Приложение 7.   Любимые рецепты.
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Малина, протертая с сахаром. 
Переберите ягоды, удалите поврежденные. Ягоды потом промойте в чистой воде. Получившуюся массу положите в эмалированную посуду, добавьте сахарный песок (1,6 кг на 1 кг малины) и размешайте, чтобы сахар полностью растворился. 
Разложите в чистые сухие банки, закройте бумагой и обвяжите.

Коктейль «Малиновый».

0,5 стакана сока, 100 г мороженого, 0,5 стакана молока.
Смешать сок малины, сливочное мороженое, молоко.
                                                                     
Запеканка творожная с малиной.

Творог - 200 г. Масло сливочное - 1 ст. ложка. Манная крупа - 1 ст. ложка. Яйца - 1 шт. Ягоды малины - 200 г. Творог протереть через сито, добавить сливочное масло, яйцо, манную крупу и сахарный песок, перемешать. Приготовленную массу разделить на две равные части. Уложить половину творожной массы ровным слоем на смазанную маслом сковородку или форму, а на нее равномерно положить ягоды малины и на них слой оставшейся творожной массы. Посыпать все сверху сахарным песком, установить в разогретую духовку и испечь. При подаче можно полить сметаной или любым ягодным сиропом.

Пирог малиновый открытый.

Тесто 
Маргарин - 200 г. Майонез - 1 ст. ложка. Сахарный песок - 100 г. Мука -сколько замесится.
Начинка 
Малина - 2 стакана. Сахарный песок - 2 ст. ложки. Крахмал - 1 ч. ложка.
Замесить тесто из маргарина, майонеза и муки, добавив в него сахарный песок. Хорошо вымешанному тесту дать вылежаться 20 минут, затем раскатать из него круглый корж толщиной примерно 1 см. Часть теста оставить для жгутиков. Корж уложить на смазанный маслом противень. Сверху на корж уложить ровным слоем малину и посыпать ее смесью сахарного песка с крахмалом. Из оставленного теста скатать жгуты (толщиной с палец). Уложить один жгут по периметру коржа в виде бортика, а остальными украсить пирог. Для большего изящества на жгутиках можно сделать с помощью ножа насечки.


