
Блюдо из творога - 
сырники

выполнила: уч-ца 6Б класса Беляева Софья



Проблема
Проблем при приготовлении сырников у меня не возникло



Цели и задачи
Цель: сделать блюдо как можно вкуснее и лучше, чем обычно



ВЫБОР БЛЮДА

…выбираем… …выбираем……выбираем…



ВЫБОР СДЕЛАН 

СЫРНИКИ



история происхождения сырников
Так как корова традиционно считалась главной кормилицей практически в каждой славянской семье, неудивительно, что в молоке народ очень 
хорошо разбирался.

И даже не странно, что какая-то неизвестная хозяйка обнаружила свернувшуюся массу в молоке.

Так как в самом начале продукт производили из сырого молока, его называли «сыр».

Но славяне шли ещё дальше, и начали думать как продлить срок жизни продукта. Они стали томить молоко на печи на слабом огне.

Глиняные горшки стояли на печи несколько дней, а когда образовывался сыр, его выжимали и ставили под пресс. Тем самым его можно было 
хранить уже в подвале до нескольких недель.

Но видимо, в то время у женщин не было столько времени на длительные процедуры, и какая-то из них решила добавить сыр в хлеб. И результат 

понравился. Спустя некоторое время появились сами сырники.



Техника безопасности и гигиенические нормы при 
приготвлении !
-надо надевать передник, мыть руки, чтоб случайно не отравиться и быть осторожным с плитой. 

-Продукты должны быть свежими и натуральными. Если готовит ребёнок, обязательно присутствие взрослого... 

-Длинные волосы собирать в пучок, использовать только чистую посуду.

 -Если без опыта, готовить по кулинарной книге, не отвлекаться на телевизор, телефонные разговоры и т. д. 

-Не оставлять конфорку включенной. 



готовим сырники - рецепт

1.Готовим рабочее место: творог , 
мука , яйца , сахар , соль , миска или 
глубокая тарелка

2. Высыпаем творог в миску



готовим сырники - рецепт

3. разбиваем яйца в творог 4. высыпаем муку в миску с 
остальными ингредиентами



готовим сырники - рецепт

5. высыпаем 2 чайные ложки сахара и пол чайной ложки соли



готовим сырники - рецепт

6.перемешиваем все ингредиенты до получения необходимой массы



готовим сырники - рецепт

7. Придаём сырникам форму и 
обваливаем в муке 

8. Кладем на сковородку и 
обжариваем



Результат приготовления

9. готовые сырники 10. Также можно подавать сырники 
вареньем , сгущенкой , сметаной и т.д. , 
но я за ореховую пасту



оценка: Я оцениваю свое блюдо на 4,8/5
Вывод : я смогла добиться желаемого результата , и приготовила вкусные и по моему мнению 
хорошие на вид сырники.

оценка стоимости:
Стоимость одного  сырника мне обошлась в 7-8 рулей, а магазине стоимость одного сырника 
около 50 рублей



СПАСИБО ЗА 
ВНИМАНИЕ!


