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Семейная кулинария. 
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1. Поповой Алины

2. Руднего Ромы

3. Горн Егора

4. Неяченко Мишы

5. Ильиной Саши

6. Метик Ларисы

7. Федосовой Лизы

8. Савич Сережи

9. Фахриевой Карины

10. Реш Арины

11. Снытниковой Сони

В презентации участвовали семья:



Шоковареники
«Черный лес»

Рецепт:
тесто:

мука 450 гр
какао 50 гр

кипяток 300 мл
яйцо 1 шт

соль щепотка
начинка: творог 250 гр

вишня 250 гр (у нас 
сушёная) сахар по вкусу

Семья Поповой Алины





Кексы 
1,5 стакана молока 
1,5стакана сахара

1 ст. масла 
растительного

4 яйца
1 чайная ложка соды 
погашенная уксусом 

4 ст. муки

Семья Руднего Ромы







Состав: Мука-1/4 часть граненного 
стакана Сахар-1/2стакана Яйцо-2штСоль-

на кончике ножа 
Способ приготовления: В миску 

разбиваем яйца, соль, всыпаем сахар и 
взбиваем до белой пенки, как на бисквит. 

Затем добавляем муку и взбиваем до 
однородной консистенции. 

Консистенцию выкладываем в 
кондитерский мешок и разливаем по 
половина в смазанные силиконовые 

формочки. Затем ставим в разогретую 
духовку до 180 градусов на 10 минут. 

После того, как капкейки остынут, 
украшаем белковым кремом и ягодой. 

Ягоду можно любую положить. 
Белковый крем 

4 яйца 
1 стакан сахара.

Семья Горн Егора





«Пицца»
Слоенное тесто без дрожжевое. (можно 

слоёное дрожжевое) 500гр. 
Колбаса полукопчёная 300гр. 

Сыр твердый грамм 200. 
1,5ст. ложки кетчупа.

1,5ст ложки майонеза. 
Мука грамм 10-20. 

Приготовление: раскатать тесто 
присыпанной мукой по форме. Форму 
смазать маслом, и выложить на него 
раскатанное тесто. Смешать вместе 

майонез с кетчупом. Размазать по тесту. 
Нарезать кругляшками колбасу 

разложить равномерно по тесту. Сыр 
натереть на крупной терке. 

Распределить все по начинке. В заранее 
разогретую духовку до 200гр. Поставить 

пиццу выпекать минут 15

Семья Неяченко Миши





ШАШЛЫК
Ингредиенты:1) Свинина - 1кг;

2) Лук - 2 шт;
3) Чеснок - 5 зубчиков;
4) Соевый соус - 100мл;

5) Майонез - 200мл;
6) Соль и перец по вкусу.

Рецепт: лук режем полу кольцами, и 
разминая, отправляем его в кастрюлю; 
мясо нарезаем средними кусочками, и 
добавляем его к луку; измельчаем весь 

чеснок, добавляем соль и перец, а затем 
вливаем соевый соус и майонез; все 
хорошо перемешиваем и оставляем 

мариноваться часа на 2; жарим шашлык 
и наслаждаемся его прекрасным, 

нежным и сочным вкусом;

Семья Ильиной Саши 



Домашняя пицца 2- порции 
Ингредиенты: 

тесто(на кефире) 
Стакан кефира, 

1/2 стакана масло подсолнечное, 
мука 3 стакана,

дрожжи 11гр быстродействующие, 
сахар 1/2 ч.л, 

соль 1ч.л.
Начинка: колбаса на выбор 200 гр, 

соус 3 ст.л, 
огурец средний 1 шт.

помидор средний 1 шт,
сыр твëрдый 200 гр.

Соус: смешиваем 50 гр. майонеза и 50 гр. 
кетчупа. 

Семья Ярнных Анны и Алены





Семья Метик Ларисы



Семья Федосовой Лизы





«Блины классические»
Продукты

Молоко - 700 мл
Яйца - 3 шт.

Мука - 250-280 г
Масло сливочное 

(растопленное) или масло 
растительное - 2 ст. ложки
Сахар - 1-1,5 ст. ложки (по 

вкусу)
Соль - 1/3 ч. ложки (по вкусу)

Масло растительное - для 
смазывания сковороды

Семья Савич Серёжы



Семья Фахриевой Карины









Пирожное
«Нежное облачко»

Ингредиенты:
Слоеное тесто 100гр.
Взбитые сливки 33% -
150гр.
Любые ягоды – 2-3шт

Семья Реш Арины



«Пироги»
Дрожжевое тесто для пирогов

Молоко – 0,5 л
Соль – 1 ч.л.

Дрожжи -10 гр.
Сахар 1 ч.л.

Масло растительное 3-4 ст.ложки
Мука 3-4 стакана

Замесить тесто, поставить на 
расстойку на 2-3 часа, подбивать 

раза 2 и выпекать пирожки.
Начинка любая

Семья Снытниковой Сони





«Манник»
Продукты 

Крупа манная - 1 стакана
Кефира - 1 стакан
Сахар - 1 стакан

Яйцо - 3 шт.
Сметана – 1 стакан

Разрыхлитель - 1 пакетик
Соль - 1 щепотка

Перемешать выпекать в 
духовке при 180⁰

Семья Снытниковой Сони






