Кулич пасхальный

Тесто:

Манка – 2 стол.лож.

Мед темный  - 1 стол.лож.

Молоко – 1 литр

Дрожжи – 50 гр. (или 2 пачки сухих дрожжей (по 11гр.))

Маргарин сливочный – 175 гр.

Масло сливочное – 300 гр.

Сметана – 200 гр.

Яйца домашние – 10 шт.

Сахар – 850 гр.
Соль – 1 чай.лож.

Ванилин – 2-3 пачки (1 пачка натур. + 1 пачка искусств.).

Изюм – 2-3 стакана (желательно темный – синий + белый)

Мука – примерно 3-3,5 кг.

Мускатный орех (1/3чай.лож.)

Кардамон (10шт.)

шафран(1 чай.ложка молотого или 1 стол. ложка заваренных лепестков)
Пасхальная присыпка – 2 пакетика
Глазурь: 

Белок яичный – 2 шт.

Сахарная пудра – 1,5 стакана

Лимонный сок – 20 капель (1 стол.лож.)
Ванилин (по вкусу)
1. 0,5 литра молока довести до кипения (не кипятить), заварить манку (2 стол.л.), ввести 1 стол.л. жидкого меда потихоньку. Закутать на 8 часов.

2. Опара: 
в 0,5 литра теплого молока развести дрожжи, добавить заваренную манку (протереть через сито, чтобы не было комочков), + немного муки (как на оладьи). Поставить в теплое место на 1 час (чтобы подошло).

3. Шафран (лепестки) залить кипятком – на 1 час.

4. Маргарин + сливочное масло + 200 гр. сахара растопить.

5. Яйца взбить с 600 гр. сахара и ванилином до бела + пряности, добавить в опару, перемешать.

6. Добавить сметану + соль + муку, замесить тесто (не очень крутое).

7. В тесто при замесе добавить постепенно 1/3 смеси растопленного масла + маргарина + сахара. Поставить на 1 час подходить.

8. Затем еще 2 раза месить, добавляя постепенно масло и давая тесту выстояться по 45-60 минут.
9. В конце замеса (последний) добавить промытый и пропаренный изюм.

10. Еще раз замесить. 
11. Формы выстелить бумагой для выпечки.

12. Выложить тесто в формы на 1/3. Дать постоять в теплом месте 30 минут.

13. Выпекать при t = 190 градусов - 60 минут – большие банки, 45 минут – маленькие банки 
14. После выпечки теплые куличи смазать глазурью. Украсить присыпкой.
Выход: большая банка (1л) – 11 шт.


  маленькая банка (0,5 л)  – 8 шт.

На здоровье!!
