
ВКУСНЫЕ  РЕЦЕПТЫ  
ОТ  МАМ

Книга  рецептов  от  мам  первой  школы

I часть



наши мамы молодцы

с любовью от наших мам

Д Е Л Я Т С Я  С В О И М И  Л Ю Б И М Ы М И
Р Е Ц Е П Т А М И  



Банановые оладушки

И н г р е д и е н т ы :
Б а н а н ы  -  2 - 3  ш т .
Я й ц о  -  2  ш т .
С а х а р  -  1 - 2   с т . л .
С о л ь  -  1 / 3  ч . л .
В а н и л ь  1 / 2  ч . л .
Р и с о в а я  м у к а  -  5  с т . л .
С п о с о б  п р и г о т о в л е н и я :
1 .     Б а н а н ы  о ч и с т и т ь  и  р а з м я т ь  в и л к о й .
Л у ч ш е  б р а т ь  с п е л ы е ,  м я г к и е  б а н а н ы ,  о н и
л е г ч е  п р е в р а щ а ю т с я  в  о д н о р о д н у ю  м а с с у .
Е с л и  д о б а в и т ь  3  б а н а н а ,  т о  в к у с  б у д е т  я р к о
в ы р а ж е н н ы м .  Е с л и  н е  х о т и т е  с  х о д у  р е з к о
э к с п е р и м е н т и р о в а т ь ,  д о б а в ь т е  1 - 2  б а н а н а .
2 .     Д о б а в и т ь  я й ц о ,
р а з м е ш а т ь .
3 .     Д о б а в и т ь  с а х а р ,  с о л ь  и  в а н и л ь .  С а х а р
м о ж н о  н е  д о б а в л я т ь ,  т а к  к а к  н а ш  г л а в н ы й
и н г р е д и е н т  –  б а н а н ,  с а м  п о  с е б е  с л а д к и й .
4 .     В с ы п а т ь  р и с о в у ю  м у к у .
П е р е м е ш а т ь  о к о н ч а т е л ь н о  б л е н д е р о м .  П о
г у с т о т е  т е с т о  п о л у ч а е т с я  к а к  с м е т а н а .
5 .     В ы к л а д ы в а т ь  т е с т о  с т о л о в о й  л о ж к о й  н а
р а з о г р е т у ю  с к о в о р о д у .  Т е с т о  н е  р а с т е к а е т с я ,
с о х р а н я е т  п р а в и л ь н у ю  ф о р м у  и  л е г к о
п е р е в о р а ч и в а е т с я .  Ж а р и т ь  н а  с р е д н е м  о г н е  с
д в у х  с т о р о н  д о  р у м я н о с т и .
В р е м я  п р и г о т о в л е н и я  –  1 5  м и н у т
 П р и я т н о г о  а п п е т и т а !

1 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  Т О Р О П О В О Й  Н И К И
 4 Г  К Л А С С А



О Т  М А М Ы  Т О Р О П О В О Й  Н И К И
 4 " Г "  К Л А С С А



Заливное  "Курочка Ряба"

И н г р е д и е н т ы :
-  я й ц а  к у р и н ы е  -  1 0  ш т .
-  я й ц а  п е р е п е л и н ы е  -  5  ш т .
-  б у л ь о н  -  0 , 5  л
-  ж е л а т и н  -  2 0  г
-  к о н с е р в и р о в а н н а я  к у к у р у з а
-  о г у р е ц  м а р и н о в а н н ы й
-  п е р е ц  б о л г а р с к и й
-  в а р е н а я  м о р к о в ь
-  в е т ч и н а / м я с о  п т и ц ы
-  с в е ж а я  з е л е н ь
И н г р е д и е н т ы  м о ж н о  з а м е н я т ь  и л и  д о п о л н я т ь ,  в с е  з а в и с и т  о т
В а ш е г о  в к у с а  и  ф а н т а з и и .
Р е ц е п т :
1 )  Ж е л а т и н  з а м о ч и т ь  н а  1 0  м и н у т ,  з а т е м  н а г р е т ь ,  н е  д о в о д я
д о  к и п е н и я ,  п о с л е  ч е г о  с м е ш а т ь  с  г о т о в ы м  б у л ь о н о м .
2 )  П о д г о т о в и т ь  и н г р е д и е н т ы  д л я  н а ч и н к и :  н а р е з а т ь
о т д е л ь н о  в а р е н ы е  о в о щ и ,  о г у р ч и к ,  п е р е ц ,  м я с о ,  з е л е н ь .
3 )  П е р е п е л и н ы е  я й ц а  о т в а р и т ь ,  п о ч и с т и т ь  и  р а з р е з а т ь  н а
д в е  а к к у р а т н ы е  п о л о в и н ы .
4 )  С ы р ы е  к у р и н ы е  я й ц а  т щ а т е л ь н о  п р о м ы т ь ,  а к к у р а т н о
с д е л а т ь  о т в е р с т и е  с  н и ж н е й
( т у п о й )  с т о р о н ы  и  с л и т ь  с о д е р ж и м о е .
5 )  С к о р л у п у  п р о м ы т ь  в н у т р и ,  м о ж н о  п р о к и п я т и т ь  д л я
н а д ё ж н о с т и .
6 )  У л о ж и т ь  п о д г о т о в л е н н ы е  и н г р е д и е н т ы  в  с к о р л у п у  т а к и м
о б р а з о м ,  ч т о б ы  п е р е п е л и н о е  я и ч к о  в  р а з р е з е  п р и ж и м а л о с ь
к  в н у т р е н н е й  с т е н к е  с к о р л у п ы ,  в с е  о с т а л ь н ы е  п р о д у к т ы
в ы л о ж и т ь  с л о я м и .  Ч е м  я р ч е  и н г р е д и е н т ы ,  т е м  э ф ф е к т н е е  
 б у д е т  с м о т р е т ь с я  б л ю д о .
7 )  З а л и т ь  с о д е р ж и м о е  б у л ь о н о м .
8 )  У б р а т ь  н а  н о ч ь  в  х о л о д и л ь н и к .
9 )  О ч и с т и т ь  с к о р л у п у .
Б л ю д о  г о т о в о  к  п о д а ч е .
П р и я т н о г о  а п п е т и т а !

2 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  Г А Р Б О В С К О Г О  Л Ь В А
1  " А "  К Л А С С А



О Т  М А М Ы  Г А Р Б О В С К О Г О  Л Ь В А
1  " А "  К Л А С С А



О Т  М А М Ы  Щ У К И Н О Й  М А Ш И  
5  " В "  К Л А С С А

Торт "Графские развалины"

Р е ц е п т :
т е с т о :
•  3  я й ц а
•  1  с т а к а н  с а х а р а
•  1 / 2  ч .  л о ж к а  с о л и
В з б и т ь  м и к с е р о м  в  т е ч е н и е  5  м и н у т .
Д о б а в и т ь :
•  2 0 0 г  с м е т а н ы
•  1  п а к е т и к  в а н и л и н а
П е р е м е ш а т ь .  Д о б а в и т ь :
•  2  с т а к а н а  м у к и
•  1 0 г  р а з р ы х л и т е л я
П е р е м е ш а т ь .
1 / 3  ч а с т ь  т е с т а  в ы л и т ь  в  ф о р м у  д и а м е т р о м  2 6 с м .
В ы п е к а т ь  п р и  т е м п е р а т у р е  1 9 0 °  ( 1 0 - 1 5  м и н у т ) .
В  о с т а в ш е е с я  т е с т о  д о б а в и т ь  2  с т о л о в ы е  л о ж к и
к а к а о .  Х о р о ш о  п е р е м е ш а т ь .  Т ё м н ы й  к о р ж
в ы п е к а т ь  п р и  т е м п е р а т у р е  1 9 0 °  ( 2 0 - 2 5  м и н у т ) .
К р е м :
•  5 0 0 г  с м е т а н ы
•  1  с т а к а н  с а х а р а
Х о р о ш о  в з б и т ь  м и к с е р о м  ( д о  р а с т в о р е н и я
с а х а р а )
Б е л ы й  к о р ж  п о л о ж и т ь  н а  б л ю д о  и  с м а з а т ь
к р е м о м ,  т ё м н ы й  к о р ж  п о р е з а т ь  н а  н е б о л ь ш и е
к у б и к и ,  к а ж д ы й  к у б и к  о б м а к н у т ь  в  к р е м  и
в ы л о ж и т ь  г о р к о й .
С в е р х у  п о л и т ь  г л а з у р ь ю  1 0 0  г р а м м  т ё м н о г о
ш о к о л а д а  р а з л о м а т ь  н а  к у б и к и ,
д о б а в и т ь  3 - 4   с т о л о в ы е  л о ж к и  м о л о к а ,  р а с т о п и т ь
в  м и к р о в о л н о в к е  и л и  н а  в о д я н о й  б а н е .
Д а т ь  т о р т у  в р е м я  п р о п и т а т ь с я .
Т о р т  г о т о в ,  п р и я т н о г о  ч а е п и т и я !

3 РЕЦЕПТ



О Т  М А М Ы  Щ У К И Н О Й  М А Ш И
5  " В "  К Л А С С А



брускетты с томатами

Р е ц е п т  б р у с к е т т ы :
Ч и а б а т т у  р е ж е м  к а к  б а т о н  и  п о д с у ш и в а е м  в
т о с т е р е  и л и  д у х о в к е .  Т о м а т ы  н а р е з а е м  к у б и к а м и
и  п р и п у с к а е м  н а  с к о в о р о д е  в  о л и в к о в о м  м а с л е  с
ч е с н о к о м  м и н у т  5  н а \  д о с т а т о ч н о  с и л ь н о м  о г н е ,
ч т о б ы  в ы п а р и т ь  л и ш н ю ю  ж и д к о с т ь .  Д о б а в л я е м  к
н и м  с о л ь  и  с а х а р  в  р а в н ы х  п р о п о р ц и я х ,  а  т а к ж е
ч ё р н ы й  п е р е ц ,  о р е г а н о / б а з и л и к .  Д а л ь ш е
ч и а б а т т у  с м а з ы в а е м  с л и в о ч н ы м  с ы р о м  и  с в е р х у
к л а д е м  п р и п у щ е н н ы е  т о м а т ы .
П р о с т о  и  о ч е н ь  в к у с н о !  П р и я т н о г о  а п п е т и т а )

4 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  М Е Д В Е Д Е В А  М И Р О Н А  
2  " А "  К Л А С С А



Рецепт
домашнего печенья «Из 90-ых»

И н г р е д и е н т ы :
2 5 0  г р а м м  м а р г а р и н а
2  я й ц а
2 ,  5  с т а к а н а  м у к и
1  с т а к а н  с а х а р а
я г о д ы ,  в а р е н ь е  ( в с е ,  ч т о  е с т ь  к и с л о - с л а д к о е  в
х о л о д и л ь н и к е )
В з б и т ь  я й ц а  с  с а х а р о м ,  д о б а в и т ь  о х л а ж д е н н ы й
р а с т о п л е н н ы й  м а р г а р и н ,  д о б а в и т ь  2  с т а к а н а
м у к и  и  х о р о ш е н ь к о  р а з м е ш а т ь .  Р а з д е л и т ь  т е с т о
н а  2  п о л о в и н к и .  1  п о л о в и н к у  в л и т ь  н а  с м а з а н н ы й
п р о т и в е н ь ,  
д о б а в и т ь  1 )  я г о д ы  к л ю к в ы ,  ч е р н и к и ,  с л а д к о е
в а р е н ь е  ( п о  в к у с у )  и л и  2 )  я б л о к и ,  в и ш н я  б е з
к о с т о ч е к ,  с л а д к о е  в а р е н ь е  ( п о  в к у с у )  и л и  3 )
я г о д ы  ч е р н о й  с м о р о д и н ы ,  с л а д к о е  в а р е н ь е .  Н е т
к а к о й - л и б о  н о р м ы  ( н а ч и н к а  п о  ж е л а н и ю ) .
Н а ч и н к у  в ы л о ж и т ь  н а  т е с т о .
В о  2  ч а с т ь  т е с т а  д о б а в и т ь  0 , 5  с т а к а н а  м у к и ,
р а з м е ш а т ь .  Н а т е р е т ь  т е с т о  н а  т е р к е  п о в е р х  я г о д .
И с п е ч ь .
В с ё !  П р и я т н о г о  а п п е т и т а !

5 РЕЦЕПТ

З И М Ф И Р А  Г А Б Д Р А Ф И К О В Н А
Г А Й Н Е Т Д И Н О В А



Куриное суфле

И н г р е д и е н т ы :
К у р и н о е  ф и л е  –  3 0 0  г р .
Ж е л т о к  я и ч н ы й  –  3  ш т .
П ш е н и ч н а я  м у к а  –  1 5  г р .
С л и в о ч н о е  м а с л о  –  2 5  г р .  
М о л о к о  –  1 5 0  г р .
Р а с т и т е л ь н о е  м а с л о  –  1  ч . л .
О т в а р н о й  р и с  
С о л ь  –  п о  в к у с у
П р и г о т о в л е н и е :
Ф и л е  о т в а р и т ь  и  п р о к р у т и т ь  ч е р е з  м я с о р у б к у .
В  ф а р ш  д о б а в и т ь  ж е л т к и ,  м у к у ,  с о л ь ,
р а с т о п л е н н о е  с л и в о ч н о е  м а с л о  и  г о р я ч е е
м о л о к о .  В с е  т щ а т е л ь н о  п е р е м е ш а т ь .  Д о б а в и т ь
о т в а р н о й  р и с .  П р о т и в е н ь  с м а з а т ь  р а с т и т е л ь н ы м
м а с л о м .   В ы л о ж и т ь  г о т о в у ю  м а с с у  н а  п р о т и в е н ь .
З а п е к а т ь  д о  з о л о т и с т о й  к о р о ч к и .

6 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  И З  7  " А "  К Л А С С



Семга в сливочном соусе

П о с о л и т ь  с е м г у  п о  в к у с у .  Д о б а в и т ь  с п е ц и и  д л я
р ы б ы .  О б ж а р и т ь  с е м г у  с  2  с т о р о н  н а  о л и в к о в о м
м а с л е .  В  э т о  в р е м я  г о т о в и м  с л и в о ч н ы й  с о у с .
Д о б а в л я е м  с л и в о ч н о е  м а с л о ,  с л и в к и  3 3 % .
Д о в о д и м  д о  к и п е н и я .  В ы п а р и в а е м  н а  м е д л е н н о м
о г н е  1 0  м и н у т .  Г о т о в и м  г а р н и р .  К л а д е м  с е м г у  и
г а р н и р  и  п о л и в а е м  в с е  с л и в о ч н ы м  с о у с о м .  
Б л ю д о  г о т о в о !

7 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  В А С И Л Ь Е В А  И . Ю .  
6  " В "  К Л А С С А



Шоколадный фондан с
начинкой из «Нутеллы»

Н а  6  п о р ц и й
Д л я  т е с т а :
•  1 0 0  с л и в о ч н о г о  м а с л а
+  1 5  д л я  с м а з ы в а н и я  ф о р м о ч е к  
•  2  я й ц а
•  1 2 5  г  ш о к о л а д а  
•  1 0 0  г  с а х а р а  
•  4 0  г  м у к и  
•  2 0  г  к а к а о - п о р о ш к а
 д л я  о б с ы п к и  ф о р м о ч е к
Д л я  н а ч и н к и :
•  1 5 0  г  « Н у т е л л ы »
« Н у т е л л у »  в  э т о м  р е ц е п т е  
м о ж н о  з а м е н и т ь  в а р е н о й  с г у щ е н к о й .
1 .   С м а ж ь т е  ф о р м о ч к и  м а с л о м ,  п о с ы п ь т е  к а к а о  и
у б е р и т е  в  х о л о д и л ь н и к .
2 .  П р и г о т о в л е н и е  н а ч и н к и :
Р а з л о ж и т е  « Н у т е л л у »  в  ф о р м у  д л я  л ь д а  и
п о м е с т и т е  в  м о р о з и л к у  н а  3  ч .
3 .   П р и г о т о в л е н и е  т е с т а :
Р а с т о п и т е  н а  в о д я н о й  б а н е  м а с л о  и  ш о к о л а д .
С н и м и т е  с  о г н я ,  д о б а в ь т е  с а х а р  и  п е р е м е ш а й т е ,
ч т о б ы  с м е с ь  н е м н о г о  о с т ы л а .  В б е й т е  я й ц а  п о
о д н о м у ,
д о б а в ь т е  м у к у .
4 .  Н а п о л н и т е  ф о р м о ч к и  т е с т о м  н а  т р е т ь ,  в
к а ж д у ю  п о м е с т и т е  п о  о д н о й  « л ь д и н к е »  и з
« Н у т е л л ы »  и  з а л е й т е  о с т а в ш и м с я  т е с т о м .
5 .  Р а з о г р е й т е  д у х о в к у  д о  2 0 0 ’ С .  И  в ы п е к а й т е  1 0
м и н .
6 .  П о д а в а й т е  к  с т о л у  н е м е д л е н н о .

8 РЕЦЕПТ

О Т  М А М Ы  К Р И В О Н О Г О В О Й  А . А .  
6  " В "  К Л А С С А



О Т  М А М Ы  К Р И В О Н О Г О В О Й  А . А .  
6  " В "  К Л А С С А



О Т  М А М Ы  Н О В О С Е Л О В О Й  Т . А .
6  " В "  К Л А С С А

Семейный рецепт драников

Ч т о б ы  д р а н и к и  у с п е л и
п р о ж а р и т ь с я ,  п р и о б р е л и  х р у с т я щ у ю  к о р о ч к у  и
н е  п о д г о р е л и ,  и х  н у ж н о  ж а р и т ь  н а
с р е д н е м  о г н е .  Т а к и е  к а р т о ф е л ь н ы е  б л и н ч и к и
и д е а л ь н о  с о ч е т а ю т с я  с  г р и б н ы м и  с о у с а м и  и  с
п о д л и в к а м и  и з  г р е ч е с к о г о  й о г у р т а  и  з е л е н и
И н г р е д и е н т ы :  
 К а р т о ф е л ь  —  8  Ш т у к  
Л у к  р е п ч а т ы й  —  1  Ш т у к а
Я й ц о  —  1  Ш т у к а
М у к а  —  3  С т .  л о ж к и
С о л ь ,  п е р е ц  —  П о  в к у с у
К л у б н и  к а р т о ф е л я  н е о б х о д и м о  о ч и с т и т ь .  М ы
н а т и р а е м  и х  н а  с р е д н е й  т ё р к е .  П о  ж е л а н и ю
м о ж н о  п о с л е  н а т и р а н и я  п р о п у с т и т ь
к а р т о ф е л ь н ы й  ф а р ш  ч е р е з  м я с о р у б к у ,  н о  м ы
т р е м  н а  т е р к е  т . к  д л я  н а с  э т о  л е г ч е .  К
к а р т о ф е л ь н о й  м а с с е  д о б а в ь т е  о д н о  с в е ж е е  я й ц о
и  н е с к о л ь к о  с т о л о в ы х  л о ж е к  п ш е н и ч н о й  м у к и .  П о
в к у с у  д о б а в ь т е  с о л ь  и  м о л о т ы й  п е р е ц .  С ю д а  ж е
д о б а в ь т е  м е л к о  н а р у б л е н н ы й  л у к .  М а с с у  х о р о ш о
п е р е м е ш а й т е .   Т е п е р ь  п о р а  о б ж а р и в а т ь  д р а н и к и .
Д л я  э т о г о  м ы  р а з о г р е в а е м  н а  с к о в о р о д е
н е с к о л ь к о  с т о л о в ы х  л о ж е к  р а с т и т е л ь н о г о  м а с л а .
П р и  п о м о щ и  с т о л о в о й  л о ж к и  в ы л о ж и т е
к а р т о ф е л ь н о е  т е с т о  н а  с к о в о р о д у  и  о б ж а р ь т е
д р а н и к и  н а  к а ж д о й  с т о р о н е  д о  о б р а з о в а н и я
з о л о т и с т о й  к о р о ч к и .
П о  м е р е  н е о б х о д и м о с т и  д о л и в а й т е  в  с к о в о р о д у
м а с л а ,  ч т о б ы  д р а н и к и  н е  п р и г о р а л и .  И х  м о ж н о
в ы к л а д ы в а т ь  н а  б у м а ж н о е  п о л о т е н ц е ,  ч т о б ы
м а с л о  с т е к л о .  И  д р а н и к и  г о т о в ы !  М о ж н о
н а с л а ж д а т ь с я  в к у с о м !

9 РЕЦЕПТ



О Т  М А М Ы  В И Т Я З Е В А  А Л Е К С А Н Д Р А
4  " А "  К Л А С С А

«Нежнейшая Запеканка из
творога с сыром Маскарпоне»

Творог 350г.

Сыр Маскарпоне 250г.

Яйцо 3 шт.

Молоко 50г.

Кукурузный крахмал 2ст.л.

Сахар 3ст.л.

Соль 1ч.л

Ванилин 1 пакетик

Сметана 100г.
С м е ш а т ь :  т в о р о г ,  с ы р  М а с к а р п о н е ,  я й ц а  ( 3  б е л к а + 2

ж е л т к а ) ,  с а х а р ,  с о л ь ,  в а н и л и н .  К р а х м а л  р а з в е с т и  в

м о л о к е  и  д о б а в и т ь  в  м а с с у .  В ы л о ж и т ь  в  ф о р м у  н а

п е р г а м е н т .  С м е ш а т ь  ж е л т о к  с о  с м е т а н о й  -  з а л и т ь

с в е р х у .  В ы п е к а т ь  в  д у х о в о м  ш к а ф у  т е м п е р а т у р а  1 8 0

г р а д у с о в ,  о к о л о  6 0  м и н у т .  Д а т ь  о с т ы т ь .  П о д а в а т ь  с

в а р е н ь е м  и л и  с о  с г у щ е н ы м  м о л о к о м .

10 РЕЦЕПТ



О Т  М А М Ы  В И Т Я З Е В А  А Л Е К С А Н Д Р А
4  " А "  К Л А С С А

Капустная шарлотка на 
скорую руку

На 100 грамм - 65.25 ккал
Б/Ж/У - 3.96/1.66/8.26
Ингредиенты:
капуста 1 кг
3 яйца
1 ч. л. разрыхлителя
мука цельнозерновая (либо овсяная) 5 ст. л.
зелень по вкусу
щепотка соли
Приготовление:
Капусту порезать и потомить на сковороде, слегка
посолить и добавить стевию.
Взбить 3 яйца, щепотку соли, 1 ч. л. разрыхлителя и
муку, чтобы получилось тесто консистенции густой
сметаны. Добавить зелень. Выложить капусту в
форму, залить получившейся смесью и запекать в
духовке до подрумянивания.
О ч е н ь ,  о ч е н ь  в к у с н о !

11 РЕЦЕПТ



О Т  М А М Ы  Г А П О Н О В А  А Н Д Р Е Я
8  " В "  К Л А С С А

шоколадный торт

Ингредиенты:
Шоколадное тесто:
1. Мука пшеничная - 100 граммов
2. Масло сливочное - 75 граммов
3. Какао-порошок - 2 столовые ложки
4. Сахарная пудра- 50 гр
5. Разрыхлитель теста - 0,5 чайной ложки
6. Молотый миндаль- 50 гр
7. Шоколад- 50 гр
8. Шоколадная халва- 50 гр
9. Желток -1 шт
10. Молотый имбирь
11. Соль
Творожная начинка:
1.Творог перекрученный  - 1000 граммов
2. Шоколадная халва - 200 граммов
3. Сахар - 150 граммов
4. Желтки  - 4 штуки
5. Желатин -30 гр
6. Ванильный сахар
7. Сливки 30%- 400 миллилитров.
Тесто:
Все перемешивая по очереди, к одному желтку
добавляем сахарную пудру, мягкое масло, молотый
миндаль, перетертый шоколад, щепотку молотого
имбиря, щепотку соли, муку, разрыхлитель, какао и
размельченную халву.

12 РЕЦЕПТ



Форму промазываем маслом и посыпаем мукой,
выкладываем тесто и печём в духовке 15 мин при
температуре 180*С. Потом достаём из духовки и ждём
пока не остынет.
Потом ставим на водяную баню 200 гр сливки,
добавляем желтки, ванильный сахар и сахар. Все
взбиваем до состояния пушистой массы и добавляем
заранее намоченный желатин  и дальше мешаем, пока
весь желатин не раствориться. Смесь снимаем с
водяной бани и добавляем в творог, все тщательно
перемешиваем.
Оставшиеся сливки взбиваем до пушистой
консистенции, и когда творожная масса начнёт густеть
добавляем в неё сливки.
Оставляем все на 10 минут
В творожную массу добавляем халву, перемешиваем
и выкладываем на шоколадное тесто.
Ставим в холодильник на 2 часа.
Свежей малиной украшаем торт. Можно ещё сверху
посыпать халвой.

Приятного аппетита!

О Т  М А М Ы  Г А П О Н О В А  А Н Д Р Е Я .
8  " В "  К Л А С С А



1 3  Р Е Ц Е П Т



О Т  М А М Ы  А Б З А Л О В О Й  В И К Т О Р И И
 5  " В "  К Л А С С А  



О Т  М А М Ы  П Е Т Ю Р К И Н О Й  А . Г .  
 6  " В "  К Л А С С А  

Мясная лазанья

15 рецепт



О Т  М А М Ы  К А Р П И К О В А  С Е Р Г Е Й Я  
 5  " В "  К Л А С С А  

Борщ

16 рецепт



ПРИЯТНОГО
АППЕТИТА !

I  Ч А С Т Ь

К У Л И Н А Р Н А Я  К Н И Г А  М А М  П Е Р В О Й  Ш К О Л Ы


