




Протертый творог 

смешивают с 

предварительно 

заваренной в воде  и 

охлажденной манной 

крупой, яйцами, 

сахаром и солью. 



Поверхность массы 

разравнивают, смазывают 

сметаной, запекают в 

жарочном шкафу 20-30 

мин до образования на 

поверхности румяной 

корочки. 

Подготовленную массу 

выкладывают слоем 3-4 

мм на смазанный маслом 

и посыпанный сухарями 

противень или в форму.



Перед порционированием готовое блюдо 

выдерживают 5-10 минут - охлаждают до 

температуры 50*С и вынимают из форм. 

блюдо запеченное на противне сначала 

охлаждают до температуры 50*С и 

затем не выкладывая, разрезают на 

порционные куски.



Внешний вид: изделия правильной кругло-

приплюснутой формы; поверхность без трещин, 

равномерно запечены; политы вареньем, или соусом, 

или молоком сгущенным, или йогуртом, или маслом

Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная

Цвет: корочки - золотистый, на разрезе - светло-

кремовый или желтоватый

Вкус: сладкий, свойственный творогу, без излишней 

кислотности, умеренно соленый

Запах: продуктов, входящих в блюдо


