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НОВЫЙ ГОДНОВЫЙ ГОД

РОЖДЕСТВОРОЖДЕСТВО

01
ЯНВАРЬ

Пн Ср ПтВт Чт Сб Вс

680 г муки

250 мл молока

8 г соли

80 г сахара

12 г сухих дрожжей

70 г сливочного масла

2 яйца

Это тесто делается довольно простым безопарным способом, то есть все ингредиенты 
замешиваются сразу, лишь масло кладут в смесь в последнюю очередь.

Тесто необходимо как следует вымесить и дать ему постоять в теплом месте примерно 
2–3 часа с двумя обминаниями. Слепленные пирожки не требуют длительной расстойки – 
достаточно 15 минут.

Сдобное кислое тесто для пирожков, кулебяк, расстегаев


