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нарезают на куски. Каждый кусок теста раскатывают кружками 
толщиной 0,5 см. В середину каждого куска кладут начинку, 
состоящую из смеси толчёного мака, сахара. Рубленого 
изюма, после чего кружки заворачивают, придавая им форму 
треугольника, и ставят в тёплое место, затем смазывают яйцом 
и запекают в духовке. Выпеченные треугольники в горячем 
состоянии обмакивают в растопленный мёд. 

Флуден (сладкий пирог с начинкой) 

40 г пшеничной муки, 20 г воды, 10 г сливочного масла, 
5 г сахара, 1 / 4 яйца, 2 г соли, 0,5 г дрожжей. Для начинки: 
20 г варенья, 10 г очищенных грецких орехов, 5 г сахара, 0,1 г 
корицы 

Приготовленное кислое дрожжевое тесто (см. рецепт выше), 
окрашенное шафраном, разделывают на две части. Каждую часть 
раскатывают слоем толщиной 1 см. Один слой теста кладут на 
смазанный маслом противень, намазывают его ровным слоем 
варенья, после чего накрывают другим слоем теста и, защипав 
кругом края, ставят в тёплое место. Затем смазывают яйцом, 
посыпают смесью толчёных орехов, сахара и корицы и выпекают 
в духовке. 

Готовый флуден нарезают на куски в форме четырех-
угольников. 

Миндальные бублики 

25 г муки пшеничной, 20 г очищенного миндаля, 10 г сахара, 
* яйца, 2 г соли 

К взбитым белкам добавляют толчёный миндаль, сахарную 
пудру, просеянную муку, и всё тщательно перемешивают. Затем 
раскладывают в формочки и выпекают в духовке. 

Тейглах (шарики в меду) 

40 г пшеничной муки, 1 /2 яйца, 5 г сахара, 10 г сливочного 
масла, 2 г соли. Для сиропа: 20 г мёда, 10 г сахара, 3 г 
растительного масла, 0,1 г корицы 




























