СЫРНИКИ
Продукты:

700-800 гр творога (жирность не менее 5%)

3 яйца

2-3 ст.л. сахара

3-4 ст.л. пшеничной муки

сода, гашеная уксусом

манка для обваливания

растительное масло для жарки

Приготовление:
1. Аккуратно перемешать творог, яйца и сахар, стараясь не разминать сильно комочки творога. В этом вся фишка – впоследствии эти комочки превратятся в сырниках в кусочки расплавленного сыра.
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2. Добавить немного муки, еще раз  перемещать до однородности. Тесто должно быть плотным, не жидким.
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3. Соду погасить уксусом и быстро вылить в тесто, перемешать. Если тесто стало более жидким, добавить немного муки.
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4. Столовой ложкой с горкой отбирать порцию теста, обвалять в сухой манке, сформировать шарики.
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5. Перед закладыванием в сильно разогретое растительное масло слегка приплюснуть, придав форму сырников.
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6. Обжаривать в двух сторон до румяной корочки.
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7. Подавать к столу слегка остывшими, хорошо теплыми (прямо с огня не есть, чтобы расплавленный сыр внутри не вызвал ощущений непрожаренности). 
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Мы очень любим их со сметаной или густым натуральным йогуртом.

