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Дорогие читатели! 

 
Перед вами – плод нашей совместной 

работы в рамках краевого марафона традиций 
«Ставропольская горбушка». Книга народных 

рецептов – достойное завершение накопленных 
нами в 2022 году знаний о хлебной культуре, 
сфокусировавшее свежий взгляд на традиции 
выпечки и тренды ставропольцев в области 
кулинарии. 

Здесь вы найдете рецепты, уходящие 
вглубь нематериальной истории народов 
многонационального Северного Кавказа, 
ставшие результатом их многовекового 

сотворчества, и удостоверитесь, что создание 
хлеба – своеобразный эпос, симбиоз культур и 
тонкое искусство. 

Мы рады поделиться с вами секретами 
изготовления как будничных мучных 
изделий, так и праздничной сдобы. 
Надеемся, что ознакомившись с 
избранными рецептами, вы сможете 
расширить свой кругозор и сделать свою 
жизнь вкуснее...  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
З и н а и д а  К а т ю т и н а  
с .  О р л о в к а  
К и р о в с к и й  о к р у г  

 Приготовление: Насы пае м в  ми ск у др ожжи ,  добав ля ем 1  ч. л .  
сахар а  и  4 - 5 ложе к тёп лого  мо лока .  Ра зме шив ае м и  ста ви м в  тёп ло е  
мест о,  пок а  дрожж и не  подни м утс я.  В  бо льш ую ми ск у н а лив ае м  
остав шее с я тёп ло е  мо ло ко,  доб ав ляе м см ет ан у,  я й ца,  с ахар,  
расто п ле нно е  ма с ло,  ван и ль н ый сах ар  и  со ль.  П е ремеш ив аем.  В ли вае м  
раство р  дрожж ей  и  д обав ляе м тре ть ю ча ст ь  прос ея нно й м ук и.  
Пере меш ива ем и  ст ави м  в  тё п ло е  ме сто.  Ко гда  опара  подн им етс я,  
добав им м ук у и  в ыме си м  г ла дко е  те сто,  которо е  не  б уд ет  ли пн ут ь  к  
рукам.  Став им  те сто  в  т ёп ло е  м ест о,  пуст ь  подн им е тся  ра за  в  т ри.  За тем  
тесто  о п уст им и  дад им е м у под н ять с я ещ е  ра з.  Де лим те сто  н а  2  час ти.  
Одн у част ь  поде лим  е ще на  1 /3  и  2 / 3.  И з  то й час т и  те ста ,  к оторо й 2 / 3,  
сфо рми руем две  тон ки е  и  д ли нн ые  ко лбас к и,  скр утим их  в  ж г ут - кос у.  
Вы пек ат ь  кара ва й в  форм е  на  б ум аг е  д ля  в ып е чк и.  Вы к лад ыв аем  в  це нтр  
проти вн я са м ую б о ль шую част ь  те ста ,  в ыме ша нн ую в  кра си вы й и  
ровн ый ко лоб ок.  А вокр уг  н его  на  н ебо льшо м рас сто ян ии ук лад ыва ем  
кос у,  скр еп ив  ее  ко нц ы.  По ка  кара ва й подход ит,  з ай мем с я  
украш ен ия ми.  Доме си м к  остав ше мус я те ст у  е ще  муки .  Те сто  до лжно  
быт ь п лотн ы м и  хорош о рас кат ыв ат ьс я о чен ь  тонко .  В ыре за ем из  
рас ката нно го  те ста  цв ет очки ,  ко си чк и,  п лет ен ые  ко ле чк и,  ко ло ск и,  
с ле гк а  с ма чи вае м водо й  и  при к ле ива ем на  к ар ава й.  Ко гд а  ка рава й  
подн име тс я,  про ко ли те  е го  в  р аз н ых м ес т ах  5 -6  раз .  Да йте  е м у  
подн ят ьс я ещ е  15 м ин . ,  смаж ьте  ж е лтк ом,  ра звед ен ны м с  во до й,  
вып ек а й те  в  р азо гр е то й  до 2 0 0 °С  д ухов к е  1 5 м и н. ,  н акро йт е  к арав ай  
фо ль гой ,  ум ен ьш ите  те мп ерат ур у до  17 0 ° С  и вы пе ка йте  до  г отов ност и.  
Ко гда  кар ава й гот ов,  вы к лю чае м д ухо вк у,  от кры ва ем д верц у  и  держ им  
кара ва й е ще  1 5 м ин .  в  д ух овке ,  с н яв  фо ль г у.  

 Х л е б  в с е г д а  им е л  о с о б о е  з на че н ие  на  Р у с и.  И м е нн о  с  б о л ь ш им  к р у г л ы м  х л е б о м  
-  к а р а в а е м ,  к о т о р ы й  з а ча с т у ю  в ы п е к а л и  к  п р а з д ни к а м  и  в а ж ны м  с о б ы т ия м ,  
с в я з а н о  м но ж е с т в о  о б р я д о в  и  р ит у а л о в .   К а р а в а е м  в с т р е ча л и  и  пр о в о ж а л и  

д о р о г и х  г о с т е й ,  а  с а м ы е  пы ш ны е  и  и с к у с н о  у к р а ш е н ны е  к а р а в а и  б ы л и  г л а в ны м  
у г о щ е ни е м  на  с в а д ь б а х .  

«КАРАВАЙ» 
Ру с с кая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
молоко  –1 стакан  
дрожжи сухие –  1,5 ст.л .  
яйца –  5 шт .  
сливочное масло –  150 г.  
сметана –  150 г .  
мука пшеничная –  800-900 г .  
сахар -  8 ст.л .  
соль -  1 ч .л .  
ванильный сахар -  1,5 ч.л.  
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А в т о р  р е ц е п т а :  
К с е н и я  К о н к и н а  
с .  С у х а я  Б у й в о л а  
П е т р о в с к и й  о к р у г  

 

«ХЛЕБНЫЙ БАТОН» 
Русская кухня 

 

Б а т о н,  пр иг о т о в л е н ны й  в  д о м а ш н их  у с л о в ия х ,  по л у ча е т с я  
не в е р о я т н о  не ж ны м ,  м я г к им ,  в к у с ны м ,  п р и  р а з р е з а н и и  н е  

к р о ш ит с я ,  у  н е г о  о д но р о д на я  и  м е л к о п о р ис т а я  т е к с т у р а  м я к и ш а .  
Д а н ны й  р е ц е пт  о п р о б о в а н  м но ю  не о д н о к р а т но  и  р е з у л ь т а т  в с е г д а  
р а д о в а л .  О б я з а т е л ь н о  по пр о б у й т е ,  в с е м  р е к о м е нд у ю  э т о т  р е ц е пт !  

Ст а л  л ю б им о й  в ы пе чк о й  на ш е й  с е м ь и!  

Ингредиенты:  
 
мука –  350 г.  
дрожжи сухие –  5 г.  
соль –  1 ч.  л.  
сахар –  1 ст.л.  
вода –  220 мл .  
масло раст .  –  30 мл.  
 

 
Приготовление: 
 
В глубокую миску  высыпаем муку,  добавляем сахар,  соль и 
дрожжи, перемешиваем.  Добавляем тёплую воду,  смешиваем все 
ингредиенты до однородности при помощи ложки,  тесто быстро 
сворачивается  в  ком ,  замешиваем тесто  руками 5-8 мин.  
Накрываем миску с  тестом плёнкой и оставляем на 15 -20 мин .  
Готовое,  подошедшее тесто выкладываем на  смазанную маслом 
столешницу,  слегка обминаем и растягиваем в пласт ,  формируем 
батон.  Затем батон снова растягиваем в пласт и ещё раз  формируем  
батон,  придавая ему характерную продолговатую форму.  
Выкладываем батон в  форму для запекания,  слегка смазанн ую  
растительным маслом и оставляем на 20 мин.  После того  как наш 
батон подошёл,  делаем надрезы. Посыпаем батон сверху  
приправами или солью, распред еляя её  по  все й поверхности 
батона.  Выпекаем батон в разогретой  до 180°С  духовке 10-15 мин.,  
после повышаем температуру  до 200 °С,  и  запекаем еще 1 5 мин.  
Достаём румяный батон из духовки и да ём ему остыть,  накрыв 
свежую выпечку полотенцем.  
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Приготовление:  

 Закваска  
День 1 -й.  Смешать 50 г.  ржаной или  пшеничной муки  и 50 г .  
теплой воды, накрыть  крышкой,  оставив доступ воздуха,  и  
оставить на сутки на столе или полке.  
День 2 -й.  Добавить к  будущей закваске еще 50 г.  муки и  50 -70 
г.  воды, перемешать  до состояния  очень густой сметаны, 
накрыть и убрать в то  же место.  
День 3 -й.  Добавить  к  будущей закваске еще 50 г.  муки и 50 -
70г.  воды, перемешать до состояния очень  густой сметаны.  
Накрыть и убрать в то  же место.  
День 4 -й.  Выбросить 1/3 закваски,  добавить  50 г .  муки и 50 -70 
г.  теплой воды, перемешать и оставить  на 24 часа.  
День 5 -й.  Закваска готова.  Откладываем 50 -70 г.  закваски в  
баночку и отправляем в холодильник,  из оставшейся печем хлеб.  
Из закваски,  муки и воды замешиваем липкое тесто,  
выкладываем его  в смазанную  форму,  накрываем полотенцем и 
оставляем в теплом месте  на 3 -4 часа.  Нагреть духовку  до 
220 ° С,  на самый низ  поставить  противень.  Когда  противень 
разогреется -  вылить на него  воду,  чтобы повалил пар,  и  сразу  
же поставить в середину духовки  форму с  тестом.  Ч ерез 10 минут  
вытащить противень с  водой,  и  убавить температуру до 200 ° С и  
выпекать ещё 30 мин.  Достать хлеб из формы и отправить ещё  
на 5 -7 мин.  в  духовку  для появления корочки со  всех  сторон.  
 

 
Ме ня ю т с я  в р е м е на ,  ж и з нь ,  ц е н но с т и,  а  х л е б  б ы л  и  

о с т а е т с я  с и м в о л о м  б л а г о по л у ч ия  и  д о с т а т к а .  

А в т о р  р е ц е п т а :  
О л ь г а  К р и в е н к о   
п .  К о м с о м о л е ц  
К и р о в с к и й  о к р у г  
 

 

«ХЛЕБ НА ЗАКВАСКЕ» 
Ру с с кая  к у х ня  

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная 
цельнозерновая –  250 г.  
мука ржаная –  150 г.  
вода теплая –  250 г  
(получается 350 -400 г. 
закваски)  



6 

 

  «ХЛЕБ на дрожжах из отрубей» 
Ру с с кая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
З акваск а:  
домашние  дрожжи  из  отрубей –  40 г .  
вода –  250 мл.  
с ахар  –  250 мл.  
мук а первого с орта –  1  ст .л .  
Тес то:  
вода –  750 мл.  
мёд –  1  ст .  л .  
соль –  30 г .  
мук а первого с орта –  1  кг .  
мук а высше г о сорта –  0 ,5 к г.  
рас тит.  масло –  50 мл.  
же лток – 1 шт.  
 

Приготовление:  

За лить  4 0 г .  дом ашн и х  дрожжей и з  отр убе й  стака ном во ды и   
дождат ьс я по лно го  раствор ен и я.  Доб ав ить  1  стака н муки ,  
пере меш ать.  Чер ез  12  ч.  г отов ую за кв ас к у можно б уде т  ис по ль зов ать  
для  зам еши ва ни я те ста.  В  воду  7 5 0 м л.  доб ави ть  м ёд  и  ра зм ешат ь.  К  
муке  доб ави ть  3 0 г .  со л и.  См еша ть ча сть  мук и с  водой,  з акв ас к у и  
раст ите льно е  ма с ло  в  ча ше ком ба йн а.  Под сы пат ь  по  чут ь - чут ь  м ук у,  
что бы  з аме си ть  п лот ное  тес то.  Ост авит ь  те сто  на  1 5 ми н.  Т ем  
време не м под гото вит ь  3 форм ы д ля в ып е чк и.  Е ще  раз  обм ят ь   тес то,  
разде лит ь  е го  н а  3 ра вн ы е  ча сти.  Ра з лож ит ь и х  по  форм ам  та к,  что бы  
они за ни ма ли мен ьш е по ло ви ны  объе ма.  Н акр ыт ь   форм ы с  т есто м  
по лоте нц ем и  о ста вь  на  2  ч.  От прав ит ь  под ня вш ий с я х леб  на  1  ч.  в  
духо вк у,  ра зо грет ую до  1 8 0 ° С  г .  За  10  м ин.  до  г отовно сти  с ма зат ь  
верх  с мес ь ю вод ы с  же лтко м.  Р азр еза ть  хлеб  н а  за кв ас ке  
реко мен дуетс я по с ле  по л ног о  ост ыва ни я.  Х ле б  по лучитс я р ум ян ы м,  
мя г ки м,  пори ст ым,  с  хр ус тящ е й коро чк ой.  

 
Су щ е с т в о в а л а  т р а д иц ия  в ы п е к а т ь  х л е б у ш е к  в  ф о р м е  к о л ь ц а .  Ч е р е з  о т в е р с т ие  

э т о г о  о б е р е г а  с м о т р е л и  на  л ю д е й ,  з а щ ищ а я  с е б я  о т  д у р но г о  с г л а з а .  Х л е б  б р а л и  
с  с о б о й  в  д о р о г у ,  чт о б ы  о х р а ня л  п у т е ш е с т в е н н ик а  в  пу т и  и  на п о м и на л  о  д о м е .  

Х л е б  ис по л ь з о в а л и  пр и  о б р я д е  но в о с е л ь я .  В  но в ы й  д о м  на  но чь  в п у с к а л и  
к о ш к у  ил и  пе т у х а ,  з а т е м  в н у т р ь  с т р о е ни я  з а н о с ил и  с в я щ е н ну ю  ик о н у  и  
к о в р иг у .  См е я т ь с я  на д  х л е б о м  с ч ит а л о с ь  б о л ь ш им  г р е х о м ,  а  н е б р е ж но е  
о т но ш е н ие  д а ж е  с  к р о ш к а м и  м о г л о  п р ив е с т и  к  н е х в а т к е  д е н е г  и  г о л о д у .  

О с т а в ит ь  на д к у с а нны м  к у с о к  х л е б а  г р о з и л о  по т е р е й  с ча с т ь я  и  с ил ы .  Н ик о г д а  
б у х а нк у  не  к л а л и  на  г о л ы й  с т о л  б е з  с к а т е р т и,  а  т е м  б о л е е  к о р к о й  в н из ,  э т о  

с ч ит а л о с ь  с в я т о т а т с т в о м .  С  х л е б о м  п р о в о ж а л и  на  ф р о нт  и  в с т р е ча л и  с  в о й ны .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :  
А л е к с а н д р а  П е т р о в а  
с .  Н о в о с е л и ц к о е  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
П о л и н а  Е в г л е в с к а я  
с .  К р а с н о г в а р д е й с к о е  
К р а с н о г в а р д е й с к и й  о к р у г  

 

«ХЛЕБ на дрожжах из 
хмеля и отрубей» 

Русская кухня 

 

Мо е  д е т с т в о  –  э т о  пь я ня щ и й  в к у с  К р а с н о г в а р д е й с к о г о  х л е б а ,  ис пе че н но г о  в  
р у с с к о й  п е чк е  м о е й  л ю б им о й  б а б у ш к о й  П р а с к о в е е й  с  х р у с т я щ е й  х л е б н о й  

к о р о чк о й   к р у г л ы х  б у х а но к .  Д л я  м е ня  б л а г о у х а н ие  д о м а ш не г о  х л е б а ,  э т о  з а па х  
с е м е й но г о  с ча с т ь я .  Э т о т  р е ц е пт  х л е б а  в  на ш е й  с е м ь е  п е р е д а ё т с я  и з  п о к о л е ни я  в  

по к о л е н ие .  И з  э т о г о  т е с т а  в ы пе к а л и  к а л а ч и,  к ны ш ик и  ( пи р о ж к и  с  л у к о м ) ,  
д о б а в ив  с д о б у ,  п е к л и  к у л и ч и,  к а р а в а и.  

Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  500 г.  
картофельный отвар –  250 
мл .  
растит.  масло  –  3-4 ст.  л .  
дрожжи домашние –  3 ч.л. 
без горки  
мёд –  1 ст.л.  
соль –  0,5 ч.л.  
 
 

Приготовление: 
В литровую  стеклянную банку  наливаем  тёплую воду,  доба вляем  
немного муки и сахара,  перемешиваем до однородной массы,  
всыпаем дрожжи,  ещё раз перемешиваем.  Банку  накрываем  льняной 
салфеткой и остав ляем  при комнатной температуре на 12 ч.,  
каждые 3 ч .  взбалтывая содержимое банки.  За это время закваска  
увеличится в объёме в 2 -2,5 раза,  на  поверхности появятся  
пузырьки –  закваска готова,  замешиваем опару .  Процеживаем  
закваску в посуду,  добавляем  тёплый  картофельный отвар,  часть 
муки  и   перемешиваем  до консистенции густой сметаны.  
Накрываем  ёмкость пищевой плёнкой и оста вляем на 2,5 ч.  
Добавляем  соль,  оставшую ся муку,  замешиваем  тесто.  Вмешиваем 
растительное масло в тесто,  остав ляем  его  на 1 -2 ч.,  прикрыв миску 
пищевой плёнкой.  Затем тесто обм инаем и делим  на две части,  
каждую из кото рых вымешиваем отдельно  и выкладываем  в  
подготовленную  форму для выпечки.  Делаем на  поверхности  
нарезы, верх сма зываем  маслом. Готовое тесто накры ваем  
салфеткой и да ем  постоять 1,5 -2 ч.  при комнатной температуре,  
чтобы оно подошло .  Выпекать в духовке при  200 °С  30-35 мин.  
Готовый горячий хлеб положить на большое блюдо,  сбрызнуть   е го  
поверхность водой и укутать полотенцем.  
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  «ХЛЕБ БЕЗДРОЖЖЕВОЙ» 
Ру с с ка я  к у х ня  

 
Ингредиенты:  
 
бездрожжевая  закваска   –
120 г.  
воды –  200 г.  
мука –  313 г .  
сахара  –  15 г.  
соли –7 г.  
сливочного масла –  15 г.  
 

 

Приготовление:  

Растворить  закваску  в  воде,  добавить муку и  сахар,  смешать до 
соединения ингредиентов.  Накрыть от  заветривания и оставить  
на 20 мин.  Добавить соль и начать вымешивать тесто,  
последним добавить масло.  Вымесить тесто до эластичности.  
Ферментация 2,5 ч.  с  двумя складываниями че рез 50 и 100 мин.  
Выложить тесто на присыпанный мукой стол,  округлить и  дать 
отдохнуть 5 -10 мин.  Сформировать овальную форму и оставить  
на расстойку (1 -1 ,5 ч .) .  Готовность можно определить  
надавливанием пальцем на заготовку,  ямка медленно  
выравнивается -  можно выпекать.  Выпекать  35 -40 мин.  при  
температуре 220 -230°С,  первые 15 мин.  хлеб печётся под 
колпаком (фольгой),  далее  колпак снять и выпекать до 
готовности.   
 

 

Последователи здорового образа жизни, чаще всего отдают 
предпочтение новомодному бездрожжевому хлебу. Считается, что он 

намного полезнее именно за счет того, что в его состав не входят 
дрожжи. 

 

А в т о р  р е ц е п т а :  
Л а р и с а  М е л ь н и к о в а   
с т .  М а р ь и н с к а я  
К и р о в с к и й  о к р у г  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
В л а д и с л а в  П о л у н и н  
с .  Л е в о к у м с к о е  
Л е в о к у м с к и й  о к р у г  

 

«ХЛЕБ С ОТРУБЯМИ» 
Русская кухня 

 

Н а  пр о т я ж е н ии  м но г их  в е к о в  л ю д и  пы т а л и с ь  у л у чш ит ь  
к а че с т в о  м у к и,  с д е л а т ь  х л е б  и з  н е е  чи с т ы м  о т  с т о р о нн их  

пр им е с е й  и  в к л ю че ни й .  К а к  т о л ь к о  у д а л о с ь  д о с т и чь  
р е з у л ь т а т а ,  с р а з у  в ы я с н ил о с ь ,  чт о  не  т а к  у ж  о н  и  х о р о ш  д л я  

з д о р о в ь я .  П о л ь з а  о т р у б н о г о  х л е б а  в  р а з ы  пр е в о с х о д ит  
х л е б о б у л о чны е  из д е л ия  из  п ш е н и ч но й  м у к и  в ы с ш е г о  с о р т а  и  

о т ча с т и  д а е т  в о з м о ж но с т ь  н а м  по п р о б о в а т ь  т о т  х л е б ,  к о т о р ы й  
л ю б ил и  и  по ч ит а л и  на ш и  д е д ы  и  пр а д е д ы .  

Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  900 г.  
мука рисовая –  100 г.  
отруби –  1  стакан  
сахар –  2 ст.л.   
соль –  2 ч.л.  
масло подсолн .  –  4 ст.л.  
дрожжи  
вода –  650 мл.  
 

 
 
 
Приготовление: 
 
Смешать:  муку пшеничную и рисовую,  соль,  сахар.  В полученную 
смесь добавить поочередно:  воду,  растительное масло,  дрожжи,  
предварительно разведенные  в  небольшой части воды. Тщательно  
перемешать смесь  и  оставить  подходить  в  теплом месте  на 30 
минут.  Подошедшее   тесто перемешать  и разделить на равные  
части и положить в формы для выпекания.  Накрыть формы с  
тестом и поставить в  теплое место еще на 4 0 минут.  Разогреть  
духовку до 200°С  и поставить выпекаться на 40 –50 минут.   
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А в т о р  р е ц е п т а :  
Г а л и н а  Б а г н о в а   
п .  Щ е л к а н  
Н о в о с е л и ц к и й  о к р у г  

 

«ЖАВОРОНКИ» 
Русская кухня 

 

Н а  Р у с и  п р а з д ник  Жа в о р о нк и  о че нь  л ю б и л и  и  т щ а т е л ь но  к  н е м у  г о т о в ил ис ь .  
О т м е ча л и  с о б ы т ие  в е с е л о ,  с  ш у м ны м и  г у л я нь я м и,  пе с ня м и и  пл я с к а м и.  Х о з я й к и  

на к р ы в а л и  с т о л ы  с  б о л ь ш им  р а з н о о б р а з ие м  б л ю д  и  л е п и л и  из  т е с т а  пт и ц .  Д е л а т ь  
ну ж но  не пр е м е нн о  ж а в о р о нк о в ,  о н и  с им в о л и з и р у ю т  с в о б о д у ,  ж и з н е р а д о с т но с т ь ,  
на ча л о  н о в о й  с ча с т л и в о й  ж и з н и.  К а ж д ы й  п р иш е д ш ий  в  д о м  г о с т ь  б р а л  в ы п е чк у  и  
по д к ид ы в а л  е ё  в в е р х .  Ч ь я  б у л о чк а  в з л е т ит  в ы ш е ,  т о м у  б у д е т  б о л ь ш е  в с е х  в е з т и  в  

на с т у п ив ш е м  г о д у .  З а т е м  пи л и  ча й  с  в ы пе чк о й ,  на е д а л ис ь  д о с ы т а .  Сч ит а л о с ь ,  чт о  
т о т ,  к т о  с ъ е с т  б о л ь ш е  в с е х ,  б у д е т  с а м ы м  с ча с т л ив ы м .  С ъ е д а л и  в с ё ,  к р о м е  г о л о в ы ,  е ё  

о с т а в л я л и  д л я  с к о т а .  Ж ив о т ны х  с пе ц иа л ь н о  по д к а р м л ив а л и,  чт о б ы  о н и  н е  б о л е л и.  
К р о ш к и,  о с т а в ш и е с я  по с л е  т р а пе з ы ,  р а з б р а с ы в а л и  п о  д в о р у  на  с ъ е д е н и е  пт иц а м .  

Ингредиенты:  
 
вода –  200 мл.  
мука –  4 стакана  
сахар –  100 г.  
сухие дрожжи –  10 г .  
соль –  щепотка  
изюм  –  15 шт.  
постное растительное 
масло –  100 мл.  

Приготовление: В 100 мл .  тёплой воды растворите сухие 
дрожжи и  2 ст.  л .  сахарного песка.  Уберите  опару в тёплое место на 
20–30 мин . ,  чтобы она поднялась в 2 раза.  Затем влейте в неё  
оставшуюся воду,  раститель ное  масло,  добавьте щепотку соли,  
оставшийся сахар и 3 стакана муки.  Замес ите тесто,  оно получится 
жидковатым. Оставшийся стакан муки высыпьте на стол,  а  затем 
выложите содержимое чашки.  Замесите густое плотное тесто.  Оно  
должно стать гладким и не  липнуть к  рукам.  Переложите его  
обратно в чашку,  накройте полотенцем и  по ставьте в  тепло .  Каждые 
30–40 мин .  проверяйте,  насколько масса поднялась.  Взбивайте её  
руками,  что бы она осе ла.  Как только тесто поднялось в  3 раза,  
можно приступать к  лепке жаворонков.  Нареж ьте его  на маленькие 
одинаковые кусочки,  затем по отдельности  скатайте жгутики.  
Завяжите колбаску узелком, с  одного конца вытяните носик и 
вставьте изюм вместо  глаз.  С  другой стороны тесто немного 
примните и ножом сделайте перья на  хвосте.  Разогрейте духов ку  до 
180°С и выпекайте 30 –35 мин.  Чтобы жаворонки  не опали,  не  
спешите их сразу доставать:  приоткройте створку у печки и  
оставьте на 30–40 мин.   

 



11 

 

  

А в т о р  р е ц е п т а :   
С в е т л а н а  Н е к р а с о в а  
п .  Ш а у м я н с к и й  
Г е о р г и е в с к и й  о к р у г  
 

 

 

«КУЛИЧ» 
Русская кухня 

Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  2-3 кг.  
молоко –  500 мл .  
яйцо –  7-8шт.  
сахар –  350 г .  
сметана  –  250 г.  
растит.  масло –  50 мл.  
масло сливочное –  100 г.  
дрожжи сухие –  1 ст.л.  
соль по вкусу  
ванилин на кончике ножа  
 

 
 
Приготовление: 
 
Муку просеять,  молоко  слегка подогрет ь,  добавить соль,  сахар,  
сметану и перемешать до растворения сахара.   
Отдельно взбить яйца и  влить в молочную смесь.   
Тем временем,  просеянную муку соединить  с  дрожжами и,  
постепенно,  добавить в  молочную смесь.  Замесить тесто,  как на 
оладьи.  Добавить ванил ин,  растительное и  сливочное масло,  
тщательно перемешать.   
Муки добавить столько,  чтобы тесто слегка липло к  рукам.  Дать 
тесту подойти,  накрыв его  полотенцем.  Поднявшееся тесто 
сформировать  в  кулич,  выложив в  сковороду до подъёма.  Выпекать  
40-50 мин.  в  разогретом до 200°С духовом шкафу.   
 

 

 
Во  в с е х  п р а в о с л а в ны х  с е м ь я х  пе к у т  к у л и ч  на  Св е т л у ю  П а с х у .  

 Я  пр е д л а г а ю  в а м  р е ц е пт ,  по  к о т о р о м у  к у л и ч и  п е к у т  у ж е  не с к о л ь к о  
по к о л е н ий  в  на ш е й  с е м ь е .  Г л а в ны м  и нг р е д ие нт о м  в  э т о м  о че нь  

пр о с т о м  р е ц е пт е  я в л я е т с я  л ю б о в ь  и  у в а ж е н ие  к  х л е б у .  



12 

 

  

 

Приготовление:  

Муку смешать с  солью, добавить воду.  Замесить мягкое тесто,  в  
конце вымешивания добавить растительное масло.  Хорошо 
вымешанное тесто разделить на 8 равных частей,  сформовать из  
них шарики.  Сливочное масло предварительно раст опить.  
Раскатать шар максимально тонко,  смазать сливочным маслом 
(достаточно 1  ст.  ложки растопленного сливочного масла)  и 
посыпать тонко нарезанными полукольцами и смешанным с  
перцем, луком. Свернуть рулетик,  затем завернуть его  в улитку,  
раскатать или  ра змять  руками до пышки толщиной 0,7 -0,8 см.  
Выпекать  до золотистой корочки в растительном масле на  
сковороде.  
 

 
Л е пё ш к и  по л у ча ю т с я  не ж ны м и,  м но г о с л о й ны м и.  В  к а ч е с т в е  

на ч и нк и  м о ж н о  и с п о л ь з о в а т ь  с ы р ,  а  м о ж но  с о в с е м  не  
ис по л ь з о в а т ь  на ч и нк у .  Ес л и  г о т о в о е  т е с т о  у б р а т ь  в  

х о л о д и л ь н ик  на  н е с к о л ь к о  ч а с о в ,  т о  о н о  с т а н о в ит с я  е щ ё  
э л а с т ич не е  п р и  р а б о т е  и  пы ш не е  в  г о т о в о м  в ид е .  

 

«ЛЕПЁШКИ СЛОЁНЫЕ» 
Н е  о пр е де л е н а  

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  500 г.  
соль –  1 ч.л.  
вода –  1 стакан  
масло сливочное –  100 г.  
масло растит.  –  1  л.  
лук –  1 головка  
перец красный молотый, 
чёрный молотый –  по вкусу  
 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Е л и з а в е т а  Ш к а б у р а   
п о с .  З а р я  
Л е в о к у м с к и й  о к р у г  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Р и т а  Д ж а в а т х а н о в а  
п .  Ш т у р м  
К р а с н о г в а р д е й с к и й  о к р у г  
 

 

 

«ЛЕПЁШКА ЧУДУ» 
Дагестанская кухня 

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  300 г.  
вода –  150 мл.  
соль –  2 щепотки  
кефир –  200мл.  
творог –  250 г.  
зелёный лук –  1 пучок  
масло сливочное –  25–35 г.  
 

Приготовление: 
 
Сначала соединяем муку с  солью, добавляем тёплую  воду и всё  
замешиваем в плотное тесто.  Накрывае м тесто плёнкой и 
оставляем его  минут на  15 –20 отлежаться прто при комнатной 
температуре.  Теперь займемся начинкой.  Она может быть разная:  
с  мясным фаршем, с  тыквой и орехами, с  крапивой и т.д.  
Наша начинка с  творогом и зелёным луком. Творог  смешиваем с  
кефиром, потом нарезаем мелко зелёный лук,  добавляем щепотку  
соли и всё  перемешиваем до однородной консистенции.  Готовое  
тесто скатать колбаской и разделить на 8 –  порций,  тёперь  
каждую часть тесто раскатываем тонко максимально возможным 
овалом, на одну пол овину овала выложить начинку и 
распределить ровным слоем, оставляя место по краям, накрываем 
второй половиной теста и защипываем края.  Затем обрезаем 
лишнее ножом. Жарим на абсолютно сухой сковороде на среднем 
огне до румяной корочки,  переворачивая каждую минуту с  одной 
стороны на другую.  Каждую лепешку обязательно смазываем 
кусочком сливочного масла.  

 
Д а г е с т а нс к а я  л е п е ш к а  «Ч у д у »  б ы в а е т  р а з ны х  ф о р м  

р а з м е р о в  и  о ч е н ь  б о г а т а  р а з ны м и  на ч и нк а м и.  У  к а ж д о й  
на ц ии  с в о й  с п о с о б  п р иг о т о в л е ния .  Ч у д у  –  по пу л я р не й ш е е  
б л ю д о ,  к о т о р о е  г о т о в я т  в  к а ж д о м  д о м е  Д а г е с т а на .  Ч у д у  –  

б л ю д а  с  м н о г о в е к о в о й  ис т о р ие й .  Те ,  к т о  по пр о б о в а л  э т о  
б л ю д о  о д на ж д ы ,  о б я з а т е л ь н о  з а х о т я т  и  д а л ь ш е  о т к р ы в а т ь  

д л я  с е б я  в с е  е г о  в а р иа ц и и.  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Е в а  А р у т ю н я н  
п .  Ш а у м я н с к и й  
Г е о р г и е в с к и й  о к р у г  
 

 

 

«ЛАВАШ» 
Армянская кухня 

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  600 г.  
вода –  70 мл .  
яйцо –  7-8шт.  
растит.  масло –  2 ст.л.  
соль –  1 ст.л.  
свиной жир для смазывания 
лепёшек  
 

 
 
 
 
 
Приготовление: 
 
В просеянной муке делаем воронку,  добавляем соль,  
растительное масло  и воду.  Тщательно перемешиваем тесто.  
Вымешанное тесто делим на четыре кусочка.  Раскатываем 
лепёшку,  сделав несколько прорезей,  чтобы при  жарке тесто не  
надувалось.  Смазываем с  двух сторон жиром и жарим на сухой 
сковороде на медленном огне.  Готовый лаваш слегка взбрызнуть 
водой.  

 

Су щ е с т в у е т  м н е ни е ,  чт о  л а в а ш  –  б л ю д о  а р м я нс к о г о  
пр о и с х о ж д е ни я .  Э т о т  ф а к т  п о д т в е р ж д а е т  р я д  ис т о ч ни к о в  и  

на х о д к и  а р х е о л о г о в ,  к о т о р ы е  пр и  р а с к о пк а х  в  а р м я н с к о й  
с р е д не в е к о в о й  с т о л и ц е  А н и  о б на р у ж и л и  т о н ир ы ,  

ис по л ь з о в а в ш и е с я  в о  2  в е к е  д о  н . э . ,  а  в  н и х  –  о с т а т к и  
о б г о р е л о г о  л а в а ш а .  П е р в ы е  пр е с ны е  л е пе ш к и  п е к л и  и з  г у с т о й  

з е р но в о й  к а ш и.  
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А в т о р  р е ц е п т а :  
С а б и н а  С а р к и с я н   
г .  Г е о р г и е в с к  

 Приготовление:  

В теплой воде разведите дрожжи, добавьте немного муки,  соль.  
Потом постепенно добавляйте  всю муку и замесите тесто.  Тесто для 
чиабатты бывает жидковатым. Поэтому не стоит пугаться,  что  оно 
липнет к  рукам или не получается сильно крутым. Когда все  
ингредиенты перемешались,  нужно  хорошо вымесить тесто руками.   
Потом оставьте его  под полотенцем  при  комнатной температуре на 
10 ч.,  в  идеале –  на ночь.   
На поверхность выложите пищевую пленку,  посыпьте муко й,  тогда  
работать с  тестом будет  в разы удобнее.  Буквально вылейте тесто  
на пленку.  Хотя  тесто  будет жидким и мягким, оно не  потеряет  
форму и не  растечется.  Сформируйте батон (или два,  тогда они  
будут меньшего размера).  Застелите противень пергаментом и  
смажьте е го  оливковым маслом. Перенесите аккуратно  батон на  
противень,  накройте полотенцем и дайте еще подойти 2 часа. 
Выпекайте чиабатту при 220 °С  30-35 мин.  Чтобы хлеб не  
подгорел,  поставьте на нижний уровень плошку с  водой.  Готовому 
итальянскому хлебу чиабатта дайте остыть,  тогда он легче  будет  
резаться.  Ароматный и аппетитный итальянский хлеб чиабатта 
можно подавать к  любым блюдам, да и сам по се бе он очень 
вкусный!  

 
 

 

Ч иа б а т т а  –  с о в с е м  м о л о д о й  х л е б ,  и з о б р е т е н ны й  т а л а нт л ив ы м  
ит а л ь я нс к им  п е к а р е м  в  7 0 - х  г о д а х  пр о ш л о г о  с т о л е т ия  –  А р на л ь д о  

К а в а л л а р и.  Ч иа б а т т а  в  пе р е в о д е  с  ит а л ь я нс к о г о  о б о з на ча е т  
«д о м а ш н ие  т а п о ч к и» ,  «с т о п т а нны е  б а ш м а к и» .  С в я з а но  э т о  в о  м но г о м  

с  ф о р м о й  х л е б а ,  че м - т о  на п о м ина ю щ е й  т а п о ч е к .  

«ЧИАБАТТА» 
 И т ал ьян с ка я  ку х ня  

 
 
Ингредиенты:  
 
мука   –  400 г.  
вода   –  330 мл.  
соль   –   0,5 ч.л.  
оливковое масло   –  1 ч.л.  
дрожжи сухие   –  1 щепотка  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Г а л и н а  К о л о м ы й ц е в а  
с .  Д е р б е т о в к а  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  

 

«ОСЕТИНСКИЙ ПИРОГ» 
Осетинская кухня 

 

О с е т ин с к и е  п и р о г и  -  э т о  с им в о л  б л а г о по л у чи я ,  из о б и л ия  и  с а м о й  
ж из н и.  Н а  пр а з д н ик и  п о д а е т с я  3  пи р о г а .  П р е д к и  о с е т ин  в е р ил и  в  

т р о й с т в е н но е  д е л е ни е  м и р а ,  с ч ит а л и,  чт о  с у щ е с т в у ю т  м и р ы  
по д з е м ны й ,  на з е м ны й  и  не б е с ны й .  К р у г л а я  ф о р м а  п и р о г а  

о л иц е т в о р я е т  б е с к о не ч но с т ь ,  ц ик л и ч но с т ь  м ир о в о г о  по р я д к а ,  
к р у г о в о р о т  ж и з ни.   

 

Ингредиенты:  
 
мука –  400-450 г.  
молоко –  300 мл.  
дрожжи сухие –  5 г.  
соль –  1  ч.  л.  
сахар –   1 ч.  л.  
масло раст .  –  30-35 г.  
картофель –  300 г.  
сыр сулугуни –  250 г.  
масло сливочное –  20 г.  
 
 

 
Приготовление: 
 
Смешать дрожжи, сахар и 5 -7 ст.  л.  муки,  залить теплым молоком.  
Оставить на 30 мин.,  накрыв полотенцем.  Добавить соль,  муку и  
растительное масло.  Замесить мягкое и слегка липкое тесто.  
Накрыть полотенцем  и  оставить  на 4 0 -60 мин.  Разделить тесто на  
3 части,  скатать шарики и ост авить на 5 мин.  под полотенцем.  Из  
теста делаем лепешку,  выкладываем на нее  начинку (сваренный  
картофель растолочь с  добав лением картофельного отвара и  
натертого  с ыра) ,  защипываем тесто  сверху.  Присыпая немного 
муки,  разравниваем лепешку с  начинкой до толщины 5 -10 мм. Чем  
тоньше,  тем вкуснее.  Делаем отверстие в середине,  для  выхода  
пара,  и  помещаем лепешку с  начинкой на противень,  присыпанный 
мукой.  Выпекаем лепешки -пироги с  картошкой и сыром в  
разогретой духовке при максимальной температуре 10 -15 мин.  
Горячие осетинские пироги с  сыром и картофелем смазываем 
сливочным маслом и складываем стопкой.  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
К с е н и я  Г е л у н о в а  ( С е т у р и д з е )  
с т .  Г е о р г и е в с к а я  

 

«ШОТИ» 
Грузинская  кухня 

 

П о д а в а т ь  л а к о м с т в о  ну ж н о  г о р я ч им .  Э т о т  х л е б  н ик о г д а  не  р е ж у т  –  
е г о  п р иня т о  л о м а т ь  на  к у с к и .  Е с л и  г р у з и нс к а я  в ы п е чк а  н е м но г о  
по л е ж ит ,  о на  по т е р я е т  в с е  с в о и  с в о й с т в а .  П о с р е д и  г р у з и нс к о г о  

х л е б а  –  ш о т и,  о б ы ч но  на х о д ит с я  не б о л ь ш о е  о т в е р с т ие .  Н о  э т о  –  
не  п р о с т о  д а н ь  т р а д и ц ия м ,  в  о т л и ч ие  о т  ф о р м ы .  Ес л и  д ы р к и  не  

б у д е т ,  т о  в ну т р и  х л е б а  п о я в ит с я  в о з д у х .  О н  на ч не т  п о д ним а т ь с я  и  
с о  в р е м е н е м  п р е в р а т ит с я  в  б о л ь ш о й  на д у т ы й  пу з ы р ь .  

 

Ингредиенты:  
 
пшеничная мука –  4 ст.л.  
вода –  50 мл.  
соль –  0,5 ч.л.  
дрожжи –  2 г.  
 

Приготовление: 
 
В тёплую, чистую воду всыпать дрожжи и дать постоять смеси,  
чтобы дрожжи «разошлись».  Затем к  воде с  дрожжами добавить  
пшеничную муку и соль,  замесить однородное тесто без комочков.  
Тесто должно быть нежным и мягким, но не  прилипать к  рукам.  
Чтобы консистенция была правильной,  муку  лучше добавлять в 
несколько подходов.  Из  готового теста скатать шар,  поместить е го  
в посуду и  накрыть чистым сухим полотенцем или пищевой  
пленкой.  Оставить тесто в теплом месте  на 90 -120 мин.  Тесто  
хорошо увеличится в объёме.  Аккуратно его  перемеша ть и оставить  
еще на 10 -15 мин.  Когда тесто окончательно подошло необходимо 
сформировать из него  шар,  потом немного придавить и придать  
форму ромба или  лодки.  Посередине шоти сделать сквозное  
отверстие.  Оставить  хлеб еще на 15 минут для расстойки.  Выпекать  
шоти на противне,  застеленном пергаментной бумагой.  Духовую 
печь необходимо предварительно разогреть до 240 -260°С .  Хлебу  
достаточно 10 мин.  в  духовке,  чтобы полностью пропечься.  После 
приготовления готов ый хлеб обернуть в чистое полотенце на 15 -30 
мин.,  а  только потом подавать к  столу.  
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Приготовление:  

Молоко нагреть до 40 °С,  добавить растопленное сливочное 
масло,  сахар,  дрожжи,  немного  муки  для опары.  Поставить  в  
теплое место  на 15 -20 мин.  В  полученную  массу добавить муку,  
соль и хорошо перемешать.  Поставить снова  в теплое место.  
Когда тесто увеличится  в объеме в 1 ,5 раза,  его  нужно слегка  
обмять.  Раскатать в пласт толщиной 1  см,  порезать ромбиками.  
Жарить бауырсаки в казане с  большим количеством 
подсолнечного масла.  

 

Са м о  на з в а н ие  э т о г о  т р а д иц ио н но г о  д л я  на р о д а  б л ю д а  пр о и з о ш л о  
о т  к а з а х с к их  с л о в  «б а у р м а с у ,  б а у р л а с у г а ,  б а у р » ,  чт о  в  пе р е в о д е  

на  р у с с к ий  я з ы к  з на ч ит  «с т р е м л е н ие  к  о б ъ е д и не н ию ,  р о д с т в у ,  
б р а т » .   П о  к а з а х с к о м у  о б ы ч а ю  на  д а с т а р х а н,  пр е ж д е  в с е г о ,  
по д а в а л и  б а у ы р с а к и.  Б а у ы р с а к и  с а м ы й  п ит а т е л ь ны й ,  с а м ы й  

к а л о р ий ны й  в ид  к а з а х с к о г о  х л е б а .  И х  п о д а ю т  т а к ж е  к  к у м ы с у .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Э л ь в и р а  С а р г у ж а е в а  
г .  Н о в о п а в л о в к с  
К и р о в с к и й  о к р у г  
 

 

«БАУЫРСАКИ» 
Каз ах с ка я  ку х н я  

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная – 700 г. 
молоко – 250 мл. 
дрожжи – 30 г. 
сахар – 20 г. 
соль – 30 г. 
растит. масло для жарки – 2 л. 
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Приготовление:  

Дрожжи и сахар развести в теплом молоке и оставить на 15 мин.  
Соединить все  ингредиенты, замесить мягкое тесто.  Поставить в 
теплое место на 1 –1,5 часа,  когда тесто увеличится в 2 раза ,  
можно формировать лакумы. Тесто раскатать в пласт толщиной 1  
см.,  разрезать  на квадраты. Жарить в большом количестве масла 
в кастрюле с  толстым дном. Готовые пышки выложить на  
салфетку,  чтобы стек лишний жир.  Сложить в  просторную миску,  
укрыть сверху  полотенцем, чтобы пышки остались мягкими.  

 

 
 

Л а к у м ы  –  т р а д иц ио нны е  к а б а р д и нс к и е  пы ш к и,  к о т о р ы е  м о ж но  
г о т о в ит ь  к а к  с л а д к им и,  т а к  и  с о л е ны м и.  И х  м о ж н о  е с т ь  пр о с т о  

т а к ,  в м е с т о  х л е б а ,  м о ж но  на чи н ит ь  с ы р о м  и л и  д р у г о й  
на ч и нк о й .  Г о в о р я т ,  с к о л ь к о  х о з я е к ,  с т о л ь к о  и  р е ц е пт о в  

л а к у м о в .  

А в т о р  р е ц е п т а :   
Н а т а л ь я  М а к а р о в а  
с т .  С о в е т с к а я  
К и р о в с к и й  о к р у г  
 

 

«ЛАКУМЫ» 
Каб ар дин с ка я  ку х н я  

 
Ингредиенты:  
 
мука –  500 г.  
молоко –  250 мл.  
масло сливочное –  1 ст.л .  
растит.  масло  –  1 ст.л .   
яйцо –  1  шт.  
дрожжи прессован .  –  10 г.  
сахар –  2 ст.л .  
соль –  1 ч .л.  
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  «УЖИН В ГОРШОЧКЕ» 
Русская кухня 

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
С в е т л а н а  Е в д о к и м о в а  
г .  С т а в р о п о л ь  

 

Б ы т у е т  не с к о л ь к о  м не н ий ,  о т к у д а  п о ш л а  т р а д и ц ия  п о д а в а т ь  б л ю д а  в  х л е б е .  П о  

о д н о й  –  у  к р е с т ь я н  п о п р о с т у  н е  б ы л о  в о з м о ж но с т е й  к у п ит ь  ил и  с д е л а т ь  с а м им  
х о р о ш у ю  п о с у д у .  О ни  на ш л и в ы х о д  и  в м е с т о  т а р е л к и  с т а л и  и с п о л ь з о в а т ь  
т о л ь к о  чт о  в ы ш е д ш ий  из  пе ч и  х л е б .  Сы т но  и  э к о но м и чн о ,  в е д ь  х л е б  с о  
в р е м е не м  ч е р с т в е е т ,  и ,  чт о б ы  о н  не  п р о па л ,  е г о  ис по л ь з о в а л и  в  к а ч е с т в е  
«х л е б ны х »  т а р е л о к .  К о р о ч к а  х л е б а ,  пр о п ит а н на я  г о р я ч им  с у п о м ,  с т а но в ил а с ь  
м я г к о й  и  в к у с но й ,  п о э т о м у  в с е  б л ю д о  с ъ е д а л и  по л н о с т ь ю .  
 Д р у г о е  м н е ни е  –  пр о т ив о п о л о ж н о е .  Н а о б о р о т ,  з на т ны е  о с о б ы  х о т е л и  у д ив ит ь  

с в о и х  п о ч е т ны х  г о с т е й  и  пр и к а з ы в а л и  пр ид в о р ны м  по в а р а м  в ы пе к а т ь  х л е б  и  
по д а в а т ь  в  н е м  г л а в но е  б л ю д о .  Те ,  к о г о  у ж е  б ы л о  т р у д н о  по р а з ит ь  к р а с о т о й  

ф а р ф о р а  ил и  х р у с т а л я  по  д о с т о и нс т в у  о ц е н ив а л и  с м е к а л к у  х о з я е в .  

 

Ингредиенты:  
 
яйцо –  1  шт.  
кефир –  200 мл.  
соль,  сахар –  1 ч.л.  
сода –  0,5 ч.л.  
растит.  масло –  2 ст.л.  
мука –  350 г.  
 
Начинка:   
говядина –  300 г.   
картошка –  200 г.  
лук –  150 г.  
чеснок,  соль,  
перец по вкусу  
 

 
 
Приготовление: 
 
Все ингредиенты смешать,  добавить муку и хорошо вымесить  
тесто.  Готовому тесту  дать постоять 30 мин.,  пока делается 
начинка.  Тесто раскатыв ать в  форме круга,  выкладывать  начинку в 
середину и защипывающими движениями подымать и закрывать 
горшочек,  но не  полностью, крышку потом просто раскатать и 
накрыть сверху.  Запекать 1  час  при температуре 200 °С .  



21 

 

  

 

Приготовление:  

Для начинки рубленое  или пе рекрученное на мясорубке (через  
крупный перфорированный диск)  мясо смешивают с  большим 
количеством лука,  солью и перцем.  В начинку допускается  
добавлять зелень.  Обязательно нужно добавить воды или 
мясного бульона.  Фарш  должен быть сочным и  воздушным и  ни  
в  коем случае не  плотным. Готовое тесто нужно разделить тесто  
на порции.  Тесто раскатывается достаточно тонко,  но при этом 
не должно просвечиваться и быть слишком тонким, иначе оно 
может порваться при приготовлении.  Позы лепятся в форме  
чашечки,  сверху кото рой делают защипы (в идеале их должно 
быть 33) и оставляют круглое отверстие.  Благодаря дырочке,  
начинка варится в собственном соку и создает  бульон,  который  
остается внутри теста.  Позы готовятся исключ ительно на пару,  в  
течение 40 -50 мин.  

 
Мо я  б а б у ш к а  р о д ил а с ь  в  Б е л о р у с с и и,  м о л о д о с т ь  и  з р е л ы е  

г о д ы  пр о ж ил а  в  С иб и р и,  а  с т а р о с т ь  в с т р е т ил а  на  К а в к а з е .  Н о  
из  с е р д ц а  Б у р я т и и  о на  пр ив е з л а  р е ц е пт ,  на  м о й  в з г л я д ,  с а м о г о  
в к у с но г о  б л ю д а ,  к о т о р о е  г о т о в я т  в  Си б ир и  –  э т о  п о з ы  и л и,  к а к  
на з ы в а ю т  и х  б у р я т ы ,  б у у з ы .  О н о  ч е м - т о  п о х о ж е  на  м а нт ы ,  н о  

им е е т  с в о й  н е п о в т о р им ы й  в к у с ,  по т о м у  чт о  г о т о в ит с я  на  па р у  и  
о б я з а т е л ь но  в  т е с т е  о с т а в л я е т с я  н е б о л ь ш о е  о т в е р с т и е ,  ч е р е з  
к о т о р о е  в ы пив а е т с я  с о к .  Ч е м  б о л ь ш е  э т о г о  с о к а ,  т е м  у д а чн е е  

по л у чи л ис ь  п о з ы .  Э т о  б л ю д о  о б о ж а е т  в с я  на ш а  с е м ь я  и  к о г д а  
о н о  г о т о в ит с я  у  на с  в с е г д а  п р а з д ник .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
М а р и н а  Д е м ч е н к о  
г .  К и с л о в о д с к  
 

 

«БУРЯТСКИЕ ПОЗЫ» 
Б у р я тс ка я  ку х н я  

Ингредиенты:  
 
говядина –  400 г .  
свинина –  450 г .  
репчатый лук –  2 шт.  
вода/мясной бульон –  0,5 
стакана  
мука –  2,5 стакана  
вода –1 стакан воды  
1 яйцо  
соль,  перец  
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Приготовление:  

Нагреваем слегка молоко,  добавляем  сухие дрожжи, добавляем 
все   другие ингредиенты. Тесто ставим на полчаса в теплое 
место.    Духовка заранее разогревается.  Тесто делится на 4 
порции.  Из каждой порции фор мируем форму лодочки.  
Выкладываем начинку,  загибая края  внутрь.  За  3 мин.   до 
готовности  кладем в  каждую «лодочку» кусочек масла (20 г.)  и  
разбиваем по 1  яйцу.  Яйцо,  при подаче на стол,  должно быть 
полусырым. Сразу же после подачи необходимо хорошо 
размешать всю массу,  находящуюся внутри «лодочки»,  
стараясь,  чтобы эта нач инка была равномерно распределена и 
под края хачапури.  

Х а ча пу р и  о д но  и з  с а м ы х  и з в е с т ны х  б л ю д  г р у з ин с к о й  к у х ни.  
П о  с в о е й  с у т и,  х а ча пу р и  –  э т о  п ир о ж о к  с  с ы р о м  и  я й ц о м .  Е с т ь  
м но г о  в ид о в  х а ча пу р и:  по - а д ж а р с к и,  им е р е т и нс к ий ,  а чм а  –  э т о  

с в я з а н о  с  т е м ,  чт о  Г р у з ия  д е л ит с я  на  р е г и о ны ,  в  к а ж д о м  из  
к о т о р ы х  г о т о в я т  с в о е  х а ча п у р и  по  о с о б е н но м у  р е ц е пт у .   

Х а ча пу р и  по - а д ж а р с к и  –  э т о  б л ю д о ,  г д е  л е п е ш к а  д е л а е т с я  в  
в ид е  л о д о чк и.  В  ц е нт р  л о д о чк и  к л а д е т с я  с ы р ,  м а с л о  и  я ич ны й  

ж е л т о к .  В 2 0 1 9  г о д у  х а ча пу р и  б ы л  п р и с в о е н  с т а т у с  
не м а т е р иа л ь но г о  па м я т ник а  к у л ь т у р но г о  на с л е д ия  Г р у з и и .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Л ю д м и л а  Д а д о я н  
г .  К и с л о в о д с к  
 

 

«АДЖАРСКИЕ ХАЧАПУРИ» 
Г р у з ин с ка я  ку х ня  

Ингредиенты:  
 
Тесто:  
мука –  500 г.   
тёплое  молоко –  400 мл .  
сухие дрожжи  –  5-10 г.  
сливочное масло  –  1 ст.л.  
растит.  масло –  1 ст.л.  
сахар –  1 ч.л.  
соль –  ½  ч.л.  (на 4 порции)  
Начинка:  
сыр (лучше сулугуни)  –  500 г.  
яйца –  по 1 яйцу при 
завершении запекания в каждое 
хачапури сверху  
сливочное масло  –  50 г.  
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А в т о р  р е ц е п т а :  
М а р ж а н а т  М а г о м е д о в а  
с . М а л а я  Д ж а л г а  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  

Приготовление:  

 Просеять муку  горкой,  сделать в центре углубление и добавить  
туда дрожжи, соль,  яйцо и  воду.  Замесить  дрожжевое  тесто,  
накрыть посуду с  тестом крышкой и оставить на 30 -40 мин.  Тем 
временем мелко порубить зелень и репчатый лук.  М ясо прокрутить  
через  мясорубку.  Смешать фарш с  луком и  зеленью, добавить 
яйцо,  бульон,  соль и перец.  Хорош о перемешать начинку.  
Пластинками поре зать  картофель.  Разделить  тесто на части и 
раскатать в лепёшки.  На лепёшку большего диаметра разложить 
тонко нарезанный картофель,  на  него  положить немного начинки,  
накрыть меньшей лепешкой и прижать края пирога.  Получ ившиеся 
пироги в форме круга  выложить на противень.  Выпекать чуду в 
духовке до зарумянивания.  Готовые пироги смазать сливочным 
маслом и сложить стопкой друг на друга.  Накрыть готовые чуду  
полотенцем, чтобы пироги дошли до полной готовности.   
 

 
То нк ий  д а г е с т а нс к ий  п и р о г ,  л е п ё ш к а  и з  п р е с н о г о  т е с т а  с  

р а з ны м и  на ч ин к а м и  –  э т о  ч у д у .  В  к а ж д о м  д о м е  б ы л а  ч у г у н на я  
с к о в о р о д а ,  на  к о т о р о й  ж а р и л и  т о нк ие  чу д у .  Э т о  п р о с т а я  

на р о д на я  е д а ,  к о т о р у ю  п е р е д а в а л и  и з  п о к о л е ния  в  п о к о л е ни е .  
Ч у д у  с  м я с о м  м о ж е т  с т а т ь  в а ш им  к о р о нны м  б л ю д о м  и  л ю б им ы м  

л а к о м с т в о м  в с е й  в а ш е й  с е м ь и.   

 

«ПИРОГ ЧУДУ» 
Д аг е с тан с ка я  ку х ня  

Ингредиенты:  
 
Мука  пшеничная -3 стакана  
 яйцо –  1 шт.  
 вода –  1 стакан  
дрожжи –  5 г.  
 соль –  1/2ч.л.  
 масло сливочное –  50 г.  
говядина  150 г.  
баранина –  150 г.  
картошка –  3 шт.  
яйцо -1 шт.  
лук репчатый –  2 шт.  
соль,  перец,  зелень.  
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А в т о р  р е ц е п т а :  
Н и н а  И б р а г и м о в а  
г .  Н о в о п а в л о в с к  
К и р о в с к и й  о к р у г  
 

 Приготовление:  

Для н а чи нк и к арто фе ль  вым ыт ь,  о чи ст ить ,  на резат ь  к рупн ы ми  
к ус кам и,  отва рит ь  в  под со ле нно й воде  до  готов н ости.  С ли т ь  вод у и  
разм ят ь  кар то фе ль  в  пюре.  Добав ит ь  гор я че е  моло ко,  1  ст .  л.  
с лив о чно го  м ас ла.  Лук  вым ыт ь,  о чи ст ить ,  н арез ать  ме лки ми  
к уби ка ми.  В  ско вороде  разо грет ь  0, 5 ст .  л.  с ливо чн ого  мас ла  и  
обжари ть  на  м ед ле нно м  огн е  лук  д о  про зра чн ости.  До бав ить  в  
карто фе ль ное  пю ре  и  пер емеш ать .  Гот ови м т есто.  В  г лубо ко й ми ск е  
сме шив аем т ёп ло е  мо локо,  с ахар ны й песо к,  со ль,  я йцо  и  
расто п ле нно е  с ливо чное  мас ло.  В  о тде льн ую м ис к у прос еив аем  м уку .  
На чина ем по сте пе нно  добав лят ь  в  я и чно -мо ло чн ую сме сь  и  
зам еши вае м те сто  д о  тех  пор ,  пок а  оно  не  пер ес тане т  пр и ли пат ь  к  
рукам.  Н акр ыт ь по лоте нц ем и  дат ь  от дохн ут ь  в  те че ни е  2 0 – 3 0 ми н.  
Вы ло жит ь те сто  н а  с ле г к а  при сы па нн ы й м укой сто л,  ск атат ь  то лст ую  
ко лба с ку и  ра зре зат ь  на  10 –12  час те й.  Ра с ката т ь  с ка лкой каж ды й  
к усо чек  в  т он к ую  леп еш к у д и ам етром  пр им ерно  15 см.  Об жари ть  
лепе шк у на  сухой разо гр е той ско вороде  с  дв ух  сто рон по  1 –2  ми н.  с  
каждо й с торон ы.  На  полови н у го ря чей лепе шк и вы ложит ь  
карто фе ль н ую н а чи нк у и  н акр ыт ь второ й по ло ви ной.  Перед  по да че й н а  
сто л см аза ть  ра стоп лен ны м с ливо чн ым  ма с лом !   

 К ы с т ы б ы й  –  э т о  д р е в не е  т р а д иц ио н но е  т а т а р с к о е  б л ю д о  из  т е с т а  с  на ч и нк о й .  
П р е д с т а в л я е т  с о б о й  л е пё ш к у  из  пр е с но г о  т е с т а ,  о б ж а р е нн у ю  на  с у х о й  с к о в о р о д е ,  

на ч и нё нн у ю  л иб о  к а р т о ф е л ь ны м  пю р е ,  л иб о  в я з к о й  пш е нн о й  к а ш е й .  Э т а  
на ч и нё нна я  л е п ё ш к а  щ е д р о  с д а б р и в а е т с я  т о п л ё ны м  ил и  с л ив о чны м  м а с л о м .  

К ы с т ы б ы й  м о ж е т  с л у ж ит ь  в по л н е  с а м о с т о я т е л ь ны м  б л ю д о м ,  на п р им е р ,  по д а в  е г о  
к  м я с но м у  на с ы щ е нн о м у  б у л ь о н у ,  и л и  в о в с е  п р о с т о  с  о в о щ ны м  с а л а т о м .  А  е щ ё  

к ы с т ы б ы й  по д а ю т  к  с л а д к о м у  ча ю ,  к а к  о б ы ч ны й  не  с л а д к ий  п и р о г .  
 Б е з у м но  в к у с но ,  с ы т но ,  «в р е д н о » !  

«КЫСТЫБЫЙ» 
Б аш кир с ко - та тар ск ая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
картофель –  500 г .  
лук репчатый –1 шт.  
молоко –100 мл .  
масло сливочное –2 ст.л.  
мука –  280 г.  
молоко  –  100 мл .  
яйцо  –  1 шт.  
масло сливочное –50 г.  
сахарный песок –  1 ст.  л.  
соль   щепотка  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Т а т ь я н а  В е д е р н и к о в а  
г .  Е с с е н т у к и  

 

«ПИРОГ С КАПУСТОЙ» 
Русская кухня 

 

К а пу с т ны й  п ир о г  с  м я с о м  в ы г л я д ит  о ч е н ь  а пп е т ит н о  
б л а г о д а р я  п р о с т о м у  и  по - д о м а ш не м у  пр а з д н и ч но м у  

о ф о р м л е ни ю .  Мо ж но  по д а т ь  т а к о й  п ир о г  не  т о л ь к о  к  ча ю ,  н о  
и  в  к а че с т в е  о с но в н о г о  б л ю д а ,  р а з л о ж ив  к у с к и  по  т а р е л к а м .  

 

Ингредиенты:  
 
молоко –  200–250 мл.  
яйца –  2 шт.  
сухие дрожжи –  9 г.  
сахар –  2 ст.  л.  
соль –  0.5 ч.  л.  
раст .  масло –  70 мл.  
пшеничная мука –  500 г.  
капуста –  200 г.  
мясной фарш –200 г.  
лук –  1 шт.  
соль,  специи сухие по 
вкусу.  
 

Приготовление: Д л я  на ч инк и  м е л к о  на р е з а нн ы й  л у к  о б ж а р ит ь  д о  
пр о з р а ч но с т и,  д о б а в ит ь  в  с к о в о р о д у  м я с но й  ф а р ш ,  пе р е м е ш а т ь  и  о б ж а р ит ь  2 –
3  м и н.  К а пу с т у  т о н к о  на ш и нк о в а т ь  и  д о б а в ит ь  к  ф а р ш у .  Н а к р ы т ь  к р ы ш к о й  и  
о с т а в ит ь  на  н е б о л ь ш о м  о г не  на  3 –5  м и н. ,  д о б а в ит ь  с о л ь  и  с пе ц и и.  Вс е  
пе р е м е ш а т ь  и  т у ш ит ь  по д  к р ы ш к о й  на  не б о л ь ш о м  о г н е  1 5 –2 0  м и н.  Д л я  т е с т а  
по д о г р е т ь  м о л о к о ,  в  м ис к у  пр о с е я т ь  м у к у .  Р а с т в о р ит ь  в  5 0  м л .  по д о г р е т о й  
в о д ы  д р о ж ж и и  1  ч .  л .  с а х а р а ,  п е р е м е ш а т ь ,  о с т а в ит ь  с м е с ь  на  1 0 –1 5  м и н.  Во  
в м е с т ит е л ь ну ю  ё м к о с т ь  на л ит ь  по д о г р е т о е  м о л о к о ,  д о б а в ит ь  я й ц а ,  с а х а р ,  
с о л ь ,  а к т ив ны е  д р о ж ж и  и  р а з м е ш а т ь  д о  о д н о р о д н о с т и.  М у к у  п о д с ы па т ь  
не б о л ь ш им и  п о р ц ия м и,  о д но в р е м е н но  пе р е м е ш ив а я  т е с т о  р у к а м и.  В  к о н ц е  
д о б а в ит ь  р а с т ит е л ь но е  м а с л о .  П р ик р ы т ь  т е с т о  п о л о т е нц е м  и  о с т а в ит ь  в  т ё п л о м  
м е с т е  на  6 0 –8 0  м и н.  Те с т о  у в е л и ч ит с я  в  о б ъ ё м е  в  2 –2 , 5  р а з а .  А к к у р а т но  
о б м я т ь ,  и  о с т а в ит ь  е щ ё  на  н е к о т о р о е  в р е м я  по д о й т и.  З а т е м  в ы л о ж ит ь  на  с т о л ,  
пр ис ы па н ны й  м у к о й .  Те с т о  р а з д е л ит ь  на  2  не р а в ны е  ча с т и :  б о л ь ш у ю  д л я  н из а  
пи р о г а ,  м е нь ш у ю  д л я  в е р х а ,  не м но г о  т е с т а  о с т а в ит ь  д л я  у к р а ш е ни я .  Б о л ь ш у ю  
ча с т ь  т е с т а  р а с пр е д е л ит ь  п о  ф о р м е  д л я  в ы п е ч к и  ( 2 4  с м ) ,  ф о р м и р у я  б о р т ик и.  
Н а  т е с т о  в ы л о ж ит е  о с т ы в ш у ю  на чи нк у .  М е нь ш у ю  ча с т ь  т е с т а  р а с к а т а т ь  в  к р у г  
и  на к р ы т ь  на ч инк у ,  пр ищ и пн у в  по  к р а я м ,  с д е л а т ь  н е б о л ь ш о е  о т в е р с т ие  в  
ц е нт р е  д л я  в ы х о д а  па р а .  У к р а с ит ь  о с т а т к а м и  т е с т а .  П о в е р х но с т ь  п и р о г а  
с м а з а т ь  я и ч ны м  ж е л т к о м .  П о с т а в ит ь  пи р о г  на  2 0  м ин.  в  т ё п л о м  м е с т е .  
В ы п е к а т ь  п р и  1 8 0 ° С  3 0 –4 0  м ин.  Г о т о в ы й  п ир о г  а п п е т ит но г о  з о л о т ис т о г о  
ц в е т а  на к р ы т ь  по л о т е нц е м ,  о с т у д ит ь ,  с м а з а т ь  с л ив о чны м  м а с л о м .  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Т а и с и я  Г у д и е в а   
с .  Д о л и н о в к а  
Н о в о с е л и ц к и й  о к р у г  

 

«ОСЕТИНСКИЕ ПИРОГИ» 
Осетинская кухня 

 

Тр а д иц ио н но е  о с е т и нс к о е  б л ю д о ,  б е з  к о т о р о г о  не  о б х о д ит с я  ни  о д н о  з а с т о л ь е .  
Д л я  р а д о с т ны х  м е р о п р ия т ий  г о т о в я т  3  п ир о г а :  1 - й  с им в о л и з и р у е т  С о л нц е ,  2 - й  –  

З е м л ю ,  3 - й  –  Во д у .  Д л я  т р а у р ны х  м е р о пр ия т ий  с т а в я т  2  п и р о г а .  П ир о г ,  
с им в о л из ир у ю щ ий  Со л нц е ,  н е  с т а в я т  –  д л я  у м е р ш е г о  Со л нц е  п о м е р к л о .  Д л я  

с в а д е б  г о т о в я т  н е ч ё т н о е  к о л ич е с т в о  п ир о г о в ,   д л я  т р а у р а  –  чё т но е  к о л и че с т в о .  
С  3 - м я  п ир о г а м и  в с т р е ча ю т  г о с т е й  и  х о д я т  в  г о с т и.  

 

Ингредиенты:  
Д л я  3 - х  пи р о г о в  
 
мука пшеничная –  2кг.  
вода –  700 мл.  
молоко –200 мл.  
соль –  1 ст.л.  
сахар –  1 ст.л.  
дрожжи сухие –  1 ст.л.  
масло растительное –  3 
ст.л.  
масло сливочное –  50 г.  сыр 
(брынза)  –  1 кг.  200г.  
 

Приготовление: 
 
Воду смешиваем с  молоком, нагреваем до комнатной температуры,  
добавляем соль,  масло растительное 2 ложки,  растопленное  
сливочное масло.  Дрожжи смешиваем с  сахаром, заливаем тёплой 
водой и ждём, пока поднимутся «шапкой».  Муку просеиваем в  
большую чашку,  делаем углубление,  вливаем дрожжи и  водно -
молочную смесь.  Замешиваем мягкое тесто ,  перекладываем в  
посуду,  смазанную растительным маслом, накрываем пищевой 
пленкой,  полотенцем и  ставим в теплое место  на 1,5 ч .  Готовим 
начинку:  сыр прокручиваем через мясорубку,  добавляем со ль ,  
делим на 3  части и делаем «колобки».  Готовое тесто тоже делим на 
«колобки»,  накрываем полотенцем и даём постоять 20 м ин.  Стол  
посыпаем мукой,  берём 1  «коло бок» теста,  разминаем руками в  
лепёшку,  на  середину выкладываем начинку и собираем во круг неё  
тесто,   равномерно распре деляем начинку .  Сковороду нагреваем в  
духовке,  выкладываем туда пи рог,  в  середине  делаем небольшое  
отверстие,  чтобы не  вздулись,  выпекаем до готовности.  Каждый 
пирог смазываем обильно топлёным маслом.  
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  «СЛОЁНЫЕ ХАЧАПУРИ» 
Грузинская кухня 

 

В к а ж д о м  и з  р е г и о н о в  Г р у з и и  и с т о р ия  в о з ник н о в е ни я  и  
р е ц е пт ы  пр иг о т о в л е н ия  б л ю д а  х а ча пу р и  о т л и ча ю т с я  

не о б ы чн о с т ь ю  и  у ни к а л ь но с т ь ю .  В  пе р е в о д е  с  г р у з и нс к о г о  
с л о в а  « х а ч о »  и  « пу р и»  о з на ч а ю т  с ы р  и  х л е б  –  э т и  

к о м п о н е нт ы  я в л я ю т с я  о б я з а т е л ь ны м и.  Сы р ны е  л е п е ш к и  
ис по л ь з у ю т с я  в  к а ч е с т в е  б у д н ич но г о  б л ю д а ,  е с т ь  к о т о р о е  

пр и ня т о ,  з а м е ня я  о б ы ч ны й  х л е б .  

Ингредиенты:  
 
тесто слоёное 
бездрожжевое –  250 г.  
яйцо –  2 шт.  
сыр –  200 г.  
мягкое сливочное масло  

 
Приготовление: 
 
Готовим начинку:  сыр сулугуни натрите  на крупной терке ,  добавьте  
одно куриное яйцо и  тщательно перемешайте.  При желании 
добавьте соль по вкусу.  Стол присыпьте  мукой,  по ловину слоеного  
бездрожжевого теста  раскатайте скалкой в форме квадрата  
толщиной 3–4 мм. Разрежьте пласт теста на 4  одинаковых 
квадрата.  В каждую заготовку из теста положите по 1,5 ст.  л .  
начинки.  Соедините края квадрата из теста от угла к  центру,  в  
виде конверта.  Аккуратно выровняйте поверхность хачапури 
ладонью, чтобы вышел воздух ,  и залепите плотно края.  Противень  
смажьте растительным маслом. Хачапури из слоёного теста  
уложите на противень так,  чтобы они не касались друг друга.   
Смажьте хачапури сверху в збитым куриным яйцом.  
Выпекайте хачапури при температуре 18 0°С  12–15 мин.  Следите,  
чтобы хачапури не  пригорели.  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Э л и н а  Т е р е х о в а  
г .  К и с л о в о д с к  
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А в т о р  р е ц е п т а :  
Р а и с а  М е х т и е в а  
с .  П р а с к о в е я  
Б у д е н н о в с к и й  о к р у г  
 

 

В к а ж д о й  с т р а не  е с т ь  с в о и  н е о б ы ч ны е  р е ц е пт ы ,  к о т о р ы е  
г о т о в я т  в  о с о б ы е  д н и.  В  А з е р б а й д ж а н е  –  ш а к е р  б у р а .  

П е ч ё т с я  в  пе р ио д  в е с е нн е г о  пр а з д н ик а  Н о в р у з .  О на  
я в л я е т с я  с им в о л о м  л у ны .  П о м им о  э т о г о  на  э т о т  ж е  
пр а з д н ик  г о т о в я т с я  д р у г ие  б л ю д а  –  г о г а л ,  к о т о р ы й  

я в л я е т с я  с им в о л о м  с о л нц а  и  па х л а в а  –  с им в о л  з в е з д ы .  

Ингредиенты:  
 
молоко –  1/2 стакана  
желтки –  2 шт.  
мука  пшеничная  –  600 г.  
топленое масло –  160 г.  
сметана –  150 мл.  
миндаль –  300 г.  
сахар –  2 ст.  л.  
сахарная пудра –  1 стакан  
кардамон и гвоздика –  по 
вкусу  

 
Приготовление: 
 
Для приготовления теста желтки  соединяем со  сметаной и 
сахаром, взбиваем.  В топленое масло насыпаем немного муки и  
перемешиваем, вливаем тонкой струей молоко.  Соединяем в миске  
яично -сметанную смесь с  топлёным маслом, постепенно 
подсыпаем оставшуюся муку и замешиваем хорошее плотное 
тесто.  Разделяем его  на небольшие части и ставим в холодильник  
на 1,5–2 часа.  Орехи  подсушиваем на сковороде,  измельчаем 
практически до состояния муки,  пересыпаем в миску и соединяем 
с  сахарной пудрой,  кардамоном и гвоздикой.  Все перемешива ем.  
Достаем по 1–2 кусочка теста и раскатываем размером с  блюдце 
и толщиной 2 миллиметра.  Щедро накладываем начинку,  после 
чего  скрепляем края,  как вареники,  делая косичку и украшая 
рисунками.  Рисунки можно наносить палочкой или пинцетом. Так  
проделываем с о  всеми остальными кусочками.  Выпекаем в  
разогретом до 180°С духовом шкафу пять минут,  после чего  
убавляем до 160°С и выпекаем около 20 мин .  до появления 
румяной корочки.  

 

«ШЕКЕР БУРА» 
Азербайджанская кухня 
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Приготовление:  

 Молоко нагреть до 40°С,  доба вить растопленное сливочное 
масло,  яйцо,  сахар,  соль,  дрожжи. В полученную массу всыпать 
муку и хорошо перемешать.  Поставить в тёплое место на 3 –4 
часа.  Когда тесто увеличится в объеме в 1 ,5 раза,  его  нужно 
обмять и вновь поставить для брожения (эту процед уру можно  
повторить 2–3 раза).  Из готового теста можно делать лепешки 
различной формы, оставив их еще на некоторое время подойти.  
Жарить борцоки в казане с  большим количеством подсолнечного 
масла.  

 

Б е з  э т о г о  т р а д иц и о н но г о  д л я  на р о д а  б л ю д а  к а л м ы к и  н е  
х о д я т  в  г о с т и.  О н и  м о г у т  б ы т ь  в ы п е ч е ны  в  в ид е  

р а з л и чны х  ф иг у р о к ,  к а ж д а я  из  к о т о р ы х  им е е т  с в о е  
з на че н ие :  К р у г л а я  ф о р м а  о б о з на ча е т  с о л нц е .  Н е с е т  

р а д о с т ь  в  д о м ,  к о л ь ц о  из  т е с т а  с  з а г ну т ы м и  з а м о чк а м и 
–  т о г ш ,  с им в о л из ир у е т  е д и н с т в о  к л а на .  Ес л и  с но х а ,  

в ы пе к а я  т а к и е  б о р ц о к и,  д о п у с к а л а ,  чт о б ы  к о нц ы  
т о р ча л и  в в е р х  ил и  р а з о ш л ис ь ,  т о  с в е к р о в ь  б ил а  е е  по  

р у к а м ,  п р и г о в а р ив а я :  «Ты  ч т о ,  х о че ш ь  на к л ик а т ь  с с о р ы  
и  р а з д о р ы  в  с е м ь е ? » .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :  
Э л ь м и р а  С а н ж и е в а ,  
с .  М а л а я  Д ж а л г а  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  
 

 

«БОРЦОКИ» 
Кал мык с ка я  ку х ня  

 
 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  700 г .  
яйцо –  1 шт.  
молоко –  250 мл.  
дрожжи –  30 г .  
сахар –  20 г .  
соль –  30 г .  
масло для жарки –  2 ст. л.  
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Приготовление:  

Муку просеять,  сделать воронку,  рассыпать дрожжи по всей  
воронке.  Отдельно нагреть молоко до  температуры парного (если 
молоко парное,  греть не  надо),  вбить в него  яйца,  добавить  
соль,  сахар,  масло растительное.  Перемешать венчиком до 
однородного раствора.  Влить  смесь  постепенно  в воронку муки,  
перемешивая до густой консистенции.  Получившийся коло бок 
теста оставить на 1,5 -2 ч.  (можно при комнатной температуре) .  
Когда масса увеличится  в 1 ,5 раза,  ещё 1 -2 раза перемесить.  Из  
готового теста раскатать лепёшки по размеру сковороды 
толщиной около 1  см.  Жарить на сковороде в хорошо разогретом 
масле.  

 

–  Ч е м  па х не т  д е т с т в о ?  –  с п р о с ит е  у  м е ня …  
И  я  с л о в но  п е р е н е с л а с ь  в  не г о ,  в  м о ё  в е с ё л о е  б е з з а б о т но е  

д е т с т в о ,  к о г д а  пр о с ы па е ш ь с я ,  а  в  д о м е  па р ит  з на к о м ы й  з а па х .  
Со н но  п р о т и р а я  г л а з а ,  в ы х о ж у  на  к у х ню .  А  т а м  б о л ь ш а я  с е м ь я  

з а  б о л ь ш им   с т о л о м .  О т е ц  у л ы б а е т с я :  « Со ня ,  о по з д а е ш ь  в  
л ю б им у ю  ш к о л у » .  Н а  з а в т р а к  пы ш к и,  с м е т а на ,  д о м а ш н и й  

с о л ё ны й  с ы р  и ,  к о не ч но  ж е ,  с в е ж ий  а р о м а т ны й  ча й .  Со р о к  л е т ,  
к а к  о д и н  м иг  пр о л е т е л и.  Я  и  с е й ча с  т о р о пл ю с ь  в  л ю б им у ю  

ш к о л у .  Т о л ь к о  пы ш к а м и  т е п е р ь  у г о щ а ю  с в о е г о  в ну к а :  « С о ня ,  
т о р о п ис ь ,  а  т о  о по з д а е м  в  с а д ик » .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Т а т ь я н а  К о р о б ч е н к о   
п о с .  З а р я  
Л е в о к у м с к и й  о к р у г  
 

 

«ПЫШКА НА ДРОЖЖАХ» 
Ку х н я ду х о вных  мо л о кан  

 
Ингредиенты:  
 
мука пшеничная –  2 кг.  
молоко –  1 л.  
яйца –  2 шт.  
дрожжи –  30 г.  
сахар –  20 г.  
соль –  1  ст.л.  
масло для жарки –  1  л.  
для теста –  50 г.  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Л ю б о в ь  Б е л е н к о  
с .  В о з н е с е н о в с к о е  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  
 

 

К а т л а ны  –  э т о  б л ю д о  на ш и х  б а б у ш е к  и  п р а б а б у ш е к .  Во  
в с е  в р е м е на  х о з я й к а м  х о т е л о с ь  п о р а д о в а т ь  с в о их  б л и з к их  
в к у с но с т я м и.  В о т  и  по я в ил и с ь  т а к ие  не о б ы чны е  пы ш е ч к и.  
Д л я  и х  п р и г о т о в л е н ия  т р е б о в а л о с ь  м и н им у м  пр о д у к т о в ,  

к о т о р ы е  им е л ис ь  в  к а ж д о м  с е л ь с к о м  д о м е .  Сч ит а л о с ь ,  чт о  
в  д о м е  пр а з д н ик ,  к о г д а  к а т л а ны  по д а в а л и  к  с в е ж е м у  

б о р щ у  с о  с м е т а н о й .  

 

Ингредиенты:  
 
молоко –  100 мл.  
вода –  150 мл.  
яйцо –  1 шт.  
сливочное масло –  30 г.  
сахар –  1 ст.л  
соль –  2 ч.л.  
сухие дрожжи –  2 ч.л.  
мука –  4 ст.л  

 
 
Приготовление: 
 
Растворить дрожжи в тёплой воде с  сахаром, сюда же добавить 
молоко,  яйцо,  масло и соль.  Всё хорошо перемешать,  добавить 
муку и замесить мягкое тесто.  Поставить его  в тёплое место на 
1,5-2 часа.  После того,  как тесто хорошо увеличится в об ъёме,  
можно приступить непосредственно к  изготовлению катланов.  
Тесто раскатать в пласт  толщиной 0,5 см.  Смазать пышку любым 
жиром и сверху слегка посыпать солью. Затем пышку свернуть  в 
рулет и разрезать поперёк на кусочки шириной 1,5 -2 см.  Каждый 
кусочек обмакнуть в муку,  прижав и придав форму лепёшки.  
Обжарить на сковороде до золотистого цвета на  любом жиру или 
растительном масле.  

«КАТЛАНЫ» 
Русская кухня 
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Приготовление:  

Для приготовления теста творог протрите через частое сито в  
миску.  Если творог слишком влажный, откиньте его  на марлю,  
сложенную вчетверо,  и  отожмите.  В миску с  творогом добавьте  
обычный и ваниль ный сахар,  соль.  Перемешайте.  Яйцо взбейте  
венчиком, добавьте в  творож ную массу и  перемешайте .  В  
творожную массу всыпьте муку.  Перемешивайте лопаточкой до  
получения теста однородной гладкой консистенции.  Миску с  
тестом для сырников уберите на 15 мин.  в  холодильник.  Стол  
присыпьте  мукой,  выложите  тесто и сформируйте  из него  
сырники.  Каждый обваляйте в муке и оставьте на столе,  
присыпанном мукой,  до использования.  В большой сковороде  
диаметром 24 -26 см.  хорошо нагрейте растительное масло.  
Выложите  в нее  сырники и жарьте по 2 минуты с  каждой 
стороны до румяной корочки.  Сковороду  с  домашними 
сырниками накройте  крышкой и  держите на слабом огне 3 мин.  
На стол подайте горячими, дополнив сметаной,  сгущенным 
молоком, вареньем или джемом.  

 

«СЫРНИКИ» 
Ру с с кая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
творог –  200 г,  
сахар –  1 ст.  л.  
соль на кончике ножа  
ванильный сахар –  1 ч.  л.  
яйцо –  1 шт.  
мука –  1-2 ст.  л. ,  2-4 ст.  л.  
для раскатывания теста и 
панировки сырников  
растит.  масло –  2-3 ст.  л.  
 

Сы р н ик и  д о м а ш ни е  –  б л ю д о  п о - о с о б о м у  т е пл о е ,  в ы з ы в а ю щ е е  с а м ы е  пр ия т ны е  
а с с о ц иа ц и и.  Н е к о т о р ы е  с пр а ш ив а ю т ,  п о че м у  их  на з ы в а ю т  им е нн о  т а к ,  в е д ь  
г л а в ны й  и нг р е д и е нт  б л ю д а  в о в с е  н е  с ы р ,  а  т в о р о г .  Д е л о  в  т о м ,  чт о  х о р о ш о  

з на к о м о е  на м  на з в а н и е  э т о г о  к ис л о м о л о ч но г о  п р о д у к т а  по л у чи л о с ь  т о л ь к о  в  
X V I I I  в е к е .  Д о  э т о г о  ж е  в р е м е н и  в  Р о с с и и  т в о р о г  на з ы в а л и  п р о с т о  «с ы р » ,  а  
б л ю д а  и з  н е г о  –  « с ы р ны м и» .  В  с т а р ы х  к ни г а х ,  на пр им е р ,  па с х а  им е н у е т с я  

им е н но  « с ы р но й » .  К с т а т и,  т о л с т ы е  т в о р о ж ны е  о л а д у ш к и ( т о  е с т ь  д о м а ш ни е  
с с ы р ни к и )  г о т о в и л и  в  на ш е й  с т р а не  из д а в на ,  и х  по д а в а л и  на  м а с л е н иц у  на р я д у  

с  пы ш ны м и  д р о ж ж е в ы м и  б л ина м и  и л и  т о н к им и  б л и н ч ик а м и.  

А в т о р  р е ц е п т а :   
Б е л и к  В и к т о р и я  
г .  С в е т л о г р а д  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Е л е н а  А н д р е е в а  
с .  А р з г и р  
 

 

С им в о л о м  б л а г о п о л у ч ия  и  д о с т а т к а  на  Р у с и  в с е г д а  б ы л  
х л е б  –  о д и н  и з  о с но в ны х  пр о д у к т о в  п ит а н ия .  А  

пр а з д н и чна я  т р а пе з а  не  о б х о д и л а с ь  б е з  в ы п е чк и.  Р о г а л ик и  
в ы пе к а л ис ь  с  р а з ны м и  на ч и н к а м и и  по д а в а л и  к а к  в  

пр а з д н и чны е ,  т а к  и  б у д н ие  д н и.  

Ингредиенты:  
 
Опара:  
дрожжи –  1,5 ч.л.  
сахар –1,5 ч.л.  
молоко –  300 мл.  
мука –  1,5 ст.л.  
Тесто:  
мука пшеничная –  600 г.  
маргарин растопленный –  
60 г.  
яйцо –  1 шт.  
сахар –  5 ст.л.  
сметана –  1,5 ст.л  
растит.  масло –  2 ст.л.  

 
Приготовление: 
 
Приготовить опару:  смешать дрожжи, сахар,  молоко,  муку,  
оставить в тёплом месте  на 10 -15 мин. ,  чтобы дрожжи 
активировались.  Молоко нагреть до 40°С,  добавить дрожжи,  
растопленный маргарин,  яйцо,  сахар,  муку .  Поставить в  теплое  
место на  15 мин.  В муку  добавляем остальные ингредиенты  по  
рецепту,   добавляем опару и замешиваем тесто.  Когда тесто 
увеличится в объеме в 1 ,5 раза,  его  нужно обмять и вновь 
поставить для брожения (эту процедуру можно повторить 2 -3  
раза).  Из готового теста можно делать лепешки:   разрезаем на 
треугольники  и  заворачиваем творог.  Выкладываем на  
противень,  и   даём время рогаликам подойти.  Смазываем их  
смесью  желтка с молоком и посыпаем маком. Отправляем в  
разогретую духовку до 180°С н а 15 мин.   

 

«РОГАЛИКИ С ТВОРОГОМ» 
Русская кухня 
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Приготовление:  

Молоко нагреть до 40 °С,  добавить растопленный маргарин,  
соль,  дрожжи. В полученную массу всыпать  муку и хорошо 
перемешать.  Замесить тесто и оставить на 40 мин.  подходить.  
Затем перемесить,  добавить ванилин и оставить ещё на 30 -40 
мин.,  чтобы тесто хорошо подошло. Затем раскатать тесто в 
пышку толщиной 0,5 см,  формочкой выдавить пышечки,  на  
каждую выложить  начинку из творога и слепить края.  Смазать  
пирожочки взбитым яйцом и поставить выпекат ься в духовку до  
золотистой корочки при 180 °С   на 20 -  25 мин.  Готовые  
пирожочки распарить  в соусе из домашней сметаны с  
добавлением сахара и  ванилина.  

 

 
Данное блюдо очень часто готовили хозяюшки в советские времена на 

значимые торжества: юбилеи, свадьбы, проводы. И расходилось оно всегда на 
«ура»! 

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
В а л е н т и н а  А г а ф о н о в а   
с .  Р а г у л и  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  
 

 

«ПИРОЖОЧКИ С ТВОРОГОМ» 
Ру с с кая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
Тесто:   
молоко –  1 стакан  
растопленный маргарин –  6 
ст.л.  
яйцо –  4 шт.  
дрожжи –  2,5 ч.л.  
мука –  4 ст.л.  
соль,  ванилин  
 
Начинка :   
творог,  сахар,  ванилин,  изюм  
яйцо –  1 шт.  для смазывания  
сметана для соуса –  1 л .  
сахар -   0,5 ст.л.,  ванилин  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Н а д е ж д а  С о к о л о в а  
г .  Е с с е н т у к и  

 

«ПАХЛАВА» 
Узбекская кухня 

 

Сл а д к ий  д е с е р т ,  с о т к а н ны й  из  л е г е н д .  Та к  е щ е  на з ы в а ю т  э т о  б л ю д о ,  л ю б им о е  
м но г им и  на р о д а м и Во с т о к а .  П о  о д но й  и з  н их ,  с у л т а н,  в пе р в ы е  п о пр о б о в а в ш ий  э т о  
л а к о м с т в о ,  в о с к л ик н у л :  «П а х - па х - па х !  Л а в а » .  П а х  –  в о с к л и ц а н ие ,  
в ы р а ж а ю щ е е  о с о б ы й  в о с т о р г  и  у д о в о л ь с т в ие .  Л а в а  –  пе р е в о д ит с я  с  а р м я нс к о г о  
к а к  х о р о ш о ,  пр е к р а с н о .  

О, пахлава! К тебе мои слова! 
Достойна ты быть лакомством султанов, 

И это не пустая похвала, 
Любить тебя и ждать не перестану. 

 

Ингредиенты:  
 
маргарин –  300 г.  
сметана  –  200 г .  
сода  –  1 ч.л.  
мука пшеничная –  3-4 
стакана  
желток –  3 шт.  
белок –  4 шт.  
сахар –  2 стакана  
грецкие орехи молотые –  2 
стакана  
грецкие орехи половинки –  
20 шт.  

Приготовление: Для начинки  белки  взбить  с  сахаром в  крутую 
пену,  добавить молоты е  грецкие  орехи  и все  перемешать.  Для теста  
в емкость высыпать  муку,  сделать углубление в  середине,  добавить  
порезанный кубиками маргарин,  вылить сметану,  размешанную с  
содой  и желтки.  Все порубить  ножом,  скатать  мягкое и упругое  
тесто.  Тесто разделить  на 3 неравные  части:  1  часть  побольше  –  
для верха пахла вы, 2 поменьше –  для низа.  Нижнюю часть теста  
раскатать  и уложить  в  форму  для выпечки (30 см/25 см),  н а  тесто  
выложить половину начинки.  Сверху положить среднюю часть  
теста,  раскатанную  в  прямоугольную  форм у.  Выложить вторую 
часть начинки.  Накрыть раскатанной третье й  большой  частью 
теста,  а  края загнуть под первую часть по всей форме выпечки.  
Смазать оставшимся желтком, нарезать  мокрым ножом на  
маленькие ромбики.  Положить в середину каждого ромбика 
половинку грецкого ореха.  Выпекать  в предва рительно разогретой 
до 180°С  духовке  30–40 минут.  Готовую пахлаву подать  к  столу. 
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  «ПИРОГ-РУЛЕТ» 
Ру с с кая  к у х ня  

 
Ингредиенты:  
 
Дрожжи сухие  –  1/2 ст .  л .  
Сахар  –  1/2 стакана  
Молоко  –  1,5 стакана  
Соль  –  1 щепотка  
Мука  –  4 стакана  
Варенье  –  200-300 г.  
Яйцо  –  2 шт.  
Маргарин  –  100 г .  
 

 

Приготовление:  

Молоко немного нагреть,  добавить в него  дрожжи,  
размешать.  После полного растворения дрожжей добавить  к  ним 
соль,  сахар и вбить 2 куриных яйца.  Маргарин растопить,  затем  
влить в молоко с  дрожжами. Просеянную муку  добавить в ми ску  
к  жидким составляющим, замесить  мягкое тесто.  Оставить е го  на 
2-3 часа.  Подошедшее тесто разделить на части,  каждую часть 
тонко раскатать.  Достать любимое варенье  и  распределить е го  
по всей  поверхности  лепешки, затем  свернуть  в  рулет.  Противень  
смазать маргарином и выложить приготовленные рулеты,  
оставить на 1  час,  после этого  отправить в разогретый до 180 °С  
духовой шкаф,  выпекать до румяной корочки около 40 -60 мин.  
Готовый рулет  посыпать сахарной пудрой,  нарезать на кусочки   
и  подать к  столу,  он получ ается сладким и мягким.  

 

В к а ч е с т в е  на ч и нк и  м о ж н о  б р а т ь  л ю б о е  в а р е нь е .  Та к ие  
р у л е т ы  м о ж н о  с д е л а т ь  с  м а к о м  и  и з ю м о м .  Э т о  о т л и ч ны й  

в а р иа нт  ча е п ит и я  д л я  в с е й  с е м ь и.  

А в т о р  р е ц е п т а :  
В а л е н т и н а  Л и з о г у б о в а  
с .  Д и в н о е  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  
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  ПИРОГ «ИМПРОВИЗАЦИЯ» 
Ру с с кая  к у х ня  

 

Ингредиенты:  
 
Для теста: яйца – 3 шт. 
сахар – 3 ст. л. 
молоко – 100 мл. 
дрожжи – 1 ст. л. 
масло сливочное -  200 г. 
мука пшеничная – 3 стакана 
Для начинки: мак – 160 г. 
молоко – 5 ст. л. 
масло шоколадное – 100 г. 
шоколад молочный – 100 г. 
 

Приготовление: В миске взбить яйца с  сахаром, растопить  
сливочное масло,  смешать растопленное масло с  взбитыми 
яйцами, в  тёплом молоке развести дрожжи и добавить их к  яичной 
массе,  затем в получившуюся смесь всыпаем муку и замешиваем 
тесто.  Получившееся  тесто ставим в тепло на 1  ч .  Пока тесто 
подходит,  готовим начинку.  Наливаем в кастрюлю молоко,  
добавляем в него  мак,  на  медленном огне провариваем эту  смесь,  
доводим массу до кипения и даём ей немного настояться.  
Шоколадное масло размягчить.  Берём уже под ошедшее тесто,  
равномерно раскатываем его  в прямо угольный пласт,  смазываем 
шоколадным маслом, поверх масла раскладываем мак,  тщательно  
распределяя его  по всей поверхности будущего пирога.  На  
получившуюся начинку в хаотичном порядке выкладываем кусочки  
шоколада.  Получившуюся заготовку сворачиваем в рулет,  который  
затем нарезаем на небольшие кусочки,  шириной 5 -6 см.  Берём 
круглую форму для выпечки,  смазываем её  сливочным маслом,  
формируя красивый цветок.  Выкладываем кусочки будущего  
пирога ,  так чтобы края сре зов оказались один внизу,  другой 
наверху,  так,  чтобы была видна начинка.  Оставить пирог на столе  
на 10 -15 мин.,  чтобы тесто подошло при комнатной температуре.  
Выпекать при  230 °С  4 5 мин. 
П и р о г  р а з б о р ны й  «И м пр о в из а ц ия »  б ы л  с о з д а н  с п е ц иа л ь но  д л я  б и б л ио - к а р а в а я  

«Д а р  м а л е н ь к о г о  з ё р ны ш к а » ,  в  р а м к а х  к р а е в о г о  м а р а ф о н а  т р а д иц ий  
«Ст а в р о по л ь с к а я  г о р б у ш к а » .  Р е ц е пт  э т о г о  п ир о г а  м не  н а в е я л и  м но г о чи с л е н ны е  

к у л ина р ны е  ш е д е в р ы  т р а д иц ио н но й  р у с с к о й  к у х н и,  э т о  д а нь  т р а д иц ия м  р у с с к о г о  
на р о д а .  Та к им  пи р о г о м  м о ж но  п о д е л ит ь с я  с  д р у з ь я м и  и  р о д с т в е н н ик а м и,  

о т д а в а я  им  ча с т и чк у  с в о е г о  т е пл а .  Ве д ь  с о х р а ня я  и  п р и у м но ж а я  к у л ь т у р н о е  
на с л е д и е  на ш и х  п р е д к о в ,  м ы  с о х р а ня е м  ис т о р ию  на ш е й  в е л ик о й  с т р а ны .  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Н а т а л ь я  К а ч у р а   
с .  Д и в н о е  
А п а н а с е н к о в с к и й  о к р у г  
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Приготовление:  

Муку просейте через сито,  чтобы насытить кислородом. Молоко 
нагрейте до теплого состояния.  Дрожжи растворите в теплом 
молоке.  Добавьте сахар,  соль и немного муки.  Оставьте постоять  
на 20 мин.  Добавьте в чашу растопленное сливочное и 
раститель ное масло,  яйца и ванилин.  Все смешайте с  помощью 
венчика.  Постепенно подсыпайте в чашу просеянную муку и 
замешивайте  тесто.  Готовое тесто мягкое и не  липнет  к  рукам.  
Накройте тесто полотенцем и поставьте в  теплое место,  чтобы оно  
подошло на 1  час.  Из теста получится 2 пирог а,  примерно 25 -30 
см.  в  диаметре .  Но можно сделать и один большой или 4  
маленьких.  Часть теста раскатайте  в  круг.  Выложите  на тесто 
густое варенье (или повидло),  смешанное с  орехами, и  
распределите по всей  поверхности,  немного не  доходя до краев.  
Затем края теста заверните наверх.  Оставшееся тесто оформите по 
верху пирога.  Дайте пирогу постоять минут 10 -15.  Смажьте  
желтком и поставьте  в  духовку,  предварительно разогретую до  
190°С на 20 -25 мин.   

 

Р у с с к ий  п ир о г  -  э т о  т р а д и ц и я  из о б ил ия .  Н е  з р я  е г о  и с т о р ия  к о р ня м и у х о д ит  в  
с л а в я н с к о е  я з ы ч е с т в о .  И  на  с е г о д ня ш н ий  д е нь  к  с т о л у  д о р о г им  г о с т я м  н е  

с т ы д но  по с т а в ит ь  с ы т ны й  п ир о г .  С о б с т в е нн о ,  с а м о  с л о в о  «п и р о г »  п р о ис х о д ит  
о т  д р е в не р у с с к о г о  « п ир »  и  у к а з ы в а е т  на  т о ,  чт о  н и  о д но  т о р ж е с т в е нн о е  

з а с т о л ь е  б е з  н их  не  о б х о д ил о с ь .  

 

«ПИРОГ ОТ БАБЫ МАШИ» 
Ру с с кая  к у х ня  

Ингредиенты:  
 
любое густое варенье –  300 г .   
молотые грецкие орехи –  150 г .  
мука –  550 г.  
молоко –  200 мл.  
дрожжи сухие –  10 г .  
яйцо –  2 шт.  
масло сливочное –  50 г.  
масло растит.  –  30 г.  
сахарный песок –  5 ст.  л.  
соль 1 щепотка,  
ванилин 1  г.  
 

А в т о р  р е ц е п т а :   
М а р и я  К о т л я р о в а   
г .  Н о в о п а в л о в с к ,   
К и р о в с к и й  о к р у г  
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В п р о ш л о м  у  р а з л и чны х  на р о д о в  б ы л о  п р и ня т о  пе чь  в е с но й  х л е б  и  
пр и но с ит ь  е г о  в  ж е р т в у  б о г а м  п л о д о р о д ия .  К у л ич  ча с т о  

у по м и на е т с я  в  я з ы че с к их  о б ы ча я х ,  а  с  пр и х о д о м  х р ис т и а нс т в а  о н  
с т а л  г л а в ны м  и  в а ж не й ш им  а т р и б у т о м  но в о й  р е л и г и и.  Т е пе р ь  к у л ич  

–  э т о  па с х а л ь ны й  х л е б ,  на п о м и на ю щ ий  на м  о  Во с к р е с е н и и  
Х р ис т о в о м .  И с т о р ия  к у л ича  с в я з а на  у ж е  с  а по с т о л ь с к им и 

в р е м е на м и,  к о г д а  з а р о д ил а с ь  т р а д иц ия  пр а з д н о в а н ия  о д но г о  и з  
г л а в ны х  х р ис т иа н с к их  п р а з д ни к о в  П а с х и.  

 

А в т о р  р е ц е п т а :   
Е в г е н и я  Ч е с н о к о в а   
г .  К и с л о в о д с к  

 

«КУЛИЧ ПАСХАЛЬНЫЙ» 
Русская кухня 

 

Ингредиенты:  
 
мука –  1,5 кг.  
тёплое молоко –  0,5 л.  
сухие дрожжи –  21 г.  
сливочное масло –  100 г.  
яйцо –  4 шт.  
сахар –  225 г.  
ванильный сахар –  1  пакет  
изюм –  300 г.  
белок –  4 шт.   
соль  
лимонная кислота  
 

Приготовление: 
 
Опара:  2 столовые  ложки муки  перемешиваем с  2 столовыми 
ложками сахарного песка,  добавляем дрожжи, поти хоньку  
заливаем тёплым молоком, перемешиваем до однородности,  
накрываем и убираем в тепло.  В отдельной чаше просеиваем муку,  
добавляем ванильный сахар,  щепотку соли,  растопленное  
сливочное масло,  яйца,  взбитые с  сахарным песком, и  
подошедшую опару.  Всё мес им до однородного пластичного теста,  
добавляем изюм. Ставим в тёплое место и даём тесту подойти.  
Когда тесто подойдёт,  формируем шарики,  раскладываем по  
формочкам и снова оставляем, чтобы тесто подошло уже в  
формочках.  Ставим в духовку на 20 минут ,  разогретую до 180°С .  
Готовые куличи украшаем белковой помад кой.  Белковая помадка:  
взбиваем 4 охлаждённых белка с  щепоткой соли до крепкой пены,  
постепенно всыпаем 250 г .  сахарного песка и продолжаем 
взбивать до острых пиков.  В конце добавляем лимонную кислоту  
на кончике ножа.   

 



40 

 

  

А в т о р  р е ц е п т а :  
Л ю б о в ь  Б о ч а р о в а  
с .  Г о ф и ц к о е  
П е т р о в с к и й  о к р у г  

 

 

 

Приготовление:  

Молоко и дрожжи смешать,  сделать опару,  яйца взбить с  сахаром 
добела,  в  яйца добавить опару,  сливочное масло,  сметану,  смалец,  
растительное масло,  добавлять порционно муку и замешивать  
тесто.  Готовое  тесто поставить  в тепл ое место часа на 2 -3, перебить  
три раза и можно выпекать изделия.  
 

 

Ц ы г а нс к а я  па с х а  –  о д и н  и з  в а ж не й ш их  к а л е нд а р ны х  п р а з д н ик о в  
ц ы г а н  Р о с с ии.  П а с х а л ь ны е  т р а д и ц и и  ц ы г а н  п р а к т и че с к и  не  
о т л ича ю т с я  о т  т р а д иц ий  о к р у ж е ния :  ц ы г а н е  к р а с я т  я й ц а ,  

в ы пе к а ю т  и  о с в я щ а ю т  к у л и ч и,  у с т р а ив а ю т  з а с т о л ь я .  Вы пе к а т ь  
к у л и чи  на ч и на л и  в  пя т н и ц у ,  на к а ну не  пр а з д н ик а ,  с о б ир а л ис ь  
ж е нщ и ны  с е м ь и  и  в м е с т е  г о т о в и л и  т е с т о  из  п ш е н ич но й  м у к и  с  

д о б а в л е н ие м  с л ив о чн о г о  м а с л а ,  с а х а р а ,  я и ц ,  из ю м а .  

 

 

«ЦЫГАНСКАЯ ПАСХА» 
Цыг ан с ка я  ку х ня  

 
Ингредиенты:  
 
молоко –  1 стакан  
дрожжи –  50 г.  
сливочного масла  –  50 г.   
сметана –  30 г.  
смалец –  20 г.   
растит.  масло –  20 г.  
яйцо –  5 шт.  
сахар –   250 г.   
изюм –  по вкусу  
мука сколько тесто возьмет  
начинку можно 
использовать любую, но 
обычно идёт сладкая  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Т а т ь я н а  Н о в и к о в а  
с .  Г о ф и ц к о е  
П е т р о в с к и й  о к р у г  

 

 

Приготовление:  

Соду погасить кефиром,  добавить остальные ингредиенты, замесить  
тесто.  Готовое тесто  выкладывать в  заранее приготовленные  
формочки и выпекать в духовом шкафу.  
Для крема в сметану доба вить размягченное масло слегка взбить,  
добавить сахарную пудру и взбить до пышного  объема.  Переложить  
в кондитерский мешок и,  когда остынут,  украсить готовые кексы.  

 

Тр а д иц ио н но  в  А нг л и и  э т о т  к е к с  г о т о в и л и  по  с л у ча ю  в с я к их  о б щ е с т в е н ны х  
м е р о пр ия т ий ,  с б о р а  у р о ж а я ,  п р а з д н ич ны х  д не й  и  т . д . ,  т а к  чт о  э т о т  р е ц е пт  

м о ж но  с п р а в е д л ив о  на з в а т ь  на р о д ны м .  Д у м а ю ,  чт о  э т о т  р е ц е пт  о ч е нь  б л из о к  к  
т о м у ,  к о т о р ы й  а в т о р  в е л ича й ш е й  к н иг и  «В л а с т е л и н  К о л е ц »  по м н ил  из  с в о е г о  

д е т с т в а .  Во т  т а к о й  з а м е ча т е л ь ны й  э п из о д  е с т ь  у  То л к и е на :  «Б ил ь б о ,  к  
с о б с т в е нн о м у  у д ив л е н ию ,  п о с п е ш но  по б е ж а л  в  по г р е б ,  чт о б ы  на п о л н ит ь  п ив н у ю  
к р у ж к у ,  и  в  к л а д о в у ю ,  чт о б ы  п р ин е с т и  д в а  пр е к р а с ны х  к р у г л ы х  к е к с а ,  к о т о р ы е  

о н  ис п е к  в  э т о т  ж е  д е нь  д л я  с в о е г о  л а к о м о г о  п е р е к у с а  по с л е  у ж и на »  

 

«КЕКС ПРАЗДНИЧНЫЙ» 
А нг л ий с ка я  ку х ня  

 
Ингредиенты:  
 
яйцо –  2 шт.  
сахар –  150 г.   
пшеничная мука –  140 г.  
какао -порошок –  30 г.  
кефир –  120 мл .  
растит.  масло –  70 г.   
кофе –  120 мл.  
сода –  0,5 ч.л.  
щепотка соли и ванилина  
 
Крем:   
густая сметана –  160 г.  
слив.  масло 82,5% –  150 г.  
сахарная пудра –100 г.  
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А в т о р  р е ц е п т а :   
Т а т ь я н а  Н о в и к о в а  
с .  Г о ф и ц к о е  
П е т р о в с к и й  о к р у г  

 

«ПЕЧЕНЬЕ ИМБИРНОЕ» 
Английская кухня 

 

 
И м б ир но е  пе че нь е  по л ь з у е т с я  п о п у л я р но с т ь ю  в  Ев р о п е  е щ е  с  к р е с т о в ы х  

по х о д о в .  Н а  т е р р ит о р ию  Ев р о пы  им б и р ь  б ы л  пр ив е з е н  с  В о с т о к а .  
Су щ е с т в у е т  д р е в ня я  л е г е нд а ,  с о г л а с но  к о т о р о й  п е р в ы м и д о б а в л я т ь  в  

в ы пе чк у  им б ир ь  на ча л и  а нг л ий с к ие  м о на х и.  Ещ е  в  1 1  в е к е  м о на х  П а т р ик  
р е ш ил  з а м е ш а т ь  т е с т о  в  ф о р м е  из  на т у р а л ь н о г о  д е р е в а  и  щ е д р о  д о б а в ил  
в  н е г о  с пе ц ии,  к о т о р ы е  п р ив е з  е г о  р о д с т в е нн ик  из  к р е с т о в о г о  п о х о д а .  О н  

пр е д а л  в ы пе чк е  ф о р м у  к р е с т о в ,  ф иг у р о к  с в я т ы х  и  а нг е л о в .  В с к о р е  
в к у с но е  им б и р н о е  л а к о м с т в о  о ц е ни л  по  д о с т о и нс т в у  в е с ь  м о на с т ы р ь .  

Н а с т о я т е л ь  д а ж е  п о п р о с и л  м о на х а  п р иг о т о в ит ь  ф иг у р к и  к  Р о ж д е с т в у  д л я  
у к р а ш е н ия  е л и.  У ж е  в  1 9  в е к е  по я в ил а с ь  т р а д иц ия  п р и д а в а т ь  п р я ни к а м  
о п р е д е л е н ну ю  ф о р м у ,  на п р и м е р ,  а р х ит е к т у р ны е  ш е д е в р ы  –  м а л е н ь к и е  

д о м а  и  ц е л ы е  п р я ни ч ны е  г о р о д к и.  И м б ир но е  пе ч е нь е  в  е в р о пе й с к и х  
с т р а на х  –  э т о  о б я з а т е л ь ны й  а т р иб у т  з им н их  пр а з д н ик о в .  

 

Ингредиенты:  
 
мука –  360 г.  
мёд –  100 г.  
сахар –  100 г.  
масло слив. –  100 г.  
сода –  1 ч.л.  
яйцо –  1 шт.  
желток  –  1 шт.  
соль щепотка  
имбирь,  корица,  гвоздика по 
вкусу  
Глазурь:  белок –  1 шт.  
сахарная пудра –170г.  
лимонный сок –0,5 ч.л.  
 
  

 
Приготовление: 
 
Масло растопить,  смешать с  остальными ингредиентами,  замесить 
тесто.  Из  готового теста  раскатываем пласты и с  помощью 
формочек делаем фигурки.  Выпекать в  духовом шкафу.  Глазурь 
наносить на остывшее печенье.  
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