Кулич

На 1 кг муки — 1,5 стакана молока, 6 яиц, 300 г масла или маргарина, 1,5-2 стакана сахара, 40-50 г дрожжей, ¾ ч.л. Соли, 150 г изюма, орехи, 0.5 порошка ванилина

В теплом молоке растворить дрожжи, добавить половину взятой муки, размешать, чтобы не было комков, накрыть и поставить опару в теплое место. Когда объем увеличится вдвое, добавить соль, 5 яичных желтков, растертых с сахаром, ванилин, взбитые яичные белки и оставшуюся муку.

Тесто должно быть не очень густым, но хорошо вымешанным и отставать от стенок посуды. Накрыть и поставить в теплое место. Когда увеличится в объеме в 2 раза, добавить изюм (вымыть и подсушить). Орехи. Все это смешать и разложтьб в формы. Формы заполнять на треть высоты. Украсить кулич.

Формы подготовить так — дно покрыть кружком промасленной бумаги, бока смазать маслом и посыпать мукой.

