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• ПАСХИ, КУЛИчИ •

Кулич

1 кг муки,
1/2 л молока,

50–70 г свежих дрожжей,
20 яиц, 1 стакан сахара,
500 г сливочного масла,

муки столько,
сколько потребуется,

соль.

Смешать муку с теплым молоком,
распущенными в небольшом количе�
стве молока и вспенившимися дрож�
жами, поставить в теплое место для
брожения, прикрыв полотенцем или

холщовой салфеткой. Когда тесто под�
нимется, прибавить 20 желтков, рас�
тертых с сахаром добела, растоплен�
ное теплое масло, соль и тщательно
перемешать. Затем ввести взбитые в
стойкую пену белки и осторожно, что�
бы не разрушить пену, добавить столько
муки, чтобы тесто получилось достаточ�
но густым. Дать тесту подняться вто�
рично. Затем тесто следует очень хоро�
шо выбить (т. е. удалить скопившийся
углекислый газ), положить в обильно
смазанную размягченным маслом
форму, заполнив ее до половины, дать
тесту подняться вровень с краями фор�
мы, выпекать при температуре 180 °С
до готовности.

Пасхальный барашек
из масла

Пасхальный барашек — символ, на�
поминающий о жертвенной гибели

Иисуса Христа во искупление грехов
всего человечества. На пасхальном
столе обязательно должен быть этот
символ либо в виде сахарного бараш�
ка, украшающего кулич, либо из сли�
вочного масла. Раньше были специ�
альные формочки�барашки для
выпечки кексов, для масла.

Искусная хозяйка может приготовить
барашка из масла и без формы. Взять
700–800 г охлажденного, но достаточ�
но податливого масла и, действуя но�
жом и ложкой, вырезать фигурку ба�
рашка.

Пасхальная грудка (ком)

1 л молока,
15 яиц, молотый черный

и душистый перец,
соль.

К разболтанным в молоке яйцам до�
бавить немного молотого перца и соли.
Довести до кипения и, все время поме�
шивая, варить, пока яйца в молоке не
свернутся. Снять с огня, процедить че�
рез чистую марлю, которую затем свя�
зать, и оставить, чтобы стекла жид�
кость.

Готовый остывший сыр нарезать
ломтями, подавать с тертым хреном и
хлебом.

ПАСХАЛЬНЫЙ СТОЛ
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Пасха сырая

2 1/2 кг творога,
200 г сливочного масла,

200 г сахара,
1 стакан сметаны,

соль по вкусу.

Творог дважды протереть через сито.
Масло растереть с сахаром добела, до�
бавить сметану и продолжать растирать
массу до полного исчезновения кристал�
лов сахара. Полученную кремообразную
массу присоединить к протертому тво�
рогу, посолить, перемешать, заполнить
пасочницу, закрыть блюдцем, положить
небольшой гнет, поставить на 12 ч в хо�
лодильник.

Пасха заварная «Царская»

2 кг отжатого творога,
1 стакан густой сметаны,
400 г сливочного масла,

8 яиц, 1 1/2 стакана сахара,
1/2 стакана сладкого миндаля,

3 горьких миндаля,
1/2 стакана изюма,

ванилин.

Творог протереть через сито, поло�
жить сметану, сливочное масло, яйца,
все хорошенько растереть, сложить в
кастрюлю и поставить на плиту, мешая,
чтобы не пригорело. Как только нач�
нут показываться пузырьки, снять с
огня и поставить на лед или в холод�
ную воду, беспрерывно мешая, пока не
остынет. Всыпать сахар, положить ва�
нилин и мелко изрубленный сладкий
миндаль, прибавить горький миндаль,
изюм. Все перемешать и выложить в
пасочницу.

Пасха сырная

1 кг творога
(отжатого от сыворотки),
400 г сливочного масла,

4 яичных желтка,
2 яичных белка,
1 стакан сахара,

1/2 стакана сметаны
или густых сливок,
1 1/2 стакана изюма,

цукаты,
ванилин.

Растереть добела сливочное масло с
яичными желтками, присо�
единяя их по одному.
Добавить ванилин и
сахар. Протереть
через сито творог.
Соединить масло с

творогом и сметаной или густыми слив�
ками. Растирать все до гладкости.
Взбить сметану или густые сливки и
яичные белки, соединить с приготов�
ленным творогом. Прибавить мелко на�
резанные цукаты и изюм. Все переме�
шать и уложить в пасочницу, прикрыть
крышкой, положить пресс и поставить

на сутки в холодное место.

Температура в печи при выпекании различных кондитерских
изделий зависит от вида теста, размера и формы изделия. При
этом  различают три вида температуры: умеренную (130–
180 °С), среднюю (180–220 °С) и высокую (220–270 °С).
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Пасха шоколадная

1 кг творога,
400 г сливочного масла,

2 стакана густой сметаны,
1 стакан сахара, 1 стакан сливок,

200 г шоколада, ванилин.

Творог протереть через сито, смешать
со сливочным маслом и густой сметаной.
Затем смешать сахар со сливками и шо�
коладом, истертым на мелкой терке, до�

бавить ванилин. Мешать до тех пор, пока
от шоколада не останется крупинок. Шо�
коладную массу смешать с творожной и
далее готовить, как пасху сырную.

Пасха с миндалем
и изюмом

1600 г творога,
200 г сливочного масла,

3 стакана сахарной пудры
или мелкого сахара,

9 яиц, 1 стакан сметаны,
1/2 стакана миндаля,

1/2 стакана изюма.

Дважды протереть творог через сито,
добавить сметану. Затем растереть добе�
ла масло с сахарной пудрой или сахаром,
постепенно, по одному, добавляя яйца.
Продолжать растирать массу до полного
растворения кристаллов сахара. Эту мас�
су соединить с творогом, добавить про�
мытый высушенный изюм, очищенный и
измельченный миндаль. Заполнить па�
сочницу массой, прикрыть блюдцем с гру�
зом, поставить в холодильник на 12 ч.

Пасхальный пирог (I)

175 г сливочного масла,
1 стакан сахара,

1 пакетик ванильного сахара,
тертая цедра 1 лимона, 6 яиц,

1 стакан муки, 2 ст. ложки крахмала,
3 ч. ложки без верха разрыхлителя,
4 ст. ложки смородинового желе,

400 мл коньяка, 1 пакетик
порошкового крема для пирожных

(с лимонной эссенцией),
1/2 стакана молока, сок 1/2 лимона,

60 г сливочного масла или маргарина,
несколько  фисташковых зеленых

капель, 1—2 капли фруктового сока
розового цвета,
сахарные цветы

(из кондитерской).

Размягченное масло или маргарин,
сахар и лимонную цедру растереть до�
бела. По одному вбить яйца. Муку, крах�
мал и разрыхлитель просеять и, добав�
ляя по ложке, вымесить тесто. Тестом
заполнить смазанную жиром и посы�
панную мукой огнеупорную форму и в
течение 50 мин выпекать в нагретом до
175 °С духовом шкафу. Пирог охладить,
разрезать поперек и прослоить сме�
шанным с коньяком смородиновым
желе. Порошковый крем для пирожных
соединить с молоком и лимонным со�
ком, затем добавить размягченное мас�
ло. 2 ложки крема окрасить в зеленый

Изделия из сладкого теста можно украсить и осдобить по$
сыпкой. Для посыпки употребляются корица с сахаром, са$
хар с цукатами, сахар с орехами или миндалем, мак с саха$
ром.
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цвет. Оставшийся крем окрасить в ро�
зовый цвет и этим кремом обмазать
торт. Сделать бордюр из зеленого кре�
ма и по желанию украсить поверхность
торта цветами.

Пасхальный пирог (II)

2 1/2 стакана муки среднего помола,
1/2 стакана сахарной пудры,

3 желтка,
100 г разогретого сливочного

или растительного масла,
80 г изюма, 50 г ядер миндаля,

1/2 стакана молока,
желток для смазывания пирога,

жир для смазывания, соль.

Для опары:
1/2 стакана молока, 30 г дрожжей,

1 ч. ложка сахара,
2 ст. ложки муки среднего помола.

Из теплого молока, дрожжей, сахара
и небольшого количества муки пригото�
вить опару и поставить, чтобы она подо�
шла. В подогретой муке размешать соль,
сахарную пудру, растертые желтки и ра�
зогретое теплое сливочное или расти�
тельное масло, добавить подошедшую
опару, теплое молоко и замесить доволь�
но крутое тесто. Наконец, добавить руб�
леный миндаль с изюмом, тесто еще раз
размесить и поставить в теплое место для
брожения. Подошедшее тесто выложить
на посыпанную мукой доску, сформовать
из него булку и положить на смазанный

жиром противень. Оставить, чтобы она
поднялась. Затем верх булки надрезать
острым ножом, смазать растертым сы�
рым желтком. Можно посыпать рубле�
ным миндалем. Медленно, около часа
выпекать в теплой духовке.

Пасха с крутыми желтками

1200 г творога,
400 г сливочного масла,

15 желтков от сваренных вкрутую
яиц, 3 стакана 30 %�ных сливок,

2 стакана сахара
или сахарной пудры,

ванилин.

Дважды протереть через сито тво�
рог, несоленое сливочное масло,
желтки. Добавить к протертой мас�
се взбитые с сахаром или сахарной
пудрой сливки, тщательно переме�
шать. Массу положить в пасочницу
под гнет, поставить в холодильник
или холодный погреб на 12 ч.

Пасха боярская

1 кг творога,
2 стакана 30 %�ных сливок,

500 г сахара,
300 г сливочного масла,

2 желтка,
100 г апельсиновых цукатов,

ванильный сахар.

Творог дважды протереть через
сито, добавить взбитые сливки, со�
единить с отдельно растертым добе�
ла сахаром и желтками маслом, до�
бавить измельченные апельсиновые
цукаты и ванилин, тщательно переме�
шать. Заполнить творожной массой
пасочницу, застланную чуть влажной
марлей, прикрыть блюдцем, поло�
жить сверху легкий гнет, поставить в
холодильник на 12 ч.

Кулич заварной

3 стакана муки,
3 стакана молока,

50 г сухих дрожжей,




