На следующую Пасху обязательно попробуйте!!!!!!!!!! 

Пасхальное тесто

1.В чашку положить 150-200г дрожжей (только свежие дрожжи!), 2 ст.л. сахара, 4 ст.л. муки, налить 1 стакан  теплого молока (или воды), перемешать и поставить в теплое место. Смесь должна увеличиться в объеме в 3-4 раза.

2.В это же время насыпать в кастрюлю 200г муки и залить ее 1,5 стаканами кипятка, тщательно перемешать. Оставить остывать.

3.Поднявшиеся дрожжи (1) вылить в теплое заварное тесто (2), перемешать и укутать. Тесто должно подняться и начать опадать.

4.А пока приготовить в кастрюле: 20 яиц взбить с 1кг сахара, добавить 1 ч.л. соли, 250г растопленного теплого маргарина, 125г сливочного масла, 1,5 стакана растительного масла, 2 стакана сухого молока без комочков, 0,5 литра сметаны. Все хорошо перемешать.

5.В тесто (3) вылить половину смеси (4), добавить немного муки (как на оладьи), перемешать, укутать. Тесто должно подняться и начать опадать.

6.Затем в тесто (5) влить оставшуюся смесь (4), добавить немного муки (как на оладьи), тщательно перемешать и укутать. Тесто должно подняться и начать опадать.

7.Затем добавить 1-2 пакетика ванилина, муку. Муку не переложить – лучше замесить тесто пожиже, а потом добавлять муку.

            Тесто должно подняться еще раза два.                           

При необходимости добавлять муку (по горстке), но чтобы тесто было легкое, нежное, мягкое. Оно не любить спешки, его надо «выходить».

8.Смазать стол и руки растительным маслом, формовать изделия.

            Положить в формы, дать расстояться, смазать яйцом, после чего выпекать.

Выпекать можно: как традиционные куличи (класть изюм в них не надо!), так и булочки, рулетики (с маком, курагой, изюмом, кокосовой стружкой, орехами). Для этого отщипнуть кусочек теста и пальцами (не скалкой) сделать лепешку размером с ладонь. Смазать её начинкой и закатать рулетиком. Дать расстояться, смазать взбитым яйцом и выпекать.

            Глазурь для куличей: 1 стакан 30% сливок смешать с 1 стаканом сахара и поставить на слабый огонь. Варить 10-15 минут, постоянно и интенсивно помешивая. Когда масса загустеет, добавить 1 чайную ложку сливочного масла и щепотку ванилина. Перемешать до однородности, дать слегка остыть (еще загустеет) и использовать. (Глазури получается много – хватило на 3 кулича и на 10рулетиков и еще осталось.)

Глазурь для куличей № 2: 1белок взбить со стаканом сахарной пудры. Смазать куличи и подсушить их в духовке.

Смазываем готовые рулетики: сливочное масло + мёд в пропорции 1х1 – растопить, смазывать готовые рулетики, булочки еще горячими на противне.

            Выход – 70-80 рулетиков (на противне по 11 штук).

Теста ОЧЕНЬ МНОГО (почти ведро).

Можно рецептуру уменьшать в 2, 3, 4 раза.

(Муки ушло чуть больше 5 кг)

Пасха творожная

Делать в чистый четверг (а то не успеет настояться).

На 1 кг творога: 300-400 г сливочного масла, 5-6 желтков, 500 г сахара, 300-400 мл жирной сметаны (или жирных сливок), ванилин, по 100 г миндаля, цукатов (или мармелад «апельсиновые дольки» - другой раскисает), курагу, можно добавить цедру лимона и (или) апельсина. Обязательно добавить 1 ст.л. крахмала (чтобы пасха не крошилась).

Смешать сметану, сахар (или сахарную пудру), желтки, ванилин, миндаль, цукаты, цедру, курагу, мармелад. Творог протереть через сито (или прокрутить через мясорубку 1-2 р.), смешать с остальными компонентами. Всё хорошо перемешать. Выложить массу в марлю (4 слоя), чтобы отцедить лишнюю влагу (минимум - на 4 часа). Затем выложить пасочницу (или дуршлаг) влажной марлей в 4 слоя, переложить творожную массу, закрыть марлей. Положить сверху блюдце с небольшим гнётом и поставить в холодильник минимум на 12 часов, чтобы лишняя жидкость стекла. Должна получиться 1 пасочница.

Освящать пасху можно в самой пасочнице. Затем аккуратно вынимаем, украшаем и разговляемся.

Пасха творожная заварная

На 0,5 кг творога: 200 г сливочного масла; 2 стакана сметаны; ¼ - ½ стакана сахара; 3 яйца (+ еще 1-3); консервированные персики (или ананасы); ванилин по вкусу; 1 апельсин; 1 лимон; сок ½ лимона; цукаты; орехи (грецкие или миндаль).

            Творог пропустить через сито 1-2 раза. Положить в него цукаты, цедру лимона и апельсина, молотые орехи. Влить сок лимона.

            В маленькую кастрюльку разбить яйца, всыпать сахар и хорошо разболтать вилкой или ложкой. Добавить 100 г сливочного масла, ванилин. Влить сметану и поставить на водяную баню или очень маленький огонь. Варить при постоянном помешивании, пока смесь не загустеет. 

Получившуюся массу, не остужая, влить в творог и перемешать. Добавить 100 г размягченного сливочного масла, консервированные персики (или ананасы). Можно добавить еще 2-3 сырых желтка (или 1 яйцо). Масса получается довольно жидкая – ничего страшного: сыворотка очень хорошо стекает.  Обязательно добавить 1 ст.л. крахмала (чтобы пасха не крошилась). 

Выложить массу в марлю (4 слоя), чтобы отцедить лишнюю влагу (минимум - на 4 часа). 

            Затем выложить пасочницу (или дуршлаг) влажной марлей в 4 слоя, переложить творожную массу, закрыть марлей. Положить сверху блюдце с небольшим гнётом и поставить в холодильник минимум на 12 часов, чтобы лишняя жидкость стекла.

Освящать пасху можно в самой пасочнице. Затем аккуратно вынимаем, украшаем и разговляемся.

                                      Мамочкин коричный пирог 

         На 1 литр молока:  8 яиц

0,5 кг сахара

400 г маргарина (вводить в 2 приема)

2 пакетика ванилина

4 чайные ложки корицы

щепотка соли

дрожжи – 80 г

мука

Делаем опару:    В 1 стакане теплого молока распускаем дрожжи, добавляем 2 ст.л. сахара и 4 ст.л. муки. Ставим опару в теплое место. Смесь должна увеличиться в 2-3 раза.

         Добавляем в опару яйца, сахар, соль, 200 г растопленного маргарина и муки (как на оладьи). Накрываем полотенцем и ставим в теплое место. Тесто должно подойти.

         Добавляем 200 г растопленного маргарина, ванилин и корицу, муку. Муку не переложить – лучше замесить тесто пожиже, а потом понемногу ее добавлять.

         Выпекаем открытые пироги с начинкой из кураги. Сверху пирог украсить сеточкой из полосок теста.

         Готовую выпечку смазать или сметаной с сахаром, или взбитыми белками с сахаром или сахарной пудрой.

Купить 

(пасхальное тесто + 

пасха творожная(0,5 кг) + 

пасха заварная (0,5 кг))

Яйца – 30 шт.

Сметана – 400 г (нежирной) + 600 г (жирной)

Творог – 1 кг

Апельсин – 1 шт.

Лимон – 2 шт. 

Дрожжи – 2 пачки (200 г)

Сахар – 1,5 кг 

Сухое молоко – 2 стакана

Масло сливочное – 600 г

Масло растительное – 1,5 стакана

Маргарин – 250 г

Мука

Ванилин – 3-4 пакетика

Корица

Изюм – 1 кг

Курага – 2 кг

Цукаты 

Мак – 2 пакетика

Миндаль, грецкие орехи – по 1 стакану

Кокосовая стружка – 4-5 пакетика

Консервированные персики (или ананасы)

            Куличики с изюмом

(остаются свежими в течение полугода)

На 3 формы по 750 мл:

Ø  2-4 столовые ложки молотого миндаля

Ø  250 г изюма

Ø  75 мл рома

Ø  1 лимон

Ø  250 г сливочного масла

Ø  250 г сахара

Ø  4 яйца

Ø  500 г муки

Ø  ½ пакетика разрыхлителя

Ø  2 чайные ложки сахарной пудры

Ø  Молоко

1.      Внутреннюю поверхность формочек смазать жиром и посыпать молотым миндалем.

2.     Нагреть духовку до 1800 С.

3.     Изюм замочить в небольшом количестве рома.

4.     Натереть цедру лимона и выжать из него сок.

5.     Взбить сливочное масло с сахаром, чтобы оно полностью растворилось.

6.     По одному, тщательно перемешивая, добавить яйца, затем цедру и сок лимона. И снова тщательно перемешать.

7.     Муку смешать с разрыхлителем.

8.     Поочередно добавлять в тесто небольшие порции молока и муки, быстро все перемешивать. При этом использовать такое количество молока, чтобы тесто получилось густым и прилипало к ложке.

9.     Изюм обжать, присыпать мукой и смешать с тестом.

10.Формы наполнить тестом наполовину и выпекать в духовке 60 минут.

Остывшие куличики осторожно вынуть из форм и посыпать сахарной пудрой.

