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БАБУШКИН КУЛИЧ

2 кг муки

12 яиц

500 г сливочного масла

250 мл молока

400 г сахара

100 г дрожжей

300 г изюма (лучше белого)

молотая корица, шафран 

по вкусу

панировочные сухари

Поставить опару в 9 утра, положив дрожжи, разведенные в 250 мл воды.
Добавить к ним теплое молоко, еще раз размешать и всыпать половину всей 
нормы муки. Поместить опару в теплое место на полтора часа.
Пока опара поднимается, растопить сливочное масло в кастрюле. Отделить 
желтки от белков. Растереть желтки с сахаром.
Посолить поднявшуюся опару. Влить в опару масло, желтки и снова размешать.
Взбить белки и влить их в опару (с белками нужно обходиться нежно). Затем 
всыпать оставшуюся муку и вымешивать тесто около часа или минут 45, пока 
оно не начнет отставать от рук. Добавить изюм, корицу, шафран и поставить под-
ниматься.
Затем выкладывать в формы, предварительно поместив на дно каждой из них 
кусочек промасленной бумаги, можно еще и панировочные сухари (но не куку-
рузные). И в формах снова оставить подходить около часа.
Подошедшее тесто следует поставить в предварительно разогретую до 180 °С 
духовку.
Чтобы верхушка кулича не подгорала, держите наготове влажный листок бу-
маги. Когда готовые куличи вынули из духовки, нужно поставить их на бочок 
на подушку – чтобы не опали. Чуть позже выложить на салфетку и полить гла-
зурью – взбитым с сахаром белком.

13 000 ккал

4 часа



КУЛИЧ ДОМАШНИЙ

1–1,5 кг пшеничной муки

750 мл молока

50 г дрожжей (желательно 

свежих)

20 яиц

200 г сахара

500 г сливочного масла

соль по вкусу
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Развести в молоке дрожжи, оставить в теплом месте, 
чтобы масса вспенилась.
Смешать 250–300 г муки с теплым молоком и вспенив-
шимися дрожжами. Накрыть емкость полотенцем и пос-
тавить в теплое место.
Когда тесто поднимется, добавить желтки, растертые с 
сахаром добела (сахар должен раствориться), растоп-
ленное теплое масло и соль. Тщательно перемешать.
Взбить в густую пену белки (чтобы были белые пики) и 
осторожно, чтобы не разрушить пену, порционно доба-
вить столько муки, чтобы тесто получилось достаточно 
густым. Снова накрыть посуду полотенцем и поставить 
в теплое место.
Готовое тесто хорошо вымесить и выложить в смазан-
ную маслом форму. Поставить форму в теплое место 
минут на 40, в третий раз дать тесту подняться, 
затем поставить форму в духовку, разо-
гретую до 180 °С, и выпекать до го-
товности.

10 950 ккал

3,5 часа



Блюда пасхального стола : кулинария. – М. : Эксмо, 2012. – 32 с. : 
ил. – (Повар и поваренок).

Светлый праздник Пасхи дарит нам весеннее настроение, теплый семейный уют и, ко-
нечно, праздничный стол. Традиционно главным пасхальным угощением в этот день являют-
ся крашеные яйца и куличи, которые пекут в каждом доме, и каждый делает это по-разному. 
Повар и его помощник Поваренок в преддверии праздника собрали для вас множество ре-
цептов разнообразных куличей и вкусных пасхальных блюд не только нашей родины, но и 
других стран, где так же широко отмечают Пасху. «Бабушкин» кулич или «царский», пасха 
или португальский пирог, теперь вы сможете разнообразить пасхальный стол и порадовать 
своих близких вкусным праздничным угощением.
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