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Над випуском працювали:

Ковальська Валентина,

Слота Галина

Кожна жінка завжди прагне чимось здивувати. За допомогою рецептів, зібраних у посібнику, здивуйте свою родину.

 Смачного! 

Замість рецензії: Це перша спроба друкованої продукції учнів, які опановують майстерність комп’ютерної справи. Всі малюнки виконані Ковальською В. Тексти написані власноручно, без будь-якого редагування./Палайда Н.Д./
Теребовлянська ОКЗШІ для глухих дітей 
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Пиріг
     300 г борошна, 200 г масла або вершкового маргарину, 200 г цукру (100 г у тісто й  100 г в яблука),3 жовтки, сіль – за смаком, 6 яблук, цукрова пудра.
   Розтерти масло з цукром і сіллю, поступово додаючи жовтки. Всипати борошно,швидко замісити тісто й поставити його в холодильник. Через 15 хвилин тісто витягти,розкачати, покласти  на змащене маслом і посипане борошном деко,згори викласти у вигляді ,,луски,, шар яблук, почищених від шкірки і нарізаних скибочками. Притрусити цукром, краї тіста защипнути й поставити в добре нагріту духовку. Коли краї пирога зарум’яняться, а яблука розм’якнуть,витягти пиріг і притрусити його цукровою пудрою. 
      Якщо ви призвичаїлися пекти тісто на соді,її слід увести в борошно і погасити оцтом.
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        Для тіста׃500 г борошна,3 яйця,1 ст. л. топленого масла,1 л. молока,3 стіл. цукру,50 г вершкового масла для змазування готових млинців,шматочок сала. 
         Для начинки׃ 1кг яблук, 1,5 склянки цукру,2 яйця.

         Жовтки розтерти з цукром і сіллю,додати молоко,добре розмішати, влити розтоплене масло і все поступово вливати каструлю з борошном,швидко розмішуючи,щоб не було грудочок. Потім додати збиті в піну білки. 

         Розігріти сковороду,змастити шматочком сала, налити тонким шаром тісто й спекти млинці. Скласти їх у каструлю, змащену маслом і посипану сухариками, пересипаючи. млинці  дрібно нарізаними яблуками й цукром,змастити маслом. Змішати яйця зі сметаною,додати цукор (за смаком),залити млинці й поставити каструлю в добре нагріту духовку. У начинку можна додати корицю.  
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Тісто׃ півсклянки сметани, півсклянки борошна,1 яйце, пів столової ложки оцту, сіль, півсклянки родзинок, півсклянки маку, півсклянки горіхів.
         Помадка׃ 1 банка згущеного молока, 200 г вершкового масла. 

          Із борошна, сметани, яйця, соди,оцту, солі замісити тісто, розділити на три порції. В одну з них додати мак, в другу 
· родзинки, у третю— горіхи. Спекти три коржі, перемастити їх помадкою.

Помадку приготувати, змішавши згущене молоко з вершковим маслом.
 Печиво «ласунчик».Тісто׃ розтерти 200 г маргарину з 200 г цукру, додати 3 яйця, 100 г сметани, 150 г меду,1 ч. л. соди,борошна − скільки візьме тісто, воно має бути не крутим. Розділити тісто на три частини. Випікаємо коржі. Після того, як охолонуть, їх треба змастити горіховим кремом, скласти один на одного і вирізати печиво.
        Крем׃ збити 200 г сметани з 1 склянкою цукрової пудри, додати 300 г подрібнених горіхів.  
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ПИРІГ  до ЧАЮ.
Потрібно 250 г борошна, 120 г масла, 3 жовтки, 80 г цукру,трошки тертої лимонної цедри,пів чайної ложки соди.
         Для помадки׃3 білки,100 г волоських горіхів і 100 г цукрової пудри.

         3 борошна,масла, жовтків, цукру, лимонної цедри й соди замісити пісочне тісто. Деко змастити олією і посипати борошном. Пекти пиріг при середній температурі до напівготовності. Вийняти, змастити помадкою і пекти до готовності. Коли охолоне, нарізати невеликими порціями.
[image: image8.png]



Для тіста׃280 г борошна,25 г дріжджів,50 г вершкового масла,30 г цукру,3 яйця,молоко,сіль,1 ст. л . топленого масла.

Для начинки ׃ 1 кг яблук,цукор-за смаком,за бажанням-мелена кориця,мигдаль,ром.
Приготувати дріжджове тісто й розкачати його у два пласти завтовшки в палець. Один пласт покласти на змащене маслом і посипане борошном деко,прикрити яблучною начинкою,зверху покласти другий пласт тіста,защипнути й одразу випікати в гарячій духовці. Готовий пиріг змастити вершковим маслом.

Начинку приготувати так׃ яблука обчистити від шкірки,натерти на грубій тертці,віджати з них сік. Яблука перемішати цукром (меленою корицею,ромом,почищеним мигдалем).
Сирну начинку приготувати так׃збити маргарин до утворення піни, додати в нього поступово інші продукти і збивати доти,доки маса не матиме консистенції крему.

Макову начинку приготувати так׃у кипляче молоко покласти маргарин,цукровий пісок,дрібку солі,всипати манну крупу й одразу підмішати мелений мак і корицю, а після охолодження-яйця й підготовлені родзинки.
Обчищені яблука нарізати маленькими кубиками.

Тісто розкачати и покласти на змащене й посипане борошном деко так,щоб краї тіста виступали за деко . Розмістити рівномірно й поперемінно сирну й макову начинки на поверхні тіста,після чого загорнути краї тіста до середини пирога. В отвір,що утворився,насипати кубики яблук. Випікати пиріг при середній температурі в духовці. Готовий пиріг притрусити цукровою пудрою чи залити цукровою глазур'ю,або ж,згідно з німецьким рецептом,пиріг,перш ніж ставити в духовку,притрусити штрейзелем. 
Штрейзелем називаються великі борошняно-масляні солодкі крихти. Які можна приготувати самій׃ перетерти з борошном змішаний із цукром маргарин. Штрейзель краще приготувати завчасно,злегка підсушити його і зберігати в скляному слоїку в холодильнику.
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ПЛЯЦОК «Марія»

5 жовтків

0,5 кг муки

3 лож. сметани

2 ч.л. амоняку

100 гр. цукру

200 гр. масла

Місити виход. З коржі.

5 білків збити з 2-а смак. цукру.

Кожний корж мастимо повидлом і піною і посипаємо меленими або різаними горіхами.
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«КРЕМ»

2 яйця збити з 1 смак. цукру +1склянка молока + 1 ложка муки. –зварити. Коли остине дати 300 гр. масла і збити.
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«СЮРПРИЗ»

Тісто: 1 склянка цукру, 1 склянка борошна, 2 яйця, 1 ч.л. соди, погашеної оцтом, 1 склянка тертого буряка.

Яйця збити з цукром і вимішати з борошном, додавши погашену соду. Таку суміш замішувати тричі. До першої додати терті яблука, до другої - терту моркву, до третьої-буряк. Пекти три коржі.

Крем: 200 г масла, 2 солодких сирки, склянка цукру. Масло збити з цукром. Додавати по ложці сиркову масу і збити крем.

Помадка: 50 г масла, 3 ст. л. какао, 3 ст. л. молока, 0,5 склянки цукру.

Все ретельно вимішати і заварити на помірному вогні. Не кип'ятити.

Коржі перемастити кремом. Зверху залити помадкою.
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«З ДНЕМ НАРОДЖЕННЯ!»
Для бісквітного тіста: яйця-8 шт., цукрова пудра-200 г, борошно-200 г; для шоколадного бісквіту: вершкове масло-100 г., цукрова пудра-100 г, яйця-6 шт., тертий шоколад-160 г, ванілін-2 г, мигдаль-60 г., борошно-25 г; для сиропу: цукрова пудра-50 г, ром або коньяк-100 г, лимон-1 шт., апельсин-1 шт., апельсинового варення-150 г; для глазурі: цукрова пудра-250 г, білки-2 шт., ром або коньяк-20 г.

Готують бісквітне тісто. З половини тіста розкачують два пласти завтовшки до 0,5 см і випікають. Другу половини тіста розділяють на дві частини, до однієї з яких додають малинове варення. Випікають два пласти довгастої форми, трохи товщі за перші.

З вершкового масла та цукрової пудру готують масу, в яку потроху додають жовтки, тертий шоколад, ванілін, мелений мигдаль, борошно та збиті в піну білки. Цій масі також надають довгастої форми і випікають.

Обидва пласти першого випікання намазують апельсиновим або абрикосовим варенням. Довгасті пласти другого та третього випікання після того, як вони охолонуть, нарізають на невеликі кусочки.

Із цукрової пудри, рому (або коньяку), соку лимона та апельсина готують сироп.

 Коли сироп охолоне, ним заливають підготовлені бісквітні кусочки. Добре просочені сиропом кусочки укладають на пласт з апельсиновим варенням і покривають другим пластом так, щоб бік,  намазаний варенням, був знизу. Зверху на торт на деякий час кладуть широку дошку під легким пресом.

Поверхню торта покривають цукровою глазур'ю.

Для приготування глазурі  цукрову пудру змішують з білком і розмішують дерев'яною кописточкою 30 хв., потім додають 5 крапель лимонного соку та заправляють ромом або соди, погашеної оцтом.

Все старанно розмішати і розділити на дві частини. Спекти 2 коржі у змащеній жиром тортів ниці. Коли коржі охолонуть, гострим ножем розрізати їх впоперек.

Крем: 300 г масла, 1 яйце, 2 ст. л. борошна, 150 г молока, 1 склянка цукру-пудри, 3 ст. л. какао.

Яйце розтерти з борошном, поступово вливати молоко і розмішувати. Поставити на  маленький вогонь і заварити крем, постійно помішуючи. Масло розтерти з цукру-пудрою, додати какао і збити міксером. Коли заварений крем охолоне, вимішати його з масляним і знову збити  міксером, щоб крем був пухким.

Кремом перекласти 4 коржі. Верх і боки також змастити кремом, притрусити тертим печивом або вафлями. Готовий торт поставити на 2 год. у холодильник.
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«МАДЯРСЬКИЙ»

Тісто: 150 г цукру, 7 ст. л. молока, 2 ст. л. меду, 1 яйце, 50 г  масла, 2 ч л. соди, 0,5 кг борошна.

Цукор розтерти з молоком, додати мед, яйце, масло, соду і заварити на помірному вогні. Остудити. Тоді додати борошно і замісити тісто. Спекти 4 коржі.

Крем: 7 ч. л. борошна, 2 склянки холодного кип'яченого молока, 300 г масла, 1 склянка цукру-пудри, ванільний цукор.

З молока і борошна заварити крем і остудити. Масло збити з цукром та ваніллю і вимішати із заздалегідь завареним кремом. Перекласти корді.
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«ЛЮБИ МЕНЕ»

Тісто: 0,5 кг борошна, 200 г цукру, 200 г масла або маргарину, 3 яйця, 1 ч.л. амоняку, 30 г дріжджів, ванільний цукор, молоко.

Борошно замісти з маслом, цукром і яйцями. Сюди ж додати амоняк, розчинений у гарячому молоці, і дріжджі, розчинені у теплому молоці. Замісти тісто і залишити на ніч у холоді. Готове тісто розділити на 4 частини і пекти коржі.

Крем: 0,5 л молока, 2 склянки цукру, 2 ст. л. борошна, 400 г масла, лимон.

1,5 склянки молока закип'ятити з цукром. У решті молока розпустити борошно, яке потроху влити у кипляче молоко. Як закипить, зняти з вогню і остудити. Окремо розтерти масло, по ложці додаючи охолоджену заварену масу. Додати лимонний сік.

[image: image16.png]



«ГОРІХОВО-ЧОРНОСЛИВОВИЙ»

Тісто: 2 яйця, 2 склянки цукру, 200 г маргарину, 2 склянки борошна, 1 ч.л. соди, погашеної оцтом, 1 склянка мелених горіхів.

Яйця розтерти з однією склянкою цукру. Окремо розтерти маргарин із склянкою цукру, додати до яєць і добре все вимішати. Додати борошно, соду і горіхи. Замісти тісто. Спекти 3 коржі.

Крем: 0,5 кг чорносливу, 300 г масла, 1 банка згущеного молока.

Чорнослив запарити, почистити, порізати або змолоти на м'ясорубці. Масло збити із вареним згущеним молоком (варити у банці). Вимішати з чорносливом.

Коржі обов'язково скропити міцним чаєм або кавою, перекласти кремом, прикрасити. 

Тісто: 0,5 кг борошна, пачка маргарину, 50 г масла, 3 жовтки, склянка цукру, ст. л. порошку до печива.

Борошно посікти з маргарином, жовтки розтерти з цукром і маслом та додати до борошна. Всипати порошок до печива і замісити тісто. Розділити надвоє.

Сирна маса: 700 г сиру. 100 г масла, 7 яєць, 1,5 склянки цукру, 1 ст. л. манки, 1 ст. л. крохмалю, 1 лимон.

Сир змолоти на  м'ясорубці 2 рази. Жовтки збити з цукром і вимішати з сиром. Додати  масло, манку, крохмаль, тертий лимон. Вкінці додати збиті білки. Сиркову масу вилити у форму, дно якої вистелене частиною тіста, і пекти протягом години.

Макова маса: 2 склянки маку, 1 склянка цукру, 100 г масла, 3 білки (залишені від приготування тіста), 1 яйце, 2 ст. л. манки або сухарів.

Мак запарити і втерти в макітрі, Масло розтерти з цукром і жовтком, додати до маку і вимішати. Всипати сухарі або манку, влити збиті білки, легко вимішати. Суміш вилити у форму, дно якої  вистелене другою частиною тіста, і пекти 30-40 хв. на  середньому вогні.

Крем: 1-2 ст. л. борошна, 350 г масла, 1,5 склянки молока, 1 склянка цукру.

Борошно смажити з 2 ст. л. масла до золотистого кольору. Тоді додати1,5 склянки молока і заварити крем. Масло збити з цукровою пудрою і вимішати із завареним кремом.

Перекласти так:сирний корж, крем, маковий корж (тістом догори). Верх і боки також змастити кремом.
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Тісто-1: 1 пачка маргарину, 2 склянки борошна.

Маргарин посікти з борошном і поставити на холод.

Тісто-2: 2 склянки борошна, 1 склянка сметани, 1 яйце, 1-2 жовтки.

Усе вимішати. Тісто буде рідке. Поставити його на 5-10 хв. у морозильну камеру.

На "тісто-2" викласти "тісто-1" і розкачати. Знову покласти на холод на 15-20 хв. Це повторити 3-4 рази. Потім розділити на 3 частини і спекти коржі.

Крем: 1 л молока, 5 жовтків, 3 ст. л. борошна, ванільний цукор, 300 г масла.

З молока, жовтків та борошна заварити крем. Коли охолоне, додати масло і збити.

Коржі перекласти кремом. Готовий торт поставити у холодильник.
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Тісто: 1 склянка кефіру, 1 склянка борошна, 2 пачки заварного крему (по 100 г), 2 ст. л. какао, 0,5 ст. л. соди.

До кефіру всипати заварний крем і соду й вимішати з борошном. Спекти корж. Його можна розрізати надвоє.

Крем: 4 склянки молока, 8 ст. л. манки, 400гмасла, 4 склянки цукру-пудри, ванільний цукор, сік одного лимона.

Манку заварити на молоці. Масло розтерти з цукром і збивати, додаючи по ложці холодну манку. Додати ванільний цукор і сік лимона. Коржі перемастити кремом.

Помадка: 2 склянки цукру-пудри, 200 г масла, 4 ст. л. какао, 5 ст. л. води.

Заварити і остудити. Полити торт.


Тісто: 2 ст. л. меду, 1 яйце, 0,5 склянки цукру, 2 ст. л. молока, 50 г масла, 1 ч.л. соди, 2 склянки борошна.

Мед, яйце, цукор, молоко і соду добре розтерти і заварити, постійно помішуючи. Як закипить, відразу ж всипати борошно, добре вимішати, трохи прокип'ятити. Розділити на 5 частин і випікати коржі. За такою ж технологією замісити три порції. Усього вийде 15 коржів.

Крем: 250 г масла, 1 склянка молока, 2 ст. л. манки, 1 склянка цукру.

Молоко заварити з манкою. Масло розтерти з цукром і вимішати з охолодженою манкою.

Для перемащування: сливове повидло.

Коржі перемастити повидлом. Деякі можна змасти ти кремом. Верх і боки торта змастити кремом.


Тісто: 200 г меду, 500 г борошна, 3 яйця, 2-3 ст. л. сметани, 1 ст. л. масла (маргарину, смальцю), 1 ч.л.соди, погашеної оцтом.

Яйця вимішати зі сметаною і розтопленим (не дуже гарячим) жиром. Цю суміш влити у борошно, додати розтоплений мед, соду і замісити тісто. Спекти 3 коржі.

Крем: 2 л сметани, 300 г цукру-пудри,ванільний цукор.

Сметану підвісити у марлі і залишити на 6-8 годин, аби стекла сироватка. Потім збити з цукром-пудрою, додати ванільний цукор.

Один корж змастити шаром крему. Два інші коржі порізати на невеличкі шматочки. Кожен шматочок вмокати у крем і викладати їх гіркою. Зверху полити шоколадною помадкою.



Тісто: 2 ст. л. какао, 6 жовтків, 1 склянка цукру, 1 пачка маргарину, 2 склянки борошна, 1 ч.л. соди, погашеної оцтом.

Маргарин посікти з борошном, додати жовтки, розтерті з цукром, какао, соду і замісити тісто. Спекти 3 коржі.

Корж-безе: 7-8 білків, 1,5 склянки цукру, 1 склянка підсмажених і посічених горіхів.

Білки збити з цукром-пудрою на густу піну, всипати горіхи і легко вимішати. Масу вилити у форму . Сушити в духовці на малому вогні 2-4 год.

Крем: 2 склянки молока, 1 склянка цукру, 2 ст. л. борошна, 2 жовтки, 400 г масла, коньяк.

З молока, борошна, цукру і жовтків заварити крем. Охолоджений крем збити з маслом і обов'язково додати коньяк.

Начинка: вишні консервовані – 1 л.

Помадка: 0,5 склянки молока, 200 г шоколадних цукерок з темною начинкою, 100 г масла.

Цукерки розтопити, додати молоко, масло і заварити. Коли почне гуснути – змастити верх і боки торта.

Перекладати у такому порядку: темний корж, крем, вишні, корж-безе, крем, вишні, темний корж, помадка.

 

Тісто: 1 склянка сметани, 1 пачка маргарину, 3 склянки борошна, 2 ч.л. порошку до печива. Маргарин посікти з борошном, додати сметану, порошок до печива і замісити тісто, яке поставити на 2 год. у холодильник. Потім тісто розкачати і нарізати 15 смужок однакового розміру, на які викласти начинку з чорносливу й горіхів або вишні без кісточок і скрутити трубочки. Спекти. Коли охолонуть, складати у такому порядку: 5 трубочок – крем, 4 трубочки – крем, 3 крем, 2 – крем, 1 трубочка. Зверху злегка помастити кремом, притрусити терти шоколадом і горіхами.

Крем: 1-2 літри сметани, 1 склянка цукру, 200 г масла, 2 жовтки , чорнослив, горіхи або вишні.

Сметану відцідити, жовтки збити з0 цукром і маслом, додаючи по ложці сметану.


Тісто: 300 г сметани, 100 г горіхів, 1,5 склянки борошна, 2 яйця, 1,5 склянки цукру, 1 ч.л. соди.

Жовтки розтерти з цукром. До них додати збиті на піну білки, все добре вимішати. Додати сметану і соду, розтерти. Потім додати посічені горіхи і борошно. Готову масу викласти у форму на змащений папір і пекти 40 хв.

Крем: 300 г масла, 3 жовтки, 1 склянка цукру-пудри, 0,5 склянки міцної чорної кави.

Масло збити з цукром  і жовтками, поступово вливати каву.

Корж впоперек розрізати надвоє або натроє і перемастити кремом. Прикрасити горіхами.


Тісто: 300 г маку (2 склянки), 300 г цукру, 8 яєць, 3 ст. л. манної крупи, 1 ст. л. тертої булки, 1 ч.л. порошку до печива, ванільний цукор.

Мак запарити кип'ятком і відцідити. Змолоти два рази на м'ясорубці або розтерти в макітрі. Жовтки розтерти з цукром і, постійно помішуючи, додати решту складників. Вкінці додати збиті білки і легко вимішати. Вилити тісто у змащену жиром і присипану тертою булкою тортівницю, поставити у гарячу духовку і спекти 40 хв. Слідкувати, щоб тісто не сіло (не відкривати духовку перші 30 хв.). Холодний корж розрізати на 3 частини. Скропити солодкуватим чаєм, до якого додати лимонного соку, трошки рому або іншого алкольного напою.

Перемастити коржі ванільним або кавовим кремом.


Тісто: 1 банка згущеного молока, 2 яйця, 1 склянка борошна, 3 ст. л. какао, 1 ч.л. соди, погашеної оцтом.

Все старанно розмішати і розділити на дві частини. Спеки 2 коржі у змащеній жиром тортівниці. Коли коржі охолонуть, гострим ножем розрізати їх впоперек.

Крем: 300 г масла, 1 яйце, 2 ст.л. борошна, 150 г молока, 1 склянка цукру-пудри, 3 ст.л. какао.

Яйце розтерти з борошном, поступово вливати молоко і розмішувати. Поставити на маленький вогонь і заварити крем, постійно помішуючи. Масло розтерти з цукром-пудрою, додати какао і збити міксером, щоб крем був пухким.

Кремом перекласти 4 коржі. Верх і боки також змастити кремом, притрусити тертим печивом або вафлями. Готовий торт поставити на 2 год. у холодильник.


(на маленьку тортівницю)

1 ч молока, 1 л сметани, 4 яйця, 200 г масла, 1 склянка цукру-пудри, 200 г  січених горіхів, 2 ст.л. какао, 1 лимон.

У молоко вилити сметану та збиті яйця і варити на маленькому вогні, постійно помішуючи, поки не спливе сир. Тоді відцідити через марлю, щоб стекла уся вода. Після того додати масло і цукор-пудру. Все збити міксером на пухку масу.

Масу розділити на 2 частини. В одну додати горіхи і какао, в другу – сік і цедру лимона.

Тортівницю змастити маслом і присипати меленими сухарями. На дно викласти темний шар сиру, поверх нього – світлий. Зверху залити галяреткою або шоколадною помадкою. Поставити у холодильник.



Тісто: 2 склянки борошна, ¾ склянки цукру, 1 яйце, 1 ст. л. сметани, 125 г масла або маргарину, 1 ч.л. соди, погашеної оцтом.


Жир посікти з борошном, цукор розтерти з яйцем і сметаною. Додати соду і замісити тісто. Спекти 3 коржі. Дно тортівниці вистелити змащеним жиром (маслом) папером і присипати борошном.


Маса: 1 кг домашнього несолодкого сиру, 8 яєць, 1,5 склянки цукру, 250 г масла, 1 ст.л. крохмалю, ванільний цукор, цедра лимона.


Сир пропустити через м'ясорубку 2 рази. Білки збити на піну, жовтки, розтерти з цукром і маслом. Сир вимішати з білками, жовтками і крохмалем. Масу вилити у каструлю і варити на маленькому вогні, постійно помішуючи. Кип'ятити 3 хвилини.


Покласти один корж на дно тортівниці. На нього вилити половину гарячої сиркової маси, накрити другим коржем і вилити решту сиру. Накрити третім коржем. Готовий торт полити шоколадною помадкою, поставити на ніч у холодильник. 


Помадка: 100 г шоколаду, 2 ст.л. води, 1 ст.л. цукру, 1ст.л. масла.


Шоколад розтопити, додати масло, цукор і воду, заварити на помірному вогні. Відставити, а коли почне гуснути, залити торт.




Тісто: 250 г сиру, 200 г цукру, 2 білки, 2 ч.л. соди, погашеної оцтом, борошно (скільки забере).


Сир розтерти з цукром, додати білки, соду і вимішати з борошном. Замісити тісто, як на вареники. Розділити на 10 частин і спекти коржі, попередньо поколовши їх виделкою. Перекласти кремом гарячі коржі.


Крем: 2 жовтки, 2 ст.л. борошна, 2 склянки цукру, 1 л молока, 200 г масла.


Жовтки розтерти з цукром і борошном, влити молоко. Закип'ятити, постійно помішуючи. В гарячий крем додати масло. Крем готується на 2 год. раніше, ніж тісто.



Тісто: 400 г мелених горіхів або мигдалю, 9 білків, 400 г цукру, сік і цедра з ½ лимона. Крем шоколадний – 250 г вершкового масла, 150 г цукру, 250 г шоколаду, ½ склянки води, ванілін; горіховий – 250 г цукру, 250 г мелених горіхів або мигдалю, ¾ склянки вершків або молока.


Помадка: 150 г цукру, 2 ст. ложки води, 3 ст. ложки вершків, 1 ст. ложка вершкового масла, 100 г шоколаду.


З білків збити круту піну, додати цукор, сік і цедру з лимона, мелені горіхи і все це вимішати. Цю масу викласти у змащену жиром і обсипану сухарями тортівницю. Пекти в теплій духовці (150-200 градусів) протягом 50 хв., щоб корж підсушився. На знятий з форми охолоджений корж накласти спочатку шоколадний крем, а коли він загусне – горіховий і полити шоколадною помадкою. Оздобити торт можна мигдалем, склавши його у вигляді підсніжників, а листочки і стебла зробити з ревеневого варення або з зеленого мармеладу. Поле між квітами посипати меленими горіхами, забарвленими зеленою харчовою фарбою або тертим шоколадом.


Крем приготувати так: шоколадний – з сироп, додати до нього тертий шоколад. Коли шоколад розтопиться, цю масу збити на піну з маслом ы ваніліном; горіховий – цукор зварити з вершками до консистенції густої сметани, всипати мелені горіхи або мигдаль і вимішати. Можна горіхи зварити із згущеним молоком.


Помадку приготувати так:з цукру, води і вершків зварити густий сироп, зняти з вогню, додати тертий шоколад, масло, ванілін, добре вимішати.



Тісто: 12 яєць, 300 г цукру, 200 г борошна, 30 г картопляного крохмалю, сік і цедра з ½ лимона, ванілін, ½ склянки настою кави, 2 ст. ложки цукру, ромова есенція.


Начинка: 200 г вершкового масла, 200 г цукру, ½ склянки міцного настою кави, 3 жовтки: 200 г лимонного джему (2-3 лимони, 30 г цукру, ½ склянки води).


Помадка: 300 г цукру, ½ склянки настою кави, ½ ч. ложки оцту, 1 ч. ложка вершкового масла.


Білки відділити від жовтків, збити круту піну, додаючи цукор, злегка вимішати з жовтками, додати борошно, крохмаль, сік і цедру з ½ лимона, ванілін і старанно вимішати. Цю масу вилити в змащену жиром і посипану сухарями тортівницю. Пекти в гарячій духовці (200 градусів) протягом 30 хв. Коли знятий з тортівниці корж остигне,розрізати його на три шари по горизонталі, покропити кожен шар солодким настоєм кави і кількома краплями ромової есенції. Один шар змастити лимонним джемом, другий – начинкою, зверху полити кавовою помадкою, оздобити горіхами в шоколаді і кремом.


Начинку приготувати так: з цукру і настою кави зварити сироп. Коли крапля сиропу, спадаючи з ложки, потягне за собою "нитку", додати масло і розтирати, додаючи по жовтку, потім охолодити.


Помадку приготувати так: цукор зварити з кавою і оцтом. Якщо крапля сиропу, спадаючи з ложки, потягне за собою "нитку", зняти з вогню, додати масло і розтирати. Коли почне гуснути, вилити на торт.


Тісто: 20 г крохмалю, 200 г борошна, 200 г цукру, 10 яєць.


Яйця збити з цукром, додати борошно, крохмаль, легко вимішати. Тісто вилити у форму й спекти корж при температурі 200 – 220 градусів.


Крем: 200 г масла, 100 г згущеного молока, ванільний цукор, 100 г цукрової пудри, 50 г какао, 50 г горіхів, 1–2 ст.л. коньяку.


Масло збити з цукром-пудрою додати згущене молоко, ванільний цукор і коньяк. Готовий крем розділити на дві частини, в одну додати какао.


Попередньо охолоджений корж подрібнити, вимішати зі світлим кремом і горіхами. З цієї маси формують два або три їжачки. Темним кремом вироблять «голки». Для цього пергаментний папір згортають конусом мішечком. Заповнюють кремом і різко витискають крем з мішечка, виробляючи «голки».



ІКРА БАКЛАЖАНА,БЕЗ ОЦТУ

Обсмажені баклажани, моркву і цибулю подрібнюють на м'ясорубці, додають протерту зварену томатну масу, сіль, цукор, зелень і прянощі. Замість томатної маси можна взяти томат-пасту, якої потрібно в три рази менше.

Для 10 банок консервів місткістю 0,5 л потрібно: 3,5 кг обсмажених баклажанів, 250 г обсмаженої моркви, 60 г обсмажених білих корів, 150 г смаженої цибулі, 15 г кропу і петрушки, 75 г солі, 40 г цукру, 10 шт. запашного меленого перцю, 300 г томат-пасти або 600 г звареної томатної маси.

Готову ікру нагрівають при ретельному перемішуванні до 70 градусів і складають у банки. Стерилізують банки місткістю 0,5 л при температурі 100 градусів 80 хвилин.



ПОМІДОРИ У ВЛАСНОМУ СОКУ
Перебрати помідори, помити, почистити, нарізати й півгодини прокип'ятити, додавши 1,5 ст. ложки солі на 1 кг помідорів (сіль грубого помолу). Потім помідори протерти через сито. Цілі помідори помити, укласти в 3-літрові банки, залити приготовленим соком. Банки стерилізувати, як звичайно, закупорити.



КАПУСТА З БУРЯКОМ

Обчистіть буряк і наріжте його великими пластинами шириною 0,5 см. Капусту (краще брати невеликі головки) розріжте на 6-5 кусків. Поріжте часник, а якщо любите,-селеру. Укладіть дно каструлі буряком, зверху шар капусти, густо посипте часником, селерою, потім знову покладіть буряк, капусту і так до верху. Закип'ятіть воду. Залийте капусту гарячим розсолом (на 1 л води-1 ст. ложка солі).

Нашаткуйте 2 кг капусту, поріжте 2 буряки, 2 морквини, головку часнику. Закип'ятіть 800 г води, додайте по ¾ склянки олії та оцту, 2 ст. ложки солі, 5 горошин чорного перцю, цукор-за смаком. Дайте охолонути. Маринад зливати не треба.

Салати


     
 На 1 кг огірків потрібно׃ цибулі−100 г ; солі−15 г ; оцту 6%−го — 40−50 мл. Крім цього, потрібні часник, соняшникова олія, зелень петрушки, чорний гіркий перець, лавровий листок.

            Огірки після миття і замочування нарізають кружальцями до 1 см  завтовшки.

             Чисту зелень петрушки нарізають шматочками 4−6 мм завдовжки.

                Цибулю ріпчасту розрізають уздовж навпіл і нарізають пластинками 3−5 мм завтовшки.

                 Кожний зубок часнику розрізають на 2−3 частини.

                  Підготовлені продукти кладуть у великий  емальований посуд,куди також додають сіль,оцет, усе ретельно перемішують. 

                  На дно банок кладуть 3−4 горошини чорного гіркого перцю і 1 лавровий листок. Наливають підігріту соняшникову олію (60 г на одну банку місткістю 1 л ) і кладуть суміш овочів.

                   Наповнені банки накривають кришками і стерилізують при температурі +90 градусів С׃ банки місткістю 0,5 л — 12−хв ., 1 л — 20−25 хв. 


            
 Для приготування салату потрібні׃ свіжі огірки, стиглі томати, зелений кріп, цибуля  ріпчаста, червоний солодкий перець, сіль, чорний гіркий перець. Маси томатів має бути в 2 рази більше, ніж огірків.

                    Томати ріжуть на часточки, огірки і цибулю 

                —кружальцями, кріп − маленькими  шматочками, червоний солодкий перець— тонкими пластинками. Все перемішують і додають за смаком сіль і цукор ( приблизно 20 г солі  і  20  г  цукру на 1 кг суміші ). Витримують салат 10 − 15  хв. На дно кожної банки кладуть 2 − 3  горошини гіркого перцю і овочі , трохи ущільнюючи їх.  Доливають банки теплою, злегка підсоленою  перевареною водою, наповнюючи їх на 1,5 см  нижче від  вінця. Стерилізують  при + 100 градусах С׃  банки місткістю  1  л  —  25  хв.;  3  л —  35 − 40  хв.  Стерилізовані  закапані  Банки  обгортають покривалом  на  15 − 20  хв.;  а  потім  охолоджують  на  повітрі.

                   Перед  подаванням  на  стіл  салат  заправляють  олією  соняшниковою   і ,  за  бажанням , часником. 


    Для приготування однієї  банки  ікри  місткістю  1  л  потрібно, г ׃  свіжих  кабачків − 2400 ; цибулі  ріпчастої  − 200 ;  олії  соняшникової −  70 ; солі  − 10 ; оцту  6 %− го  −  12 ; перцю чорного меленого −  пучку.

           Кабачки  миють, обчищають від  шкірки, нарізають кубиками  розміром  2 − 3 см і уварюють у каструлі при помішуванні в 2,5 враза від  початкового об ۥ ЄМС без додавання води.

       Цибулю облишають, миють,ріжуть пластинками  2 − 3 мм завширшки, обсмажують  в  олії  соняшниковій і  подрібнюють на м ۥяструбці. Наприкінці варіння до кабачків додають обсмажену подрібнену цибулю ,  сіль оцет і перець.  Суміш добре перемішують і гарячою кладуть у банки.

           Стерилізують при температурі  + 100  градусів   помірному  кипінні׃ банки місткістю 0,5 л − 10 хв.; 1 л − 12 − 15 хв.

Потім відразу закатують і охолоджують на повітрі. 

          

          Абрикоси консервують цілими або половинками… Якщо консервують цілими, з плодів можна зняти шкірку. Це легко зробити ,  якщо перед цим потримати їх кілька секунд у майже киплячій  воді.

           Під час консервування половинками плоди обережно розрізають по борозенці і виймають кісточки.

          Підготовлені абрикоси укладають у банки. Для надання більш тонкого присмаку у кожну банку кладуть 2−3 ядра з кісточок.

         Наповнені банки заливають гарячим цукровим сиропом  40%−ї концентрації ( 700 г води 470 г цукру), накривають кришками і пастеризують при температурі 85 градусів, банки місткістю 0,5 л − 20 хв.; 1 л − 30,2 л −40; 3 л −50 хв.

       Тривалість стерилізації при температурі 100 градусів буде значно меншою׃ для банок місткістю 0,5 л − 10 хв.; 1 л − 15,2 л −20−25; 3 л −30 −35хв.

             Після пастеризації або стерилізації банки відразу закатують перевертають і швидко охолоджують, щоб попередити  розм’якшення плодів. 

Можна використовувати вишні з кісточками або попередньо видалити їх.

           Підготовлені вишні укладають у банки, заливають киплячим цукровим сиропом ( 450−650 г цукру на 1 л води).

               Наповнені банки накривають кришками ставлять у каструлю з гарячою водою стерилізують при температурі 100 градусів׃банки місткістю 0,5 л −10 хв.; 1 л −15,3 л − 25 хв.

                Компот можна пастеризувати також при О,перевертають і охолоджують. 

                
                Стиглі миті вишні обчищають від плодоніжок і видаляють з них кісочки ( спеціальним пристроєм або шпилькою). Вишні укладають у банки і вливають туди сік,що утворився. Під час щільного укладання банка наповнюється соком і заливати вишні водою не потрібно. 

                 Наповнені банки накривають прокип’яченими кришками,ставлять у каструлю з теплою водою і стерилізують при температурі 100 градусів׃банки місткістю 0,5 л −15−18 хв.;1 л −20 хв. Потім банки закатують і охолоджують.

                   Вишні натуральні без кісточок використовують насамперед для приготування вареників і як начинку для пирогів. 

               

Можна використовувати плоди цілими або розрізати їх навпіл і видалити кісточки. 

     За  бажанням  можна обчистити шкірку. Для цього плоди витримують кілка секунд у майже киплячій воді.     

            Підготовлені сливи укладають у банки і заливають 15–25%–м киплячим цукровим сиропом (200–350 г цукру на 1 л води).

             За бажанням перед  заливанням сиропу до слив додають трохи гвоздики,кориці,а якщо сливи консервуються половинками —2–3 ядра з розбитих  кісточок. Ядра розбитих сливових кісточок можна використовувати  у  невеликих  кількостях, оскільки вони містять синильну кислоту.

                Залиті сиропом сливи можна пастеризувати або стерилізувати.

                 Пастеризують при температурі 85 градусів׃ банки місткістю 1 л –30 хв.;2 л –40, 3 л –50 хв.

                 Стерилізують при температурі 100 градусів׃банки  місткістю 0.5 л —8–9 хв.; 1 л —10–12; 3 л —20 хв.

                   Після стерилізації або пастеризації банки відразу закатують і охолоджують на повітрі.

       
              
      Їх можна приготувати цілими або половинками. Цілі кладуть у  дур шлаг і бланшують в окропі 3–5 секунд,після чого на кілька хвилин опускають у холодну воду. Половинки не бланшують. 

                     Підготовлені сливи укладають у банки,заливають окропом і пастеризують або стерилізують. Тривалість і режим стерилізації такі самі,як і для компоту із слив.



                    Цей рецепт добрий тим, що в консерви недодають оцет. Його замінює молочна кислота,яка утворюється внаслідок бродіння.

                      Огірки миють,сортують і замочують у холодній  воді на 4–6 годин.

                       У  банку місткістю 3 л кладуть 30–40 г кропу,кілька зубців часник,огірки (близько 2 кг) і заливають розсолом (60 г солі на 1 л води ). Банку накривають кришкою і витримують 3–4 доби при кімнатній температурі для молочнокислого бродіння. Після цього розсіл зливають в емальовану каструлю і кип’ятять,огірки промивають гарячою водою і заливають киплячим розсолом. 

          Банки накривають кришками і  стерилізують при температурі +100 градусів С 12–15 хв. після цього їх закатують,перевертають і охолоджують на повітрі.

          Огірки солоні можна приготувати також способом гарячого заливання. Після 3–4 діб бродіння розсіл зливають і кип’ятять, а огірки заливають окропом,накривають кришкою і залишають на 5 хв. Процедуру повторюють і тільки після цього огірки заливають киплячим розсолом і закатують. Банки перевертають і охолоджують на повітрі. 

            Обох випадках  на огірках дні банки може  випадати білуватий осад,який не погіршує смаку продукту. Перед вживанням такі огірки слід промити.



           Маринування — це такий  спосіб консервування, коли роль консервант  виконує оцтова кислота. Маринованим продуктам звичайно віддають перевагу любителі гострих страв. 

                           Цей спосіб  не підходить для тих, кому не до вподоби великі концентрації оцту.

          На банку місткістю 1 л потрібно׃огірків—0,6 кг;дрібно нарізаних листків хрону—2 г ; кропу—30–40 г; зелені селери і петрушки —по 2 г; шматочок стручкового червоного перцю;1 лавровий листок;3–4 зубки часнику. Можна додати по кілька горошин запашного і чорного перцю. Об’єм маринаду на банку місткістю 1 л становить приблизно 420 мл. 

            У банки укладають прянощі та огірки. Одночасно з розфасуванням готують маринад. В емальовану каструлю наливають  потрібну кількість води, додають на кожний літр 75 г солі, 75 г цукру і кип’ятять кілька хвилин. Додають на 1 л води 15 мл 80%–ї оцтової кислоти (або 200 м л 6%–го оцту). На одну банку місткістю 3 л потрібно приблизно 1,2 л маринаду.

               Заповнені огірками і прянощами банки заливають маринадом, температура якого має.

    

             Потрібні продукти; 1 кг  огірків,400 мл 6%–го оцту,сіль, 1 ч. ложка цукру,кілька горошин перцю,прянощі,кріп.

             Огірки нарізають кружальцями 2–3 см завтовшки.
Готують міцний маринад׃0,6 л води,400 мл 6%–го оцту, додають цукор,прянощі солять (60 г солі на 1 л води).У маринаді злегка проварюють кружальця огірків, після чого виймають їх шумівкою, укладають у банки і  заливають цим самим маринадом.

               Огірки можна їсти,як тільки вони охолонуть.


          
  Для банки місткістю 1 л потрібно׃ огірків —620–630 г; солі —25 г; кропу—10–15 г; листя хрону—10 г; часнику —3–4 зубки ; солодкого стручкового перцю—10–20 г; гіркого —шматочок; 1 лавровий листок; томатного соку—430 мп .

            На дно банки кладуть прянощі,а зверху —свіжі миті і попередньо замочені у холодній воді огірки, які заливають киплячим посоленим томатним соком (60 г солі  на 1 л соку). При домашньому приготуванні сік повинен кипіти  20–30 хв. До повного зникнення піни.

             Наповнені банки накривають прокип’яченими кришками, сталять у каструлю з водою, нагрітою до температури +60–70 градусів С, для –місткістю 1 л —20 хв.,2 л —30 хв., 3 л —40 хв.

              Після стерилізації банки закатують,перевертають і охолоджують.

              Так ж консерви можна одержати способом гарячого заливання. Для  цього огірки двічі заливають окропом на 5 хв., а потім —киплячим соком. Між заливаннями не повинно бути перерви. Банки закатують,перевертають, обгортають покривалом на 15–20 хв., а потім охолоджують на повітрі.



                 Коли огірки набудуть специфічного смаку малосольних або солоних огірків,їх витягають з розсолу й промивають у воді. Розсіл наливають в емальовану каструлю і кип’ятять 5–10 хвилин,фільтрують через марлю. Чистимо  розсолом заливають огірки в банках і пастеризують׃ 1 л —15–20 хв., 3 л —20–25 хв.

     

                    Огірки обливаємо крутим окропом,потім холодною водою. Кожен огірок загортаємо у виноградний листочок. Далі огірки щільно складаємо трилітрову банку, тричі заливаємо маринадом (на 3–5 хвилин). (Маринад׃ на 1 л води —300 г яблучного чи виноградного соду, 50 г цукру, 50  г солі ). Закриваємо металевими кришками. Виноградне листя зберігає колір огірків і надає особливого смаку.

Для нотаток
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