Рецепты для Пасхального стола.
	КУЛИЧ ПАСХАЛЬНЫЙ

Компоненты:
300 гр муки, 800 гр жира, 1 кг сахара, 20 желтков, 1,5 л молока, 120 гр дрожжей, изюм, ванилин, цедра цитрусовых, 50 гр коньяка.

Способ приготовления.

Развести в 1 стакане сладкой теплой воды дрожжи+1-ст. ложки муки- поставить в теплое место на 20 мин.

Просеять муку в большую миску.

Взбить желтки с сахаром и ванилью, добавить коньяк и подошедшие дрожжи.

Жидкую фазу влить в муку и месить 15 минут. Понемногу вливать растопленный жир, изюм, цедру.

Месить не менее 40 мин. (Чтобы тесто "пищало", а изюм выстреливался из теста).

Поставить в теплое место, накрыть полотенцем.

Когда тесто подойдет, выкладывать в формы ( не более 2\3).

Формы смазать подс. маслом и обсыпать манкой. дать подойти в формах.

Выпекать.

 Остужать на боку.




	Яйца, крашенные луковой шелухой

Компоненты:
Яйца

Луковая шелуха

Листья петрушки или еловые веточки

Марля

Нитки

Способ приготовления.

 Для того, чтобы на яйцо нанести рисунок листьев или растений, его обвязывают древесными листьями, стебельками петрушки или еловыми веточками. Затем яйцо заворачивают в марлю, обвязывают нитками и варят в отваре луковой шелухи 10-15 минут. 

     P. S. На поверхность яйца можно нанести любой рисунок. Для этого на окрашенную в темный цвет поверхность яйца острым предметом наносятся мелкие штришки.




	Яйца крашеные тканью.
Компоненты:
Лоскутки шелковой линючей материи разных цветов

Яйца

Ветошка

Нитки
    

 Способ приготовления 

Лоскутки расщипать, смешать, яйца хорошенько вымыть, вытереть дочиста, потом опять смочить, обернуть в шелк. Все это покрыть ветошкою, обвязать нитками, опустить в кастрюльку с теплой водой. От той минуты, как закипят, варить 10 минут, вынуть, остудить, тогда уже снять ветошку и шелк. 

     P. S. В старину из синей сахарной бумаги вырезали узорные кусочки и тоже накладывали их на яйца вместе с шелком, перед окрашиванием.


