Полезные свойства творога
Творог – продукт животного происхождения. Представляет особую ценность благодаря тому, что содержит высококачественные белки, которые хорошо перевариваются организмом, а также ряд витаминов и микроэлементов. В твороге содержится в 12 раз больше белка, чем в молоке.

Творог содержит в себе фосфор, кальций, цинк, витамин А, витамины группы В.

Творог содержит живые бифидобактерии, которые налаживают         пищеварение.

Домашний творог

Способ приготовления:
Смешиваем кефир с молоком в огнеупорной посуде. Ставим нашу смесь на сутки в теплое место.

Слишком высокая температура губительна для творога - он будет резиновым. Чтобы этого избежать, будем томить молоко в духовке при температуре - 100-120 градусов С.

Ставим нашу кастрюлю в духовку на 1 час. Ждем окончательного скисания.

Оставляем внутри духовки, до полного остывания.

Процеживаем полученную массу через марлю. Туго завязываем творог, оставшийся в марле, и оставляем стекать на ночь, подвесив.

Утром можно завтракать свежим творогом, добавив сушеный инжир и посыпав миндалем!

Творог йогуртовый или кефирный
Для приготовления такого творога можно использовать обычный кефир и чистый йогурт без фруктовых добавок.

Кефир или йогурт вылейте в кастрюлю и нагревайте на медленном огне, постоянно помешивая. Когда начнет отделяться сыворотка, снимите посуду с огня и охладите. Отделите творог от сыворотки с помощью марли или шумовки. Творог готов.

Приятного аппетита!

Творог в народной медицине

С его помощью лечат воспаления легких и бронхитов. Для этого делают компресс из кислого творога: 200г творога смешивают со столовой ложкой меда. Полученную смесь выкладывают ровным слоем на ткань, сверху накрывают. Компресс прикладывают к спине, накрывают чистой бумагой, слоем ваты. Этот компресс обычно делают на ночь.

Творог в косметологии

Увлажняющая маска для нормальной кожи.

 Смешать 3 чайные ложки творога с 1 чайной ложкой меда. Нанести на лицо на 15-20 минут. Смыть маску теплой водой и нанести крем (дневной или ночной).

крупинки? 

снежинки
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Вареники с творогом
   В холодной воде или в молоке взбить сырое яйцо, добавив 1 неполную чайную ложку соли. Всыпать 1 стакан просеянной муки и замесить крутое тесто. Творог пропустить через мясорубку, прибавить масло, 1/2 чайной ложки соли и все это хорошо перемешать. Тесто раскатать очень тонко, металлической выемкой или стаканчиком вырезать кружки, смазать их взбитым белком, положить на каждый кружок по 1 чайной ложке творожной массы, а края соединить и защипать. За 10 мин до подачи на стол вареники опустить в подсоленный кипяток и варить, пока они не всплывут. Затем вынуть их шумовкой, сложить на блюдо или в салатник, полить растопленным маслом и подавать со сметаной или с фруктовым сиропом.
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Что за белые
Не зерно и не
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