкую пену, постепенно всыпать сахар, продолжая взбивать до образования густой блестящей массы. 
Добавить муку, ванильную эссенцию, какао, цедру и взбивать еще примерно полминуты до получения однородной массы. 
Аккуратно соединить ее с молотыми орехами. 
С помощью ложки высаживать холмики на противень, застеленный бумагой для выпечки, оставляя между ними по 5 см. 
Выпекать 25-30 минут, пока печенье не затвердеет. Охладить на решетке. 
Хранить 3-4 дня в герметичной посуде. 

Заметки на полях. Белки лишние у меня были - правда, морозилка от них не ломилась, но пару штук в ее недрах я раздобыла. И решила попробовать сотворить полпорции "уродливого, но вкусного печенья". Правда, в штуках получилось почти то же, что и в полной порции: видимо, я выкладывала маленькие холмики. К тому же несколько отступила от рецепта, отказавшись от цедры (лень было натирать!), а из орехов была смесь миндаля (побольше), фундука и пекана. Об апельсиновом акценте судить не могу, но Шеф предлагает заострить его (при желании), заменив "Амаретто" апельсиновым ликером и удвоив порцию цедры. В принципе, это безейное печенье. Мне кажется только, что орехи надо бы порубить крупнее: на картинке орешки рельефно выделяются, а у меня почти утопли в пене! В общем, решайте сами, готовы ли вы испечь это "уродливое, но вкусное печенье"! Я, во всяком случае, жалею только о том, что испекла всего полпорции!

	Миндальное печенье
По мотивам рецепта Смадар Вальтер 
Хрустящее - и в то же время нежное, тающее во рту печенье 

Продукты:
150 г мягкого сливочного масла 
100 г сахарной пудры 
200 г молотого миндаля 
60 г миндальной стружки 
1 стакан муки (140 г) 
1 ч. л. разрыхлителя 
1 ч. л. миндального ароматизатора 

Все продукты обрабатывать в миксере или комбайне до тех пор, пока не получится тесто. 
Сформовать из теста маленькие шарики диаметром 2.5 см. 
Выложить на противень, накрытый бумагой для выпечки, на расстоянии 3 см. 
Выпекать в духовке, заранее нагретой до 180 градусов, примерно 20 минут или чуть больше. 
Дать полностью остыть, снять с противня и сложить в герметично закрывающуюся емкость. 

Заметки на полях. Рецепт выложила авторский, но в процессе немного изменила компоненты. Во-первых, не хватило миндаля: возместила небольшую нехватку грецкими орехами. 
Во-вторых, не поняла, что делать с отдельно указанными миндальными лепестками - ведь при обработке в комбайне они все равно раскрошатся. Короче, всё перемолола, выдержав общее количество орехов (260 г). 
Первая партия пеклась чуть дольше, чем в рецепте. А за временем выпечки остальных порций уже не следила, так как между делом занималась другими вещами. Получилось изрядное количество. Мелькнула мыслишка промазать шоколадной глазурью и соединить половинки, но было недосуг. Впрочем, и без этого излишества печенюшки невероятно вкусны.


	Овсянное печенье с изюмом.

230 гр размягченного маргарина или сл.масла
1 стакан плотно утрамбованного коричневого сахара
0.5 стакана белого сахара
2 яйца
1 ч.л ванильной эссенции
1.5 стакана муки
1 ч.л. соды
1 ч.л. молотой корицы
0.5 ч.л. соли ( по желанию)
3 стакана овсянных хлопьев (quick или old fashioned, uncooked)
1 стакан изюма

Разогреть духовку до 180С.
Взбить масло с коричневым и белым сахаром до кремообразного состояния. Добавить яйца и ванильную эссенцию, еще раз взбить. Добавить к этой массе муку уже смешанную с содой, корицей и солью. Хорошенько перемешать. Добавить овсянные хлопья и изюм и заново перемешать. 
Выкладывать тесто столовой ложкой на несмазанный противень. Выпекать 10-12 минут или до золотисто-коричневатого цвета.
Дать остыть печенью в течение 1 минуты, а потом переложить его на решетку.



	Сырное печенье

На 8 штук:
75гр сыра
50гр маргарина
100гр муки
1 желток
перец по вкусу
50 мл сливок

1. Смешать муку, сливки, тёртый сыр, маргарин и перец. Поставить на 30 минут в холодильник.

2. Вырезать фигурки и смазать их желтком. Выпекать 15 минут.

Ещё я пеку такие печенюшки. Очень вкусные!


	Печенье-бабочки

Нам потребуется:
1 пачка (2 листа) слоеного теста (puff pastry)
1ст.л. размягченного сливочного масла
1/2 стакана сахара

Разморозить слоеное тесто, совсем чуть-чуть раскатать его на слегка посыпанном мукой столе. Смазать маслом и посыпать сахаром (половиной 1/2 стакана). Раскатать второй лист слоеного теста точно таким же размером что и первый. Положить второй раскатанный лист на первый, смазать сливочным маслом и посыпать оставшимся сахаром. 
Далее тесто скатываем вот по этому рисунку:
[image: image1.png]ol




Чтобы печенье было легко отрезать и срез получился ровный, положить его в морозилку на 30 минут. После чего нарезать на кусочки толщиной в 6мм. Положить на несмазанный противень. И выпекать в предварительно нагретой духовке при Т 375F/190С 15 минут. После чего перевернуть печенье на другую сторону и выпекать до золотисто-коричневого цвета. Охладить на решетке.
Быстро, просто и очень вкусно :)!
А еще таким же способом можно закусочные пальмиры сделать - посыпать специями, проложить прошутто, можно листики базилика, дальше по такой же технологии

	Французское печенье. 

250г муки 
250г маргарина 
2 желтка сырых 
2 белка сырых 
2 ст лож сметаны 
2 ст лож уксуса 
сахар, орехи рубленные 

Очень холодныи маргарин потереть на терке в муку; потом рубить ножом до крошки. Желтки + сметана + уксус = смешать > вылить в крошку, дальше руками мять до жирного комка. Обернуть пленкои > на холод на 2 -3 часа. Взбить белки, но НЕ до очень крутои пены. Выложить сахар и орехи на отдельные тарелочки. Духовку на среднии огонь. Противеть мазать маргарином. Раскатать тесто толщинои 0.5 см. Пользоваться любои формои. Тетя Валя делала просто кругленькие печенюшки. Верхнюю часть печенюшек обмакнуть в белки, потом в сахар, потом в орехи. Выпекать до золотистого цвета. Обычно пекутся эти мурзики не долго.


	Ореховое печенье


3 крупных яйца
1 стакан сахара
1 стакан муки 
щепотка соли
1 стакан грецких орехов
полстакана изюма без косточек, желательно светлого
полстакана кураги

Для начала обдать курагу и изюм кипятком. Обсушить и мелко нарезать. Орехи раскатать скалкой, предварительно положив их в целлофановый кулек, или тонко нарезать.
Яйца растереть с сахаром (не взбивать, а именно растереть!). Добавить муку, соду, орехи и сухофрукты. Получится на вид несколько комковатая масса - из-за орехов, естественно. Не пугаться! Так и должно быть! 
Форму смазать растительным маслом и вылить в нее тесто, распределив тонким слоем примерно в полтора см высотой. Поставить в духовку примерно на 20 - 25 минут. Время выпечки зависит от величины формы и высоты слоя. Тесто станет золотисто-коричневатым, а зубочистка-проверяльщица будет сухой. Пирог остудить и нарезать ромбами или квадратиками. Подавать к чаю.
Иногда (если использую самовосходящую муку) пирог поднимается, и тогда я осторожно разрезаю его и смазываю шоколадным кремом (сверху тоже) и потом нарезаю. Получается уже тортик. Всем нравится, особенно любителям орехов. Попробуйте!
Как видите, хлопот практически никаких, минимум грязной посуды. 
Где-то у меня есть рецепт сухого орехового печенья, которое хрустит. Давно не пекла, но, помнится, мы от него балдели!

	Рассыпчатое ореховое печенье

200 гр. масла( я брала маргарин)
0,5 ст.сахарной пудры (я брала сахар)
2 упаковки ванильного сахара (я брала 1 пачку+1 ч.л.ванил.эссенции)
2 стакана самовосх.муки или простой с разрыхлителем
100 гр. молотых орехов (я поломала руками грецкие)

Взбить масло с сахаром в миксере на большой скорости,добавить ваниль.
Мешать до однородной массы.
Добавить муку,разрыхлитель и орехи,легко перемешать-только до получения однородного теста.Скатать из теста небольшие шарики,примерно диаметром 3 см.,немного приплющить.
Выложить в форму на бумагу (если без бумаги-то смазать форму),оставляя место между ними.
Выпекать при 180гр. 20 мин.


	Печенье "СНЕЖКИ"
По рецепту идет сахар мелкого помола. Если у вас такого сахара в продаже нет, то можно обычный сахар перемолоть в течение 30 секунд в комбайне (не допуская его превращения в сах.пудру)


2 стакана целых грецких орехов или орехов пекан, мелко порубить
2 стакана муки общего назначения
1/2 ч.л. соли
2 американских бруска/226гр несоленого слегка размягченного, холодного сливочного масла
1/3 стакана сахара мелкого помола (superfine sugar)
1 1/2 ч.л. ванильного экстракта
1 1/2 стакана сахарной пудры 

1. Разогреть духовку до 325F/160С. Противни выстелить пергаментной бумагой. 
2. В миске смешать 1 стакан мелкопорубленных орешков, муку, соль. Отложить для дальнейшего использования. В комбайне измельчить оставшиеся мелкопорубленные орехи в течение 10-15 секунд, внимательно следя за тем, чтобы не получилась ореховая паста. Измельченные орешки должны по консистенции напоминать кукурузную крупу (coarse cornmeal). Если у вас нет комбайна, то измельчить орехи можно скалкой. Измельченные орехи добавить в орехово-мучную смесь. 
3. Масло взбить с сахаром мелкого помола деревянной ложкой или миксером добела. Добавить ванильный экстракт, взбить. Счистить лопаткой дно и бока миски, добавить орехово-мучную смесь. Миксером на медленной скорости перемешать до однородного состояния (ок.20-25сек.), внимательно слядя за тем, чтобы не перебить тесто. 
4. Готовое тесто брать по 1 столовой ложке и сформировать из него шарики (или придать форму полумесяца по желанию). Выпекать 17-19 минут или до тех пор пока верх печенья не станет бледно-золотистого цвета, а низ его не начнет зарумяниваться)
5. Достать готовое печень из духовки, дать остыть на противне в течение 2 минут, после чего перенести его на решетку и дать остыть до комнатной Т. Готовое печенье обвалять в сахарной пудре. Перед подачей печенье можно еще раз обвалять в сахарной пудре.

	Печенье Апельсиново-шоколадное с орехами

Из книжечки "Кексы и печенье" (Серия Семь поварят-Миллион иеню)


*Мука пшен. - 125г.
*Сода - 1/4 ч. ложки
*Соль - 1/4 ч. ложки
*Сливочное масло или маргарин - 125 г.
*Сахар - 250 г.
*Яйцо - 1 шт.
*Цедра апельсина тертая - 1 ст.л.
*Хлопья овсяные - 200г.
*Шоколад горький измельченный - 250г.
*Орехи грецкие рубленые - 125г.

- Муку, соду и соль тщательно перемешать
- Масло и сахар взбить миксером. Добавить яйцо и цедру, еще раз взбить. Добавить мучную смесь, взбить
- Добавить овсяные хлопья, шоколад и орехи. Перемешать.
- Смесь разложить в формочки (или на противне отдельными порциями по полной чайной ложке на расстоянии 5 см.
- Выпекать 10-12 мин. при 190С*. Оставить печенье на 2 мин., затем выложить на блюдо.


	ПЕЧЕНЬЕ "ВОЗДУШНОЕ"

250г маргарина, 1 яйцо, 1 стакан сахара, 0,5 ч.л. гашеной соды, мука. 

Маргарин растереть с сахаром и яйцом, ввести гашеную соду, всыпать просеянную муку. Муки должно быть столько, чтобы тесто получилось не слишком липким, но и не слишком крутым, приблизительно 3,5 стакана. Должно получиться такое тесто, чтобы легко катались шарики, лишь слегка прилипая к ладошкам. Катаем шарики величиной с небольшой грецкий орех и укладываем на некотором расстоянии друг от друга (будут расползаться при выпечке) на сухой противень (в тесте достаточно жира). Печем печенье до золотистого цвета при 200 градусах. Печенье может очень долго храниться. Можно внутрь закатывать по несколько штучек промытого, но не распаренного, изюма.
Маргарин я обычно использую комнатной температуры (выкладываю за час то того, как тесто завожу). Если этого часа нет, тру мерзлый маргарин на крупной терке, а дальше – по рецепту, растираю деревянной ложкой с сахаром, потом ввожу яйцо, соду и муку. Если есть время, ставлю на часок тесто в холодильник. Если нет, то пеку сразу.
Если печем не печенье, а пирог, готовое тесто делим на две части. Одну разминаем прямо на противне в лепешку, пальцами вылепливаем небольшие бортики. Кладем варенье, вторую часть теста натираем сверху через крупную терку. Во вторую часть теста (для натирания), если оно (тесто) липковатое, добавить муки, чтобы натереть было можно. И вторую часть теста лучше подморозить в холодильнике, опять же, чтобы лучше натиралось 
Еще из личных наблюдений. Чем круче тесто, тем оно меньше расплывается при выпечке печенья, но, на мой вкус (могу и ошибаться!) вкуснее печенье с мЕньшим количеством муки, липковатое.

	Печенье с овсянными хлопьями

*смалец -60г
*маргарин-40г
*сахар -80г
*яйцо -1
*ванильный сахар-1 упаковка(32г)
*мука -180г
*разрыхлитель -1 ч.л.
*овсяные хлоплья
*джем
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" """"""""""""""""""""""""""""""""

Смалец и маргарину надо утереть из сахаром и ванильным сахаром.
Потом добавить яйцо,муку с разрыхлителем и перемешать.
Мокрыми руками скатать из теста небольшие шарики(как грецкие орехы)
Шарики обвалять в овсяных хлопьях,пальцом зделать углубление и вложить джем.
Выпекать в духовку до золотистово цвета.(180 С)


	Песочное печенье с шоколадом

Источник "Торты и кексы. Коллекция мировой кухни"
1ст сахарной пудры
1/1ст сахарного песка
3/4ст маргарина
1/2ч.л. ванильной эссенции
1 яйцо
2ст.муки
1ч.л. разрыхлителя
по 1/2ст. кусочков горького, молочного и белого шоколада

1. Взбить маргарин с сахарной пудрой, сахарным песком, ванильной эссенцией и яйцом. Всыпать в смесь муку и разрыхлитель, размешать.
2. Разделить тесто на отдельные порции, сделать небольшие лепешки и выложить на слегка смазанный противень. Выпекать в духовке при температуре 180 около 15мин. Остудить на противне 5мин., затем снять и охладить.

Вкусные печенюшки. Порцию маргарина я разбавила майонезом. Люблю в выпечке майонез, он делает изделие более нежным, рассыпчатым, чем маргарин. Шоколад у меня был только обычный черный. Добавила чуть-чуть орехов.


	Мятные пряники
Рецепт из серии книг "очень просто" составитель К.В. Силаева "Кексы, куличи, пряники"
Нужно: 
3 стакана муки,
1, 5 стакана сахара,
3/4 стакана воды,
1 ст. ложка раст. масла (мне кукурозное больше всего нрявится),
1/2 ч.л. соды,
5-6 капель мятной эссенции (эфир мяты)

Из сахара и воды сварить светлый сироп, остудить его. Добавить мятную эссенцию, раст. масло, разведенную в небольшом количестве воды соду, муку и быстро замесить однородное тесто. Скатать из него длинный жгут, нарезать кусочками, сформовать из кусочков шарики. Выложить пряники на противень смазанный маслом. Дать расстояться 15 минуть и выпекать в духовке разогретой до 200 гр. С примерно 7-10 мин, не давая пряникам зарумяниться! Можно часть воды заменить ягодным или фруктовым соком, тогда пряники будут розовыми.
Отступления: к соде я отношусь с большим подозрением - запах и привкус просто бе, поэтому заменила на пакетик разрыхлителя "д-р Оеткер", муку просеяла зараннее с разрыхлителем. Эссенцию заменила мятным маслом (продается в аптеке), взяла капель 8-10. Пряники получились очень мятные с "холодком". 
Можно покрыть их глазурью при желании: 1 белок, 1 стакан сах пудры, 1 ст. ложка лимонного сока. Белки+небольшое количество пудры взбиваем в крепкую пену, продолжая взбивать подсыпаем остальную пудру. Потом добавляем лимонный сок и вымешиваем до блеска. Наносим кисточкой. У меня желания не возникло.


	Арабское печенье

Отвариваешь три яйца, измельчаешь, добавляешь 250 гр маргарина (облегченного) и муки. Делаешь тесто не твердое, накатываешь шарики размером в грецкий орех. Готовишь в духовке (170С) минут 15.

Сахарную пудру, какао и nesquick + кокосовая стружка, все размешиваем в одной посуде. Готовое печенье в горячем виде обмакиваем в какаовую массу. Минут на 30 оставляем охладиться в холодильнике.

	Мягкие яблочные печенья от MaKosh (КТ)

1/4 чашки - 55 грамм - половина палочки сливочного масла или маргарина
1/2 чашки сахара
1/2 чашки коричневого сахара
1 яйцо
1 ч.л. ванили
1 1/2 чашки просеянной (!) муки
1 ч.л. пекарского порошка
1/2 ч.л. соды
1/4 ч.л. соли
1/4 чашки - 3 ст.л. сметаны
1/2 чашки изюма (не обязательно)
1 чашка нарезаных кубиками нечищеных кисло-сладких яблок

Описание :: 
Яблочные печенья из кухни Южных штатов, готовятся с кусочками яблок и сметаной, от того мягкие и нежные долгое время.

Разогрейте духовку до 190С (375F).
Взбейте размягченное масло с сахаром, добавьте яйцо, ваниль и хорошенько разотрите. Смешайте вместе муку, соду, соль и пекарский порошок, всыпьте в яично-масляную смесь попеременно со сметаной, начиная с муки. Осторожно вмешайте яблочные кубики и изюм.
На противень выкладывайте чайной ложкой или ложкой для мороженого тесто на некотором расстоянии друг от друга, печенья расползутся. Выпекайте 12-15 минут, выложите на решетку для остывания. Расход ингредиентов дан на 36 печенек.

Изюм я не добавила и сделала крупные печенья.

Источник About.com Diana Rattray


	марципановая масса

Продукты: 2,5 стакана молотого, хорошо растертого миндаля,
1 стакан сахарной пудры,
0.5 стакана мелкого сахарного песка,
1 чайная ложка лимонного сока,
взбитые яйца.
Инструкции:В глубокой посуде смешайте миндаль с сахаром и пудрой, добавьте лимонный сок.Яиц возьмите столько, сколько нужно для того, чтобы образовалось мягкое, но упругое тесто. Руками скатайте тесто в шар. Помесите марципан в течение нескольких минут на поверхности, слегка присыпанной просеянной сахарной пудрой. Марципан должен получиться однородным.

	Печенье с яблоками, финиками и грецкими орехами
Источник: журнал "Школа гастронома", #20 (70), 2006 

Ароматное печенье. Вся подготовка занимает от 20 мин до получаса. А дальше свое дело делает духовка.
Вам остается только разрезать на квадратики и наслождатся печеньем, запивая его чаем. 
количество порций: 16-20

200 г фиников
2 яблока 
100 г сливочного масла
4 ст. л. темного коричневого сахара
4 ст. л. меда
1 стакан муки
1 стакан овсяных хлопьев
1 пакетик разрыхлителя 
1 ч. л. лимонного сока

16 половинок очищенных грецких орехов
Финики нарезать небольшими кусочками, предварительно удалив косточки. Яблоки вымыть, разрезать на 4 части и удалить сердцевину. Мякоть мелко нарезать. В кастрюле растопить сливочное масло. Добавить сахар и мед. Тщательно перемешать до полного растворения сахара. 
Добавить финики и готовить 4 мин. Всыпать муку, овсяные хлопья, разрыхлитель, яблоки и лимонный сок. Перемешать

Разогреть духовку до 190°С. Прямоугольную форму для выпечки накрыть листом пергамента. Выложить смесь, разровнять. Украсить грецкими орехами. Выпекать 30 мин. Затем уменьшить температуру духовки до 160°С и выпекать еще 10 мин.
Дать остыть и нарезать на квадраты.

Важно печеньки не пересушить. Они должны быть мягкие. больше напоминающие пирог.
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