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Osterkranz (в пере-
воде с немецкого 
«пасха льный ве-
нок») – традицион-

ная выпечка, которую готовят 
на Пасху в Австрии и Герма-
нии. Этот сладкий дрожжевой 
пирог, заплетенный в косичку 
и свернутый в форме венка, 
символизирует возрождение, 
весну и вечную жизнь. В хри-
стианской традиции Oster-
kranz ассоциируется с терно-
вым венцом Иисуса Христа.

Приготовить пасхальный ве-
нок довольно просто – вам 
понадобится всего несколько 
нехитрых ингредиентов. Тесто 
получается мягким и воздуш-
ным. По желанию в него можно 
добавить орехи, миндальную 
пасту, цукаты, изюм или даже 
марципан. В некоторых регионах 
тесто сдабривают цедрой лимо-
на, ванилью или корицей.

Готовый венок иногда укра-
шают сахарной пудрой, глазу-
рью или миндальными ле-
пестками. В центр выпечки 
традиционно кладут крашеные 
яйца, которые символизируют 
новую жизнь. Это блюдо едят 
на пасхальный завтрак или по-
дают к чаепитию вместе с мас-
лом, джемом или медом.

Вам понадобится 
(на 6 венков):
250 мл молока 

1 упаковка сухих дрожжей 
3 ст. л. меда 

500 г спельтовой муки – 
Dinkelmehl 

щепотка соли 
 70 г сливочного масла 

2 яйца 
немного молока 

для смазывания венков  

АВСТРИЙСКАЯ КУХНЯ

Osterkranz – 
ТРАДИЦИОННЫЙ 

ПАСХАЛЬНЫЙ ВЕНОК 
ИЗ АВСТРИИ
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ПРАВОСЛАВНЫЕ БУДУТ 
ПРАЗДНОВАТЬ ПАСХУ В 
ОДИН ДЕНЬ – 20 АПРЕЛЯ



43Новый Венский журнал /  Neues Wiener Magaz in № 4/2025

Ф
от

о: 
© 

Jes
sic

a L
er

ch
en

m
ül

ler
 / 

Ös
ter

re
ich

 W
er

bu
ng

Ф
от

о: 
© 

Jes
sic

a L
er

ch
en

m
ül

ler
 / 

Ös
ter

re
ich

 W
er

bu
ng

Ф
от

о: 
© 

Jes
sic

a L
er

ch
en

m
ül

ler
 / 

Ös
ter

re
ich

 W
er

bu
ng

рулет длиной около 25 см. За-
тем острым ножом дважды на-
дрежьте вдоль каждого рулета. 
Заплетите получившиеся ленты 
теста в косичку. Соедините кон-
цы, чтобы вышел круг.  

5 Смажьте венки неболь-
шим количеством мо-
лока и выпекайте в ду-

ховом шкафу примерно 25–30 
минут до золотистого цвета. 

Приготовление:

1 Смешайте мед и дрожжи 
с молоком до полного 
растворения дрожжей. 

Оставьте смесь до образования 
небольших пузырьков.  

2 
Тем временем в боль-
шой миске смешайте 
муку со щепоткой 

соли. Добавьте туда дрожже-
вую смесь, масло и яйца и заме-
сите гладкое тесто с помощью 
миксера. Или посыпьте рабо-
чую поверхность небольшим 
количеством муки и вымесите 
тесто вручную. 

Затем переложите тесто в ми-
ску, присыпанную мукой, на-
кройте кухонным полотенцем и 
оставьте подниматься при ком-
натной температуре на один час.   

3 По истечении часа ра-
зогрейте духовку до 
180 °C. 

4 П р и с ы п ьт е  р а б о -
чую поверхность му-
кой. Разделите тесто 

на шесть одинаковых частей и 
сформируйте из каждой из них 

6 Дайте выпечке остыть. 
Перед подачей положи-
те в центр венка пас-

хальное яйцо и подавайте с мас-
лом и джемом.
           

Приятного 
аппетита и 

вкусных праздников! 
По материалам 

Österreich Werbung


