	 :Тесто для пряничного домика от Герды
500 гр мёда 

2 яйца 

500 гр сахара (1 граненый стакан до верха = 200 г сахара, 500 г = 2,5 стакана)

300 гр маргарина 

50 гр какао (2 ст.ложки)

2 ч.л. разрыхлителя 

3 ст.л. рома или 3 капли ароматизатора 

1 ч.л. корицы 

щепотка кардамона (я всегда использую кардамон в зёрнах, он более ароматный, семена из коробочек растираю в ступке) 

щепотка гвоздики 

щепотка имбиря 

щепотка аниса 

цедра 1 апельсина и 1 лимона 

ваниль 

1250 муки - это примерное количество. Обычно уходит меньше. (1 граненый стакан  = 145-155 г муки, 1250 г муки = 8 стаканов)

1. Мёд, сахар, маргарин разогревать, пока сахар не растворится. Масса не должна кипеть, а только прогреваться. Снять с плиты и дать слегка остыть (не ниже 68 *С). 


	Тесто для пряничного домика от Герды

2. Половину муки перемешать с пряностями, разрыхлителем, цедрой, какао. 

3. В медовую массу ввести не взбитые, а перемешанные до однородности яйца, в 2 приёма. Добавить ром. 

4. Вмешать пряную муку в медово-яичную смесь и хорошо вымесить тесто. Остальную муку домешивать постепенно, тесто должно быть плотным и эластичным. На это уйдёт минут 20-25. 

Не нужно стремиться вмешать всю муку. Во время вымешивания, тесто остынет, но будет ещё тёплым. Остановитесь, положите тесто в целлофановый пакет и оставьте на ночь в холодильнике. Пусть оно отдохнёт и вылежится. 

5. На следующий день, раскатываете тесто на столе, вырезаете детали домика или фигурки и выпекаете. 

Я, для пробы, первой выпекаю ёлочку, чтобы посмотреть: если форма расплывается, то подмешиваю ещё муки. 

Двери, ставни и окна домика нужно вырезать пока тесто горячее, потому, что после остывания, оно становится хрупким. 


	Тесто для пряничного домика от Герды
6. Остывшие детали собираем с помощью глазури из сах. пудры, белка, и лимонного сока (не взбивая). 

Своим "фундаментом", домик стоит тоже на пряничной основе. К ней крепятся стеночки. 

Девочки, тесто получается много, и его бывает тяжело вымешивать, я делю его пополам и вымешиваю каждую половину отдельно, а в пакет складываю вместе.
Хорошие ссылки на пряничные домики:

http://lillaya.livejournal.com/16825.html
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=2187.msg197252#msg197252
http://на-праздники.рф/node/65
http://gotovka.com.ua/pryanichnyj-domik/
http://www.ladyfromrussia.com/karnaval/pr/pryanichny_domik_recepty.shtml
http://forum.hlebopechka.net/index.php?showtopic=7793 Шикарные идеи домиков!!!

http://yablor.ru/blogs/gotovim-pryanichnie-domiki-dlya-fm/951178 Очень красивый домик
http://kushatpodano-ru.ru/novosti/raznoe/pryanichnyiy-domik
http://supercook.ru/decoration/pryan-dom-03.html Домики из того, что есть дома (  


	Тесто для пряничного домика от Герды

Полная порция
Мед

500 г
Яйца

2

2

Сахар

500 г

2,5 гран.стак.

Маргарин

300 г

Какао

50 г

2 ст.ложки

Разрыхлитель

2 ч.ложки

Ром

3 ст.ложки

Корица

1 ч.ложка

Кардамон, гвоздика, имбирь, анис

По 1 щепотке

Цедра апельсина и лимона

От 1 штуки

Ваниль

Мука

1250 г

8 гран.стаканов


	Тесто для пряничного домика от Герды

Половина порции
Мед

250 г 
(без малого 1 стакан)
Яйца

1

1

Сахар

250 г

1,25 гран.стак.

Маргарин

150 г

Какао

25 г

1 ст.ложка

Разрыхлитель

1 ч.ложка

Ром

1,5 ст.ложки

Корица

0,5 ч.ложки

Кардамон, гвоздика, имбирь, анис

По 0,5 щепотки

Цедра апельсина и лимона

От 0,5 штук

Ваниль

Мука

625 г

4 гран.стакана


	НЕСТАРЕЮЩЕЕ (ХРУЩЕВСКОЕ) ТЕСТО
Ингредиенты:


50 гр. дрожжей (можно 2 ч.л сухих)

1/2 ч.л. соли

Дрожжи перетереть с солью, добавить

1 стакан молока (можно из холодильника)

2 столовых ложки сахара

200 гр мягкого маргарина (либо размягченный обычный, либо типа "Рамы")

~3.5 стакана муки

Тесто должно быть не густым и тяжелым (лучше потом перед разделкой припылить мукой), быстро в процессе замеса начинает отлипать от рук. Положить в кастрюльку и... в холодильничек. Через 4 часа можно печь. Я, обычно, делаю на ночь. Лариса Исарова утверждает, что это тесто, скатанное в шар, хранится в холодильнике 2-3 месяца, но во-первых у меня оно столько не жило, а во-вторых уже через несколько дней оно, на мой вкус, было несколько кисловатым. Но, ребята, доложу я Вам, тесто - дас ис фантастиш!

Рецепт с кукинга

	Манник

Проще некуда :) 

1стакан манки, 

4 ст.л. муки, 

1 стакан сах.песка. Перемешать. 

Добавить 1 яйцо, 1 стакан молока, можно 0,5 ст.л. майонеза (с ним более рассыпчато выходит), 0,5 чайной ложки соды,  гашеной уксусом. Все смешали - сразу в форму и в духовку :) 
Можно вместо молока взять простоквашу или кефир, тогда соду гасить не надо.

У меня сейчас "затоварка" яблок (кусочки яблок были слегка отварены с сахаром), так меня на той неделе осенило вмесшать полбанки этого варева в манник. Манник в итоге не прожил и полсуток, мне досталось всего два маленьких кусочка :))) 

Если  же в манник положить поменьше сахара, его вполне можно вместо хлеба есть. У меня коллега так во времена дефицитов делала, если не удавалось хлеб купить.
	Быстрый пирог

300 г маргарина растереть с 2 стаканами сах.песка, добавить по одному 4 яйца, 1 стакан кефира с 1 ч.л.соды, 4 стакана муки. Испечь. Смазать глазурью. 

Глазурь: 1/2 стакана сахара + 3 ч.л. какао + 5 ст.л.молока, варить на медленном огне до загустения, добавить 1 ч.л.растительного масла

Если половину теста смешать с какао и выложить в форму крупными "ляпушками", то получится торт весьма оригинальной пятнистой расцветки. Тесто довольно густое, так что с расцветками там легко выпендриваться - спирали нарисовать или что еще ;) 

А еще он довольно большой по объему, так что его можно порезать на слои и промазать кремом (например, заварным) - это уже настоящий торт получится :)) 
Примечание: на замок нужно полторы порции теста и обязательно с какао ( 
	Выпечка 

вкусная и быстрая
[image: image1.jpg]





	ВЫПЕЧКА ИЗ ТВОРОГА

Обычно я делаю так. Творог и маргарин из холодильника крупно нарезаю ножом в большой миске и оставляю на 2-3 часа. За это время маргарин приобретает мягкость, достаточную для замешивания теста, и согревается. Затем добавляю остальные продукты и замешиваю тесто. Особая тщательность вымешивания не требуется, несколько небрежно перемешанное тесто получается почему-то пышнее. Недопустимы только крупные кусочки творога. Форму для выпечки нужно смазать маслом. 

Основной рецепт: 

1 пачка творога (200-250 г), 

1 пачка размягченного (но не растопленного!) маргарина (200-250 г),

 1 яйцо, 

1/2 чайная ложка соды, 

около 2 стаканов муки (просеянной). 


	ВЫПЕЧКА ИЗ ТВОРОГА

Вариантов несколько. 

1. Если в это тесто положить немного больше муки (чтобы тесто отставало от рук) и соль по вкусу, то получится вкусное тесто для ПИРОЖКОВ с картошкой, луком и яйцом, капустой, мясом, гречневой кашей и др. Печь можно во фритюре, а можно и в духовке.
2. Если в это тесто положить немного больше муки (чтобы тесто отставало от рук) и 1/2 стакана сахара, то получится тесто для СЛАДКИХ ПИРОЖКОВ или ОТКРЫТОГО ПИРОГА. Начинка подходит любая - яблоки, варенье, повидло, щавель, ревень и др. Я пекла из такого теста даже творожную ватрушку. Открытый пирог выпекать в духовке, пирожки - в духовке или во фритюре. Из этого же теста выходят вкусные КАЛАЧИКИ или ПЛЮШКИ, посыпанные сахарным песком или пудрой.

3. Если муки положить столько, чтобы замесить крутое тесто, и 1/2 - 1 стакан сахара, то выйдет прекрасное тесто для ПЕЧЕНЬЯ. В этом случае маргарин можно и растопить. Готовое тесто раскатать слоем 0,5 см и вырезать фигурными формочками (каждое печеньице сверху можно
	ВЫПЕЧКА ИЗ ТВОРОГА
посыпать какао и сахарным песком или смазать повидлом) или же вырезать кружки стаканом, посыпать каждый кружок сахарным песком и свернуть пополам и еще раз пополам. Выпекать в духовке. Это печенье может довольно долго храниться. 

4. А если добавить еще 1 яйцо, 1/2 - 1 стакан песка, 1 столовую ложку майонеза и какой-нибудь наполнитель (изюм, цукаты, курагу, орехи и др.) и замесить довольно липкое тесто, то выйдет ТВОРОЖНЫЙ КЕКС. Его выпекать в смазанной маслом и посыпанной панировочными сухарями форме. Готовность проверить спичкой. Если не добавлять в тесто наполнитель, а разрезать готовый кекс на слои и промазать кремом, повидлом или полить глазурью, то получится ТОРТ, который не стыдно поставить на стол в праздничный день.

Испортить это тесто очень сложно. Нежелателен только творог крупинками, так как при выпечке в духовке эти крупинки высыхают и по твердости не уступают мелким камушкам, поэтому творог лучше брать пластовой.

	ТВОРОЖНЫЕ ПОНЧИКИ

3 яйца + 2 ст.л.сах.песка + 1 пачка творога (200-250 г) + 1/2 ч.л.соды + 1 стакан муки. 

Печь во фритюре.
Королевская ватрушка classic

Для теста: 

150 гр сливочного маргарина или масла, 

2 стакана муки, 

1 стакан сахара, я беру две трети стакана 

1/2 ч.ложки соли, 

1/2 ч.ложки соды 

Начинка: 

400-500 гр творога, 

1 стакан сахара, я беру две трети стакана 

4-5 яиц, -- а вообще-то 2 яйца достаточно 

ванилин (1 пачка, небольшая), вместо ванилина можно ложку рома или коньяка. 

орехи, курага, изюм по 2 ст.ложки.
	Королевская ватрушка classic

Исполнение: Все ингредиенты для теста растереть миксером до образования крошки. 

Высыпать в форму, выложенную бумагой для выпечки, 2/3 всего количества теста-крошки. 

Отдельно смешать компоненты начинки: творог, сахар, яйца и ванилин. 

Выложить в форму на крошку. Форма должна быть довольно вместительная, типа сковороды с бортами. 

Сверху положить орехи, курагу, изюм (примерно по 2 ст.ложки) и засыпать оставшимся тестом-крошкой. Печь в разогретой духовке 200° 40-45 минут. Можно и час. 

Вот, примечания автора по кол-ву сахара я поддерживаю - кладу меньше, а то очень сладко. Само собой, добавки типа орехов, изюма, кураги можно варьировать - зависит от наличия в хозяйстве :-) Яиц кладу 3 :-)

Рецепт Параси Никаноровны
	Сметанная пицца

250 г сметаны (20%) я беру "Домик в деревне", 2 яица, 1 ч. л. соли, 1/4 ч.л. соды, 2 стакана муки, 2 ст. л. растопленного сливочного масла. 1. Взбить яица с солью. 2. В сметану добавить соду и размешать. 3. Выложить сметану к яицам, добавить муку и растопленное масло. Все это перемешать - всё, тесто готово. На противень вылить растительное масло и руками его размазать (потом этими же масляными руками выложить тесто, так оно не будет прилипать и можно легко его распределить). Начинка - тут уже дело каждого, кто что любит. У меня обычно начинка - то, что залежалось в холодильнике. Кстати, если сыр в холодильнике засох - не выкидывайте - положите в морозилку. Потом его на пиццу можно потереть. Ставить в холодную духовку на 18-20 минут (на самый низ, чтобы прогревалась сверху и снизу). Очень-очень вкусно!

Я промазываю тесто смесью из майонеза с томатной пастой + черный перец молотый, потом колбасу копчёную (лучше всего салями), если не имеется таковой, кладу и полукопченую, и вареную, но с копченой все же вкуснее, затем помидоры, болгарский перец, если есть - корнишоны, шампиньоны, репчатый лук, сверху тертый сыр много-много и всё ))))) Я всю начинку нарезаю тонкими-тонкими кольцами (так пицца не получится огромной :-))) Можно отдельно делать: шампиньоны+сыр или колбаска+помидоры+болгарский перец + сыр... (От Alena_86)

	Рецепты теста для пиццы

Zamoley   
Самое элементарное тесто для пиццы - хотите расскажу??? никакой возни :) 

Неполный стакан кефира, неполный стакан муки, 1 яйцо, 1/4 ч.л. соли - перемешать и в форму вылить... печь 15-20 минут - появится пузырь, его просто проткнуть вилкой, на вкус не влияет... потом смазать соусом и положить начинку с сыром ))) ¶ 

 NNaya   
Гы:) Посоревнуемся?:)) У меня элементарнее! 1 яйцо, 3-4 ст.ложки муки. Месить руками, оставить на несколько минут полежать, растянуть, положить начинку и на несколько минут в разогретую духовку:)
Sc@rlet   
Тоже пиццу обожаем. тока тесто простое-простое делаю: 150гр. воды, 1 ч л. сухих дрожжей, 0,5 ч.л соли, 1 ч.л сахара и мука. муки где-то стакана 1,5. тесто замешиваю, смотрю, если прилипает к рукам, еще муки добавляю. 0,5 часа в теплом месте и можно печь. это рецепт теста классической итальянской пиццы. ¶
	Универсальное тесто для пирогов

 иришка31  А можно я еще про пирог расскажу мои оч.его уважают,можно подавать как самостоятельное блюдо или как хлеб к супу)) 

НА ТЕСТО 

1банка майонеза(стандартная) 

1банка сметаны 

3 яйца 

1ч.л.соды 

1,5стакана муки 

100гр.сыра 

Все ингредиенты(кроме сыра) смешать до однородной массы.Тесто как на блины.Тесто разделить пополам.Одну часть выложить на смазанный противень.Положить начинку(яйцо+лук+соль)Залить второй частью теста и разровнять ложкой.Сверху посыпать тертым сыром.Выпекать в духовке 20-25 минут. ¶ 

  La Marchesina   
Я такой пирог делала с капустой, очень вкусно получалось. А одна моя знакомая выкладывала рыбные консервы, правда я сама не пробовала. ¶ 

   Парася 
Да-да, универсальное тесто - можно с луком зелёным и яйцом, и с капустой, и в сезон со щавелем, и с консервами :-)
	Сметанник от секрови   GalinaCleaning

2 яйца 

стакан муки 

стакан песка 

стакан кефира или сметаны 

все перемешать и в духовку 180-200 градусов минут на 20 

при желании в него можно добавить все, что угодно) ¶
Бисквит с яблоками

3 яйца, 1стакан сах.песка, 1 стакан муки, 0,5 ч.л. соды, гашеной уксусом. 

Сковороду смазать маслом и посыпать панировочными сухарями. Яблоки нарезать, выложить в форму, на них – 2-3 кусочка сливочного масла , можно посыпать корицей и ванилином. 

Стереть яйца с сахарным песком, всыпать муку и замесить жидкое тесто. Погасить соду уксусом, влить в тесто, перемешать, сразу же залить тестом яблоки и выпекать. 


	Пирог с мясом от Параси

На 0,5 кило фарша 

1 мелкопорезанная луковица 

1 яйцо 

1 ст. ложка молока 

специи. 

Всё перемешать, выложить на лист слоёного теста - на середину, сверху посыпать тёртым пармезаном (или любым сыром), закрыть краями теста, сделать поперечные надрезы, смазать мокрой рукой и поставить в духовку на примерно 30 минут. Пирог очень вкусный, из разряда "Гости на пороге", я всегда делаю сразу два :-) ¶
	Рулет из сгущенки "гости на пороге", подсмотрено в книжке у Донцовой

1 б. сгущенки, 1 яйцо, 1 ст. муки, чуть соды гашеной, щеп. соли. Быстро перемешиваю тесто, оно получается по консистенции как сметана или майонез. 

Затем достаю противень, мажу маслом, выливают тесто на него, разравниваю ложкой и запихиваю в духовку. Весь процесс, включая доставание продуктов из холодильника, занимает от силы пять минут. Минут через пятнадцать верх пласта станет желтовато-коричневым, и это говорит о том, что изделие пора вытаскивать. Дальше следует действовать оперативно. Длинным ножом отделяете пласт от противня, берете банку любого варенья или джема, мажете на бисквит и быстро скатываете рулетом. Делать это надо, пока тесто горячее.
	Хлеб от Ульяшки

Мука — 3 стак. 

Дрожжи сухие — 1/4 ч. л. 

Соль — 1,5 ч. л. 

Вода (комнатной температуры) — 1,5 стак. 

Все ингредиенты тупо смешать в кастрюльке ложкой и рукой, буквально чуть чуть и оставить около батареи на 12-24 часа. На следующий день разогреть духовку с формой и крышкой (например утятницу, у меня был казан, но вообще все, в чем готовят в духовке, но чтоб не сильно плоское =)) вывалить шмяку тестовую на стол посыпанный мукой, прям вот чуть чуть обвалять в муке и перешмякнуть в горячую форму и забыть в духовке на полчаса на среднем огне =) 

У меня конечно же все пережарилось (но я с этой духовкой не оч дружу, не представляю, сколько там градучов жары, но по-моему оч много), а тесто муж пересолил =) но чую, что когда приноровимся, белый хлеб будем покупать реже =)))) Потому что реально оч просто делать =) ¶

	Пирог «Мазурка»
2 яйца, 0,5 стакана сах.песка, 1 стакан измельченных орехов, 1 стакан изюма, пропущенного через мясорубку, 0,5 ч.л соды, гашеной уксусом, 1 стакан муки. 

Все смешать, выложить в форму и выпекать при температуре 200 градусов.

Лимонный пирог

500 г муки, 300 г сахара, 250 г масла или маргарина, полстакана молока, 4 яйца, пакетик разрыхлителя, 30 г тертой лимонной корки, 50 г изюма, сахарная пудра для посыпания.

Масло растереть с сахаром и яйцами, добавить муку, разрыхлитель и молоко. Затем добавить тертую лимонную корку и изюм. Хорошо перемешать. Выпекать при 200 градусах около 70 минут. 

Рубленый пирог

1 яйцо + 200 г маргарина + 2 стакана муки. Готовое тесто на холод, натереть на терке, смазать вареньем ( 
	Старый замок
Тесто: 2 яйца + 1 стакан сахара + 200 г сметаны + 1 ч.л. соды + 1,5 стакана муки

В ¾ этого теста добавить какао.

Крем: 600-800 г сметаны + 1 стакан сахарной пудры + 200 г грецких орехов.

Глазурь: 3 ст.л. молока + 1 ст.л. какао + 3 ст.л сахара + 70 г масла, все вместе вскипятить.

Печенье без яиц

200 г растопленного маргарина перемешать с 200 г сметаны + около 3 стаканов муки. Замесить крутое тесто, раскатать, смазать повидлом. Разделить на сектора и скатать в трубочки. 

Тесто для печенья «Орех» в формочках

3 стакана муки, 2 яйца, 250 г маргарина, 250 г сахара, 1 .л. соды, 1 чл. уксуса. 

Формочки смазывать маслом!


	Торт «Генеральский»
Тесто: 3 стакана муки, 1 яйцо, полстакана сахара, 300 г маргарина, треть чайной ложки соды.

Крем: 2 яйца, 2 ст.л. муки, 0,5 литра молока, полстакана сахара, ванилин, 100-159 г масла.

Смешать яйца, сахар, муку, соду, растопленный маргарин. Сделать 4 основных коржа и один дополнительный на посыпку. Печь в горячей духовке, коржи быстро снимать остывшими.

Для крема растереть яйца с сахаром, добавить муку и ванилин, развести горячим молоком и довести при постоянном помешивании до загустения и кипения, добавить масло. 

Прослоить коржи кремом, поверх верхнего слоя крема раскрошить маленький корж. Выдерживать сутки. 



	Пирог " Черт в пене"
Варенье (любое) — 1 стак.

Сода питьевая (не гашеная) — 2 ч. л.

Сахар - песок — 1/2 стак.

Кефир ( или кислое молоко) — 1 стак.

Яйцо куриное — 2 шт

Мука пшеничная — 2 стак.

Соду положить в варенье и хорошо перемешать - поднимется много пены (отсюда и название). Фруктовая кислота погасит соду. Подождать пока пена опадет (примерно, полчаса). Туда добавить остальные продукты. Тесто должно выглядеть как густая сметана. Форму смазать маслом и посыпать сухарями, или мукой, или манкой. Ставим в разогретую духовку примерно на минут 40. Должно хорошо подняться. Готовность можно проверить старым бабушкиным способом - проткнуть спичкой, если она сухая, значит пирог готов. 
 Остудить и кушать! А можно разрезать поперек коржа и смазать внутри, и сверху масляным кремом и украсить, как вам позволит фантазия... получиться тортик!
http://www.povarenok.ru/recipes/show/31530/-Рѕ

	ОРЕХОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ

http://www.kuking.net/4_3820.htm
Источник:
Перевод: Tatyanka из "Българска Национална кухня", 1978

Ингредиенты:
 

Мука - 300 мл,

 несоленое сливочное масло - 125г,

 сахарная пудра - 100г,

 1 яйцо,

 молотые грецкие орехи - полстакана (100 мл),

 разрыхлитель - 1 пакетик,

 ванильный сахар.

Из перечисленных ингредиентов замесить тесто, раскатать толстый корж. Стаканчиком(рюмкой) вырезать полумесяцы. Печь в умеренно нагретой духовке.

	Тесто «Министерское»
http://www.kuking.net/4_3872.htm
5ст муки,250 гр маргарина,2 ст кефира, сода и соль. В кефире гасится сода и соль. Мягкий маргарин с мукой рубится в крошку и влить кефир. Охладить часик .Подходит для жареных и печёных пирогов. С любой начинкой
Комментарии:
 
 
Достаточно сложно лепить. Может просто у меня навыка ещё нет, а может тесто не достаточно густое. Но благодаря этому корочка не жёсткая, а мягкая. Пекла в духовке пирожки с рисом, яйцом и зелёным луком, по форме получились больше похожие на булочки. Но мой привереда сын 3,5 лет ел на ура.


	ТЕСТО НА КЕФИРЕ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ

http://www.kuking.net/4_4439.htm
1 пачка маргарина

 0, 5л. кефира

 2 яйца

 1 ст. ложка сахара

 1/2 ч. л. соли

 1/2 ч. л. соды

 3-4 стакана муки

Желательно что бы тесто полежало сутки в холодильнике. Тесто очень вкусное. Я его делаю уже давно и для любой выпечки: пироги, пирожки, пицца. Не пожалеете. 

 Растопить маргарин, дать остыть. В это время берем большую чашку для замеса теста. Взбиваем 2 яйца, добавляем соли, сахар и соды и хорошо перемешиваем. Затем добавляем кефир и растопленный маргарин. Перемешиваем и начинаем понемножку насыпать муку. Как только масса станет плотной насыпаем на стол побольше муки и вываливаем из чашки. Начинаем месить. Муки может понадобиться больше, я точно не помню, привыкла делать уже на глаз.

Комментарии:
 
 

Приготовила это тесто и сделала из него рогалики. Я американизировала этот рецепт. Получилось просто класс.
Пробовала, неплохо.
	ПРОСТЕЙШЕЕ ТЕСТО ДЛЯ ПИРОЖКОВ
http://www.kuking.net/4_3748.htm
1 стакан кефира,

 0,5 стакана растительного масла,

 1 ст. ложка сахара,

 1 чайная ложка соли,

 1 пакетик сухих дрожжей (7-9 гр.),

 3 стакана муки.
Кефир и масло вылить в кастрюльку, добавить сахар и соль, перемешать и поставить на огонь, довести до теплого состояния (не горячего), чтобы лучше разошлись дрожжи, добавить пакетик дрожжей, затем 3 ст. муки. Хорошо перемешать. Тесто получается эластичным и не пристает к рукам, дополнительной муки не требуется. Поставить в теплое место, накрыть крышкой. Тесто должно 2-3 раза подойти, после чего можно приступать к выпечке. Приятного аппетита.
Отзывы только хорошие!
	ПИРОЖКИ ОЧЕНЬ ВКУСНЫЕ НА КЕФИРЕ
http://www.kuking.net/4_4217.htm
2 ст кефира или простакваши,

 1 стакан растительного масла без запаха,

 1 пачка сухих дрожжей (11 г),

 2 ст.л сахара,

 2 чайные ложки соли

 6 стаканов муки
Стоят долго и не черствеют. .(Они просто не успевают их всегда просто съедают на ура) Попробуйте, не пожалеете!!! 

 Кефир подогреть с растительным маслом (чтоб были теплыми) добавить соль и сахар, дрожжи, высыпать муку все перемешать и дать полежать в тепл минут 15.

 Начинка любая.

 Испечь в духовке.

 Швом ложить на листик.

	ПЕЧЕНЬЕ НА КЕФИРЕ
http://www.kuking.net/4_2003.htm
500 г муки, 

1/2 стакана сахарного песку, 

2 стакана кефира, 

2 ст. ложки растительного масла, 

1 чайная ложка соды, погашенной 4 чайными ложками 6%-ного уксуса.

Кефир взбить с растительным маслом и сахаром до консистенции крема. Добавить соду, погашенную уксусом, всыпать всю муку, замесить тесто. Раскатать тесто в пласт толщиной 1/2 см, выложить его на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой. Испечь в хорошо нагретой духовке. Резать печенье в горячем виде.

Комментарии: 28-03-2010
 ЯЙЦА НЕ ДОБАВАЛЯТЬ! Они делают тесто ломким и сухим. Тесто раскатать до 3мм вырезать кружочки, посыпать сахаром и свернуть вчетверо (уголок получается). Кефир брать кислый. Если соду гасить не умеете, берите разрыхлитель готовый. Печенки не пересушивайте!!! Духовка должна быть хорошо прогрета, можно даже побольше 200*С, выпекать минут 10-20.
	ПЕЧЕНЬЕ НА КЕФИРЕ

Комментарии:
 

 Сделала так как написала 28-03-2010 21.16 только в серединку добавила не сахар, а сделала разные начинки: грецкие орехи с сахаром, корицу с сахаром, горький чёрный шоколад,растёртый мак с сахаром, а сверху, когда испеклись посыпала сахарной пудрой:)) Мужа и сыночка за уши не оттащиш!

P.S. Одним словом импровизируйте с начинкой и глазурью или присыпкой и выйдет довольно таки прикольно и вполне совсем съедобно.
Комментарии:
 
 
Дорогие дамы!

Тесто по данному рецепту должно быть немного жидковатым, после замеса нужно поместить в холодиник мин на 30-40, потом раскатать (разрезать, придать печенькам форму), и в духовку. такое же тесто идет на пирог.
	ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ "ЦАРСКИЙ"
http://www.kuking.net/4_4288.htm
0,5 л кефира,

 100гр. маргарин,

 2 яйца,

 щепотка соли,

 3-4 стакана муки,

 1 стакан сахара,

 6 яблок или других фруктов

Кефир растереть с растопленным маргарином, добавить яйцо, соду, муку,сахар перемешать, до не слишком густой массы. Вылить половину на лист, положить любую начинку и залить  остальной массой. Поставить в печь до готовности теста.

От меня: пробовала, вкусно
Хорошо получается половина порции теста с начинкой в виде открытого пирога.

	ШАРЛОТКА НА КЕФИРЕ
http://www.kuking.net/4_4501.htm
Масло сливочное - 100 г

 Сахар - 1 стакан

 Кефир - 1 стак.

 Сода - 1 ч. л.

 Мука - 1 стакан

 Яйцо - 1 шт

 Яблоко (свежие, среднего размера) - 8-10 шт

Получается очень нежным и вкусным. 

 Размягченное масло растереть с сахаром. Влить кефир (им же можно погасить соду), добавить яйцо, перемешать. Добавить муку. Тесто должно быть как средней густоты сметана (примерно 1 стакан). Яблоки вымыть, нарезать. В форму выливаем часть теста, выкладываем яблоки и заливаем оставшимся тестом. Ставим в предварительно разогретую духовку. Форму ничем не смазываем. При температуре 180 печем до румяной корочки, минут 40 в моей духовке.
	ТЕСТО НА КЕФИРЕ ОТ МОЕЙ МАМЫ
0,5 л кефира

2 ст.л. раст.масла

1 ст.л.сах.песка

0,5-1 ч.л.соли

1 с горкой ч.л. соды

Мука – сколько возьмет тесто (2-3 кружки)

Смешать все сухие компоненты, добавить масло, потом кефир,  потом муку. Замесить эластичное тесто. 

Может храниться до недели в холодильнике.

Подходит для плюшек и пирожков с начинкой, выпекаемых на сковороде. В духовке желтеет. 

	Печенье через мясорубку с майонезом
сливочное масло — 200 г

сахар — 1 стакан

майонез — 200 г

кефир — 4 ст. ложки

сода — 1/2 ч. ложки

мука — 4 стакана

сахарная пудра — для украшения
Для приготовления теста сливочное масло растереть с сахаром до однородности. Добавить майонез и кефир. Всыпать соду и все хорошенько перемешать. Затем добавляя небольшими порциями просеянную муку, замесить однородное гладкое тесто. 
Приготовленное тесто пропускать через мясорубку, отрезая острым ножом, кусочки около 7 см длиной. Сформировать фигурные заготовки печенья и выложить их на застеленный промасленной бумагой противень.
Поставить в нагретую до 180 градусов духовку и выпекать до красивого золотистого цвета. После чего выложить на блюдо и украсить сахарной пудрой.
http://food.ua/recipes/14521


	Рецепт печенья через мясорубку:

мука – 3 стакана;

яйца – 2 шт.;

маргарин или сливочное масло – 200 грамм;

сахар – 1 стакан;

сода – 0,5 чайной ложки;

уксус;

ванилин – 1 пакетик;

масло растительное
Смешиваем в миске яйца с сахаром и ванилином. Перемешиваем все ложкою или венчиком.
Потом добавим погашенную уксусом соду.
Добавим растаявший маргарин и перемешаем до однородного состояния.
Высыпаем 3 стакана муки и замешиваем тесто для печенья. Вымешиваем его потом на столе до однородной массы.

Застилаем противень пергаментной бумагой и смазываем ее растительным маслом. Потом отрываем по кусочку от теста и пропускаем его через мясорубку прямо на противень.

Ставим противень в духовку и выпекаем до готовности при температуре 180-200 градусов. Когда оно достанется с духовки, то по желанию можно посыпать сахарной пудрой.
http://eda-zakuska.ru/recept-pechenya-cherez-myasorubku/

	Печенье с корицей

яйца — 2 шт

сахар — 1 стакан

корица молотая — 2 ч. ложки

сливочное масло — 150 г

мука — 2 стакана

разрыхлитель — 1 ч. ложка

ванильный сахар — 1 ч. ложка

соль — щепотка

сахарная пудра — для украшения

В миске взбиваем размягчённое сливочное масло с сахаром до получения однородной массы. В отдельной мисочке взбиваем яйца с ванильным сахаром и постепенно соединяем их с взбитым маслом. После этого всыпаем маленькими порциями просеянную муку, добавляем корицу, соль и замешиваем тесто. Делим его на 4 части и отправляем на 30-60 минут в холодильник. 

По истечении этого времени охлаждённое тесто раскатываем и вырезаем из него с помощью формочек фигурки. Выкладываем печенье на противень и отправляем в разогретую до 180-200 градусов духовку. 

Выпекаем в течении 10 минут до образования румяной корочки, а затем готовое печенье с корицей остужаем и посыпаем сахарной пудрой.
	Песочное печенье через мясорубку
желток 
3
шт.

сахар 
1
стакан

масло сливочное  125 г или маргарин 125 г

майонез 
250 г или сметана 
250 г

мука 
3
стакана

сода 
 
на кончике ножа

ванилин 
 
по вкусу
Масло растереть добела. Желтки с сахаром растереть в другой посуде до получения однородной беловатой массы, соединить с маслом, добавить майонез или сметану, ванилин (по желанию) и продолжать перемешивать до тех пор, пока сахар не растворится. Всыпать муку, смешанную с содой, замесить тесто до густоты, складывая его несколько раз конвертом, слегка приминая руками, но не мять, как тесто для лапши. Разделить тесто на несколько кусков, раскатать каждый в виде толстого жгута (колбаски) и положить в холодильник на 20—30 мин. Перед выпечкой вынуть охлажденное тесто, пропустить через мясорубку и полученные ленты нарезать ровными кусочками, придав им определенную форму. Печенье положить на противень и выпекать при 180°С до готовности.
http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=52095


	Печенье "Через мясорубку"
Для теста понадобится:

3 яица, 250г сливочного масла (маргарина), 1 ст. сахарного песка, 1/2 ч.л. соды, 1/2 ч.л. лимонной цедры, 4-5 ст. муки

Масло растереть с сахаром, добавить яйца, соду, цедру лимона и муку. Замесить крутое песочное тесто. Поставить на час в холод. Затем тесто пропустить через мясорубку (у меня пропущено через специальную насадку для печенья), выложить на противень и испечь.
http://gurman-eda.ru/vpechka-i-desertiki-2/3773.htm

	ПЕЧЕНЬЕ 'МАЗУРКА'
1 ст. муки

 1 ст. сахара

 1 ст. измельченных грецких орехов

 1 ст. изюма

 3 яйца

 ванилин по вкусу
Яйца хорошенько взбить с сахаром, до густоты кефира. Затем постепенно всыпая муку, продолжать перемешивать до однородной массы. Засыпать орехи и изюм, все хорошенько перемешать. Можно добавить ванилин по вкусу. Форму для выпекания смазать оливковым или растительным маслом. Полученную массу выложить равномерным слоем на форму. Выпекать в хорошо разогретой духовке 15-20 мин. до получения золотистого цвета. После выпекания готовое печенье разрезать на ромбики или треугольнички.
http://www.kuking.net/4_3313.htm

	ПЕЧЕНЬЕ БЕЗ ЯИЦ

200 г растопленного маргарина перемешать с 200 г сметаны + около 3 стак.муки. Замесить крутое тесто. Раскатать. Смазать по​видлом. Разделить на сектора и скатать в трубочки.

Фуры с орехами

Стакан очищенных грецких орехов мелко рубим, смешиваем с 1/2 стакана сахара. Добавляем 2 яичных белка. Хорошо перемешиваем, скатываем маленькие шарики, обваливаем в сах.пудре. Выпекаем на слабом жару.



	  Veres* 
 А кто-то мне рецепт супер-торта обещал.... ¶ 
fotya666        29.07.2012 в 23:53:29

0,5 ст сметаны, 0,5 ст муки, 0,5 ст сахара, 1 яйцо, 1чл крахмала, 0,5чл соды + 1 из ингредиентов на глазок(какао, мак, чернослив, курага, грецкие орехи)-это на один корж. Крем-1 пачка масла и банка сметаны. ¶
Фруктовый лёд - Кекс

Стакан сметаны (если накопаете), стакан сахара, стакан муки, яйца - от 1 до 3-х, ваниль. Можно добавить изюм, орехи, шоколад, цукаты, мак. В общем, что угодно. Перемешиваю всё без последовательности. 

 на 180 градусов, минут на 25. Я слежу, у меня духовка капризная.
можно сметану майонезом заменить, но я бы его молоком разбавила (уж больно жирно). Забыла еще в рецепте указать соду гашеную (я чуть больше половины чайной ложки добавляю).
	Ксюнделек – Розанчики с безе

я очень люблю "розанчики"))) из детства моего, мама раньше часто пекла. 

 Творожное тесто: пачка маргарина, пачка творога, 2 желтка, сода, мука., столько чтобы тесто было не очень крутое, но и к рукам не очень прилипало. Пока взбиваете начинку убрать в холодильник. 

 Начинка-безе: 1ст сахара, 2 белка. 

 Взбиваете безе, тесто раскатываете овальной формы, толщиной где то 0,5 см. Безе выкладываете на тесто и сворачиваете в рулетик. Потом нарезаете кусочками толщиной примерно 2-3см, на противень (на бумагу лучше) выкладываете срезом наверх. И в духовку при темп 180-200 гр, мин на 20. Выпекается и получается, как розочка. Безе внутри тянучее, а сверху поднимается над тестом. Мммм вкуснятина!!! Попробуйте! Деткам можно на праздник какой нить.
	Кот в сапогах – Хачапури и тесто из морозилки

Надо - кефир/ряженка, разрыхлитель, соль, мука, мало растительное. В кефир льем масло (пару стол ложек), сыплем разрыхлитель, соль и муку до получения не сильно крутого теста. Полученное убираем в морозилку на пару часов. Делаем начинку- брынзу/сыр адыгейский/зерненный,  творог/сулугуни измельчаем и замешиваем с зеленью. Можно специй насыпать 

 Достаем тесто. Разделываем на комочки размером с полкулачка. Раскатываем тонко- на посыпанном мукой столе. В середину кладем начинку ( не жадничайте))), залепляем края как узелок, опять раскатываем и на сухую сковородку. переворачиваем, опять жарим. Едим и кайфуем. 

 У меня это дежурная выпечка- тесто заранее делаю, лежит оно спокойно в морозилке. как надо быстро выпендриться - вуаля))

	Банановый кекс от Meliska
3 банана,  2 яйца,  стакан сахара,  1,5 стакана муки,  100гр масла,  пакетик ванилина и 10гр разрыхлителя, все это смешиваю в блендере и в форму, в духовку на 45минут при 180гр.  Готовый посыпаю сахарной пудрой. 
Традиционный кекс

 маргарин — 200 г

 яйца — 4 шт

 сахар — 1,5 стакана

 мука — 2 стакана

 шоколад — 100 г

 изюм — по вкусу

1.Размягченный маргарин взбить с сахаром.

 2. Добавить яйца и продолжить взбивать.

 3. Добавить муку и изюм, хорошенько вымешать.

 4. Поставить в разогретую духовку, в форму смазанную маслом и выпекать при 200 градусах около 40 минут.

 5. Полить готовый кекс растопленным шоколадом.
	Варшавский яблочный пирог с творогом
http://recipe.org.ua/recipe/139/
Ингредиенты

1 стакан муки 

 1 стакан сахара 

 1 стакан манки 

 1 ч.л. разрыхлителя 

 щепотка соли 

 100 г сливочного масла 

 Для начинки: 

 5-6 крупных яблок 

 лимон 

 корица 

 250 г творога 

 2 ст.л. сметаны 

 1/2 стакана сливок 33% жирности 

 2 ст.л. сахара 

 ваниль 

сахарная пудра для посыпки 

Приготовление
Шаг 1. Сначала смешиваем все сухие продукты: муку, манку, сахар, соль и разрыхлитель. Всё, наше "тесто" готово!
	Варшавский яблочный пирог с творогом

Шаг 2. Затем разбираемся с лимоном: выжимаем весь сок и снимаем цедру. 

Шаг 3. Яблоки чистим, натираем на терке и смешиваем со всем количеством лимонного сока и половиной количества цедры. Добавляем корицу. 

Шаг 4. Для творожной начинки смешиваем творог, сметану, сливки, ваниль и 2 ст.л. сахара. Добавляем оставшуюся цедру. 

 Если вы делаете пирог только с яблоками, то вместо творога натрите на 2-3 яблока больше.

Шаг 5. Теперь самое интересное - СБОРКА!

 Выстилаем бумагой форму (чем меньше форма, тем выше будет пирог).

 Выкладываем половину яблочной смеси и хорошо разравниваем.
Шаг 6. Присыпаем 1/3 сухой смеси и тоже хорошо разравниваем. 

 Если слои будут неравномерные по толщине, то могут остаться сухие участки. Это не страшно, но нежелательно.

	Варшавский яблочный пирог с творогом

Шаг 7. Следующий слой - творожный.

 Выложите аккуратно смесь и не волнуйтесь за её неравномерность.

Шаг 8. Присыпав творог еще 1/3 сухой смеси, мы получаем возможность разровнять слои руками. 

Шаг 9. Дальше опять кладем яблоки и засыпаем их остатком сухой смеси.

 Теперь нужно нарезать пластинками сливочное масло и уложить его поверх пирога. Желательно не оставлять больших дырок. 

Шаг 10. Вот и всё. Теперь ставим в разогретую до 180 С духовку и печем наш пирог 30-40 минут.

 Минут через 10 после начала загляните и посмотрите, равномерно ли растопившееся масло растеклось по тесту. Если остались сухие островки, закройте их дополнительными кусочками масла.

Шаг 11. Готовый пирог остудите и посыпьте сахарной пудрой. 

 Вот таков он в разрезе: сухая смесь и яблоки стали одним целым, а в середине - нежнейшая творожная прослойка. Всё это безобразие благоухает корицей, ванилью и лимоном, а сверху образовалась хрустящая корочка! 

пирог в разрезе

Шаг 12. Кстати, на второй день он делается еще вкуснее!

 Приятного вам чаепития!


	Шоколадная колбаска из печенья
 печенье – 300 г;

 сахар-песок – 0,5 ст;

 масло сливочное – 300 г;

 какао-порошок – 5 ст.л.;

 орехи грецкие (измельченные) – 4 ст.л.

 1. Печенье завязываем в целлофановый пакет и кухонным молоточком измельчаем его на кусочки (как можно мельче).

 2. Затем в кастрюлю выкладываем масло, растапливаем его.

 3. Добавляем в масло сахар и на медленном огне, помешивая, растворяем сахар.

 4. После того, как сахар немного растворится, снимаем кастрюлю с плиты, добавляем какао, орехи, перемешиваем.

 5. Затем высыпаем печенье из пакета, все тщательно перемешиваем.

 6. Расстилаем на столе пленку для пищевых продуктов, выкладываем на нее получившуюся колбасу, заворачиваем рулетом.

 7. Убираем готовую шоколадную колбаску в холодильник для застывания.
http://gotovvim.ru/shokoladnaya-kolbaska-iz-pechenya.html
	Тесто “за 15 минут» от gip0tenyza
Вода ? 3 стак. 

Сахар ? 4 ст. л. 

Мука (для закваски) ? 6 ст. л. 

Мука ? 8 стак. 

Дрожжи свежие ? 100 г 

Подсолнечное масло ? 1 стак. 

Соль (по вкусу) 

 Воду смешать с сахаром, 6 ст. л. муки и дрожжами. Перемешать и оставить на 15 минут в теплом месте, чтобы подошло. 

 Затем влить растительное масло и добавить 8 стаканов муки (может быть, придется добавить чуть больше, все же продукты везде разные, но тесто должно быть мягкое, при раскатке пирожков нужно подпылять стол мукой), соль по вкусу. Быстро вымесить тесто. 

 Через 2 минуты тесто готово для выпечки. 

 Пирожки перед выпечкой нужно смазать подсолнечным маслом, а после выпечки укрыть и дать немного отдохнуть, 5 -10 минут.

	Быстрое печенье из слоеного творожного теста

Творог – 500 гр

 Масло сливочное – 250 – 300 гр

 Мука – 500 гр

 Соль – ½ ч.ложки

Творог перетираем с маслом (масло должно быть мягкое – комнатной температуры) до однородной массы и перемешиваем тщательно с мукой, в которую заранее добавляем соль. Вот и все – тесто готово.

 Формируем из него колобок и ставим в холодильник на несколько часов. Можно его положить в закрытую посуду, полиэтиленовый пакет, завернуть в пищевую пленку… Как только тесто остынет и станет твердым – оно готово для работы.

Достаем тесто из холодильника и мастерим из него все, что пожелаем. Сладкие и несладкие слоечки с разными начинками и без начинки вообще. В любом случае это будет очень вкусно.

Противень или форму смазывать не нужно. Печенье ставим в горячую духовку (200 — 220 градусов), оно будет готово минут через  10-15, в зависимости от качеств вашей духовки.
	Быстрое печенье из слоеного творожного теста

Творог должен быть без комочков. Жирность выбирайте сами по желанию и по вкусу.

Масло тоже можно заменить на любой другой твердый жир — маргарин, например. Моя бабушка творожное печенье делала на смальце – и это тоже было очень вкусно. Несладкое печенье:

1.    Просто слойки, рогалики, бантики без начинки или чуть присоленные. Тесто раскатать (толщиной 0,5 см примерно, позже можете и с этим поэкспериментировать), нарезать кубиками, треугольниками, как хотите – и в духовку. Через 10-15 минут на столе у вас вкусное хрустящее печенье, которое можно намазывать сладкими или несладкими добавками – вареньем, шоколадным маслом, поливать сметаной или несладкими соусами на любой вкус.

 2.    Слойки с сыром. Тесто раскатать, разрезать на квадраты, положить тертый сыр (любой, какой нравится), свернуть по диагонали.

 3.    Слойки с ветчиной (кусочком или мелко порезанной), кусочками курицы с добавление зелени и вообще со всем, что придумаете и любите.
	Быстрое печенье из слоеного творожного теста

Сладкое печенье:

1.    Мини-рогалики с повидлом. Тесто раскатываю в трубочку, режу на кусочки и раскатываю каждый в виде овала или кружочком (как на вареники или чуть больше). Сверху повидло – не очень жидкое и скатать. Это самое любимое печенье у моих домашних. Можете готовое печенье посыпать сахарной пудрой.

2.    Цветочки с сахаром и повидлом. Это когда есть время и желание немного поиграться с выпечкой. Раскатать тесто, вырезать кружочки стаканом. На нижний кружок положить повидло, джем или намазать его желтком и посыпать сахаром. Сверху положить второй кружок, сделать по центру углубление пальцем для повидла джема или ягодки из варенья. Разрезать ножом лепестки. (Фото внизу статьи).

3.    Придумайте сами – вариантов множество и начинок, и форм выпечки. Результат всегда один – очень вкусно!

http://vkusnyjrecept.ru/byistroe-pechene-iz-sloenogo-tvorozhnogo-testa/


	Имбирное печенье

Ингредиенты: - 2 стакана просеянной муки; - 100 г размягченного сливочного масла; - 1 стакан сахара; - 1 яйцо; - 1 ч. ложка разрыхлителя; - 2 корешка имбиря с большой палец; - 1 ч. ложка молотой корицы; - 5-6 гвоздик измолоть в ступке. 

 Что делать: Натереть имбирь на мелкой терке. Смешать его с мукой + разрыхлитель, добавить молотую гвоздику и корицу. В отдельной пасуде масло с сахаром смешать добела, потом ввести яйцо. Смешать инградиенты двух посудин и замесить тесто. Тесто раскатать довольно тонко и вырезать формочками разные фигурки. В рецепте до выпекания можно посыпать посыпушкой: крупным коричневым сахаром или орешками. Потом выпекать в разогретой до 180 град.С духовке 25-30 минут. Получаются сухие ароматные печеньки пахнущие зимой, праздником )) Вот хотела заменить посыпушку глазурью - купила красивые новогодние формочки. Потом заверну их в прозрачную пленку и перевяжу красивыми ленточками - вот и приятное дополнение к подарку (даже и не детям))) 

 Р.S. Рецент Высоцкой с сайта взят. 
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=28442.0

	Быстрое печенье из слоеного творожного теста
С таким тестом нужно работать очень быстро – у вас есть буквально несколько минут между тем, как тесто будет вынуто из холодильника и поставлено в духовку. Если возиться будете долго – тесто размякнет и потеряет пышность при выпечке. Поэтому не делайте сложные конструкции из теста, делайте самые простые и быстрые.

Это тесто, как и любое слоеное, не любит «мокрых» начинок, поэтому не стоит его делать со свежими ягодами и фруктами. Или попробуйте изменить пропорции – добавьте больше муки и раскатывайте тоньше. Но это уже будет немного другое тесто.

Если нет пары часов для охлаждения теста, воспользуйтесь морозилкой: 10-15 минут и тесто готово к использованию.

Это тесто может храниться в холодильнике несколько дней (5-6 дней). Срок хранения зависит от творога. При этом с каждым днем оно не теряет своих качеств, а становится все воздушнее и вкуснее. Можно гораздо дольше держать его в морозилке. Но перед использованием размораживать его лучше на полке холодильника.


	Банановые маффины
2 спелых банана (400 г) 

100 г сливочного масла или маргарина 

150 г сахара (3/4 стакана)

2 яйца 

2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 

250 г муки (2 стакана)

Важно использовать спелые бананы, которые легко мнутся.
Маффины получаются ароматные, нежные, очень вкусные.
Из указанного количества ингредиентов получается около 12 маффинов.

Бананы почистить, мякоть размять вилкой, чтобы получилась кашица.

Масло растереть с сахаром.

Добавить яйца, перемешать.

Добавить бананы, хорошо перемешать.

Добавить разрыхлитель и муку, замесить не крутое тесто.

Выложить тесто в смазанные маслом маленькие формочки. 
Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать 15-20 минут.

	"УРАЛЬСКИЕ ШАНЕЖКИ" от nira60
Состав продуктов и их количество расчитано для замеса теста в хлебопечке. Вы можете готовить тесто по своему рецепту или обычным способом. 

 Мука-600гр. 

 Кефир-330гр. 

 Масло сл.-120гр. (Мягкое, нарезанное кусочками) 

 Яйца-2шт. 

 Соль-1/4ч.л. 

 Сахар-5ст.л. 

 Дрожжи сух. быстродейств.-2ч.л. 

 Для начинки: 

 Картофель-500гр. ,  Грибы-200гр.,  Лук-1гол. 

Способ приготовления: 

 Если вы будете готовить в хлебопечке, закладку продуктов и выбор программы произведите по инструкции к Вашей хлебопечке. 

 Для приготовления обычным способом, взбейте яйца с сахаром, солью, добавьте кефир и вмешивайте муку, предварительно перемешав с дрожжами. Тесто должно быть мягким. Затем добавьте размягченное сливочное масло, нарезанное кусочками и хорошо вымесите тесто. Если будет необходимо, добавьте еще немного муки. 

 
	Тесто вымешивайте не менее 15 минут. Оставьте его для подъема на 1 час в теплом месте,потом поместите в холодильник, можно на ночь, а можно этого не делать, дать немного больше времени для подъема в теплом месте. 

 Приготовьте начинку. Отварите картофель. Лук и грибы нарежьте кубиками и обжарьте на растительном масле. Отваренный картофель превратите в пюре, добавьте обжаренные с луком грибы, посолите поперчите и остудите. Можно добавить мелко нарезанный укроп. 
Разделка:

 Тесто раскатайте в пласт толщиной 5-6мм. чайной чашкой выдавите гружки. А станчиком выдавите в кружках серединку,
а потом поступите так:
[image: image2.png]



	Накройте юбочкой начинку
[image: image3.png]



Выпекайте Шанежки при температуре 190-200гр. 

 Готовые пирожки смажьте сметаной и пока они горячие зовите своих домочадцев.
http://kuking.net/my/viewtopic.php?p=1603591#1603591


	Брусничный пирог от Pushinka
Тесто: 1 ст. сметаны + 2 яйца + 1 ст. сахара + 200 г. масла или маргарина + ч.л. соды, погашенной в уксусе (можно и не гасить, если кислая сметана) + 3-4 ст. муки (консистенция теста д.б. как мягкий пластилин) 

 Начинка: кислые замороженные или свежие ягоды (брусника, клюква, красная или черная смородина) + нарезанное маленькими кубиками яблоко без кожицы. 

 Крем: 1 яйцо + 1 ст. сахара + 1 ст. сметаны + 2 ст.л. муки &#8211; всё слегка взбить, чтобы растворился сахар. 

 Процесс: тесто разровнять на противне руками или раскатать, сделать бортик высотой около 1,5-2 см., прямо на тесто выложить яблоки и высыпать ягоды, залить кремом и в разогретую до 180С духовку, выпекать до готовности Я часто делаю и без яблока, в оригинальном рецепте его нет, но с ним нежнее.
Чаще всего, я делаю полпорции на небольшой листик, который съедается тут же, а вторую половину теста просто замораживаю до след. раза, так можно сделать пирог буквально, когда гости на пороге.
http://kuking.net/my/viewtopic.php?p=400574#400574 Апельсиновые звездочки с корицей


	Апельсиновые звездочки с корицей
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сливочное масло - 100 г,  сметана - 200 г, 

сахар - 0,75 стакана , 2 яйца, 3,5 стакана муки, 

1,5 чайных ложки разрыхлителя, цедра 1 апельсина, 0,5 ч.л. корицы, сахарная пудра

Яйца взбить с сахаром, добавить размягченное сливочное масло и сметану, все хорошо перемешать. Муку просеять с разрыхлителем и щепоткой соли, добавить цедру апельсина и корицу. Постепенно всыпать в яично-сметанную массу мучную смесь и замесить мягкое некрутое тесто. Если тесто будет липнуть к рукам, добавить еще немного муки, завернуть в пленку и убрать в холодильник на 2-3 часа. Охлажденное тесто раскатать и вырезать печенье формочкой в виде звезды, обмакнув формочку в муку. Толщину пласта регулировать по желанию. Тонкое печенье будет хрустящим и твердым, более толстое - мягким. Выпекать печенье 15-20 минут при 180°C (время выпечки зависит от толщины печенья). Готовое печенье посыпать сахарной пудрой.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1750 
	Бисквитный кекс с ягодами
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яйцо - 6 шт. 

сахар - 220 г 

масло сливочное - 50 г 

мука пшеничная - 140 г 

крахмал - 140 г 

масло и мука для формы 

ягоды (вишня, красная смородина и т.п.) - 550 г
Взбейте желтки с половиной нормы сахара, постепенно добавляя растопленное масло. Затем осторожно введите взбитые со второй половиной сахара в крепкую пену белки и муку, смешанную с крахмалом. Осторожно перемешайте.  
Ягоды промойте, обсушите, отделите от косточек (если есть), обваляйте в муке, перемешайте и вылейте смесь в смазанную маслом и подпыленную мукой форму.  

Выпекайте в предварительно нагретой духовке в течение 30 минут. Украсьте кекс сахарной пудрой.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1317

	Как сделать глазурь для пирога ?
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Несколько столовых ложек молока

1/4 чайной ложки ванильной эссенции

200 г сахарной пудры

Миска
В миске смешайте сахарную пудру, ваниль и одну столовую ложку молока. Вливайте молоко по чайной ложечке, пока глазурь не станет нужной консистенции.

Тут же покрывайте пирог глазурью.

Для более пикантного вкуса глазури, замените молоко на апельсиновый сок. 

На основе этого рецепта можно сделать и шоколадную глазурь, просто добавив 2 чайные ложки какао порошка. В таком случае обязательно используйте молоко.
http://uznay-kak.ru/section/vypechka/1744/

	Грибочки из кокосового теста
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Тесто: 

160 г сахарной пудры, 

330 г муки, 

300 г сливочного масла, 

1 яйцо, 

170 г тертого кокосового ореха, 

лимонная цедра, 

пол чайной ложки корицы. 
Крем: 

80 мл молока, 

80 г тертого кокосовый орех, 

80 г сливочного масла, 

50 г сахара
Для украшения: белый и коричневый шоколад, 

зеленый пищевой краситель, кокосовая стружка
	Грибочки из кокосового теста
Тесто: 

Смешайте все "сухие" ингредиенты, добавьте размягченное сливочное масло и яйца. Замесите крутое тесто и оставьте примерно на час в холодильнике. 

 Затем, на листе для раскатки теста, с помощью скалки раскатайте тесто в пласт толщиной около трех миллиметров.

 Формочкой "Гриб DELICIA" вырежьте необходимое количество заготовок для печенья.

 Выпекайте в предварительно разогретой духовке при температуре 180 градусов. 

 Остудите и соедините по два печенья вместе, предварительно промазав кокосовым кремом.

Крем:  

В прогретое молоко добавьте тертый кокосовый орех и доведите до кипения на медленном огне. 

 Разотрите масло с сахаром, понемногу добавляя охлажденную смесь.

Украшение: 

Шляпки грибочков облейте растопленным коричневым шоколадом, а ножки – белым.

 Низ ножек присыпьте кокосовой стружкой, окрашенной зеленым пищевым красителем
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1534


	Домашнее печенье из шприца
Мука - 500 гр., 

3 яйца, 

250 гр. масла или маргарина (с маргарином рассыпчатее), 

1 стакан сахара (можно 1 и 1/4), 

соды - 0,5 ч.л. (гасим уксусом или соком лимона) 

можно разрыхлитель, 

пол пакетика ванильного сахара

Яйца с сахаром растереть добела, добавить размягченное масло(маргарин), соду, ванильный сахар. Перемешать и добавляя муку замесить тесто. Поставить в холодильник. Охлажденное тесто станет плотным. Достать часть теста, чтоб наполнить шприц, а остальное "отдыхает" в холодильнике, иначе согреется и потечет. Выпекать, пока не подрумянится. Температура- 170 градсов. 
Второй Вариант состава:

 100гр. сливочного масла (маргарина)

 125гр. майонез 1 яйцо маленькое

 0,5 стакана сахара    

 соль

 разрыхлитель

 260гр. муки.

 Вот это количество- это три заполнения шприца на 2 листа для выпечки или на силиконовые коврики, по полтора шприца на каждый. Печенье разместить на листе с интервалом - они хорошо расходятся вширь.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1643
	Звездочки из песочного теста с начинкой
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160 г сахарной пудры, 450 г муки, 350 г сливочного масла, 1 яйцо, 2 желтка, цедра лимона, ванильный сахар

Просейте муку и сахарную пудру, добавьте сливочное масло и яйца.  Замесите крутое тесто и оставьте примерно на три часа в холодильнике. 

 Затем на листе для раскатки теста, с помощью скалки, раскатайте тесто в пласт толщиной около трех миллиметров. Формочками для печенья вырежьте из теста различные фигурки. 

 Выпекайте в предварительно разогретой духовке при температуре 180 градусов. 

 Остудите и соедините по два печенья вместе, предварительно промазав любым фруктовым джемом, разбавленным небольшим количеством воды. 

 Сверху посыпьте ванильным сахаром.

http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1533

	Кекс "Фруктовая радость"
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Мука – 2 ст. 

Творог – 200 гр. 

Сахар – ¾ ст. 

Сливочное масло – 170 гр. 

Яйцо – 1 шт. 

Изюм – 0,5 ст. 

Клубника – 1 ст. 

Курага – 0,5 ст. 

Виноград ягода – 0,5 ст. 

Сода – ¼ ч.л. 

Соль

Пропускаем творог через мясорубку. Масло взбиваем с сахаром. Добавляем яйцо и творог.

Затем высыпаем изюм, клубнику, курагу и виноград. Солим и добавляем муку с содой. 

Все тщательно перемешиваем. Тесто выкладываем в форму для кексов. Выпекаем в духовке до готовности.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1637


	Апельсиновые звездочки с корицей
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сливочное масло - 100 г , сметана – 200 г ,

сахар - 0,75 стакана, 2 яйца, 3,5 стакана муки 

1,5 чайных ложки разрыхлителя, цедра 1 апельсина, 0,5 ч.л. корицы, сахарная пудра

Яйца взбить с сахаром, добавить размягченное сливочное масло и сметану, все хорошо перемешать. Муку просеять с разрыхлителем и щепоткой соли, добавить цедру апельсина и корицу. Постепенно всыпать в яично-сметанную массу мучную смесь и замесить мягкое некрутое тесто. Если тесто будет липнуть к рукам, добавить еще немного муки, завернуть в пленку и убрать в холодильник на 2-3 часа. Охлажденное тесто раскатать и вырезать печенье формочкой в виде звезды, обмакнув формочку в муку. (формочки с мелкими деталями лучше не брать, все равно видно не будет). Толщину пласта регулировать по желанию. Тонкое печенье будет хрустящим и твердым, более толстое - мягким. Выпекать печенье 15-20 минут при 180°C (время выпечки зависит от толщины печенья). Готовое печенье посыпать сахарной пудрой. http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1750 
	Рождественские украшения
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2 яйца, 225 г простой пшеничной муки, 125 г простой ржаной муки, 175 г сахарной пудры, 75 г слегка подогретого меда, 15 г соды для выпечки, 15 г специй для пряников 

Глянцевая глазурь: 1 яичный желток, ложка воды
Смешайте все ингредиенты для приготовления теста, сформируйте  тесто в ком. Тесто поместите в холодильник по крайне мере на 2 часа. Раскатайте тесто в лист 3 мм толщиной и перенесите на пленку или бумагу для выпечки, или на противень, смазанный маслом. При помощи формочек вырежьте пряники, выпекайте в духовке при температуре 150 °C до золотистого цвета. Затем все испеченные пряники смажьте взбитой глазурью и поместите в духовку еще на 30 секунд. После выпечки дайте пряникам остыть на ровной поверхности. Пряники можно украсить сахарной глазурью и затем повесить на елку.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1811 
	Валентинки с глазурью
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250 г муки, 125 г сахара, 150 г сливочного масла 

1 яйцо, 1 яичный желток, 1/2 упаковки разрыхлителя (9 г) 

пакетик ванилина, щепотка соли 

Глазурь: 100 г сахарной пудры, 1 яичный белок, сок 1/2 лимона, розовый пищевой краситель
Сливочное масло нарезать кубиками. Смешать сухие ингредиенты: муку, сахар, разрыхлитель, ванилин, соль.

Добавить сливочное масло и замесить тесто ,работая кончиками пальцев ,до получения крупной крошки.

Ввести яйцо и желток,быстро замесить гладкое и однородное тесто,завернуть в бумагу для выпечки и поместить в холодильник на 30 минут. Раскатать тесто толщиной 0.3-0.6 см и вырезать формочками печенье.

Выложить на противень с пергаментом и выпекать в разогретой до 180°С духовке 10 минут.

Глазурь: Взбить белки,постепенно подсыпая сахарную пудру.В самом конце ввести лимонный сок и краситель (регулируйте количество в зависимости от желаемой консистенции). Покрыть печенюшки глазурью. ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1815 

	Кекс Епископский
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яйцо - 5 шт. , сахар - 150 г , орехи очищенные - 100 г , чернослив - 50 г , изюм - 50 г , шоколад - 50 г , цедра лимонная , мука пшеничная - 100 г , крахмал - 100 г , масло и мука для формы , сахарная пудра - 30 г
Яичные желтки взбейте с сахаром в пышную пену. Добавьте мелко нарезанный и распаренный чернослив, измельченные орехи, изюм, тертые шоколад и лимонную цедру, введите взбитые в крепкую пену белки и смешанную с крахмалом муку. Осторожно перемешайте. Выложите тесто в смазанную маслом и посыпанную мукой форму. Выпекайте в нежаркой духовке в течение 45 минут. Готовый кекс выньте из формы, охладите и посыпьте сахарной пудрой.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1312

	Кофейный торт
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сахар - 210 г. 

яйцо - 7 шт. 

миндаль - 210 г. 

мука пшеничная - 110 г. 

крахмал - 1 ст. л. 

масло сливочное - 150 г. 

молоко сгущенное - 150 г. 

ванилин 

кофе черный крепкий - 2 ст. л.

Для теста яичные желтки разотрите с сахаром, добавьте очищенный и измельченный миндаль. Введите взбитые в крепкую пену белки и муку, смешанную с крахмалом, взбивайте еще в течение 1 минуты. Испеките в слабо нагретой духовке три коржа.  Прослоите коржи кремом, уложив их один на другой. Сверху торт оформите кремом. 

 Для крема взбейте масло со сгущенным молоком. Введите по капле черный кофе и ванилин, разведенный в горячей воде, хорошо перемешайте.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1266

	Песочное печенье
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1 стакан сахара, 2 яйца, 1/2 пачки маргарина 

3-5 ст.л. майонеза или сметаны, 600-700 г муки 

1/2 пачки разрыхлителя (или 1/2 ч.л. соды), 1/4 ч.л. соли 

ванилин, корица, украшения — по желанию

На стол высыпать примерно половину порции муки, добавить маргарин, сахар, разрыхлитель, корицу, ванилин.  Замешать руками до однородной консистенции.  Взбить яйца, добавить майонез и вилочкой перемешать. Яйца с майонезом частями вылить в смесь с мукой. По мере необходимости добавить муку и замесить крутое тесто.  Получившееся тесто не должно липнуть к рукам. Разделить на несколько частей. Поставить в хол-к на 1 час. Раскатать тесто, толщиной 3 мм и формочками вырезать печенье.  Поставить в разогретую духовку (150-180 С) на 10-15 минут, пока печенье не станет золотистого цвета.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1769
Примечание от меня: тесто очень мягкое, легко деформируется при вырезании и перекладывании. При выпекании не растекается, цвет светло-желтый. Вкусно очень ( Не пересушивать! Выходит ок.40 шт печенья


	Белковый крем: 

 Ингредиенты: 180г сахарной пудры, 1 яичный белок, несколько капель лимонного сока Приготовление: Сахар хорошо (минимум 3 раза) просейте, добавьте яичный белок и мешайте до получения однородного крема. Полезный совет: В работе с белковым кремом можно смело экспериментировать с пищевыми красителями. 

Масляный крем:

 Ингредиенты: 230 мл полужирного молока, 100г сахара, 1 ванильный пудинг (40г), 350г сливочного масла, 1 ложка рома, 1 ванильный сахар. Приготовление: Полужирное молоко, сахар и ванильный пудинг сварите постоянно помешивая, а затем добавьте ванильный сахар. В еще тёплый пудинг постепенно вбейте масло и добавьте ром. Масляному крему для украшения можно придать цвет с помощью пищевых красителей или какао. 

 Творожный крем: 

Ингредиенты: 250 г полужирного творога, 90г сахарной пудры, 1 ванильный сахар, 100 г сливочного масла. Приготовление: Перемешайте масло с сахаром, затем постепенно добавьте творог.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1769

	Печенье "Осиные гнёзда" и «Пасхальное»
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КРЫШКИ ДЛЯ ГНЕЗД (ПЕСОЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ):

 140 г муки, 100 г масла, 40 г сахарной пудры,

  1 яичный желток

 Замесите тесто, оберните пищевой пленкой и оставьте в холодильнике на час. Раскатайте тесто в пласт толщиной примерно 3 мм и нарежьте на кружки. Выпекайте в печи до появления розоватого оттенка; используйте охлажденные круги для закрытия заполненных гнезд.
ГНЕЗДА:

 300 г измельченных грецких орехов,

 300 г сахарной пудры, 1 яичный белок,

 1 ст.л. темного рома

 Смешайте ингредиенты, замесите тесто, оставьте охладиться в холодильнике, затем сформируйте полые осиные гнезда, используя форму и лекала для сердцевины.
http://tescoma-shop.ru/ishop/catalog?item=631640

	Печенье "Осиные гнёзда"
ТРАДИЦИОННАЯ НАЧИНКА:

 200 г масла, 1 упаковка ванильного сахара (20 г),

  2 яйца, 2 ст.л. сахарного песка, 1ст.л. темного рома

 Взбейте масло с ванильным сахаром. Смешайте яйцо с сахаром - песком на водяной бане до загустения, затем снимите с огня и продолжайте помешивать до охлаждения. Аккуратно смешайте оба компонента перед добавлением рома. По желанию добавьте в смесь горсть измельченных грецких орехов или размолотого бисквитного печенья. Заполните гнезда приготовленной смесью при помощи чайной ложки. Совет: на кончик гнезд положите небольшое количество смородинового джема перед заполнением их начинкой.

НАЧИНКА ИЗ ЗАВАРНОГО КРЕМА:

 125 г масла, 100 г сахара, ванильный заварной крем, 

 изготовленный из 250 мл молока и 100 г сахара, 

 2-3 ст.л. темного рома

 Разомните масло с сахаром и медленно введите в смесь охлажденный заварной крем и ром. Заполните гнезда и используя пищевой шприц
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1699


	Пряники
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1 небольшое яйцо, 160 г муки, 50 г сахарной пудры, 40 г слегка подогретого меда, 1 чайная ложка соды, щепотка молотой корицы, щепотка молотой гвоздики. (на два колокольчика или две елочки) 

На пряничный домик - в два раза больше.

Смешайте все ингредиенты и замесите тесто; 

 Оставьте тесто в холодильнике минимум на 2 часа (тесто для пряников можно хранить в холодильнике до 14 дней). Раскатайте тесто толщиной 2-3 мм и нарежьте составные части изделия. 

 Слегка смажьте противень жиром; Смажьте пряники яичным желтком и выпекайте при температуре 150 градусов до коричнего цвета.  После выпечки украсьте глазурью и повяжите леночку через детали.
Приготовление глазури: Взбейте яичный белок с сахарной пудрой до загустения.

Видео : http://tescoma-shop.ru/citem_video.asp?item=631424
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1641

	Рождественский кекс с карамелизованными мандаринами
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150г сливочное масла (мягкого) 

120 г сахара 

120г муки 

3 яйца (комнатной температуры) 

1 пакетик ванильного сахара 

100г изюма (у меня изюм в шоколаде) 

1 ч л разрыхлителья 

для карамели 

20г сливочного масла 

1 ч л сахара 

3 мандарина 

сахарная пудра для посыпки
	Рождественский кекс с карамелизованными мандаринами

Мандарины очистить и оставить под сушились на час (что бы при карамелизации не выпустили сок). Разогрейте в сковороде сливочного масла, посыпать сахаром и положите дольки "жариться" по 2 минуты с каждой стороны. Выложить на салфетку и полностью остудите. Масла и сахара взбейте в пышную массу, по одному добавьте яйца, каждый раз хорошо взбивая . Всыпьте просеянной с разрыхлителям муку, добавьте изюм и перемешайте. Тесто должно получится густым, это нормально. Выложите тесто в смазанную маслом и посыпанную мукой форму, перекладывая карамелизованными мандаринами, и выпекайте в разогретой до 180 гр духовке в примерно час. Готовый, горячий кекс посыпать обильно сахарной пудрой и при желании украсить мандаринами.
http://tescoma-shop.ru/doc.asp?id=1752


	Бутербродный шведский торт – Смёргасторта
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В оригинальном варианте делается из французского белого хлеба, но наш "Геркулес" вполне подойдет, я брала молочный 

 Нам понадобится 24 ломтика: обрезаем корки и выкладываем каждый слой 3 в длину и 2 в ширину (получается полторы буханки-"нарезки"). 

 Готовим основной крем: 

 1банка крем-чиз, я брала Rondele (President), 

 1 стакан сметаны ( у меня 15% 350 г), 

 3 ст ложки майонеза, 

 соль, 

 белый перец 

http://kuking.net/my/viewtopic.php?p=1712459#1712459

	Бутербродный шведский торт – Смёргасторта

1 слой намазки: 3 ст ложки крема плюс мелко нарезанная или натертая ветчина ( у меня колбаса Кремлевская машинной самой тонкой нарезки и мелко нарезанная),

2 слой хлеба намазываем: 3 ст ложки крема плюс печеночный паштет ( я брала из гусиной печени Hame 3 упаковки по 105 г), щедро намазала и еще осталось для смазывания боков, 

 3 слой хлеба смазываем 3 ст ложки крема плюс 4 натертых на мелкой терке яйца, 

 4 слой смазываем просто основным кремом, 

 обмазываем бока и начинаем украшать: здесь плавленный сыр Виола в нарезке, колбаса машинной нарезки, дольки апельсинов, половинки помидор черри, четвертинки яйца по центру, засыпанные щедро креветками ( у меня было 800 г замороженных очищенных - во всех вариантах смёргасторты у этого автора используются мелкие креветки и в больших количествах, словом, закуска получается не из малобюджетных)

Пошаговые фото http://kuking.net/my/viewtopic.php?p=1712726#1712726Я

	Шоколадный торт без выпечки
200 г грецких орехов

200 г бисквитного печенья

200 г слив.масла

1 стакан сах.песка

1 яйцо

1 ст.ложка какао

½ стакана молока

Орехи и печенье размельчить. 

Сахар смешать с какао, добавить яйцо, тщательно растереть до однородной массы. Добавить молоко. Размешать и поставить на медленный огонь до закипания. Как только закипит,снять с огня, охладить до комнатной температуры, чтобы масло не таяло, а смешивалось (масло можно подержать при комнатной температуре, а массу охладить в холодной воде для скорости). Тщательно растереть ложкой до однородной массы. Смешать с орехами и печеньем. Поставить в холодильник на несколько часов. 

	Быстрый бисквит

Пошаговые фото http://vkusniahka.ru/vipehka/bystryj-biskvit-s-shokoladnoj-glazuryu/
Для быстрого бисквита

Яйцо – 4 шт.

Сахар -200 гр.

Мука – 160-170 гр.

Сода – 1 ч. ложка
Для пропитки

Сметана – 200 гр.

Сахар -0,2 стакана
Для шоколадной глазури

Какао – 2 ст. ложки

Сахар – 4 ст. ложки

Молоко – 3 ст. ложки

Масло сливочное – 50 гр.

Этот простой рецепт бисквита я использую уже лет 15 для всевозможных  домашних тортов.  Можно пропитать быстрый бисквит сметаной и залить шоколадной глазурью, как я буду делать сегодня. Можно сделать масляный крем со сгущенкой, можно добавить в крем банан. Вариантов великое множество, а рецепт быстрого бисквита при этом всего один. 


	Быстрый бисквит

азбиваю в чашку 4 яйца, постепенно добавляю к ним стакан сахара и взбиваю миксером до образования  крепкой пены. 

Дальше гасим чайную ложку соды уксусом и добавляем к яйцам.

Берем стакан муки  и постепенно, добавляем ее в бисквит и  перемешиваем.

Бисквит выливаю в форму для выпечки, смазанную маргарином, и ставлю в теплую духовку. Духовку я  только что включила и она не успела еще  разогреться до нужных 180 градусов. Это необходимо для того, что бы бисквит успел подняться. Если поставить тесто  стазу в горячую духовку,  то верхушка схватился корочкой и тесто не сможет подняться. 

Пока корж печется, готовлю пропитку из сметаны. Выкладываю в миску 200 грамм сметаны, добавляю к ней пол стакана сахара и хорошо взбиваю их вместе.

Достаю быстрый бисквит из духовки, даю ему остыть и разрезаю острым длинным ножом, пополам.

Каждую половинку пропитываю сметаной взбитой с сахаром. Оставляю половинки полежать 10-15 минут, если  никуда не торопимся, то можно дать им так постоять и полчаса.


	Быстрый бисквит

Готовлю шоколадную глазурь. Для этого я смешиваю 2 столовых ложки какао, 4 ложки сахара,  3 ложки молока  и  50 грамм масла и на медленном огне варю это до загустения, минут 10 постоянно помешивая

Этой глазурью заливаю быстрый бисквит и убираю в холодильник  застывать,  примерно на 30 минут.



	Сахарная глазурь
Пошаговые фото http://open-cook.ru/recipes/rc45301---saharnaya-glazur
Этой сахарной глазурью я рисую на имбирных печеньках. Делается очень быстро, отлично смотрится и без красителей. Вот только выкладывать ее для вас тяжело, т.к. делаю ее на глаз. Готовлю глазурь без яичного белка на воде, у меня паранойя насчет сырых яиц, но зато вместо воды можно добавлять любой фруктовый или ягодный сок
Даю вам примерное соотношение продуктов для глазури, потому советую брать их с запасом небольшим:

150 гр сахарной пудры

примерно 2 ч.л. лимонного сока (Лимонный и апельсиновый сок не дают цвета, зато дают цитрусовый привкус. Можно добавить любой другой свежевыжатый сок из фруктов или ягод.)

1 ст.л. холодной кипяченой воды (воды может понадобиться больше или меньше, поэтому лучше добавлять ее по чуть-чуть)

красители по желанию (я использовала гелевые красители, с которыми давно работаю)


	Сахарная глазурь

 В глубокую миску насыпаем сахарную пудру и добавляем сок.

Теперь добавляем по чуть-чуть воды (на фотографии видно что я сразу столовую ложку добавляю, но вы делайте это по чуть-чуть, потому что сах.пудра довольно дорогая, а я беру ее у знакомого по 5 кг, поэтому не считаю.) и очень хорошо все перемешиваем. Здесь важно иметь терпение и хорошенько вмешивать жидкость в сахарную. При необходимости добавить еще воды или сахарной пудры.
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Должна получиться тягучая масса, не слишком густая и не жидкая, без комочков пудры. 
	Сахарная глазурь

Как я проверяю готовность глазури: чайной ложкой подчерпываю чуть-чуть глазури и капаю на чистую, сухую и ровную поверхность. Если капля держится и не растекается сразу во все стороны, то она нужной консистенции.

Глазурь быстро засыхает, поэтому использовать ее для украшения печенья лучше понемногу. А в чуть засохшую глазурь просто добавьте несколько капель сока или воды и размешайте.
Глазурь сохнет быстро, но если вы хотите печенье с ней кому-то подарить или перевезти, т.е. упаковать во что-то, дайте ей высохнуть на печенье часов 8-10.
[image: image20.png]




	Шоколадная глазурь из шоколада.
http://рецепты-юльетты.рф/bez-rubriki/shokoladnaya-glazur-iz-shokolada.html
- 100 г черного шоколада без добавок;

 - 3 столовых ложки молока.
Берём плитку горького шоколада без всяких изюмчиков, орешков и прочего. Ломаем на кусочки в термостойкую пиалу. Добавляем 3 столовых лодки молока — без него шоколад получится очень густым и будет схватываться на торте быстрей, чем Вы будете успевать его намазывать.  Зато в чистом расплавленном шоколаде без молока здорово обмакивать курагу и чернослив для домашних конфет!

Ставим посуду с шоколадом на водяную баню и нагреваем, иногда помешивая чайной ложкой, до тех пор, пока растает шоколад и получится однородная льющаяся масса.

Снимаем глазурь с бани и тут же поливаем выпечку, размазывая ложкой или силиконовой щёточкой. Действуем быстро, чтобы глазурь в ковшике не успела снова застыть.
А чтобы она ещё быстрей схватилась на торте, можно слегка его охладить в холодильнике. Или просто подождать несколько минут.


	Шоколадная глазурь из какао
http://рецепты-юльетты.рф/bez-rubriki/kak-sdelat-shokoladnuyu-glazur-iz-kakao.html
Рецепт № 1:

Смешиваем в ковшике полстакана сахара и 1 столовую ложку какао. Добавляем 3 столовых ложки молока или воды, еще тщательно перемешиваем и ставим на маленький огонек.

Варим, помешивая, до тех пор, пока сахар растает, а глазурь начнет пениться. Снимаем с огня, остужаем.

Остывая, глазурь густеет – и тут надо не прозевать момент – обмакнуть в нее печенье или полить кекс, когда она уже не слишком жидкая, но еще не чересчур густая. В первом случае глазурь попросту стечет с выпечки, а во втором засахарится, и придется ее разогревать.

Застывая на изделии, глазурь образует хрустящую матовую шоколадную корочку.

Перед глазированием можно положить в теплую глазурь кусочек масла – грамм 30-50 – и взбить миксером. Тогда глазурь получится более мягкой и светлой, цвета молочного шоколада.

Шоколадная глазурь по первому рецепту подходит для отделки печенья Грибочки, для каштанчиков и 
	Шоколадная глазурь из какао

обмакивания Золотой нивы, перед тем как обвалять их в тертых вафлях; ею можно поливать шоколадные кексы и маффины, глазировать заварные пирожные. Рецепт хорош тем, что глазурь получается довольно густая и хорошо держится на поверхности.

Рецепт № 2:

Здесь все наоборот – начинается с масла! Этим рецептом со мной поделились на набережной Коктебеля, где продаются шикарные тортики с блестящей, ну точно как заводской глазурью. Мой рецепт очень удивил – оказывается, нужно делать так:
50 г сливочного масла растопить в ковшике.

Добавить туда 4 столовых ложки молока и 4 столовых ложки сахара

Помешивая, варить на крошечном огоньке до растворения сахара.

И затем добавить 2 чайные ложечки какао.

Шоколадная глазурь по-крымски получается более жидкой, она не так застывает, как первый вариант – даже остыв, она остается льющейся. Поэтому ею здорово поливать торты – получается шикарно.

	Сахарная глазурь
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Сахарная пудра — 225 г 

Вода — 2-3 ст. л. 

Какао-порошок — 2 ч. л.
В стекляннюю посуду высыпать сахарную пудру, добавить ГОРЯЧУЮ воду и мешать деревянной ложкой, пока масса не станет гладкой и настолько густой, что станет налипать на ложку густым комком. Для вкуса и цвета мы добавили какао, но можно, например, заменить воду на какой-нибудь сок, или, если не хотите изменять цвет, а только вкус - добавьте лимонный сок. В общем, вариаций на тему масса, а результат великолепный. И никакой варки. Да, забыла написать - покрывать изделия нужно немедленно - застывает очень быстро. http://www.povarenok.ru/recipes/show/20627/

	Пахлава
http://www.nn.ru/user.php?user_id=8288&page=gallery&MFID=16180
http://www.nn.ru/community/my_baby/my_baby/chto_ispech_s_medom.html
Надо:

 слоеное дрожжевое тесто,

 сливочное масло,

 мед,

 грецкие орехи
Тесто разморозить,  орехи измельчить.
Тесто выложить на смазанный маслом противень,

 намазать сливочным маслом,  посыпать орехами,

 накрыть вторым пластом.
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	Разрезать на кусочки
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Смазать сливочным маслом.  Поставить на расстойку на 1,5 часа. Печь 20 минут в духовке при темп.180 град. 

За это время растопить мед и пропитать испеченную пахлаву медом. 
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	Печенье "Минутка"
http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=121508
Маргарин - 300 г, Сметана - 300 г, Мука - 5-6 стаканов Джем - сколько уйдет, Сахарная пудра - по вкусу
Охладить сметану и заморозить в морозилке маргарин. Маргарин натереть на крупной терке. Добавить сметану. Перемешать. Просеять муку. Добавлять муку порциями по полстакана в миску со смесью сметаны. Замесить мягкое тесто. Поставить в холодильник на 1 час. Разделить тесто на 4 части. Раскатать тонко, как на вареники. Разрезать кружок на 8 частей. У основания треугольника поместить начинку. Затем свернуть печенье в виде трубочки. Выпекать при температуре 200 град. 15-20 минут. Выложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой.
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	Брауни (от подруги Мелифаро)
Как обещала, спросила рецепт брауни у подруги:

 Потребуется: 2 ст. л. сливочного масла, 1/2 стакана какао-порошка, 3/4 стакана сахарного песка, 1 яйцо, 3/4 стакана яблочного пюре, 1 порошок ванилина, 1/2 стакана муки, 1/4 ч. л. соды, 1/4 ч. л. соли; орехов крупноломаных сыпануть по вдохновению, где-нибудь горсть.

 Слегка смазать маслом противень, присыпать какао-порошком (излишек стряхнуть). В небольшой кастрюльке растопить масло на медленном огне и соединить с какао-порошком, сахаром, яйцом, яблочным пюре и ванилином. Тщательно перемешать до однородности. Аккуратно ввести муку, соду и соль, снова как следует перемешать. Выложить в подготовленный противень и выпекать в духовке, нагретой до 180°С, в течение 25-30 минут. Полностью остудить, нарезать на 16 частей горячим мокрым ножом. Хранить в холодильнике.

 При таких порциях 1 порция выходит около 140 кКал и в ней 5 г жира.
пюре брали Хайнц "свежее яблочко" называется, кажется, стакан - емкость 250 мл. Если положить на 20% меньше сахара, вреда не будет.
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