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Введение
С давних времен творог занимает одно из главных мест в питании славянских народов. 
Этот продукт употребляли практически каждый день, поскольку его полезные каче-
ства трудно переоценить. Творог по праву считают совершенным продуктом питания, 
поскольку сохраняет все свойства молока — особенно если творог домашний.

Секреты приготовления
Существует несколько основных способов приготовления домашнего творога. Можно 
приготовить его из молока, а можно и из кефира, но есть определенные общие правила, 
без выполнения которых качественный творог не получится. Так, очень важно вовремя 
отделить сыворотку при нагревании простокваши, поскольку если ее перегреть, то творог 
получится жестким и будет крошиться, а если нагреть сквашенное молоко недостаточно, 
сыворотка будет плохо отделяться и творог получится кислым.

Примерные пропорции приготовления творога — 3:1, то есть из 3 л молока или кефира 
получится около 1 кг творога (количество зависит от жирности и качества молока).

Кстати, с домашнего молока можно предварительно снять сливки (если молоко све-
жее) или сметану (если оно уже скисло). Нужно дать молоку постоять несколько часов, 
а когда сливки поднимутся вверх (они, в отличие от молока, имеют желтоватый оттенок), 
осторожно снять их ложкой. Или же подождать, пока молоко скиснет, и таким же образом 
снять сметану.

Домашний творог из молока
Банку с молоком нужно поставить в темное место, но не в холодильник (молоко, скисшее 
в холодильнике, приобретает неприятный вкус и запах). При комнатной температуре мо-
локо скисает примерно за сутки. Чтобы ускорить этот процесс, в свежее молоко можно 
добавить кислого молока, кусочек творога или немного домашней сметаны.

В получившейся простокваше желательно сделать крестообразный разрез до дна бан-
ки — так масса равномерно прогреется. На дно глубокой кастрюли положить сложенную 
в несколько раз салфетку, поставить банку с простоквашей и налить воды на уровень мо-
лока в банке. Поставить кастрюлю на средний огонь. Когда вода нагреется, огонь убавить 
и продолжать готовить на слабом огне.

Готовность простокваши можно проверить, опустив палец в середину банки, — как 
только простокваша в середине банки стала теплой (примерно 35—40 °С), огонь нужно 
выключить, но банку оставить в воде, чтобы творог подошел. Если простокваша в сере-
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дине оказалась горячей, банку следует вынуть из воды и охладить при комнатной темпе-
ратуре.

Остывшую массу вылить в свернутую вдвое марлевую салфетку — ее нужно связать 
в узелок и подвесить, чтобы стекла жидкость. Для ускорения процесса творог можно 
положить под пресс.

Домашний творог из кефира
Кефир вылить в эмалированную посуду, поставить на водяную баню, нагревать на слабом 
огне около получаса и оставить под крышкой до остывания. Отделившийся от сыворотки 
творог слить на дуршлаг или марлю.

Домашний творог из кефира и молока
Для приготовления творога по этому рецепту требуется молоко жирностью 2,6 % и кефир 
жирностью 1 % в соотношении 1:1.

Влить кефир и молоко в чистую кастрюлю и нагревать на слабом огне, пока не отде-
лится сыворотка. До кипения не доводить. Снять с огня и остудить.

Остывший творог откинуть на свернутую вдвое марлевую салфетку и оставить на не-
сколько часов, чтобы стекла сыворотка. Пока сыворотка сцеживается, массу необходимо 
периодически перемешивать, чтобы творог получился однородным.

Вместо кефира можно использовать ряженку, тогда творог получится розоватым, 
с приятным привкусом.

Обезжиренный домашний творог
Как правило, фермерское молоко довольно жирное, и творог из него получается с высо-
ким содержанием жира — это следует учитывать, если вам нужен обезжиренный творог. 
Его готовят из пастеризованного молока с низким процентом жирности.

Сквашивается такое молоко гораздо дольше, и, чтобы ускорить процесс, можно доба-
вить в него кислого молока, кефира, кусочек творога или домашней сметаны. Далее про-
цесс приготовления такой же, как указано выше.

Хранение творога, приготовленного в домашних условиях
Важно понимать, что срок хранения творога крайне непродолжительный. Творог являет-
ся быстропортящимся продуктом, который не рекомендуется хранить долго. Постепенно 
он теряет свои вкусовые качества, становясь горьковатым. Если вы используете свежую 
простоквашу, домашний творог прекрасно хранится в холодильнике до 5 дней.
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200 г творога

1 апельсин

3 яйца

100 г масла

270 г сахара

240 г муки

1 пакетик разрыхлителя

1 В комбайне размолоть 
апельсин, добавить 
творог, масло, сахар, яйца 
и хорошо перемешать.

2 Всыпать муку вместе 
с разрыхлителем и снова 
перемешать — должно 
получиться тесто 
консистенции густой 
сметаны.

3 Выложить тесто 
в смазанную маслом 
форму и поставить 
в предварительно 
разогретую духовку.

4 Выпекать 50—60 мин 
при температуре 200 °С. 
Проверить готовность 
пирога деревянной 
шпажкой.

Кекс апельсиново-
творожный
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Для теста:

500 г творога

2 ст. л. сахара

2 ст. л. сливочного масла

3 яйца

1 стакан ржаной муки

Для начинки:

2 ст. л. сахара

1 ч. л. молотой корицы

сливы

1 Растереть творог, добавить 
сахар, сливочное масло, яйца 
и перемешать. Всыпать муку 
и замесить тесто. Можно 
приготовить одну большую 
галету или несколько поменьше 
(если одну, раскатать на бумаге 
для выпечки одну лепешку, если 
несколько — разделить тесто 
на части).

2 В центр лепешки, отступив 
от краев, выложить очищенные 
от косточек сливы. Края 
немного завернуть на начинку. 
Посыпать смесью сахара 
и корицы.

3 Поставить в предварительно 
разогретую духовку и выпекать 
при температуре 185 °С 
до образования румяной 
корочки.

Галета со сливами
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