


Kъщичка в снега...
... Полъх на ванилия и шоколад, свежи портока-
лови корички, топла канела и джинджифил носи
Коледната магия и Ви води към „Къщичка в снега”
на Dr. Oetker.

Опечете тухличките с  портокалови корички, поста-
вете звездните прозорчета и завършете с плам-

тящи керемидки. Украсете бадемовите елхички,
застелете фъстъчената пътечка и поръсете снеж-
ните кристали. Накрая на тази коледна приказка
идва вкусният снежен човек.

Добавете щипка Коледна магия и поднесете
с любов в празничната нощ...



Продукти:

Тесто: 

60 g смлян шам-фъстък
250 g пшенично брашно

1 пакетче бакпулвер Dr. Oetker 
75 g захар

1 пакетче ванилена захар
Dr. Oetker 

125 g меко масло
или маргарин 

1 яйце

Допълнително: 

200 g пудра захар
3 с.л. лимонов сок

около 4 с.л. конфитюр
от червени плодове

Приготовление: Пресейте заедно брашното и бакпулвера. Доба-
вете останалите продукти и ги разбъркайте с мик-
сер, първо на най-ниската, а после на
най-високата степен, до получаване на гладко
тесто. Увийте го в прозрачно домакинско фолио и
го оставете за около час в хладилник.

Извадете тестото и върху набрашнена повърхност
го разточете на кора с дебелина 5 мм. От нея
изрежете сърчица и ги поставете върху застлана с
хартия за печене тава. Печете около 10 мин. на
средното ниво на предварително загрята фурна
на 180°C при горен и долен нагревател или на
160°C на горещ въздух. След като се изпекат,
оставете сладките да се охладят напълно. 

Разбъркайте конфитюра до гладкост, намажете
половината от сърчицата с него и ги слепете с
другата половина. Пресейте пудрата захар и раз-
бъркайте с лимоновия сок, за да получите гъста
глазура, а останалия конфитюр напълнете в поли-
етиленово пликче с отрязано ъгълче. Намажете
част от сърчицата със захарната глазура, веднага
шприцовайте две продълговати линии в средата и
с помощта на клечка за зъби изрисувайте малки
клонки. Останалите намажете с конфитюр и укра-
сете с бялата глазура. Оставете украсата на слад-
ките да се втвърди напълно! 

Пламтящисърца



Приготовление: Разбийте маслото на крем с миксер и при
непрекъснато бъркане, постепенно добавете
захарта и есенцията до получаването на хомо-
генна смес. Разбъркайте едно по едно яйцата,
всяко по 30 сек. на висока степен, след това
постепенно объркайте на ниска степен пресятото
брашно с бакпулвера, какаото, подправките и
смлените лешници, последни добавете захароса-
ните цитрусови плодове. Разстелете равномерно
сместа в предварително намаслена тава с раз-
мери 40 x 30 cm, на дъното на която сте поста-
вили алуминиево фолио и от него сте оформили
по-висок борд на тавата (при нужда двойно
фолио), за да поеме височината на блата.
Разпределете целите лешници върху
повърхността и ги притиснете леко. Печете около
30 мин. в долната половина на предварително
загрята фурна на 180°C на горен и долен
нагревател или на 160°C при горещ въздух.

Разбъркайте пудрата захар с рома до получава-
нето на гъста глазура, разстелете я върху още
горещия сладкиш и оставете да изстине.

Нарежете сладкиша на правоъгълничета,
намажете страните им с кайсиев конфитюр
и ги оваляйте в печените настъргани лешници. 

При съхранение на студено, пастичките имат
трайност до 2 седмици. 

Коледнипастички
Допълнително: 

250 g пресята пудра захар
около 100 ml ром

около 200 g кайсиев конфитюр
около 100 g печени

настъргани лешници 

Продукти:

Тесто: 

300 g меко масло/маргарин 
300 g захар

½ ампула есенция ром Dr. Oetker
5 яйца 

400 g пшенично брашно
2 равни с.л. бакпулвер Dr. Oetker

5 ч.л. какао Dr. Oetker
2 ч.л. канела 

½  ч.л. смлян карамфил
200 g смлени лешници 
100 g захаросани кори
от цитрусови плодове

200 g цели лешници
сребърни перли



Продукти:

Тесто: 

50 g бял шоколад 
170 g меко масло/маргарин 

80 g кафява захар 
1 пакетче ванилена

захар Dr. Oetker 
2 капки есенция ром

Dr. Oetker 
1 яйце

170 g пшенично брашно
30 g Густин – фино

царевично нишесте Dr. Oetker 
40 g кокосови стърготини 

пудра захар
сребърни перли

Приготовление: Начупете шоколада и го разтопете на водна баня.
В отделен съд разбийте с миксер маслото, шоко-
лада, захарта, есенцията и ванилената захар, до-
като получите хомогенен крем. Добавете яйцето
и го разбъркайте отново с миксер за около 30 сек.
на висока степен. След това прибавете брашното
и Густина, като бъркате сместа на най-ниска
степен. Отделете една супена лъжица кокосови
стърготини, а останалите объркайте в тестото. 

Върху застлана с хартия за печене тава офор-
мете „снежните кристали” с помощта на шприц
и приставка с формата на звезда/снежинка
(Ø 7 мм). Поръсете с кокосовите стърготини и
печете около 12 мин. в предварително загрята
фурна на 180°C на горен и долен нагревател
или на 160°C на горещ въздух.

След като сладките се охладят напълно,
може да разбъркате пресятата пудра захар
с малко вода, за да получите гъста смес,
с чиято помощ да прилепите сребърни перли. 

Снежни кристали



Продукти:

Тесто: 

250 g пшенично брашно  
1 пакетче бакпулвер Dr. Oetker 

1 пакетче крем Його
банан Dr. Oetker 

100 g захар
1 пакетче ванилена

захар Dr. Oetker 
175 g меко масло/маргарин 

1 яйце  

Допълнително: 

30 g настърган
на едро млечен шоколад 

200 g натурален
(горчив) шоколад

Приготовление: В купа пресейте заедно брашното и бакпулвера.
Добавете останалите продукти и ги разбъркайте
с миксер, първо на най-ниската, а после на най-
високата степен, до получаване на гладко тесто.

Отделете 2/3 от тестото и го размесете
с настъргания млечен шоколад. Разточете го
на тънка кора и изрежете кръгчета (Ø4 см). Наре-
дете ги върху застлана с хартия за печене тава
и печете около 8-10 мин. в предварително загрята
фурна на 180°C при долен и горен нагревател
или на 160°C на горещ въздух.

Останалото светло тесто разточете на тънка кора
върху набрашнена повърхност и изрежете същия
брой и размер кръгчета. Наредете ги върху
застлана с хартия за печене тава и в центъра
на всяко кръгче изрежете звездичка. Отделете
изрязаните звездички и последователно печете
тях и кръгчетата с отвор в средата 8-10 мин. при
същата температура. 

Оставете всички сладки да се охладят напълно.
Разтопете натуралния шоколад на водна баня,
поставете по чаена лъжичка от него върху всяко
плътно кръгче, леко размажете и слепете с кръгче
с отворче, като притиснете внимателно. Украсете
звездичките и оставете шоколада да се втвърди.

Звезднипрозорчета 



Продукти:

Тесто: 

5 белтъка
150 g захар

1 пакетче ванилена
захар Dr. Oetker 

1/2 ампула есенция
ром Dr. Oetker 

375 g смлени орехи 

Допълнително: 

100 g счукани орехи
1 белтък

100 g натурален
шоколад

1 ч.л. олио 

Приготовление: В чиста купа разбийте с миксер на най-висока
степен белтъците, захарта, есенцията и ваниле-
ната захар на твърд сняг. Добавете смлените
орехи и внимателно разбъркайте с лъжица.
Бавно излейте тестото в тиган с незалепващо
покритие и го загрейте при средна температура,
като бъркате непрестанно. Когато сместа
намалее наполовина, я изсипете в голяма чиния,
за да се охлади. 

С чаена лъжичка разделете охладеното тесто
на малки порции и оформете рогчета. Намажете
ги с белтък и ги посипете със счуканите на едро
орехи, така че да прилепнат отгоре. Наредете
рогчетата върху застлана с хартия за печене тава
и печете около 25 мин. в предварително загрята
фурна на 140°C на горен и долен нагревател
или при 120°C на горещ въздух. Изпечените
рогчета охладете напълно. 

Начупете шоколада на дребно и заедно с олиото
го разтопете на водна баня. Потопете в него
краищата на рогчетата и ги поставете върху
хартия за печене, докато шоколадът се втвърди.
Съхранявайте ги в добре затворена кутия.  

Орехови рогчета



Продукти:

Тесто: 

200 g накълцани бадеми 
50 g сушени

цитрусови плодове
300 g натурален или

млечен шоколад  
настърганата кора
на един портокал 
1 ампула есенция

лимон Dr. Oekter
½ ч.л. коледна смес

от подправки*

Допълнително: 

200 g пудра захар
3 с.л. лимонов сок

около 4 с.л. конфитюр
от червени плодове

Приготовление: Запечете до златисто накълцаните бадеми
в тиган с незалепващо покритие, накълцайте су-
шените цитрусови плодове, настържете кората на
портокала и разтопете шоколада на водна баня.
Към разтопения шоколад добавете всички оста-
нали съставки и объркайте до хомогенна смес.

С две чаени лъжици оформете малки купчинки
от получената маса върху застлана с хартия
за печене тава. Оставете бадемките да се охла-
дят напълно и шоколадът да се втвърди. 

Може да поръсите портокаловата кора 
отгоре, вместо да я сложите в сместа.

По желание сглобете от бадемките елхички
(за целта ги направете с различна големина
и оставете малко от шоколада за „лепило”).

* Коледната смес от подправки включва канела,

карамфил, анасон, индийско орехче, кориандър

и бахар. Количеството на всяка от подправките

е по желание, но заради интензитета на арома-

тите, анасонът, индийското орехче, бахарът

и кориандърът трябва да са в по-малко количе-

ство. Тази смес е много подходяща

за ароматизиране на коледни десерти

и напитки (сладкиши, дребни сладки,

греяни вина и ракии, пуншове и т.н.).

Шоколадови
бадемки



Продукти:

Тесто: 

200 g пшенично брашно
1 пакетче бакпулвер Dr. Oetker 

125 g захар
1 пакетче ванилена

захар Dr. Oetker 
1 щипка сол 

1 ч.л. канела
125 g меко масло/маргарин 

3 яйца 

Приготовление: Пресейте заедно брашното и бакпулвера.
Добавете останалите продукти и ги разбъркайте
с миксер за около 2 мин., първо на най-ниската,
а после на най-високата степен, до получаване
на гладко тесто. Разстелете тестото в намаслена
форма за торта (Ø 26 см) и печете около 30 мин.
в предварително загрята фурна на 180°C при
горен и долен нагревател или на 160°C при
горещ въздух. След като блатът изстине,
го натрошете на трохи в отделна купа. 

Пригответе пудинга според указанията на опаков-
ката, но само с 300 ml мляко. След като изстине,
го разбъркайте с трохите и ябълковия сок, докато
получите хомогенна смес. 

Снежни топки: Направете от сместа топчета
(с размер на лешник) и ги оваляйте в смлените
бадеми, а по желание поръсете с пудра захар.
За снежните човеци направете подходящи
топки в 3 размера.

Снежни човеци: На клечки за зъби/дървени
шишчета забодете 3 снежни топки, като притис-
нете долната за опора и горната (главичката)
за шапка. Оцветете марципана с какао, червена
и зелена хранителна боя, оформете от него
шапка, очи, копчета, носле и шал, с които
да декорирате снежните човеци.
Поръсете с пудра захар за снежец. 

Съвет: Съхранявайте снежните топки и човеци
най-много 2 дни в хладилник. Ако желаете да ги
съхраните за по-дълго време, ги замразете. 

Снеженчовек
Допълнително: 

1 пакетче пудинг
Dr. Oetker (сметана,

карамел или ванилия)
300 ml прясно мляко

100 ml ябълков сок
75 g смлени бадеми 

клечки за зъби/
дървени шишчета (6 см)

малко марципан 
какао Dr. Oetker 

червена и зелена
хранителна боя 



Продукти:

Тесто: 

250 g пшенично брашно
1 пакетче бакпулвер

Dr. Oetker
100 g захар

1 щипка сол
125 g меко масло/

маргарин
1 яйце

Допълнително: 

100 g фино натрошени
безсолни фъстъци 

2 ч.л. пресято какао
Dr. Oetker

Приготовление: Пресейте заедно брашното и бакпулвера.
Добавете останалите продукти и ги разбъркайте
с миксер, първо на най-ниската, а после
на най-високата степен, до получаване на гладко
тесто. Отделете 2/3 от тестото, размесете го
с фъстъците върху набрашнена повърхност
и оформете рула с диаметър 2 см.

Разбъркайте останалото тесто с какаото и върху
леко набрашнена повърхност разточете кора
с дебелина около ½ см. Всяко руло напръскайте
леко с вода и увийте в тъмната кора.

Оставете рулата на студено за около час,
след което ги нарежете на кръгчета „парички”
с дебелина ½ cm. Наредете ги върху застлана
с хартия за печене тава и печете около 10 мин.
на 180°C при горен и долен нагревател
или на 160°C при горещ въздух. 

Съвет: Преди да нарежете на парички
изстудените рула, може да ги напръскате
с вода/прясно мляко и да ги оваляте в сусам,
кокосови стърготини и др.

Фъстъченипарички



Декорация: 

200 g масло
250 g захар

1 пакетче ванилена
захар Dr. Oetker 

Приготовление: Смесете пресятото брашно с маята в купа
и добавете останалите продукти без плодовете,
разбъркайте добре сместта с миксер около 2 мин.
до получаването на гладко тесто, след това го
замесете върху леко набрашена повърхност
около 5 мин. Поставете тестото в купа, покрийте
го и оставете на топло, докато удвои обема си.

Върху набрашнена повърхност омесете във
втасалото тесто предварително нарязаните на
ситно сушени плодове. Разточете го на кора,
разстелете го в застлана с хартия за печене
тава (40 x 30 cm) и оставете отново да втаса
около 15 мин.

Печете в предварително загрята фурна на 220°C
на горен и долен нагревател или на 200°C
на горещ въздух около 20 мин. След изпичане
извадете блата от тавата и го оставете да се
охлади върху метална скара. 

Декориране: Разтопете маслото в тенджера.
Смесете захарта с ванилената захар в чиния.
Нарежете блата на правоъгълничета с размери
5 x 3 cm, намажете краищата им с разтопено
масло и ги потопете в чинията със захар.
По желание ги поръсете с пудра захар. 

Вълшебнитухлички

Продукти:

Тесто: 

100 g сушени кайсии 
100 g сушени плодове

(цитрусови плодове,
захаросани череши, пъпеш)

400 g пшенично брашно
1 пакетче суха мая

Dr. Oetker 
50 g захар

1 пакетче ванилена
захар Dr. Oetker 

5 капки есенция ванилия/
ром Dr. Oetker 

щипка смлян кардамом 
щипка смляно индийско

мускатово орехче
щипка сол

150 ml прясно мляко
100 g меко масло/маргарин 

100 g смлени бадеми 
100 g стафиди 

1 яйце 



Продукти:

Тесто за основата и покрива: 

100 g сушени кайсии
100 g сушени плодове

(цитрусови плодове,
захаросани череши, пъпеш)

400 g пшенично брашно
1 пакетче суха мая Dr. Oetker 

1 пакетче ванилена
захар Dr. Oetker 

5 капки есенция ванилия/
ром Dr. Oetker 

щипка смлян кардамом 
щипка смляно индийско

мускатово орехче
150 ml прясно мляко

100 g меко масло/маргарин 
100 g смлени бадеми 

100 g стафиди
50 g захар
щипка сол

1 яйце 

Приготовление: Смесете пресятото брашно с маята в купа
и добавете останалите продукти без плодовете,
разбъркайте добре сместта с миксер около 2 мин.
до получаването на гладко тесто, след това
го замесете върху леко набрашена повърхност
около 5 мин. Поставете тестото в купа,
покрийте го и оставете на топло, докато удвои
обема си. Върху набрашнена повърхност омесете
във втасалото тесто предварително нарязаните
на ситно сушени плодове. 

Половината от тестото разточете на кора,
разстелете го в застланата с хартия за печене
тава (40 х 30 cm), оставете да втаса около 15 мин.
и печете в предварително загрята фурна на 220°C
на горен и долен нагревател или на 200°C
на горещ въздух около 13 мин. в застлана
с хартия за печене тава. След изпичане извадете
блата от тавата и го оставете да се охлади
върху метална скара. Изпечете втория блат
за основа на къщичката. 

Kъщичка
в снега...




