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Аннотация
В магазинах продают миниатюрные хлебопечки для

выпекания различных сортов хлеба в домашних условиях. В
хлебопечке без труда можно испечь сладкие кексы с шоколадом,
фруктами или ягодами, пасхальные куличи и нежные бисквиты.
В этой книге вы найдете самые вкусные и простые рецепты
домашней сладкой выпечки!
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Хлебопечка. Кексы,
бисквиты, куличи

Составитель Сергей
Павлович Кашин

 
Десертный хлеб, кексы,

бисквиты, куличи
 
 

Десертный хлеб
 
 

Хлеб на сгущенном молоке
 

Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 200 г сливочного
маргарина, 100 г сахара, 100 мл молока, 100 г вареного сгу-
щенного молока, 1 столовая ложка дрожжей, 4 яйца, 1 чай-
ная ложка пекарского порошка, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитые яйца. Положить муку, добавить сахар, соль, сгущен-
ное молоко и маргарин в разные углы формы. Сделать в муке



 
 
 

углубление, положить дрожжи и пекарский порошок.
Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». Готовый

хлеб охладить.
 

Хлеб с шоколадной посыпкой
 

Ингредиенты:
500  г пшеничной муки, 200  г сливочного маргарина,

200 мл молока, 1 яйцо, 2 столовые ложки сахара, 1 столовая
ложка порошка какао, 1 чайная ложка разрыхлителя, 1 па-
кетик ванильного сахара.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитое яйцо. Положить муку, добавить ванильный сахар и
маргарин в разные углы формы. Сделать в муке углубление,
положить разрыхлитель.

Выпекать в режиме «быстро, средняя корочка». После
окончательного замешивания теста посыпать поверхность
изделия сахаром, смешанным с какао. Готовый хлеб охла-
дить.

 
Хлеб с клубничным вареньем

 
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 200 г сливочного

маргарина, 100 г сахара, 100 мл молока, 100 г густого клуб-
ничного варенья, 1 столовая ложка дрожжей, 4 яйца, 3 сто-
ловые ложки сахарной пудры, 1 чайная ложка пекарского по-



 
 
 

рошка, 1/2 чайной ложки соли.
Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка

взбитые яйца. Положить муку, добавить сахар, соль и мар-
гарин в разные углы формы. Сделать в муке углубление, по-
ложить дрожжи и пекарский порошок. Выпекать в режиме
«норма, средняя корочка».

После окончательного замешивания теста добавить клуб-
ничное варенье. Готовый хлеб охладить и посыпать сахарной
пудрой.

 
Хлеб с кунжутом

 
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 200 г маргарина,

200 мл молока, 1 яйцо, 2 столовые ложки коричневого саха-
ра, 1 столовая ложка кунжута, 1 чайная ложка разрыхлителя,
1 пакетик ванильного сахара.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитое яйцо. Положить муку, добавить коричневый сахар
и маргарин в разные углы формы. Сделать в муке углубле-
ние, положить разрыхлитель. Выпекать в режиме «быстро,
средняя корочка». После окончательного замешивания теста
смочить поверхность изделия водой, посыпать кунжутом и
ванильным сахаром. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Хлеб «Апельсиновый аромат»

 
Ингредиенты: 500–600 г пшеничной муки, 170 мл моло-

ка, 150 г сливочного масла, 100 г апельсинового джема, 2
столовые ложки сахара, 2 столовые ложки кокосовой струж-
ки, 1 столовая ложка дрожжей, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и 100 мл
воды. Положить муку, добавить сахар, соль и масло в разные
углы формы. Сделать в муке углубление, положить дрожжи.
Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После пер-
вого замешивания теста добавить джем, после окончатель-
ного замешивания смочить поверхность изделия водой и по-
сыпать кокосовой стружкой. Готовый хлеб охладить.

 
Хлеб «Яблочный аромат»

 
Ингредиенты: 500–600 г пшеничной муки, 170 мл моло-

ка, 150 г сливочного масла, 100 г яблочного повидла, 2–3
столовые ложки сливок, 2–3 столовые ложки сахара, 1 сто-
ловая ложка дрожжей, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и 100 мл
воды. Положить муку, добавить сахар, соль и масло в разные
углы формы. Сделать в муке углубление, положить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После пер-
вого замешивания теста добавить повидло, после оконча-



 
 
 

тельного замешивания смазать поверхность изделия сливка-
ми. Готовый хлеб охладить.

 
Хлеб «Вишенка»

 
Ингредиенты: 500–600 г пшеничной муки, 170 мл моло-

ка, 150 г сливочного масла, 100 г цукатов из вишни, 100 г
вареного сгущенного молока, 2–3 столовые ложки сахарной
пудры, 1 столовая ложка дрожжей, 1 пакетик ванильного са-
хара, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и 100 мл
воды. Положить муку, добавить ванильный сахар, соль и мас-
ло в разные углы формы. Сделать в муке углубление, поло-
жить дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя короч-
ка». После первого замешивания теста добавить цукаты и
сгущенное молоко. Готовый хлеб охладить и посыпать сахар-
ной пудрой.

 
Хлеб с марципаном

 
Ингредиенты: 600 г пшеничной муки, 400 г сливочного

масла, 200 г марципановой массы, 2 столовые ложки сахара,
1 яйцо.

Способ приготовления: Влить в форму 200 мл воды и слег-
ка взбитое яйцо.

Положить муку, добавить сахар, марципан и масло в раз-



 
 
 

ные углы формы. Выпекать в режиме «быстро, средняя ко-
рочка». Готовый хлеб охладить.

 
Хлеб со сметаной

 
Ингредиенты: 500  г пшеничной муки, 200  мл молока,

300 г сахара, 300 г сливочного масла, 5 яичных желтков, 2
столовые ложки дрожжей, 100 г сметаны, 1/2 чайной ложки
соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитые желтки. Положить муку, добавить сахар, соль и мас-
ло в разные углы формы. Сделать в муке углубление, поло-
жить дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя короч-
ка». После окончательного замешивания теста смазать по-
верхность изделия сметаной. Готовый хлеб охладить.

 
Хлеб с изюмом и орехами

 
Ингредиенты: 500  г пшеничной муки, 200  мл молока,

300 г сахара, 300 г сливочного масла, 3 яйца, 1 1/2 столовой
ложки дрожжей, 50 г ядер грецких орехов, 70 г изюма без
косточек, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитые яйца. Положить муку, добавить сахар, соль и масло
в разные углы формы. Сделать в муке углубление, положить



 
 
 

дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». По-
сле первого замешивания теста добавить изюм и орехи. Го-
товый хлеб охладить.

 
Хлеб «Сахарный»

 
Ингредиенты: 480  г пшеничной муки, 200  мл молока,

300 г сахара, 100 г сахарной пудры, 300 г сливочного масла,
6 яичных желтков, 1 столовая ложка дрожжей, 100 г смета-
ны, 1 пакетик ванильного сахара, 1/2 чайной ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и слегка
взбитые желтки. Положить муку, добавить сахар, ванильный
сахар, соль и масло в разные углы формы. Сделать в муке
углубление, положить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После
окончательного замешивания теста смазать поверхность из-
делия сметаной и посыпать сахарной пудрой. Готовый хлеб
охладить.

 
Хлеб с курагой

 
Ингредиенты: 500  г пшеничной муки, 200  мл молока,

150  г сливочного маргарина, 2 столовые ложки дрожжей,
100 г сахара, 200 г кураги, 1 яичный желток, 1/2 чайной лож-
ки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко. Положить



 
 
 

муку, добавить сахар, соль и маргарин в разные углы формы.
Сделать в муке углубление, положить дрожжи. Выпекать в
режиме «норма, средняя корочка». После первого замеши-
вания теста добавить курагу, после окончательного замеши-
вания смазать поверхность взбитым желтком. Готовый хлеб
охладить.

 
Хлеб с финиками

 
Ингредиенты
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