Инструкционная карта №1

Технологическая последовательность 

приготовления «Койделена»

1.Разводам дрожжи в теплой воде с добавлением небольшого количества сахара, даем подойти.

2. Просеиваем муку, оформляем горкой, в центре которой делаем воронку,
вливаем разведенные дрожжи, добавляем немного воды, соль, замешиваем
крутое тесто, даем ему немного расстояться.

3. Сыр протираем  или  пропускаем через мясорубку, добавляем соль, яйцо,
можно зелень.

4. Делим полученное тесто на три части, раскатываем лепешки толщиной чуть

меньше 1 см.

5. В центр каждой кладём   третью часть сыра, защипываем тесто, забирая с

краёв к  центру, раскатываем до размера сковороды.

6. Выпекаем на сухой сковороде.

Готовые  койделены обильно  промазываем сметаной, складываем на широкую
тарелку или круглый поднос.

Подают койделены к столу горячими.


Инструкционная карта № 2

Технологическая последовательность

приготовление  калмыцкого чая.

· Наливаем в кастрюлю холодной воды.

· Размельчаем плиточный чан.

· Насыпаем  размельченный чай в холодную воду, добавляем соль.

· Доводим до кипения, отставляем, процеживаем.

· В чайник наливаем сливки или кипяченое молоко, затем наливаем туда же процеженный чай.

Подают чай в пиалах или больших кружках, 

добавляя по вкусу соль, черный перец и сливки.

