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В СЕРИИ ты найдешь тысячу новых 

рецептов из простых, знакомых каждой 
хозяйке продуктов, поэтому ты играючи 
воплотишь в жизнь любую задумку!

Здесь множество идей, как:
 вкусно и полезно накормить детей;

 сделать потрясающие 

консервированные салаты и лечо;
 приготовить аппетитные и яркие салаты;

 легко создать холодные десерты - 
мороженое, граниты и шербеты.

Также мы готовим книги с идеями 
консервирования, блюд из мяса и птицы, 
пирогов, меню для различных праздников 
и многое другое!

каждая из этих книг создана 

с любовью, специально для тебя! 
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Р ецепты традиционных осетинских пирогов 
передаются из поколения в поколение, их 

история насчитывает множество веков. Изначально 
у осетин пироги – блюдо, которое подается по  лю-
бому случаю. По традиции выпекают сразу по три 
пирога – они символизируют Бога, Солнце и Землю, 
оберегающих семейный очаг. 

Настоящий осетинский пирог чаще всего круглой 
формы и примерно 30–40 см в диаметре. 
На  праздничный стол иногда выпекают пироги 
треугольной формы. Тесто в пирогах должно быть 
очень тонким, начинки кладут много и равномерно 
распределяют ее по всей площади. Готовые пироги 
смазывают сливочным маслом и выкладывают 
стопкой один на  другой. По традиции разрезают 
пироги также все вместе в стопке.

Начинка может быть любой, хозяйки часто 
импровизируют с классическими вариантами 
традиционных пирогов. Сейчас все чаще  осетинские 
пироги готовят на дрожжевом тесте, а  в старину 
использовали в основном пресное тесто 
или  тесто  на  кисломолочной основе. В книге 
приведено три  рецепта теста для осетинских 
пирогов – вы  можете выбрать, какое использовать.

Пироги присутствуют почти во всех национальных 
кухнях мира, они отличаются по форме, рзмеру, способу 
приготовления и, конечно же, составу начинки. В нашей 

книге мы собрали интересные и вместе с тем несложные 
рецепты осетинских, грзинских и татарских пирогов.  

Все рецепты описывают процесс готовки шаг за шагом, 
так что приготовить берчек, лобиани или губадию сможет 

даже начинающий кулинар. 

Осетинские 
пироги
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Время и температура 
выпекания пирогов могут отличаться 

не только от выбранного рецепта теста,  

но и в зависимости от того, какую начинку 

вы решили использовать. Подробнее 

 описано в каждом рецепте.
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 понадобится:
• 600 г пшеничной муки

• 200 мл кефира  
жирностью 3,2% 

• 100 мл молока  
жирностью 3,2% 

• 2 ст. л. сметаны  
жирностью 15%

• 1 яйцо

• 7 г сухих дрожжей

• 1 ч. л. сахара

• ½ ч. л. соли

• растительное масло  
для смазывания рук

1  Нагрейте молоко до 35 °С, растворите в нем 
сахар, 2 столовые ложки муки и дрожжи. 

Перелейте в глубокую миску и оставьте на 15 минут 
в теплом месте.

2  В миску к опаре добавьте кефир, яйцо, соль 
и  сметану. Все тщательно перемешайте.

как готовить:
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Дрожжевое тесто

Три бзовых  
рецепта теста  

для осетинских пирогов


