МЕДОВЫЕ ОРЕШКИ.
     мука -1 стакан,

мёд – ¾ стакана,

сахар – песок – 1стакан
.

ванильный сахар – щепотка,

сода пищевая – 1 ч. Ложка.

Растопить мёд и смешать с сахаром, мукой, содой, маслом и толченными орехами. Замесить крутое тесто, из которого сделать шарики (орешки) и уложить их на смазанный маслом и посыпанный мукой противень. Выпекать в умеренно нагретом духовом шкафу.

ПРЯНИКИ «ПЧЁЛКА»
      муки сколько вберёт мёд,

мёд -1 кг,

водка – 50 г.

Разогреть мёд и добавить муки, сколько он вберёт, влить водку и раскатать тесто. Нарезанные квадратики, треугольники или кружочки кладут на бумагу и выпекают.

ПЕЧЕНЬЕ МЕДОВОЕ.
мёд – 140 гр.,

сахар – 250 гр.,

мука – 500 гр.,

сода – ¼ ч.ложки.

Продукты перемешивают без добавления воды. Изготовленное из теста печенье выпекают при температуре 160 – 180 градусов на противне, смоченном водой.
КРЕНДЕЛЬКИ С КОРИЦЕЙ.

мука – 2 стакана,

сахар – ½ ст. ложки,

масло – 100 гр.,

яйцо – 1шт.,

соль – ¼ ч. ложки,

сода – ¼ ч. ложки,

корица – ¼ ч. ложки.

Из указанных продуктов замешивают  тесто, добавляют ложку мёда. Из теста формируют мелкие, по 20 гр., крендельки, посыпают сахаром и крицей. Выпекают при температуре 220-240 градусов 12-15 минут.

КОВРИЖКА МЕДОВАЯ.

мука – 2 стакана,

сахар – 100гр.,

белок – 1,

мёд – 150 гр.,

немножко корицы и гвоздики,

сода – 0,5 ч. ложки.

Белок яйца растереть в миске с сахаром, добавить мёд, немножко корицы и гвоздики, соды. Всё перемешать и добавить муки. Смесь вымешать до образования теста, которое затем выложить на противень, смазанный маслом, разровнять, посыпать  орехами и выпекать в духовом шкафу в течение 15- 20 минут.
МЕДОВЫЕ ПЫШКИ.
мёд – 600 гр.,

яиц – 4 (желтка), 2 (белка),

говяжий жир – 150 гр.,

фруктовое вино – 40 гр.,

мука

корица – 10 гр.,

душистый перец и гвоздика,

ржаной хлеб.

С 4-мя желтками и 2-мя белками растирают говяжий жир, полученную смесь разводят  сладким  фруктовым вином и добавляют муку до образования густого теста. Хорошо вымешать и поставить в тёплое место на 12 часов. Процедить жидкий мёд, положить в него корицы, душистого перца и гвоздики, добавить тертого ржаного хлеба до образования густой массы, которую также выдержать 12 часов. Из этой массы делают шарики, которые кладут на раскатанное тесто и пекут.
МЕДОВИК.

мёд – 500 гр.,

мука – 500 гр.,

яйцо – 1 шт.,

сливочное масло – 60 гр.,

сахар – 100 гр.,

заваренный крепкий чай – 150 гр.,

сода – ½ ч. ложки, измельчённой гвоздики 10-15 зерен.

Жидкий мёд, масло, сахар, яйцо, чай, гвоздику тщательно перемешивают. Всыпают пшеничную муку, добавляют соду и снова вымешивают тесто. Пекут при температуре 200 градусов 

РУЛЕТ  С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ И МЁДОМ.
мука – 2 стакана,

сахар – ½ стакана,

масло – 100 гр.,

сметана – 4 ст. ложки,

соль – ¼ ч. ложки,

сода – ¼ ч. ложки,

мёд – 2 ст. ложки,

корица – 1/8 ч. ложки,

яйцо для смазки, 

орехи грецкие – 1 стакан.

Готовое тесто раскатывают в пласт размером 20-25 см. Один край пласта должен быть немного тоньше другого. Толстый край пласта смазывают яйцом, а тонкий  - мёдом, посыпают  растёртыми орехами и сахаром. С тонкого края начинают свёртывать пласт в рулет, затем кладут на смазанный маслом противень, смазывают рулет яйцом, для выхода пара в тесте палочкой делают 5-6 уколов. Выпекают рулет 30-40 минут при температуре 180- 200 градусов.
ОВСЯНАЯ КАША НА МЕДУ.

вода – 1 стакан,

молоко – 1 стакан,

мёд – 1 ст. ложка,

геркулес – 0,75 стакана,

сливочное масло, соль по вкусу.

Молоко и воду вскипятить, слегка подсолить и добавить полную ст. ложку мёда, всыпать геркулеса и варить на слабом огне, всё время помешивая до загустения. В тарелке полить кашу растопленным сливочным маслом.
ЧЕРНОСЛИВ С РИСОМ.

чернослив – 20 гр.,

вода -150 гр.,

рис -15 гр.,

мёд – 25 гр.,

сахар – 10 гр.

Выход – 1 порция.

Ягоды тщательно промывают, заливают водой и выдерживают примерно в течение одного часа. В той  же воде варят, прибавляя по вкусу сахар, мёд и лимонную кислоту. Отваренный в слегка подсоленной воде рис отцеживают через сито, кладут в блюдо и заливают приготовленным остывшим компотом.
МАННЫЕ ОЛАДЬИ.

мёд – 25 г., 

сливочное  масло – 5 г.,

вода – 100 г.

Продукты закладывают в кастрюлю, доводят до кипения, помешивая при необходимости. Всыпать манную крупу, закрыть крышкой и оставить на малом огне ещё на 5 минут. Затем добавить половину яйца, хорошо взбить столовой ложкой и снять кастрюлю с огня. Небольшие оладьи жарят на сковороде, смазанной маслом, до образования румяной корочкой. Подают с вареньем.

НАПИТОК ИЗ МЁДА, МАЛИНЫ И КРЫЖОВНИКА.

     вода – 4 стакана,

малина, крыжовник – 500 г.,

мед – 1 стакан.

Промытые ягоды очистить и протереть сквозь сито, добавить мёд и перемешать с водой. 

НАПИТОК ИЗ МЁДА И ЛИПОВЫХ ЦВЕТКОВ.

вода -10 л.,

мёд – 800 г., 

Липовых цветков столько, чтобы настой стал золотистого цвета, лимонной кислоты по вкусу.

Высушенные цветком залить крутым кипятком, настоять полчаса, процедить, добавить мёд и лимонную кислоту. Напиток охладить.

КВАС ПЕТРОВСКИЙ.
вода – 4,5 л.,

ржаной сушеный хлеб – 800г.,

сахар – 400г.,

дрожжи -25 г.,

мёд – 100 г.,

хрен столовый – 100 г.

Сухари залить кипятком, настоять в тепле 3-4 часа. Полученное сусло процедить, добавить дрожжи, сахар и поставить в тепло на 10-12 часов, вновь процедить, разлить в бутылки, укупорить и поместить в холодный шкаф. Предварительно в бутылки (по 0.5 л) положить по 10 г. Мёда и хрена. Квас готов через сутки.
ХЛЕБНЫЙ КВАС С МЁДОМ И ХРЕНОМ.

хлебный квас – 5 л.,

мёд 120-150 г.,

хрен – 25-30 г.

Очищенный и промытый хрен мелко нарезать, смешать с нагретым до 50 градусов мёдом. Заправленный этой смесью квас выдержать сутки в прохладном помещении.

КОКТЕЙЛЬ МЕДОВЫЙ.

молоко -100 г.,

мёд – 35 г.,

яичный желток – 16 г.,

Корица – 2 г.

Выход -150 г.

Перед употреблением коктейль посыпать молотой корицей. Пьют через соломинку большого размера.

КОКТЕЙЛЬ СО СЛИВКАМИ И МЁДОМ.

мёд – 2 ст. ложки,

сливки – 4 ст. ложки,

коньяк – 2 рюмки.

Четверть стакана мелко наклонного льда смешивают с мёдом, сливками, коньяком, всё тщательно перемешивают.

КОКТЕЙЛЬ «ОЖИДАНИЕ»

сок лимонный – 25 г.,

сироп фруктовый – 25 г.,

молоко – 50 г.,

мёд – 15 г.,

лимон – 10 г.

Перед употреблением украшают дольками лимона.

ФЛИП ЛИМОННЫЙ.

Обязательным компонентом флипов является яйцо (обычно желтки).

сливки 35 % - 100 г.,

яйцо (желток) – 16 г.,

сахарная пудра – 25 г.,

сок лимонный – 20 г., мёд – 40 г.

Компоненты смешивают в шейкере в течение 1 минуты. Подают в стакане с соломинкой. Лёд не кладут.

ПУНШ «МЕДОВЫЙ АПЕЛЬСИН»

вода – 160 г.,

сироп апельсиновый – 10 г.,

сок апельсиновый – 20 г.,

цедра лимона – 1,
гвоздика – 0.2

Цедру и гвоздику заваривают кипящей водой, процеживают, добавляют в напиток мёд, сироп, сок и перемешивают, затем ещё раз процеживают и переливают в подготовленную посуду.

Мёд:

и вкусно и полезно.
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