


Кулинария - это искусство приготовления пищи. Одним 

словом можно сказать, что кулинарные рецепты не 

что иное, как не точная наука. 

То есть, одно и тоже блюдо можно приготовить из 

разных ингредиентов, заменив в рецепте одно из со-

ставляющих другим продуктом. 

 

Многие из нас готовят дома так, как их учили бабушки 

или мамы. Но существуют и очень много людей, вернее 

домохозяек, которые при приготовлении пищи постоян-

но фантазируют. В процессе фантазирования получа-

ются новые кулинарные рецепты и блюда. 

 

Кулинария для некоторых может стать и хобби. Люди 

начинают экспериментировать и совершенствоваться 

в процессе готовки, при этом получая каждый раз но-

вое блюдо на свой стол. 

 

Когда мы говорим о кулинарии, нужно помнить и о 

национальной кулинарии, которая существует столько, 

сколько существует нация. У каждого народа своя кух-

ня, а у каждой кухни свои особенности. 



Рандина Алена Аркадьевна 

Сын: Артем 



Михалец Мария Георгиевна 

Дочь: Валерия 



Хандархаева Светлана Александровна 

Дочь: Софья 



Салат «Сердце» 
 
* Куриное копченое филе 300 гр. (можно заменить любым мясом) 
* Отварная морковь - 1 шт. 
* Пучок зеленого лука - 1 шт. 
* Вареные яйца - 3 шт. 
* Небольшая вареная свекла - 2 шт. 
* Майонез 
* Соль 
* Зерна граната 
 
Нарезка основных ингредиентов 
 
Сначала нарежем копченое куриное филе. Но перед этим обязательно 
снимите кожицу. Далее разрезаем тонкими пластинами, а потом наре-
заем небольшими кубиками. Мелко нарезаем лук.  
 
Теперь переходим на яйца. Разрезаем их пополам и отделяем белки от 
желтков. 
Белками потом будем украшать салат. А желтки пойдут во внутрь 
блюда. 
Сейчас белки натираем на мелкой терке. Желтки разминаем вилкой.  
 
Отварную морковь и свеклу натираем на мелкой терке. Свеклу луч-
ше использовать сладкую и небольшого размера. 
 
Теперь выбрали красивое блюдо под салат. Майонез заправляем в 
кулинарный мешок. С его помощью размечаем начертание сердца на 
блюде. 
По этой форме мы будем ориентироваться. 
 
Последовательность выкладки слоев. 
 
Первым слоем выкладываем кубики копченой курицы. Кладем ровно 

половину от общей мас-
сы мяса. Чтобы сердце 
получилось красивой 
формы, старайтесь не 
выходить за отмеченные 
границы.  
 
Когда будете выкладывать, то слегка придавливайте слой руками. Ниж-
ний слой должен быть плотным. Так блюдо не развалится, когда будете 
выкладывать верхние слои. 
Сверху на филе выкладываем зеленый лук. При желании его можно заме-
нить на маринованный. Тоже получается очень вкусно! Теперь делаем 
сеточку из майонеза  
 
Следующим слоем идет отварная морковь. Ее тоже сверху заправляем 
сеточкой майонеза. Далее идет слой из оставшегося куриного филе. 
 
Сверху на курицу выкладываем измельченные куриные желтки. И снова 
на нее делаем сетку из майонеза. При заправке обязательно захватывайте 
и края блюда. 
 
Теперь тонким слоем покрываем салат натертой свеклой. Старайтесь 
выкладывать его так, чтобы не было просветов. Даже по бокам блюда. 
Внутри майонезом рисуем еще одно маленькое сердце. Тоже заполняем 
данную форму заправкой.  
 
Это маленькое сердце внутри салата будет из яичного белка. Теперь края 
блюда покрываем майонезом. И ложкой размазываем этот майонез.  
 
Сюда потом нужно будет аккуратно закрепить зерна граната. Выклады-
ваем их, пока полностью не заполним оставшееся пространство ) 

Эрдынеева Виктория Валерьевна 

Сын: Мэргэн 



Махацкеева Ирина Александровна 

Дочь: Дарья 



Межова Татьяна Сергеевна 

Сын: Матвей 



Кашапова Екатерина 

Дмитриевна. 

Дочь: Полина. 



Боовы.  

Ингредиенты: 

2 яйца, масло сливочное 125 гр, сахар полстакана, 

0,5 ч.л. соды, 1 ч.л. соли, 0,5 л молока теплого, мука 

высшего сорта. Растительное масло для жарки при-

мерно 0,5 л.  

Приготовление: 
Яйца стереть с сахаром, добавляем соль и соду, 
вливаем теплое молоко. Хорошо размешиваем. Рас-
тапливаем сливочное масло, после этого добавляем 
его в нашу массу. 
Постепенно добавляем просеянную муку. Замеши-
ваем крутое тесто. 
Накрываем тесто глубокой посудой. Даем постоять 
15-20 минут. 
Готовое тесто раскатываем в пласт толщиной около 
5-7 мм. Сначала разрезаем тесто на длинные полос-
ки. 
Затем эти полоски разрезаем поперек на несколько 
небольших прямоугольников, делаем надрезы, ле-
пим фигурки.  
Далее, в небольшой кастрюльке или сковороде с 
толстым дном разогреваем растительное масло. 
Масла должно быть столько, чтобы «боовы» не со-
прикасались с дном, то есть должны «плавать». 
Приятного аппетита! 

Раднабазарова Баира Базаргуруевна 

Дочь: Элина 



Ярина Любовь Анатольевна 

Сын: Андрей 



Норбоева Инна Андреевна 

Сын:Эрдэм 



Ингредиенты. Для теста: 
Кипяченая вода - 150 мл 
Мука - 500 г + подпыл 
Куриное яйцо - 1 шт. 
Соль - 1 г 
Для фарша: 
Говядина 300-400г 
Свинина 300г 
Репчатый лук - 1-2 головки 
Чеснок - для вкуса 
Соль - по вкусу 
Смесь перцев - по вкусу 
Вода - 1/2 стакана 

Мука отправляется в миску горкой. В горке 

необходимо сделать углубление, куда выли-

вается вода, разбивается яйцо и добавляется 

соль. 

Смесь замешивается руками, а затем преоб-

разуется в эластичный, но не слишком тугой 

колобок.. 

Колобок убирается в целлофановый пакет на 

30-минутный отдых. 

Пока тесто отдыхает, готовится начинка. Для 

начинки возьмем вырезку говядины, отбор-

ный кусочек свинины, репчатый лук, чеснок, 

соль, смесь перцев и воду. 

Репчатый лук нарезается мелкими кубиками 

и отправляется в миску.Чеснок необходимо 

также измельчить ножом и отправить вслед 

за луком. 

Мясо порубите мелкими кубиками и также 

отправьте в миску. Приправьте составляю-

щие фарша специями и солью. 

Присоедините немного воды или бульона – 

для сочности.После чего начинку нужно тща-

тельно перемять руками в однородный фарш. 

Теперь процесс лепки. Тесто делится на мно-

жество шариков. Дополнительная порция 

муки используется по надобности.Каждый 

шарик необходимо раскатать в лепешку, но 

так, чтобы середина была плотнее, а края - 

тоньше.Примерный размер готовых поз ра-

вен 5-8 см.50-70 граммов фарша отправляет-

ся в центр лепешки.С помощью большого и 

указательного пальцев тесто слепляется за-

щипами внахлест, но в середине остается не-

большая дырочка, через которую будет выхо-

дить пар. Для варки поз мы используем ,  

(буузы) познице.Сетки с позами укладывают-

ся друг на дружку. Крышка кастрюли закры-

вается на 15-20 мин. Вода должна при этом 

активно кипеть. Позы готовы.Всем приятно-

го аппетита!!! 

Митапова Цыжип Булатовна 

Дочь: Алима 

БУУЗЫ 



Кекс с изюмом  

Нам потребуется:  
Масло сливочное (маргарин)  175гр. 

   Сахар – 175 гр. 

     Ванилин – 1 щепотка 

       Соль – 1 щепотка 

        Яйцо куриное – 3 шт. 

           Мука пшеничная – 175 гр. 

                  Разрыхлитель – 10 гр. 

                     Изюм – 100 гр. 

 

 

Приготовление:  

1. Хорошо промываем изюм под 

проточной водой, затем заливаем 

кипятком и даем постоять пару 

минут. Сливаем всю жидкость и 

обсушиваем изюм на бумажном 

полотенце. 

2. В емкости смешиваем размяг-

ченное сливочное масло, соль, са-

харный песок и взбиваем все до 

однородной пышной массы. Затем 

по одному разбиваем яйца и про-

должаем взбивать. 

3. В получившуюся массу засыпаем просеянную через сито муку, разрыхлитель и взбива-

ем до однородности. 

5. Теперь смазываем форму для запекания сливочным маслом, слегка присыпаем ее мукой и 

выкладываем туда тесто. Духовку предварительно разогреваем до 160℃ и выпекам кекс в 

течение 60-75 минут. Готовность проверяем при помощи зубочистки. Если она выходит су-

хой, то все готово. 

6. Готовому изделию даем остыть прямо в форме, после чего выкладываем его на тарелку 

для подачи, присыпаем сахарной пудрой и подаем к столу вместе с молоком, горячим чаем 

или кофе. 

 Щербакова Татьяна Дмитриевна. 

Дочь: Дарья. 



Ванильный торт 

Мука – 230 гр 

Сода – 1 ч л 

Соль – 0.5 ч л 

Сахар – 190 гр 

Ванилин – 0.5 ч л 

Слив масло – 40 гр 

Раст масло – 40 гр 

Молоко – 180 гр  

Яйцо 1С – 2 шт 

Уксус – 5 гр 

В чаше смешать муку и все сухие ингредиенты. Добавляем яйца, 2 вида мас-

ла, молоко. Добавляем уксус. 

Делим тесто на 3 равные части, выливаем в форму Д16-18 см и выпекаем в 

духовке при температуре 170С 15-17 мин 

Все продукты комнатной температуры. Всегда ставим выпекаться в хорошо 

прогретую духовку. 

Крем для торта 

Сливки 33%/слив масло – 150 гр 

Сахарная пудра – 70-100 гр 

Творожный сыр – 350 гр 

 

Холодные ингредиенты смешиваем в чаше 

миксера до однородности.  

Дашиевна Эржена Владимировна 

Дочь: Алтана 



Батуева Александра Артуровна 

Дочь: Анна 



Панчукова Юлия Сергеевна 

Дочь: Вероника. 



Будаева Александра Владимировна 

Дочь: Долсан. 



Булочки" Синабон"  

Цыбденова Наталья Павловна 

Дочь: Настя 



 

Куриные яйца - 2 шт. 

Сахар -100 гр. 

Соль - ч. л. 

Кефир - 400 мл. 

Сода пищевая - 0,5 ч. л.  

Масло топленое - 50 мл. 

Мука - 700 гр. 

 

 

 

 

 

 

Все ингредиенты кладем по порядку списка продуктов. Соду гасим в кефи-

ре, хорошо перемешиваем. Добавляем муку понемногу, учтите, что количе-

ство муки примерное. Тесто должно быть мягким, не липким. Хорошо об-

нимайте тесто и даем ему отдохнуть полчаса - час. 

Раскатываем в пласт толщиной 5-8 мм, нарезаем прямоугольники и дарим 

до золотистой корочки на сильном огне. 

Самые вкусные боовы. 

Жигжитова Туяна Бимбаевна 

Сын: Даба. 



Булочки домашние 

Устинова Юлия Леонидовна 

Сын: Егор 
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