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Новогодние праздники у нас ассоциируются с на-

рядной елкой, вкусными блюдами, развлечениями и, 

конечно же, подарками. 

Наша книга поможет вам создать себе и своим 

близким настоящее праздничное настроение. В ней вы 

найдете интересные идеи по оформлению интерьера, 

украшению елки и упаковке подарков, а также рецеп-

ты новогодней выпечки. С помощью наших подска-

зок вы научитесь создавать свои оригинальные 

изделия. В разделе «Угощаем гостей» вы можете 

воспользоваться идеями по украшению лакомств, 

но готовить их по своим испытанным рецептам. Все 

размеры и схемы из раздела «Упаковываем подарки» 

можно корректировать в зависимости от величины 

и формы вашего подарка.

Необходимые инструменты

Ножницы: маникюрные, канцелярские, закройные, 

фигурные (для бумаги и ткани); металлическая линей-

ка; макетный нож или специальный нож для бумаги; 

круглогубцы; клеевой пистолет; кисточки для клея 

и красок; инструменты для моделирования из соленого 

теста; вязальный крючок; швейные иголки и булавки.

Материалы

Гофробумага, декоративный картон и гофрокар-

тон, калька, бумага для факсов (для снежинок), бу-

мага для выпекания; клей; разные нитки, веревки, 

ленты; декоративная соль; бисер, бусины, пайетки; 

акриловые краски и лак в аэрозольной упаковке, 

гуашь; пищевые красители (для выпечки); прово-

лока разной толщины; пищевая фольга; пленка; 

разные ткани; палочки для барбекю, зубочистки.

Полезные советы

В книге представлены разные техники изготовле-

ния изделий. Некоторые из них очень просты, дру-

гие требуют небольшого опыта, но будьте уверены: 

у вас обязательно все получится! Вам нужно лишь 

немного терпения и творческого азарта, 

а в остальном помогут наши инструкции.
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Лепка из соленого теста

Рецепт теста:Рецепт теста:
250 г пшеничной муки; 125 г соли «Экстра»; 

100–120 мл холодной воды; 1 ст. ложка крахмала;

1 ч. ложка обойного клея.

Просейте муку с солью и замесите крутое тесто (обой-

ный клей растворите в воде). Положите тесто на сутки 

в холодильник, чтобы оно стало мягким и эластичным.

Чтобы сделать цветное тесто, растворите в воде пи-

щевые красители, охладите воду, а потом замесите 

тесто по рецепту. Готовое тесто храните в холодиль-

нике завернутым в полиэтиленовый пакет. 

Во время работы у вас под рукой должны быть ки-

сточка и стаканчик с водой для склеивания деталей.  

Держите на рабочей поверхности емкость 

со смесью муки и соли, чтобы подсыпать ее на стол 

по мере необходимости.

При комнатной температуре тесто сохнет по 1–2 мм 

в сутки. 

Готовое изделие нужно покрыть акриловым лаком.

Папье-маше

Эта техника представляет собой послойное наклеи-

вание небольших обрывков мокрой газетной бумаги 

на заранее приготовленную модель. Можно исполь-

зовать клей ПВА или крахмальный клейстер. На-

клеив 3–4 слоя бумаги, нужно подсушить изделие, 

потом наклеить еще 2–3 слоя и снова подсушить. 

Затем изделие можно покрасить и покрыть лаком.

Работа с фольгой 

Фольга очень пластична. Чтобы изучить ее свой-

ства, возьмите кусочек фольги и разомните его 

в руках (например, скатайте шарик). Далее вы сами 

поймете, как с ним работать. Детали можно скреп-

лять клеем «Момент» или клеевым пистолетом.

Работа с гофрированной бумагой

Гофробумага соединяет в себе свойства бумаги 

и ткани. Эта бумага отлично растягивается, поэтому 

ее полосками, как тканью, можно обернуть любой 

предмет. А благодаря ее своеобразной фактуре 

можно не бояться помять материал во вре-

мя работы. 





Вкусные сладости, приготовленные по традицион-

ным новогодним рецептам, порадуют ваших близких 

и сделают праздник незабываемым.



   Угощаем гостейщ



Вам понадобится:

8 яиц,

1 стакан сахара,

1 стакан муки,

корица,

сахарная пудра.

Домашний пирог с ароматом 

корицы, украшенный снежинками 

из сахарной пудры, поможет соз-

дать в вашем доме праздничную 

атмосферу.



   Угощаем гостейщощщ

Отделите белки 

от желтков и взбейте их 

с сахаром в густую пену. 

Добавьте муку и корицу, 

аккуратно перемешай-

те. Форму для выпека-

ния застелите перга-

ментом, смазанным 

маслом и посыпанным 

мукой.  

Начинайте выпекать пи-

рог в слабо разогретой 

духовке. Степень готов-

ности проверяйте сухой 

палочкой. Готовый пирог 

вынимайте из формы, 

когда он полностью 

остынет. Затем под-

готовьте снежинки для 

украшения.

Чтобы вырезать 

снежинку с шестью 

лучами, сложите квад-

ратный лист по диа-

гонали (1), затем вдвое 

(2). Заверните углы 

так, чтобы получилось 

три равные части (3). 

Обрежьте (4). Ажурные 

снежинки лучше выре-

зать из тонкой бумаги.

1

2

3

4



Вырежьте из бума-

ги 8–10 небольших 

снежинок-трафаретов 

(их количество и раз-

мер будут зависеть 

от диаметра пирога).

Если пирог получился 

светлый, посыпьте 

его смесью 

какао с корицей. 

Расположите снежинки 

по краю.

Посыпьте пирог 

сахарной пудрой 

и аккуратно снимите 

снежинки, стараясь 

не повредить рисунок.



   Угощаем гостейщ


