


      Творожная запеканка – одно из блюд, которое любят 

и дети, и взрослые. Едва ли кто-то откажется от кусочка 

пышной запеканки, политой сладким фруктовым джемом, 

сиропом или сгущенкой. Творожная запеканка не только 

вкусное, но и полезное блюдо. В твороге содержится 

множество полезных элементов – белок, калий, магний, 
фолиевая кислота, витамины группы В и А. 

 
 





1. Протираем творог, на новой протирочной машине эта операция занимает считанные минуты. 
2. Просеиваем манную крупу. Взвешиваем. 
3. Подготовленную крупу медленно высыпаем в горячее молоко, постоянно помешивая. 

 



4.    В готовую охлаждённую кашу до 60-70 градусов добавляем протертый творог, яйца, ванилин и 
перемешиваем. 
5. Добавляем сливочное масло и все перемешиваем. 
6. Готовим противень, смазываем маслом и посыпаем сухарями. 

 



7.   Выкладываем подготовленную творожную массу на противень. 
8.   Смазываем творожную массу творогом. 
9. Запекаем в пароконвектомате. 
10. Отпускаем готовое блюдо с фруктовым джемом.  

 



11. Дегустация. 
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