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Эта книга, как и многие другие до нее, становится живой  

и значимой, когда в руки ее берет читатель. Осторожно 

переворачиваются страницы, слова проступают на бумаге 

за секунду до того, как вы  решили на них взглянуть, – пока 

слово не прочитано, оно не существует. Фотографии оживают 

красками, между собой перешептываются рецепты – каждый 

преисполнен важности и ожидания, возможно, именно с него 

вы и начнете!

Эта книга написана для вас. А еще немного и для меня самой, 

ведь, как и в любом другом деле, создавать что-то нужно лишь 

тогда, когда иначе поступить не можешь. 

Эта книга о твороге. В ней есть несколько коротких историй, 

чтобы вам было чему улыбнуться и о чем погрустить. Есть  

и множество самых разных рецептов, чтобы не задумываться, 

что приготовить на завтрак или взять с собой в гости к чаю.  

И на каждой странице этой книги есть творог: в запеканках  

и сырниках, пирогах и знакомых всем с самого детства творож- 

ных сырках, в блинах и оладьях, в пончиках, сочниках  

и ватрушках – творог здесь буквально везде!

И если вы любите его также, как и я, то вместе с «Творожной 

книгой» вы научитесь готовить его на своей кухне, собирать 

из домашнего творога самые разные блюда и делиться своими 

находками с семьей. А затем снова возвращаться к закладкам 

между страницами, к заломленным уголкам и важным помет-

кам на полях, чтобы испечь что-то новое или начать день  

уже знакомым рецептом.

С любовью к еде и уважением к читателю,  

Олеся Куприн
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ТВОРОГ: классический, 
зерненый и  мягкий

Чаще всего на  прилавках магазинов можно встре-

тить три вида творога:

• классический творог состоит из  небольших кру-

пинок, имеет нейтральный вкус;

• зерненый творог похож на  кусочки сырной 

массы, как правило, продается в  заливке из  сли-

вок и  имеет солоноватый привкус. На  упаковке 

всегда указано название и  почти всегда есть 

картинка;

• мягкий творог по  своей консистенции похож 

на  густую сметану.

Выбирая творог, внимательно смотрите на  состав: 

хороший творог сделан из  натуральных ингреди-

ентов. В  рецептах этой книги я  использую только 

классический и  иногда мягкий творог, там, где 

об  этом есть пометка. Дело в  том, что для приго-

товления творожных блюд важно брать творог без 

лишней жидкости, не  обязательно сухой, просто 

такой, в  котором нет сыворотки. Если она все 

же  оказалась в  пачке, такой творог можно отжать 

или отвесить. 
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Что же  до творога, то  если вы  готовите 

из  домашнего, в  зависимости от  рецепта 

жирность может варьироваться от  10 до  20%, 

у  фермерского она еще выше, приверженцы 

легкого питания выбирают обезжиренные 

продукты, ну  а  я чаще всего готовлю из  5–9% 

творога, в  зависимости от  настроения.

Жирность творога мало влияет на  консистен-

цию готового продукта, но  чем жирнее творог, 

тем нежнее будет выпечка, мягче сырники 

и  воздушнее запеканка. Но  вы должны знать, 

что, как я  и писала выше, определяющее 

значение имеет то, насколько влажный творог 

вы  используете, сколько в  нем лишней жид-

кости, а  совсем не  то, какую жирность вы  хо-

тите использовать в  рецепте. Поэтому процент 

жирности нигде не  указан, он  остается на  ваше 

усмотрение и  подчиняется только вашему вкусу. 

МУКА: пшеничная,  
рисовая и  альтернативы

Мука всегда вызывает очень много вопро-

сов. Исходя из  собственного опыта, могу 

отметить, что в  творожных рецептах, если 

мы  работаем в  разделе сырников и  запека-

нок, пшеничная мука с  легкостью заменяет-

ся на  рисовую. Вообще, ни  с  одним другим 

ингредиентом рисовая мука не  работает так 

хорошо, как с  творогом. Одним из  основ-

ных преимуществ является то, что в  рецеп-

те ее  требуется значительно меньше, чем 

пшеничной, а  готовый продукт получается 

с  тонкой хрустящей корочкой.

Также вы  можете попробовать пригото-

вить творожные рецепты с  использованием 

миндальной или фундучной муки, но  важно 

понимать, что она почти не  стабилизирует 

Зерненый творог не  подходит для приготовле-

ния сырников, запеканок или густых творож- 

ных начинок, т. к. в  нем практически невоз-

можно контролировать количество жидкости, 

да  и  зачем отвешивать творог, который изна-

чально создан быть влажным? Если вы  лю-

бите этот вид творога, то  просто съешьте его 

на  завтрак с  ягодами или вареньем.

Что же  касается мягкого творога, это взби-

тый творог, часто также с  добавлением 

молока и  сливок, его можно заменить клас-

сическим, но  в  домашних условиях довольно 

сложно добиться подходящей текстуры. 

Мягкий творог идеально подходит для кре-

мов, заливок и  незаменим в  приготовлении 

кишей и  пирогов. Он  чаще всего произво-

дится из  обезжиренного сырья и  обладает 

наименьшей калорийностью по  сравнению 

с  другими видами творога.

Значение жирности  
творога в  рецептах

На этом этапе мы  плавно подходим к  вопросу 

жирности творога, имеет ли  она значение? 

Готовя по  рецептам из  «Творожной книги», 

вы  обратите внимание на  то, что ни  в  одном 

из  них не  указана жирность творога, но  очень 

детально прописана жирность остальных 

ингредиентов. Дело в  том, что жирность мас-

ла влияет на  качество готового теста, и  если 

вы  решили, что вместо 82,5% можно взять 

72,5%, то  это не  так, масло с  меньшим процен-

том жирности не  дает стабильного результата, 

легко плавится и  может расслаиваться в  кек-

совой выпечке, течь в  готовом бисквите и  т.  д. 

Жирность сметаны влияет на  ее консистен-

цию, 15% будет довольно жидкой, 10%  – теку-

чей, тогда как 20–25% будет плотной и  сможет 

гарантировать итоговый результат.
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творог, и  ей в  пару нужна пшеничная или 

рисовая.

Еще одной альтернативой будет овсяная 

мука или мука из  овсяных отрубей, ее  я  ис-

пользую только при необходимости, т. к. она 

всегда сильно влияет на  вкус творожных 

блюд и  меняет их  однородную структуру. 

Что же  касается рецептов кексов и  сдобы, 

то  тут я  на стороне пшеничной муки, ри-

совая слишком сильно утяжеляет и  сушит 

тесто, тогда как просеянная пшеничная мука 

обещает воздушность и  легкость.

ЗАГУСТИТЕЛИ:  
крахмал, манная крупа

Но помимо различных видов муки суще-

ствуют и  другие стабилизаторы. Если снова 

вернуться к  рецептам запеканок и  сырников, 

вспомнить творожные начинки и  блинчики, 

то  можно заметить закономерность: очень 

часто в  их приготовлении используется 

крахмал или манная крупа. 

Крахмал, в  зависимости от  продукта, из  ко-

торого его изготовили, может быть разных 

видов: картофельный, кукурузный, рисо-

вый. Различные виды крахмала дают разную 

плотность на  один и  тот же  объем массы.

В кулинарии наибольшее распространение 

получили картофельный и  кукурузный. 

Картофельный плотнее, кукурузный же  дает 

более нежную консистенцию, и  именно 

он  незаменим в  работе с  творогом.

• В тесто крахмал лучше добавлять вместе 

с  мукой, какао или другими сыпучими 

ингредиентами, просеивая их.

• Не добавляйте крахмал сразу в  горя-

чее блюдо, он  моментально свернется 

и  скомкуется.

• Если иное не  указано в  рецепте, разве-

дите крахмал в  небольшом количестве 

жидкости и  добавьте в  состав блюда.

Крахмал начинает работать при нагревании, 

поэтому творожная масса с  ним в  составе ста-

новится стабильной только после выпекания.

Еще один распространенный загуститель – 

это манная крупа. Такая крупа производит-

ся из  зерен пшеницы путем специального 

помола. Манная крупа выступает альтер-

нативой пшеничной муке в  тех блюдах, где 

размер помола не  имеет большого значения. 

Перед введением ее  в  запеканки рекоменду-

ется дать ей  набухнуть и  размягчиться в  сме-

тане или другой сливочной жидкости. Если 

она стабилизирует начинку, то  перед выпека-

нием ей  также необходимо дать настояться 

в  творожной массе.
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