




























































































Яблочные кольца 
 

    Нам понадобится: 

 мука рисовая - 40 гр, 

 кефир - 30 мл, 

 яйцо - 1 шт, 

 яблоко - 2 шт, 

 корица. 

Способ приготовления: 

1. Яблоки нарезать кольцами, вырезать 

сердцевину. 

2. Смешиваем муку, кефир, яйцо, корицу. 

3. Обжарить кольца 

яблок на антипригарной 

сковороде без масла по 1 

минуте с каждой стороны.  

4. Обмакнуть в 

полученную смесь и еще обжарить по 2 

минуты до готовности на маленьком огне. 

                             

                             

 

 

  Приятного  

          аппетита! 

 

Участник: Цветков М., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 





 
     

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 Приятного    

  аппетита! 

Участник: Истомин Н., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 



Творожная запеканка 
Ингредиенты: 

 творог – 1,5 кг, 

 сахарный песок – 2 ст. ложки, 

 яйцо – 3 шт.,   

 ванилин – 3 уп., 

 3 ст. ложки манки + 5 ст. ложек молоко, 

 молоко – 0,5 ст. 

 

Способ приготовления: 

1) Замочить на 10 мин. 3 ст. ложки манки + 5 ст. 

ложек молока; 

2) Взбить 2 ст. ложки сахарного песка 

и 3 яйца, добавить творог и продолжить 

взбивать; 

3) Добавить в приготовленную массу 

замоченную манку и 0,5 ст. молока, 

продолжая мешать; 

4) Выложить на смазанную форму 

маслом полученную массу; 

5) Разогреть духовой шкаф до 1800С и поставить в 

него форму; 

6) Время приготовления до полной готовности примерно 1 час. 

 

 

                             

                            Приятного  

                          аппетита! 

 Участник: Коцемба К., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 



Тёплый салат с куриным филе 
 

    Нам понадобится: 

 куриное филе - 150 гр, 

 соевый соус - 1 ст. ложка, 

 огурец свежий - 100 гр, 

 микс салатов - 100 гр, 

 перец - 50 гр. 
 

 

Способ приготовления: 

1. Нарезаем куриное филе на пластинки.  

2. Маринуем его в 1 ст. л. соевого соуса 20 

минут.  

3. Обжариваем на сухой 

сковороде. 

4. Выкладываем на 

тарелку микс листьев салата, нарезаем огурец, 

перец.  

5. Выкладываем куриное филе.  

                             

                             

 

 

 

 

    Приятного  

             аппетита! 

 
Участник: Цветков М., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 



Шоколадные кексы 
    Нам понадобится: 

 Мука овсяная- 4 ст. л., 

 Какао - 2 ст. л., 

 Яйцо - 1 шт.,  

 Молоко - 3 ст. л., 

 Сахар - 2 ст. л., 

 Масло растительное - 1 стакан, 

 Разрыхлитель 1 ч. л. 

 

Способ приготовления: 

Муку, какао, сахар, яйцо все перемешать. Добавить молоко, 

масло растительное и разрыхлитель все опять перемешать. Форму 

заполняем на половину и выпекаем в микроволновке 1 минуту. 

 
 

                             

              Приятного  

                          аппетита! 

 

Участник: Цветков М., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 



Творожный десерт 
 

    Нам понадобится: 

 Творог нежирный - 250 гр, 

 Йогурт - 200 гр, 

 Желатин - 10 гр, 

 Вода - 100 гр, 

 Банан (персик, абрикос), 

 Сахар - 30 гр. 

 

Способ приготовления: 

1. Взбить блендером творог с йогуртом.  

2. Растворить в воде желатин и дать 

постоять, чтобы набух.  

3. Подогреть до прозрачного состояния, но 

не кипятить.  

4. Влить желатин в полученную творожную 

массу.  

5. Добавить сахар.  

6. Нарезать фрукты и 

вылажить их на дно 

формы или наверх.   

7. Поставить в холодильник на 6 часов.   

8. Подавать можно с сиропом.                             

                             

 

     Приятного  

             аппетита! 

 
Участник: Цветков М., 5 «А» класс 

Классный руководитель: Совалева Н. Г. 


