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Введение

А умаю, имбирным печеньем или имбирными пряниками мало 
кого можно удивить, а вот словосочетание «архангельские 
козули» вызывает интерес и удивление. Козули — одна из раз­

новидностей пряников, традиционное лакомство поморов (жите­
лей Архангельской губернии). Благодаря старинному рецепту 
и входящим в состав только натуральным продуктам пряники- 
козули имеют такой необыкновенный вкус и аромат!

Из-за наличия в составе теста большого количества пряностей, 
натурального меда и карамелизированного сахара, выступающих 

как натуральные консерванты, пряники-козули по­
сле выпекания имеют низковлажную консистен­

цию и могут храниться до года.
Козули — хрустящие пряники, тающие во 

рту. Это и есть их особенность и отличие от 
традиционных пряников.

Для приготовления и росписи пряников- 
козуль требуются совсем небольшие затраты: 

продукты для приготовления теста и глазурь. 
Белковую глазурь легко сделать в домашних 

условиях и покрасить ее натуральными красите­
лями, такими как сок свеклы, куркума, клюква. 

Для более насыщенного цвета при желании можно 
использовать пищевые красители.



П р я н и к и  -К ОЗу /VVl

Тесттю
Ингредиенты
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Те с ттх о

500 г сахара топим до состояния караме­
ли, добавляем 200 мл воды, 200 г масла, пря­
ности ( можно взять корицу, имбирь, мускат­
ный орех, кардамон, перец, гвоздику и т.д.) и 
1 чайную ложку соды. Даем смеси остыть, 
добавляем желток и муки столько, сколько 
возьмет, в среднем это 8 оо-ю оо г.

Готовое тесто хорошо хранится в холо­
дильнике и не теряет своих качеств до 2-3 ме­
сяцев.

5
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Те с тп о

Раскатываем пласт толщиной о,4-0,5 см, вырезаем нужные нам фигурки и ставим за­
пекаться в духовку на 7 минут при 190 °С.

9
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Глазуръ
• 1 белок,
• 200 г сахарной пудры,
• 0,5 ч.л. кукурузного крахмала,
• лимонный сок

Взбиваем белки до появления мелких пу- 
ырьков, затем начинаем добавлять пудру и 

крахмал, продолжая взбивать до состояния 
пиков. Масса должна быть блестящей и пла­
стичной.

Если вы положили слишком много пудры 
и смесь вышла очень плотной, можно доба­
вить несколько капель лимонного сока.

Королевская глазуръ (айсинг)

Для приготовления королевской глазури 

айсинга) вам потребуется 2 белка, ~  400 г 

сахарной пудры очень мелкого помола, 

лимонный сок, 1 ч. ложка крахмала.
Вам необходимо смешать все ингредиенты 

и взбивать их на средней скорости 

в планетарном миксере около 7-Ю минут 

(можно использовать ручной миксер, 

но взбивать придется дольше), пока масса 

не станет блестящей и пластичной.

11





П р я н и к и - к о з у л и
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Ажурная варежка
Я покажу вам сочетание самых популярных техник 

росписи — сеточки и ажурных завитков. Эта роспись 
широко используется в Чехии при декоре 

национальных пряников (перников).

Oq O O q O

Самой популярной формой пряничка 
к Новому году является варежка. Их я за свою 
кондитерскую жизнь сделала несколько ты­
сяч! Так давайте вместе создадим наикраси- 
вейший новогодний подарок.

Украшать глазурью можно сахарное пече­
нье, имбирные пряники либо козули.

Нам понадобится глазурь двух консистен­
ций: более жидкая для заливки и более 
плотная для нанесения рисунка. Также нам 
понадобится пищевой краситель (тут выби­
райте по желанию).

Еще надо приобрести кондитерские меш­
ки с насадками (маркировка «00») и однора­
зовые мешки без насадки.

13

Более плотную глазурь помещаем в кон­
дитерский мешок с насадкой, более жидкую 
глазурь — в одноразовый мешок без насадки
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(мы сами отрежем уголок того диаметра, ко­
торый потребуется).

Поверхность пряника должна быть чи­
стой, без муки.

Делаем контур. Стараемся выдержать оди­
наковый зазор между краем пряника и кон­
туром.

Следующий этап — сеточка. Чтобы она 
была ровной, наносим центральную линию 
и, придерживаясь одинаковой ширины, про­
водим параллельную линию, потом еще одну, 
параллельную предшествующей ей линии, 
и т. д. Поперечные линии мы также начинаем 
наносить с середины.

Ч



А ж у р н а я  в а р е ж к а

Далее делаем узор на самой сеточке. Здесь можно воспользоваться монохромными схе­
мами для вышивки крестиком либо использовать самый распространенный узор — «скан­
динавская снежинка».
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П р я н и к и - х о з у л н

Заливаем выделенную контуром часть бо­
лее жидкой глазурью, равномерно распреде­
ляя ее по всей поверхности пряника.



А ж у р н а я  в а р е ж к а

Когда заливка высохнет, на нее можно на­
нести объемный узор. Узор наносится более 
плотной глазурью. Этот узор очень похож на 
«запятые» с веточками то в одну, то в другую 
сторону.

V
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Т Т р Я Н И К И - К О З у Л Н

Такие «ажурные варежки» можно пода­
рить не только на Новый год, но и на крести­
ны либо на Пасху. Сочетание различных 
видов росписи дает неограниченные воз­
можности в декоре пряников, что поможет 
сделать ваш подарок необычным и индиви­
дуальным.

18



к а я  в а р е ж к а

КОЗУЛИ о т  ВИКУ л и
I Щряиирц НЮ ручной раб
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Рождественский 
(пасхальный) барашек

° о Ь 00д б о

Сейчас я вам покажу самый незатейливый 
лз-эс'об росписи, с которым справится даже 
:абенок. За пару минут вы сможете создать 

г ими руками очень симпатичную овечку 
а украсить ею рождественский стол или по­
гасить ее на елку в качестве новогоднего 
крашения. Кроме Рождества, актуально ба­

рашков делать к Пасхе. Вместе с другими 
пасхальными животными, такими как цы­
пленок или зайка, барашек украсит ваш 
праздничный стол.

Подготовим наш пряничек, убедимся, что 
z-еред выпечкой на нем нет лишней муки.

21



До выпечки выпечки фигурки заранее 
проделаем отверстие для ленточки.

Подготавливаем глазурь, как было указа­
но ранее.

В первую очередь наносим контур — гра­
ницу нашей заливки.

Обязательно обводим и отверстие, которое 
сделали до выпечки.

Рисуем копытца и глаз.
Подготовив более жидкую глазурь, зали­

ваем основную часть пряника.

П р я н и к и

22
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Р о ж д е с т в е н с к и й  ( п а с х а л ь н ы й )  б а р а ш е к
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Способов украсить барашка множество, но я остановилась на двух.
Первый способ: на влажной глазури аккуратно раскладываем съедобные сахарные ша-



Второй способ: на уже подсушенной заливке ставим шарики из той же белой глазури, 
плавая объемность «шкурки».

Р о ж д е с т в е н с к и й  ( п а с х а л ь н ы й )  б а р а ш е к

Когда наш барашек окончательно высохнет, продеваем в отверстие алую ленточку, фор- 
еируем бантик. Вот и все! Очень просто и нарядно.

л--.
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П р я н и к и - к о з у л и

р О р

Новогодний медальон

O ^ t P ^ o

Для создания новогоднего медальона нам 
понадобится два пряничка: круглый в каче­

стве основы и пряник в виде елочки. Вначале 
делаем кружевной контур.
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Не забываем про маленькую елочку — ей 
тоже нужен контур!

П р я н и к и - к о з у л и

Заливаем глазурью фон и равномерно рас­
пределяем по всей поверхности круглого 
пряника.

28
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Н о в о г о д н и й  м е д а л ь о н  

Пока глазурь не застыла, поверх нее «рисуем» елочную гирлянду.

На уже созданный нами фон с рисунком помещаем елочку.

Елочка остается объемной, и взгляд концентрируется именно на ней. Таким способом 
■окно подготовить новогоднюю коллекцию со снеговиками, белками, зайцами, оленями. 
А если предварительно сделать в пряниках отверстия, то такие медальоны можно исполь­
зовать как елочные украшения.

*  29 «





Дня росписи в такой технике мы берем за- 
г тшжу в виде зайчика. Предварительно де- 
ш ш  отверстие, чтобы в дальнейшем укра- 
жкъ пряник ленточкой.

Зт



П р я н и к и - к о з у л и

Обводим отверстие и контур зайчика, не трогая при этом его хвостик.

Заливаем зайчика жидкой глазурью, равномерно распределяя ее по поверхности пря­
ника.

32 «



З а й ч и к  в стпиле ш е б б и
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Пр я н и к и - к о з у л и  

Зубочисткой делаем завихрения в точках, имитируя бутон цветка.

34



З а й ч и к  в с т и л е  ш е б б и

-З эсгик зайчика «закрашиваем» контрастным цветом.
Тгхая роспись заинтересует детишек или романтичных людей. Пряники с ненавязчивым
и д и  рисунком, безусловно, придутся им по душе.

35





>rre i  пряник в виде сердечка и делаем кружевной контур. Отверстие для ленточки тоже 
: сделать в виде сердечка.

37



П р я н и к и - к о з у л и

Заливаем пряник и распределяем глазурь по всей его поверхности.

38



А ж у р н о е  с е р д ц е

геле того как глазурь подсохнет, рисуем завитки и стараемся выдержать плавные линии.

39



П р я н и к и - к о з у л и

Аккуратно оформляем границу пряника маленькими бусинками. Подарок готов!

40







П р я н и к и - к о з у л и

Идя росписи этого пряника потребуется насадка для крема и кондитерский мешок. 
;*щщаем пряник от муки.
- рзкнку капкейка обводим, чтоб сделать заливку.

43
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К а я к  е й к

аг ловив жидкую глазурь, делаем роспись «по мокрому». Ставим горошек.

45



Даем возможность корзинке подсохнуть, чтобы два вида глазури не слились между собой. 
Для имитации кремовой «шапочки» готовим очень плотную глазурь и помещаем ее 

в кондитерский мешок с насадкой.

П р я н и к и - к о з у л и
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К а т г к е н к

изливаем глазурь из кондитерского мешка снизу вверх.

47





росписи в такой технике берем необходимую нам заготовку, 
ратно обводим пряник по контуру, оставляя минимальный зазор.

49



П р я н и к и - к о з у л и

Заливаем внутреннюю часть глазурью желтого цвета. 
Равномерно распределяем глазурь по всей поверхности пряника.

5 0



С а х а р н а я  к о р о н а

Сзем возможность глазури постоять пару 
ш г -  не больше.

сыпаем пряник крупным сахаром 
• -ташшем на пару минут, чтобы сахар схва-

"Щ— д
sac получился интересный и очень про- 

' и з : : шолнении вариант росписи. В такой 
яешшае можно сделать пушистые хвостики 
»:а-гтЧ'Хз.м или мерцающие волшебные па-

*  51 «





П р я н и к и - к о з у л и

"■ описи в такой технике мы берем заготовку в виде детской погремушки.

53



П р я н и к и - к о з у л и

Обводим нужные нам детали, чтобы заливка не сливалась. 
Наполняем глазурью выделенную область пряника.

54



П о г р е м у ш к а

*  55 «



П р я н и к и - к о з у л и

Залитую основную часть погремушки по 
сыпаем монпарелью или крупным сахаром.

Аккуратно украшаем свободный край ос 
новной части погремушки.

5б



П о г р е м у ш к а

Ййй

см бантик.
■ погремушка не оставит равнодушным ни ребенка, ни взрослого.

57
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i росписи в такой технике мы берем две заготовки одной формы, но разного размера, 
д м  по контуру первый пряник.

Свадебный
медалъон-комплиментл



Заливаем глазурью обведенную область 
пряника.

Аккуратно распределяем ее по всей по­
верхности пряника.

На слегка подсохшую глазурь кладем вто­
рую заготовку.

Так же аккуратно обводим по контуру вто­
рой пряник.

П р я н и к и - к о з у л и



Нрьзкзаем выделенную поверхность глазу- 
Ьпррктого цвета.

Лш~ ~ - гно распределяем ее.
Л  - ;_::-нейшей работы нам понадобятся 

■Вша ш  из мастики, предварительно окра- 
■ В ш  з гон глазури.

С в а д е б н ы й  м е д а л ь о н - к о м п л и м е н т

ДЬг:г атво кладем розочку из мастики на еще не высохшую глазурь. 
7 '*:: . ■ гм пряник, придавая ему законченный вид.

61



На основной поверхности пряника рисуем 
завитки и ажурные узоры.

Такой пряник может стать красивым уго­
щением, медальоном-комплиментом или 
рассадочной карточкой для гостей.

62



С в а д е б н ы й  м е д а л ь о н - к о м п л и м е н т





f p

П р я н и к и - к о з у л и

Пасхальное яичко

з такой технике мы берем заготовку в виде яичка, 
выделяем две разные области



П р я н н к и - к о з у л и

Заливаем каждую выделенную область глазурью своего цвета. Делаем это аккуратно.



шлю поверхность пряника наносим узор.
. расписанные в такой технике, будут ярким и необычным подарком к празднику.





И р я н и к и - к о з у л и

Нам понадобится заготовка в виде восьмерки без отвер-

69



П р я н и к и - к о з у л н

Вот и все! У нас получился 
очень нарядный пряник. 
Можно использовать более 
нежные, пастельные цвета, 
подбирать интересные соче­
тания.

Контуром разделяем пря­
ник на две части.

Одну часть заливаем крас­
ной глазурью.

Вторую часть заливаем бе­
лой глазурью.

Важно дать хорошо подсох­
нуть обеим заливкам.

Подготовив плотную гла­
зурь красного и белого цветов, 
рисуем на контрастном фоне 
ажурные узоры.
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Архангельские козули — старинное лакомство, однако 
пользоваться особой популярностью они стали совсем 
недавно, всего несколько лет назад. Козули, имея особый 
состав, вкус и многовековую историю, стали изюминкой 
среди этого вида сладкого творчества. Уникальный рецепт 
позволяет выпекать ровные и красивые козули, рисовать 
на которых одно удовольствие.

Для вдохновения загляните на сайт VictoriaBredis.com

9785222270677
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