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Творог — один из древнейших кисломолочных 
продуктов, известных человечеству. Благодаря 
высокому содержанию белка, незаменимых ами-
нокислот, витаминов А, Е, Р, В2, В6 и В12, фолиевой 
кислоты, солей кальция, железа, натрия, магния, 
меди, цинка, фтора и фосфора творог очень поле-
зен и детям, и взрослым, и больным, и здоровым. 
Творог усваивается гораздо лучше, чем молоко. 
Из творога можно приготовить самые разные 
блюда — от пикантных закусок до изысканных 
десертов: воздушные сырники, нежные творож-
ники, чизкейки, домашний плавленый сыр, суфле, 
запеканки, вареники, крем для торта, пасхи и ку-
личи, пудинги, печенье, мороженое, тарты…

В этой книге собраны как простые и вкусные 
блюда, которые можно быстро приготовить на за-
втрак, обед или ужин, так и достаточно сложные, 
которыми можно приятно удивить самых пере-
борчивых гостей. Готовьте с удовольствием!

От автора
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Творожная закуска 
с чесночными стрелками

1 Чесночные стрелки вымыть и обсу-
шить. Удалить семенные коробочки, 
а стрелки нарезать кусочками дли-
ной 0,5 см.

2 Укроп промыть, отряхнуть, мелко 
нашинковать. Зеленый салат промыть 
и обсушить.

3 Огурцы вымыть, при необходимости 
очистить (если кожура жесткая), 
нарезать мелкими кубиками.

4 Растереть творог со сметаной, солью 
и перцем. Добавить огурцы, укроп, 

Ингредиенты
 • 200 г творога
 • 1 пучок укропа
 • 7 чесночных стрелок
 • 120 г огурцов
 • 2 ст. л. сметаны
 • ½ ч. л. соли
 • 1 щепотка молотого 

черного перца
 • 50 г зеленого салата

чесночные стрелки, перемешать.
5 Подавать закуску на листьях зеленого салата.
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Закуска  
из творога и авокадо

Ингредиенты
 • 250 г творога
 • 15 г зелени петрушки
 • 1 авокадо
 • 2 щепотки соли
 • ½ лимона
 • 50 г зеленого салата

1 Авокадо вымыть, очистить от кожуры, 
удалить косточку и нарезать неболь-
шими кубиками. Полить авокадо 
1 ст. л. лимонного сока, перемешать.

2 Петрушку вымыть, обсушить, мелко 
нарезать.

3 На мелкой терке снять цедру с половины 
лимона.

4 Соединить авокадо, творог, петрушку 
и цедру, хорошо перемешать. Добавить 
соль по вкусу. Сформовать из массы шарики размером с грецкий орех.

5 Листья салата вымыть, обсушить и выложить на блюдо. Сверху выложить 
горкой шарики из творога и авокадо.
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Вареники  
с творогом и зеленью

Ингредиенты
 • 150 мл воды
 • 250 г пшеничной муки
 • 3 ст. л. подсолнечного 

масла
 • ½ ч. л. соли

ДЛЯ НАЧИНКИ

 • 200 г творога
 • 1 яйцо (желток)
 • 1 пучок укропа
 • 35 г зеленого лука
 • ¾ ч. л. соли
 • ¼ ч. л. молотого чер-

ного перца

1 Для приготовления теста 
соединить просеянную 
муку и подсолнечное 
масло. Перемешать смесь 
ложкой.

2 В кастрюле довести 
до кипения воду с солью, 
влить в муку, заварить. 
Быстро замесить тесто, 
используя сначала ложку, 
а затем домесить руками. 
Накрыть тесто полотенцем 
и оставить на 30 минут.

3 Для приготовления 
начинки творог протереть 
через мелкое металличе-
ское сито и растереть 
с солью и молотым 
черным перцем.

4 Укроп и зеленый лук 
промыть, обсушить, мелко 
нашинковать. Добавить 
нарезанную зелень 
и желток к творожной массе. Тщательно 
перемешать.

5 Тесто раскатать в пласт толщиной 1 мм 
и с помощью тонкого стакана вырезать 
кружочки. На середину кружочков 
выложить по 1 ст. л. начинки. Сформо-
вать вареники.

6 В большой кастрюле довести до кипе-
ния воду с небольшим количеством 
соли и выложить порциями вареники. 
Сразу перемешать деревянной ложкой, 
чтобы вареники не пристали ко дну. 
Довести до кипения и готовить на не-
большом огне 2 минуты.

7 Вынуть вареники с помощью шумовки 
или дуршлага и сразу полить растоп-
ленным сливочным маслом. Подавать 
вареники горячими со сметаной.
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Сырники с зеленью

Ингредиенты
 • 500 г творога
 • 2 яйца
 • 3 ст. л. манной крупы
 • 3 ст. л. муки
 • ½ ч. л. соли
 • ½ пучка зеленого лука
 • ⅓ пучка петрушки
 • ½ пучка укропа
 • 4 ст. л. растительного  

масла

1 Взбить венчиком яйца с солью. Творог 
протереть через мелкое металличе-
ское сито и добавить к яйцам вместе 
с манной крупой.

2 Зеленый лук, петрушку и укроп про-
мыть, обсушить и мелко нарезать. 
Добавить зелень к творогу, хорошо 
перемешать. Оставить на 15 минут, 
чтобы набухла манка.

3 Мокрыми руками скатать из массы 
небольшие шарики, обвалять в муке 
и приплюснуть, придавая плоскую 
форму.

4 Обжарить сырники с обеих сторон 
до золотистой корочки на раскаленной сковороде с растительным маслом.

5 Готовые сырники выложить на бумажное полотенце для удаления лишнего 
масла. Подавать горячими со сметаной.
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Плацинды  
с творогом и картофелем

Ингредиенты
 • 400 г пшеничной муки
 • 200 мл воды
 • 50 мл рафинированно-

го подсолнечного масла
 • 1 щепотка соли

ДЛЯ НАЧИНКИ

 • 200 г творога
 • 300 г картофеля
 • ½ ч. л. соли
 • 1 щепотка молотого 

черного перца
 • 25 г зелени укропа

1 Смешать просеянную муку, 2 ст. л. под-
солнечного масла, соль, теплую воду 
и замесить мягкое эластичное тесто. 
Накрыть его чистым полотенцем 
и оставить в теплом месте на 30 минут.

2 Для приготовления начинки картофель 
очистить и отварить в подсоленной 
воде до готовности. Воду слить, 
картофель размять в пюре и охладить. 
Творог протереть через мелкое 
металлическое сито. Укроп промыть, 
отряхнуть и мелко нарезать. Смешать 
подготовленный картофель, творог, 
укроп, соль, перец.

3 Тесто разделить на 7 равных кусочков 
и каждый скатать в шарик.

4 Стол смазать растительным маслом. 

Каждый шарик теста раска-
тать на столе в лепешку 
диаметром 15 см, смазать ее 
растительным маслом 
и сложить все лепешки 
стопкой на тарелке. Оста-
вить на 10 минут. Затем 
на смазанном растительным 
маслом столе раскатать 
каждую лепешку как можно 
тоньше и максимально 
растянуть руками.

5 На середину лепешки 
выложить 3—4 ст. л. начин-
ки. Завернуть края теста 
наверх и прижать руками, 
формуя тонкую круглую 
плацинду.

6 Обжарить изделия с обеих 
сторон на горячей сковоро-
де на огне ниже среднего. 
Подавать плацинды горячи-
ми со сметаной.
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