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Рецепты от Романа Гершуни
Уши Амана

Для теста:

Мука пшеничная 400

Масло сливочное мягкое 200

Сахарная пудра 100

Соль

Яйцо 2 шт.

Вода холодная 200 мл

 

Для начинки:

Мак 250 г

Молоко 300 мл

Масло сливочное 80 г

Изюм 100 г

Цедра лимона

Мука 60 г

Сахар 230

 

Тесто

В кухонном комбайне смешать муку, сахар, соль. Масло нарезать кубиками и добавить в муку. Смешивать до получения комочков. Добавить яйцо и холодную воду. Смешивать, пока тесто не начнет отделяться от стенок комбайна. Выложить на стол. Соединить в комок. Замотать в пленку и положить в холодильник на полчаса. 

 

Начинка

Вскипятить молоко со сливочным маслом и сахаром. Интенсивно помешивая, добавить мак, затем муку. Снять с огня. Добавить цедру лимона и изюм. Остудить.

 

Тесто раскатать в лист толщиной в полсантиметра. Нарезать на кружки при помощи стакана. Выложить на каждый кружок чайную ложку начинки, края смазать взбитым яйцом и склеить в форме «уха». Полученные печенья остудить в холодильнике полчаса, а затем запекать 20 минут при 170 градусах.

Пахлава

Тесто Фило 1 пачка

Орехи грецкие 300 гр

Миндаль 300 гр

Фисташки 300 гр

Корица 10 гр

Сахар 1 кг

Лимон 2 шт

Сливочное масло 500 гр

Из сахара, лимона и воды сделать «крутой» сироп в соотношении воды и сахара 1:1. Перемолоть орехи с сахаром и корицей. На противень выкладывать по одному листы теста фило, обильно смазывая их сливочным маслом. После 5-6 слоев теста высыпать смесь орехов и сахара. Затем снова выложить несколько слоев теста. Нарезать пахлаву ромбиками и запекать при 160 градусах до золотистого цвета. Вынуть из духовки и обильно полить теплым сиропом. 

Басбуса

Крупа манная 400 гр

Стружка кокоса 100 гр

Сахар 150 гр

Сахар 1 кг

Мука 100 гр

Разрыхлитель 15 гр

Яйца 4 шт

Молоко 350 мл

Масло растительное 150 гр

Сметана 300 гр

Из 2 литров воды и 1 кг сахара сделать сироп. Смешать все ингредиенты в миксере, вылить в форму и запечь при 180 градусах 40 минут. Готовую горячую басбусу нарезать и залить теплым сиропом. Подавать с вареньем, например, из апельсинов.

О проекте «Эшколь»

Проект «Эшколь», спонсируемый международным фондом «Авихай», призван знакомить молодую интеллектуальную Россию с современной и актуальной израильской культурой во всем ее многообразии: от клубной музыки до артхаусного кино, от современной литературы до скандального искусства, от альтернативного театра до социальной фотографии. 

Мы всегда будем рады видеть вас в числе гостей и в любой момент предоставим полную информацию о любом мероприятии проекта «Эшколь» и о проекте в целом. 

Информация для прессы:

На всех мероприятиях проекта «Эшколь» присутствует профессиональный фотограф. Журналистам по запросу предоставляется широкий выбор фотографий с мероприятия в нужном разрешении и формате. Музыкальным критикам предоставляются MP-3 файлы. С любыми вопросами просим обращаться по адресу pressa@eshkol.ru .

Мы с удовольствием ответим на любые вопросы. 

Наш адрес: info@eshkol.ru
Адрес для прессы: pressa@eshkol.ru
Сайт проекта: http://www.eshkol.ru
Проект «Эшколь» в LiveJournal: www.livejournal.com/users/eshkol_project
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