ДРУГИЕ ПРОДУКТЫ ПЧЕЛОВОДСТВА
ПЧЕЛИНЫЙ ЯД - СОСТАВ, ЛЕЧЕБНЫЕ СВОЙСТВА И ПРИМЕНЕНИЕ
Чтобы оберегать гнездо от врагов, под кончиком брюшка у пчелы находится специальный оборонитель​ный аппарат с очень сложным устройством: железы для выработки яда - апитоксина, пузырек (резервуар) для скопления его и жало. Этот аппарат не имеет никакого защитного значения для самой пчелы, так как она поги​бает, ужалив животное или человека. Чтобы ужалить, пчела поджимает брюшко и выпускает вперед жало, Благодаря сокращению сильных мышц, соединенных с жалоносным аппаратом, яд нагнетается в ранку. При укусе людей и животных, кожа которых эластична, жало не может выйти из-за наличия маленьких зазубринок на нем; поэтому оно отрывается, и пчела погибает. Хотя и оторванное от пчелы, жало продолжает самостоятельно проникать в кожу, выделяя весь яд в ранку. Небольшое количество яда вызывает местную реакцию организма: жгучую боль, покраснение, отек, локальное повышение температуры. Через несколько часов или дней все это проходит бесследно. Укус в веко часто вызывает воспа​ление, а в губы, органы полости рта и боковую поверх​ность шеи может привести к опухоли и механическому удушью. При больших дозах яда (100-300 укусов) на​блюдается общее отравление организма. Учащаются пульс, дыхание, повышается температура, выступает сыпь, появляется головная боль, недомогание, озноб. В тяжелых случаях - рвота, понос, зуд, судороги, потеря сознания - нужно обратиться к врачу. В других - немед​ленно удалить жало, сковырнув его ногтем. Когда пчела жалит другую пчелу, осу или других врагов, на поверхности насекомых образуется более широкое отверстие, что дает возможность вытащить жало обратно. Кроме того, жало пчелы не может пробить толстый покров дру​гой пчелы или насекомого, поэтому она старается по​пасть жалом в брюшко, где находится тонкая соедини​тельная ткань. В этом случае пчела остается живой.
Наибольшее количество яда имеют пчелы в возрасте 17-18 дней: 0,1-0,3 мг. Для образования яда необходи​мо употребление пыльцы. Поэтому у трутней и у совсем молодых пчел яда нет. У матки он есть, но она исполь​зует его только в борьбе с соперницами.
Лечение пчелиным ядом насколько старо, настолько и ново. Из истории известно, что основоположники ан​тичной медицины Гиппократ, Цельс (I в. до н. э.) и Гален (129-499 гг.) рекомендовали лечение пчелиным ядом. Во все времена интерес к целительным свойствам пче​линого яда то возрастал, то ослабевал. Еще в 1858 г. французский врач Demartis опубликовал результаты сво​их наблюдений за действием апитоксина. Хорошие ле​чебные результаты привлекли и других врачей к науч​ной разработке этого вопроса. Профессор М.И. Лукомский (1864 г.) из Петербурга, которого многие считают основателем апитерапии (apitherapie), в ряде публика​ций указывает на хорошие результаты, полученные при лечении ревматизма и невралгии укусами пчел. Авст​рийский врач доктор Terc (1886 г.) также провел продолжительные наблюдения за излечением ревматизма, невралгий и спондилоартритов. Хорошие результаты лечения, опубликованные в нескольких статьях, сдела​ли этот метод очень популярным. Он же в 1914 г. опубликовал свой последний научный труд «Ревматизм и лечение его укусами пчел». В нем он подробно и убеди​тельно описывает полученные результаты, дает конкретные примеры и предлагает внедрение метода. Внима​ние медицинской общественности в Европе было при​влечено исследованиями и результатами лечения пчелиным ядом, полученными доктором Langer (1897-1915 гг.) - профессором-педиатром Парижского университета. Боль​шое количество публикаций и авторитет Langer утвер​дили понятие «апитерапия».
На третьем международном конгрессе, посвященном борьбе с ревматизмом, состоявшемся в Париже в 1932 г., был рассмотрен также вопрос о лечении этого заболева​ния пчелиным ядом. Выдающиеся ученые, как напри​мер профессор Mauris Perrin и Cuenot из Нанси, профес​сор Koch из Женевы и другие докладывали о получен​ных положительных результатах лечебного применения пчелиного яда, характеризуя его как ценное противорев​матическое средство.
Больших успехов в изучении лечебных свойств и при​менении яда достигли русские ученые Т.В. Виноградо​ва, Г.П. Зайцев, Н.П. Иойриш, Э.М. Алескер, А.Н. Зебольд. Были разработаны методы применения яда: при помощи впрыскивания, втирания в кожу, введения элек​тролечебными препаратами прямого тока, аэрозолей и др.
В последнее время число приверженцев лечения пче​линым ядом увеличилось почти во всех странах. Так. например, в США апитерапия оформилась как специальный раздел медицины: появились и первые специа​листы в этой области. Увеличилась потребность в пче​лином яде, в связи с чем были разработаны новые мето​дики его получения.
Сперва пчел убивали, чтобы взять их яд. Позже, как, например, в лаборатории г. Иллертисена (Германия), начали разводить пчел только для получения яда. Летом девушки в чистых белых халатах стояли перед ульями со специальной промокательной бумагой, ловили пчел пинцетом и те жалили бумагу, на которой оставался яд. Русские авторы предложили получать яд при помощи раздражения пчел хлороформом: в большую стеклянную банку помещали пчел и вводили туда хлороформ, кото​рый раздражал их, вследствие чего они начинали выде​лять яд по стенкам банки, откуда его собирали после высыхания. В настоящее время в хозяйствах получают яд, раздражая пчел электрическим током. При этом спосо​бе пчелы остаются невредимыми, а яд выделяется на ядоотборные рамки, высыхает там в течение нескольких минут. Потом его соскабливают и ссыпают полученный яд-сырец в стеклянные банки, после чего подвергают особой обработке. Этот способ воспринят некоторыми пчеловодами и хозяйственными государственными пред​приятиями в Болгарии (ХГО «Родопа»).
Химический состав пчелиного яда
Пчелиный яд представляет собой бесцветную густую жидкость с характерным запахом и горьким жгучим вку​сом. Он имеет кислую реакцию (рН водного раствора 4,5-5,5) и удельный вес 1,131. На воздухе быстро твер​деет и освобождается от летучей фракции. Растворяет​ся легко в воде, труднее в муравьиной кислоте и в спир​те. По мнению Langer (1915г.), пчелиный яд устойчив к изменениям температуры: холод (замораживание) и вы​сокая температура (115°С за 60 минут) не уничтожают его свойств. Beck (1935 г.) установил, что в сухом виде пчелиный яд может сохраняться годами, не теряя своих токсических свойств. Устойчив по отношению к щело​чам и кислотам. Под влиянием некоторых бактерий и пищевых ферментов активность его снижается.
В свежем пчелином яде в среднем содержится 60% воды. В сухом его остатке найдено 13 белков пептидов, два фермента, 18 аминокислот, гистамин, глюкоза, фрук​тоза, жиры, стерины, жирные кислоты (главным обра​зом муравьиная), 11 неорганических элементов (в основ​ном магний), ароматические вещества, холин, ацетил-холин и пока еще не выясненные по составу соедине​ния. При помощи электрофореза установлено, что бел​ковый комплекс яда можно разложить на 8 компонен​тов, но из них имеют значение только три фракции: нуле​вая фракция (ф-0), фракция 1 (ф-1) и фракция 2 (ф-2).
Фракция ноль без установленных химических и фармакологических особенностей. Белки ее лишены ядови​того действия.
Фракция один растворяет кровяные тельца, сокращает гладкие и поперечно-полосатые мышечные волокна, снижает кровяное давление, блокирует периферические и центральные синапсы и т. д. Ее изоэлектрическая точ​ка находится в щелочной среде (рН 11). Проявляется токсическое действие, устойчива к высокой температу​ре; ее белки, называемые мелиттиновыми, имеют молекулярный вес 35 000. При хромотографическом иссле​довании установлено наличие 13 аминокислот: гликокол, аланин, валин, лейцин, изолейцин, серин, тионин, ли​зин, аргинин, аспарагиновая кислота, глютаминовая кис​лота, триптофан, пролин.
Фракция два имеет рН 10; в состав ее входят 18 ами​нокислот, из которых 13, указанных во фракции один, плюс следующие пять: тирозин, цистин, метионин, фенил-аланин, гистидин. Эта фракция не оказывает ток​сического действия при введении в вену. Содержит она 2 активных элемента: фосфолипазу А и гиалуронидазу. Фермент фосфолипаза А расщепляет ненасыщенные жирные кислоты и превращает лецитин в ядовитые ве​щества - лизоцитин, вызывающий гемолиз эритроци​тов, и др.
Биологическое действие пчелиного яда
Ученые объясняют токсическое действие яда присут​ствием липоидов и веществ, близких к сапонинам жи​вотного происхождения (змеиный яд). В больших дозах пчелиный яд вызывает гемолиз эритроцитов. Такое дей​ствие имеют I и II фракции. Первой фракции свойстве​нен прямой гемолиз, а второй - непрямой (фосфолипаза А фракции II расщепляет ненасыщенные жирные кис​лоты, превращая их в лецитин и лизоцитин, вызываю​щие гемолиз).
Пчелиный яд влияет на свертывание крови, снижая ее. Токсическая доза яда замедляет действие ферментов, участвующих в свертывании крови, что происходит реф​лекторным путем. В венозной системе большого круга имеются рефлексогенные зоны, и действие яда на них проявляется задержкой свертывания крови.
Пчелиный яд влияет на гладкую и поперечно-поло​сатую мускулатуру, вызывая токсическое сокращение. Он обладает свойством мобилизовать защиту организма и стимулировать функцию системы гипофиз-надпочечни​ки. Этим объясняется его лечебное действие при аллер​гических заболеваниях, при болезнях коллагена и др., где находят применение гликокортикоиды и АКГТ.
Установлено ганглиоблокирующее действие пчелино​го яда: он нарушает передачу нервного раздражения в ганглии вегетативной нервной системы, блокирует про​ведение нервного импульса в сердце по блуждающему нерву. Именно это свойство яда - блокировать синапсы симпатикуса, и прежде всего центральные - открывает интересные перспективы для клиницистов.
Известен гипотензивный эффект пчелиного яда на кровеносные сосуды, при котором увеличивается их про​ницаемость. Это дало основание применять яд при ле​чении гипертонической болезни, эндартериита, язв ор​ганов пищеварительной системы, увеличения секрета щитовидной железы.
Введенный в организм пчелиный яд вызывает мест​ные и общие реакции. Местные зависят от липоидной фракции и проявляются воспалительной реакцией уча​стка: покраснением, отеком, повышением температуры воспаленного участка, жжением и болью. Иногда вос​паленное место занимает большой участок. Местная реакция может проявиться сразу, иногда через несколь​ко или даже через 48 часов. Слизистые оболочки и конъ​юнктивы реагируют сильнее и может развиться продол​жительный процесс. Общие явления зависят от токси​ческого действия яда на центральную нервную систему; это действие осуществляется рефлекторным путем. Некоторые организмы имеют повышенную сверхчув​ствительность к пчелиному яду, и укус может вызвать тяжелую аллергическую реакцию, иногда заканчиваю​щуюся смертью. Чаще общетоксическая реакция возни​кает при одновременном укусе большим количеством пчел - 300-500. Случаи сверхчувствительности к пче​линому яду редки. Описаны смертельные случаи от еди​ничных или нескольких одновременных укусов (от 300 до 1000). Под влиянием пчелиного яда возникает адап​тационный синдром, характеризующийся защитно-при​способительной реакцией организма. Реакция происхо​дит посредством влияния системы гипофиз-кора-над​почечники и является выражением неспецифической защитной реакции в ответ на токсическое действие яда. В небольших дозах пчелиный яд возбуждает дея​тельность защитных сил организма.
Антибиотические свойства пчелиного яда
Антибиотические свойства пчелиного яда установле​ны по отношению к 17 видам бактерий. Бактерицидное и бактериостатическое действие проявляется больше по отношению к грамположительным бактериям. Наибо​лее устойчивыми являются грамотрицательные. Профес​сор Х.А. Хаузе относит пчелиный яд к самым сильным противомикробным веществам. Исследователи П.М. Ко​маров, А.С. Эрштейн, А.Д. Баладин, И.П. Кооп устано​вили, что водный раствор пчелиного яда 1:50 000 не со​держит микроорганизмов, а при разведении 1:500 000 и до 1:600 000 стимулирует развитие парамеций (ту​фельки).
Были предприняты исследования противомикробных свойств пчелиного яда на культурах следующих микро​организмов: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Streptococcus haemollyticus, Paramaecium caudatum, Stylonichia mytilis, Euglena viridis и амеб. Пчелиный яд
получали от пчел в разное время года (весной, осенью, летом, зимой), а также от пчел, подкармливаемых са​харным сиропом, которые на протяжении 20 дней жили в крошечном улье, не вылетая из него, и от пчел, нахо​дящихся в тех же условиях, но подкармливаемых медом или сахарным сиропом, в который добавляли пеницил​лин или стрептомицин.
Результаты этих исследований подтверждают извес​тные уже сведения о противомикробных свойствах пче​линого яда.
Самым сильным противомикробным действием (бактериостатическим и бактерицидным) обладает пчелиный яд, собранный у пчел во время взяточного сезона.
Яд пчел, подкармливаемых сахарным сиропом, не обладает противомикробным действием при более высоком разведении; от пчел же, подкармливаемых сиро​пом, в который добавлен пенициллин и стрептомицин, у пчел, подкармливаемых медом, это действие гораз​до слабее действия яда от пчел-сборщиц цветочной пыльцы и нектара. Пчелиный яд, взятый у пчел зимой, ранней весной и поздней осенью, обладает очень сла​бым антибактериальным и протистоцидным действием.
Нами наблюдалось и различие местных и общих реакций при укусах пчел. Самая сильная реакция - в лет​ний сезон, в то время как укусы, получаемые зимой от пчел, подкармливаемых сиропом, медом и др., вызывают более слабую местную и общую реакцию.
Способы лечебного применения пчелиного яда
Введение пчелиного яда с лечебной целью в больной организм осуществляется следующими способами: не​посредственным пчелиным укусом - классический ме​тод, впрыскиванием, втиранием, при помощи электро​фореза, ультразвука, аэрозольных и паровых ингаляций и приемом внутрь.
Клинические результаты, полученные в последние годы, показали, что самый эффективный метод - введе​ние яда в кожу непосредственно пчелой.
Прежде чем приступить к лечению, необходимо про​верить чувствительность больного к пчелиному яду. Это в некоторой степени можно сделать при помощи анам​неза, но самый верный и обязательный способ - биоло​гические пробы. Их делают в два этапа, лучше всего в поясничной области. Участок кожи хорошо протирают спиртом и эфиром, и к этому участку прикладывают пче​лу; жало вынимают через 5-10 секунд; за это время в организм вводится небольшое количество яда. На сле​дующий день делают анализ мочи на белки и сахар и вторую биологическую пробу. В этот раз жало вынима​ют через минуту. На следующий день опять делают ана​лиз мочи. При нормальной реакции организма можно приступать к лечению.
Пчелу берут двумя пальцами или пинцетом за спин​ку и брюшко, прикладывают ее к участку, который надо ужалить. Жало извлекают через час, когда остановится его автоматическое движение. В течение лечения необ​ходимо один раз в неделю делать анализ крови и мочи. Хорошо во время лечения принимать внутрь мед по 100 г в день. Лечение можно сочетать с другими лечебными сред​ствами или физио- и бальнеологическими процедурами.
При повышенной чувствительности к яду этот спо​соб лечения проводить нельзя. При аллергической ре​акции сразу вводят под кожу 1 мл раствора адреналина 1:1000, хлористый кальций, бром, сердечные средства, аллергозан и др.
Н.П. Иойриш рекомендовал проводить лечение по следующей схеме: в первый день - один укус, на второй -два, на третий - три и далее по 3 пчелы до 10 дней лече​ния. Дается отдых на три дня и лечение продолжается ежедневным приложением по 3 пчелы до тех пор, пока больной получит 180-200 укусов. В санаториях под на​блюдением врача и квалифицированного медицинского персонала длительность лечения можно сократить, увеличивая число укусов на каждую процедуру: например, в первый день - два, на второй - четыре, на третий - шесть, на четвертый - восемь, с пятого по 24-й день - по 9 уку​сов ежедневно. Если больной плохо переносит такую большую дозу, укусы можно ограничить до 5 в день; та​ким образом за 24 дня получается 125 укусов, а осталь​ные - до 22 - после возвращения домой.
Некоторые авторы определяют место и число укусов в зависимости от вида заболевания и индивидуальных особенностей больного. При лечении спондилоартритов самым подходящим местом является поясничная область позвоночника. Начинают с 2-4 укусов, и при отсутствии сверхчувствительности можно увеличить даже до 10 на процедуру. При деформирующем артрите пчел прикладывают к поясничной области и пораженным суставам конечностей. Число ужалений может достичь тоже 10 на одну процедуру. При атеросклерозе сосудов конечностей и эндартериите пчел прикладывают к по​ясничной области по протяжению седалищного не​рва и к соответствующей конечности. Количество пчел на процедуру в этом случае до 8-10. При атрофических язвах и незаживающих ранах пчел прикладывают на расстоянии 5 см от края язвы и не больше 10 на проце​дуру, а за один курс лечения - 180-200. При ревмокар​дите, хорее, бронхиальной астме пчел прикладывают в области грудной клетки (спереди, сзади, слева и справа) и не делают больше 6 укусов на процедуру. При болез​нях периферической нервной системы их производят по протяжению пораженного нерва, при радикулите - в пояснично-крестцовой области по 8-10 на процедуру. При гипертонической болезни пчел прикладывают к поясничной области - до 6 на процедуру.
Рекомендуются две схемы лечения: краткая и удли​ненная, причем в год можно проводить их по два раза. При удлиненном курсе больной получает 300-500 уку​сов за 6-8 недель. Краткий курс продолжается две-три недели - всего 80-150 укусов (по 8-12 за сеанс).
Для впрыскивания яда в больной организм применя​ют очищенный, ампулированный стандартный яд, ка​кой производится во многих странах. Впрыскивания делают в кожу и под кожу. Преимущество этого мето​да состоит в том, что яд точно дозирован и легко при​меняется в больничных, санаторных, поликлиничес​ких и домашних условиях. Обычно вводят 1,0; 0,2 или 0,3 мм.
Метод электрофореза введен в 1936 г. Генске. Он ос​новывается на электролитической диссоциации пчели​ного яда, когда он находится в электрическом поле. Вве​дение ионов происходит с двух полюсов. Он имеет ряд преимуществ: безболезнен и легко применим, яд вво​дится в желаемый участок.
При электрофорезе пчелиного яда используют гид​рофильные прокладки различной величины в зависимо​сти от поверхности участка, откуда должен быть введен яд. Прокладки смачивают горячей водой, когда они ос​тынут, их пропитывают пчелиным ядом, кладут на оп​ределенный участок и соединяют с анодом и катодом гальванического аппарата. Сила тока должна быть 6-16-20 мА, а продолжительность процедур - 20-30 минут. Один курс лечения состоит из 15-20 процедур. При этом методе также необходима предварительная биологичес​кая проба, которую делают раствором 5 мл апитоксина два дня последовательно и при переносимости увели​чивают соответственно до 10-15 мл. Необходимо еже​недельно делать анализ мочи.
Втирание пчелиного яда в кожу - легкий и удобный способ и поэтому применяется во многих странах. С этой целью приготавливают мазь, прибавляя к пчелиному яду вазелин, салициловую кислоту и небольшое количество силикатных кристаллов, чтобы травмировать кожу, так как апитоксин может переходить в кровь человека толь​ко через поврежденную кожу.
Ингаляционный метод введения пчелиного яда при​меняют пока редко. Русские и чешские авторы сообщают о хороших результатах, полученных после примене​ния его при лечении заболеваний дыхательных путей.
Возможности внутреннего употребления пчелиного яда еще изучены недостаточно.
Препараты пчелиного яда
Препараты пчелиного яда встречаются в виде водных или масляных дозированных растворов в ампулах, пред​назначенных для впрыскиваний, в виде мазей и лини​ментов для втирания в кожу или в форме таблеток для приема под язык.
Препарат КФ1 - отечественный. Масляный раствор, 1 мл которого содержит 3 единицы пчелиного яда. Вво​дится в кожу или под кожу.
Препарат КФ2 - более слабая концентрация апиток​сина; применяется так же, как КФ1.
Melissin - отечественный, в ампулах, впрыскивается под кожу. Употребляется по 1 мл через день, в среднем по 15-20 впрыскиваний на лечебный курс.
Apitoxinum - отечественный, в ампулах, для впрыс​киваний под кожу (через день), лечебный курс состоит из 20-30 инъекций.
Apitoxinum linimentum - для втираний в кожу.
Apitoxinum unguentum - для втираний. При перено​симости смазывают больной сустав или место утром и вечером в течение одной недели; после 15-дневного пе​рерыва лечение повторяют. Перед смазыванием кожу очищают мылом и теплой водой.
Apisarthron - производится в ФРГ, в ампулах, для впрыскиваний под кожу.
Apisarthron unguent - в тюбиках, предназначен для втираний в кожу.
Применение пчелиного яда при различных заболеваниях
Эндартериит и атеросклероз периферических сосу​дов. При этих заболеваниях пчелиный яд оказывает обез​боливающее и сосудорасширяющее действие, прекращает спазм сосудов, улучшает орошение и питание тканей.
Хронический инфильтрат, трофическая язва и тромбофлебит. После лечения ядом этих заболеваний в среднем в 60% случаев получали хорошие результаты.
В дерматологической практике яд с успехом приме​няют при фурункулезе, дерматитах и псориазе.
Гипертоническая болезнь. Применение пчелиного яда при этом заболевании обусловливается свойством яда прекращать передачу импульсов по парасимпатичес​кому нерву, делать сердечную мышцу нечувствительной к ацетилхолину и блокировать вегетативные ганглии симпатикуса, ослаблять спазмы венозных сосудов серд​ца и кровеносных сосудов конечностей. Все это ведет к снижению кровяного давления, прекращению спазма и улучшению орошения тканей. Уменьшаются способ​ность крови свертываться и количество холестерина, усиливается кроветворение.
Заболевания периферической нервной системы. Пчелиный яд вводился под кожу в болезненные места. После 3—4 впрыскиваний наступало улучшение, а после 8-го почти все больные выздоравливали.
Ревматизм. Имеется много сообщений об успешном лечении ревматизма пчелиным ядом.
Ревматоидный артрит. Специалисты дают хоро​шую оценку лечению пчелиным ядом ревматоидного ар​трита и спондилоартрита.
Аллергические заболевания. Получены хорошие ре​зультаты лечения аллергических заболеваний - крапив​ной лихорадки, отека Квинке, сенной лихорадки и дру​гих пчелиным ядом.
Бронхиальная астма. Получены хорошие результаты лечения больных астмой. Лечение продолжалось 6-8, а иногда и 10 недель 250-500 укусами или введением
5-8 мг апизартрона.
Заболевания глаз. Известны хорошие результаты при лечении пчелиными укусами больных тяжелыми фор​мами иритов и ослабления зрения. За 3-4 дня наступало
выздоровление и восстановление остроты зрения.
 Диета при лечении пчелиным ядом. Во время лечения необходимо принимать мед внутрь (по 50-120 г в день). Запрещается употребление спиртных напитков, раздра​жающих специй. Надо избегать применения пчелиного яда после обильной еды, водных процедур и продолжи​тельных прогулок. После проведения процедуры боль​ному необходимо лежать полчаса или час в постели. Ре​комендуется в течение апитерапии придерживаться ра​стительно-молочной диеты, богатой витаминами, мине​ральными солями, микроэлементами, употреблять фрук​ты, отвар шиповника и др.
Влияние пчелиного яда на состав крови. Пчелиный яд, принимаемый в лечебных дозах, не приводит к из​менениям в крови. Однако длительное его применение может привести к таким же изменениям, которые наблю​даются при употреблении адренокортикотропных гор​монов: неутрофильному лейкоцитозу, моноцитозу. Вна​чале наблюдаются эозинопения, впоследствии перехо​дящая в эозинофилию, и ускорение РОЭ. В период про​ведения лечения увеличивается время кровотечения (на​пример, после удаления зуба). Также возможно крово​течение из носа. Пчелиный яд обладает подчеркнутым противосвертывающим действием.
Противопоказания. Пчелиный яд - сильнодействую​щее вещество, близкое по своим свойствам змеиному яду. Назначают его индивидуально, в зависимости от чув​ствительности больного к нему, от характера и тяжести заболевания. Пчелиный яд противопоказан при острых инфекционных заболеваниях, гнойных процессах, тубер​кулезе, гепатите, нефрите, сахарном диабете, злокачественных опухолях, органических заболеваниях цент​ральной нервной системы, склонности к кровотечению, анемии, во время беременности, менструации, при сер​дечно-сосудистой недостаточности II и III степени и сверхчувствительности к яду.
Смертельной считают дозу, введенную одновремен​но при укусе более 500 пчел, что равняется приблизи​тельно 50 мг апитоксина. У нормально реагирующего здорового человека 100-200 одновременных укусов дают картину тяжелого заболевания: головокружение, рвота, тошнота, обильное потение, боли в желудке, понос, ар​териальное давление снижается, в моче появляется ге​моглобин. Наступает потеря сознания. Яд оказывает вли​яние на многие системы организма человека: дыхатель​ную - сдавливанием грудной клетки, что ведет к уду​шью; сердечно-сосудистую - изменениями в крови и ар​териальном давлении; нервную - судорожными явлени​ями и потерей сознания. Когда укусов меньше, эти явле​ния слабее, но отражаются на общем состоянии орга​низма со значительными местными поражениями - оте​ками, зудом, лихорадочным состоянием, головной болью. Очень болезненны укусы в области губ, носа, уха, кон​чиков пальцев, слизистых оболочек. Описаны случаи бы​строго наступления смерти (20 минут) после укуса в область шеи или головы. Наиболее опасны они в облас​ти верхних дыхательных путей, мягкого неба, глотки, глазного яблока. У людей с идиосинкразией картина очень бурная. Тяжелые состояния сверхчувствительно​сти очень хорошо подавляются витамином С и кальцием, введенным в вену, а также адреналином, введенным под кожу. Из сердечных средств дают коразол, кофеин, а про​тив нервных возбуждений - люминал, веронал, хлоразин. Люди с проявленной сверхчувствительностью, тяжелыми сердечными заболеваниями, со склонностью к кожным ре​акциям и экземам должны избегать работ с пчелами.
Смазывание открытых мест касторкой, ароматизиро​ванной лавандовым маслом, может в некоторой степени уменьшить опасность укуса. Своевременное устранение кала, иска яд еще не проник в кожу, предотвращает или уменьшает местные и общие явления. При удалении •жала пальцами яд выливается из пузырька, поэтому луч​ше пользоваться острым предметом (нож, игла и др.). Местные явления лучше всего подавляются смазывани​ем ранки после удаления жала медом, соком чеснока, спиртом, нашатырным спиртом, раствором марганцевокислого калия или наложением холодного компресса. Против общих явлений впрыскивают кофеин или дают капли кардиазола.
ПЧЕЛИНОЕ МАТОЧНОЕ МОЛОЧКО -СОСТАВ, СВОЙСТВА И ЛЕЧЕБНОЕ ПРИМЕНЕНИЕ
Почти во всех странах обсуждался нашумевший воп​рос о маточном молочке и его лечебном применении. Ле​чебное свойство и возможности маточного молочка были многократно преувеличены и втянуты в вихрь торговых реклам; о нем заговорили как о панацее века - «лекар​стве-чуде», которое вылечивает все заболевания и обла​дает омолаживающим эффектом.
|В процессе этой борьбы между верой и сомнением начали выявляться действительные свойства и лечебные возможности маточного молочка. В настоящее время в лабораториях и клиниках уточняются его лечебные свой​ства. Наука и медицинская практика изучают возмож​ности применения пчелиного молочка в качестве лечеб​ного и профилактического средства.
Химический состав и химические свойства пчелиного маточного молочка
Яйцо будущей матки пчелиной семьи закладывается в особую восковую ячейку, по форме похожую на желудь и называемую маточником. В этот маточник пче​лы-кормилицы усиленно вносят особую пищу - маточ​ное молочко, в котором личинка будущей матки букваль​но плавает.
Маточное молочко образуется в глоточных и верхне​челюстных железах у молодых пчел-работниц. До трех​дневного возраста личинки оно представляет собой гус​тую беловатую прозрачную кашицу, а позже приобрета​ет матово-желтоватый оттенок. Маточное молочко об​ладает специфическим запахом и кисловатым вкусом.
Состав молочка разнообразен, но преобладают бел​ки и витамины. В нем обнаружены все основные веще​ства, необходимые для построения и существования живого организма: белки, жиры, углеводы, витамины, аминокислоты, ферменты, жирные кислоты и гормоноподобные вещества. Натуральное молочко содержит до 18% белковых веществ, от 9 до 18% углеводов, от 1,73 до 5,68% жиров и свыше 1% минеральных солей. В белко​вой фракции маточного молочка обнаружены 22 амино​кислоты: аргинин, аспарагин, аспарагиновая кислота, валил, гликокол, глютаминовая кислота, глютамин, ли​зин, лейцин, метионин, оксипиролин, пролин, серин, треонин, триптофан, фенил-аланин, гистидин, цистеин. Этот состав делает его высококачественным питатель​ным и биологически активным продуктом. В молочке обнаружены некоторые витамины, придающие ему еще большую ценность.
Состав витаминов в маточном молочке, в миллиграм​мах на 1 г молочка: витамин В1 (тиамин аневрин) - от 1,2 до 1,3; В2 (рибофлавин, лактофлавин) - от 6 до 8; В6 (пиридоксин, дермин) - от 2 до 10; РР (никотиновая кислота); В3 (никотинамид) - от 48 до 125; фолиевая кис​лота (витамин ВС) - от 0,5 до 2,2; витамин Я (биотин) -1,6-4; В12 (цианкобаламин) - 150. Основным источником витаминов в маточном молочке является цветочная пыль​ца. Вероятно, молодые пчелы обладают способностью син​тезировать некоторые витамины в глоточных железах.
Пчелы вырабатывают также молочко для личинок, из которых разовьются пчелы-работницы и трутни, но это молочко менее полноценно. Маточная личинка получа​ет гораздо большее количество пантотеновой кислоты, чем личинки пчел-работниц. Диттрих наблюдал, что при прибавлении пантотеновой кислоты к пище пчел в зна​чительной степени повышается и ускоряется рост ново​го поколения. Установлено, что у пчел, получающих бел​ковую пищу и пантотеновую кислоту, в большей степе​ни развиты железы глотки, и они могут вырабатывать больше молочка, в то время как при пище без витами​нов железы уменьшаются, и полученное от них молоч​ко имеет низкое содержание витаминов.
В маточном молочке обнаружены микроэлементы: железо, сера, магний, марганец, кальций, хром, кремний, никель, кобальт, цинк, серебро, фосфор и др. Кобальт в качестве составной части витамина В12 активно участву​ет в белковом обмене организма. Высокая концентрация цинка в молочке стимулирует развитие яичника матки. В молочке содержится также ацетилхолин (0,8-1,2 мг%), холинестераза, ферменты, гормоноподобные вещества, фруктоза и глюкоза.
Изолирована и окси-дельта 2-деценовая кислота, но только в молочке, предназначенном для матки. В 1955 г. Бутенанд, удостоенный Нобелевской премии, совмест​но с Рембольдом получили эту кислоту в кристалличе​ском виде. Окси-дельта 2-деценовая кислота относится к карбоновым кислотам и обладает противораковым дей​ствием. Это дало основание некоторым исследователям рекомендовать маточное молочко при раковых заболе​ваниях.
Перечисленные особенности маточного молочка обес​печивают интенсивный обмен веществ. За 5-6 дней личинка, предназначенная стать маткой, увеличивает свою массу в 3000 раз, в то время как личинка работниц - в 1500 раз. (Матка развивается полностью в течение
1б дней, а пчелы-работницы - за 21 день).
В естественном состоянии маточное молочко - пас​тообразная масса белого, желтоватого или светло-кре​мового цвета со специфическим запахом, кислым и жгу​чим вкусом. Частично растворяется в воде, полностью -в растворах щелочей.
Получение и хранение маточного молочка
Используется молочко, взятое из еще незапечатанных маточников. По мнению большинства авторов, молочко надо брать от 3-5-дневных личинок. Больше всего мо​лочка (от 250 до 300 мг) содержится в маточниках с трех​дневными личинками. Пчелиное молочко вынимают из маточников стеклянным или деревянным шпателем, а для массового получения высасывают с помощью ваку​ума. При этом необходимо соблюдать строжайшие ги​гиенические нормы, чтобы предупредить загрязнение. Молочко высокого качества можно получить от более сильных семей с большим числом молодых пчел, обес​печенных пищей, богатой белками,- цветочной пыль​цой, хлебными дрожжами и др. Французский химик Ален Кайя установил, что если к пище пчел добавлять витамин С и молочные белки, пчелиного молочка от се​мьи получается в 2,5 раза больше.
Существует много способов для принуждения пчели​ных семей закладывать больше маточников. Самый про​стой и легкодоступный способ - оставить семью без матки, а однодневных личинок перенести в искусствен​но приготовленные ячейки для маток. Пчелы-кормили​цы начинают вносить в них обильное количество мо​лочка. Наиболее рентабельна серая лесная пчела, у ко​торой имеется склонность закладывать маточники для большого количества маток (до 100). В этот период пчел надо подкармливать пищей, богатой сахарами и вита​минами, лучше всего - медовым или сахарным сиропом с хлебными дрожжами или цветочной пыльцой.
Пчелиное маточное молочко под действием света в обычных комнатных условиях начинает быстро разла​гаться. Специалисты рекомендуют сохранять его в меде (одна часть молочка и 100 частей меда) в темных и хо​рошо закупоренных сосудах. Если молочко примет пе​нистый вид, то это является признаком разложения - оно становится непригодным для употребления. Лучше все​го хранить маточное молочко в холодильнике при тем​пературе 0°С. Н.П. Иойриш рекомендует консервировать молочко в 40-45-градусном алкоголе, однако алкоголь изменяет некоторые его свойства: свертывает белки, ос​лабляет противомикробное действие. В последнее вре​мя молочко сохраняют путем лиофилизации, то есть обезвоживанием при помощи вакуума и при температу​ре -45°С.
Противомикробные свойства пчелиного маточного молочка
Маточное молочко обладает противомикробными свойствами с бактериостатическим и бактерицидным эффектом. Многие объясняют это его свойство кислой реакцией, так как рН молочка 3,6. Нами были исследо​ваны противомикробные свойства пчелиного молочка по отношению к грамположительным и грамотрицательным микроорганизмам, а также некоторым одноклеточ​ным микроорганизмам (инфузории, амебы и др.). Было установлено, что свежее и хорошо сохраняемое маточ​ное молочко обладает противомикробным действием с бактерицидным и бактериостатическим эффектом, а так​же и протистоцидным действием.
Маточное молочко, его экстракты и растворы в раз​ведении от 1:10 до 1:100 обнаруживают противомикроб​ное действие в отношении около 20 видов бактерий и простейших, а также вируса гриппа.
Действие пчелиного маточного молочка на организм
Как уже было упомянуто, в молочке содержится мно​го веществ, имеющих большое значение для организма не только маточной и пчелиной личинки, но и человека. Исследования многих ученых показали, что маточное молочко влияет на некоторые основные биологические процессы растений и животных: оно увеличивает про​цент гемоглобина и числа красных кровяных клеток в крови, возбуждает деятельность мужских и женских половых желез. При подкожном или внутрибрюшинном введении и приеме внутрь человеком маточное молочко улучшает общий обмен веществ, деятельность централь​ной и периферической нервной системы, гемопоэз, об​мен липидов и холестерина, возбуждает ретикуло-эндотелиальную систему и систему гипофиз-надпочеч​ники.
Растворы маточного молочка благотворно влияют на прорастание семян растений и их рост. Употребление молочка устраняет симптомы старости у петухов и кур.
Маточное молочко оказывает двухфазное действие на организм. Средние и маленькие дозы усиливают обмен веществ, увеличивают созидательные процессы, в то время как большие дозы - от 500 до 1000 мг на кило​грамм массы - замедляют их. Активно изучают клини​ческое и биологическое действие маточного молочка на организм известный французский ученый, профессор Р. Шовен, химик Ален Кайя, Р. Вильсон, О. Гомер и др. Во многих странах проводятся углубленные клинико-экспериментальные исследования, чтобы выяснить, как действует маточное молочко на различные заболевания, органы и системы.
Мало известно о влиянии маточного молочка на цен​тральную нервную систему, но стимулирующее действие отмечено. Употребление маточного молочка приводит к усилению выделения адреналина надпочечниками. Одновременное влияние молочка на вагус и симпатикус представляет важный момент его действия, которым можно объяснить нормотонический эффект при гипер​тонической и гипотонической болезни и вегетативных неврозах.
По мнению многих авторов, молочко, принятое че​рез рот, улучшает функции миокарда и венозных сосу​дов, уменьшает приступы ангины, улучшает работоспо​собность сердца. При венозном введении снижает арте​риальное давление, расширяет кровеносные сосуды. Принятое внутрь или сублингвально (подъязычно), оно действует слабее, чем при мышечном введении. Сосу​дорасширяющее действие его вызывается возбуждени​ем вагуса и непосредственным действием на гладкую мускулатуру. Маточное молочко действует рефлекторно также на сосудоганглийные центры. Принятое через рот или введенное инъекциями молочко не изменяет харак​тера дыхания, но у больных астмой наблюдаются более редкие приступы и улучшение самочувствия. Механизм этого действия не выяснен. Многие литературные ис​точники показывают, что молочко улучшает обмен ве​ществ и другие физиологические процессы, при его упот​реблении увеличивается потребность в кислороде для сердца, мозга и мышц. У больных сахарной болезнью наблюдается снижение сахара после приема молочка. Однако это его действие не является постоянным.
Лечебное применение пчелиного маточного молочка
Вопросы, связанные с лечебным применением маточ​ного молочка, с его фармакологическим и физиологи​ческим действием, дозировкой, способом введения и другими важными сторонами такого же характера, все еще не выяснены и некоторые из них находятся в ста​дии уточнения.
Сообщения многих авторов показывают, что маточное молочко находит успешное применение при детских гипотрофиях, характеризующихся серьезными наруше​ниями в питании и развитии; больные отличаются стар​ческим видом, плохим сном и отсутствием аппетита.
При лечении пчелиным маточным молочком наблю​дается нормализация белково-солевого состава крови, гемоглобина, красных кровяных телец и обмена. У де​тей с истощенным организмом молочко в качестве силь​ного биологического стимулятора активизирует все жиз​ненные процессы.
Маточное молочко находит применение также при некоторых заболеваниях сердечно-сосудистой системы. По мнению некоторых авторов, молочко нормализует тонус кровеносных сосудов, в особенности у больных гипотоников. Высокое кровяное давление также прихо​дит в норму. Это показывает, что маточное молочко ока​зывает нормотоническое действие.
На действие маточного молочка на стареющий орга​низм обращает внимание немецкий исследователь Шмидт. По его мнению, из всех природных биологиче​ских стимуляторов молочко представляет наибольший интерес. Оно обладает трофическим, тонизирующим и антиспазматическим действием, улучшает зрение, па​мять и аппетит у старых людей.
Французский врач Дестрем испытал действие маточ​ного молочка на многих больных, в большинстве случа​ев страдающих старческой болезнью, истощением, ма​локровием, пониженным кровяным давлением, прежде​временным старением, головокружением, депрессиями. Он проводил лечение пчелиным маточным молочком, впрыскивая в мышцу по 20 мг через день, и наблюдал, что у всех больных улучшалось состояние, активизиро​вались защитные силы организма.
Многие авторы придерживаются мнения, что молоч​ко улучшает аппетит, ускоряет рост, действует на разви​тие различных органов и систем, поддерживает бодрое настроение. Его общеукрепляющее действие объясняется богатым содержанием витаминов, солей, микроэле​ментов и др.
Профессор Р. Шовен применил лечение маточным молочком на 134 больных от 70 до 75 лет, жалующихся на упадок жизненных функций и наступившие призна​ки старости. После лечения аппетит у них улучшился, кровяное давление нормализовалось, масса тела увели​чилась, самочувствие и общее состояние улучшились. Наблюдались бодрое настроение, повышение тонуса организма, укрепление сил, нормализация половой функ​ции.
Имеются сообщения о хороших лечебных результа​тах, полученных от применения молочка на больных бронхиальной астмой. Это зависит от его нормотонического действия на симпатикус и парасимпатикус.
Дерматологи различных стран сообщают о примене​нии маточного молочка при лечении некоторых кожных заболеваний (себоррея, трофические язвы, хронические экземы и др.). Полученные результаты хорошие. Русские и чешские специалисты предлагают при лечении экзем применять маточное молочко в форме аэрозольного рас​пыления 0,5%-ного раствора на больной участок.
При лечении анемии маточным молочком наблюда​ется увеличение количества эритроцитов, гемоглобина и улучшение физиологического состояния ретикуло-эндотелиальной системы.
Немецкий врач И. Кубин с успехом применил маточ​ное молочко при лечении трофических язв при помощи электрофореза.
Австрийский врач Ф. Артнер лечил 1355 больных эпикондилитами, артрозом, артритом, невралгией, не​вритом седалищного нерва введением маточного молоч​ка путем электрофореза.
Шмидт лечил больных, страдающих атонией кишеч​ника, отсутствием аппетита, сниженным обменом, пси​хическими депрессиями, ослабленным зрением, неврал​гией, бессонницей, и получил хорошие результаты.
В литературных источниках сообщается о хороших лечебных результатах, полученных от применения ма​точного молочка в комбинации с ужалениями пчел, при артрите и ревматизме.
Применение маточного молочка сублингвально (под язык) при лечении больных неврозом, микседемой, ги​пертонической болезнью, бессилием, стенокардией дало хорошие результаты.
Профилактическое значение пчелиного маточно​го молочка. 

Во многих странах маточное молочко реко​мендуется и применяется в качестве профилактическо​го средства, повышающего защитные силы организма.
Н.П. Иойриш сообщает, что многократно использо​вал с профилактической целью для предупреждения гриппа спиртовую эмульсию маточного молочка и по​лучал хорошие результаты. Он рекомендует для профи​лактики смазывать слизистую оболочку носа эмульсией маточного молочка и принимать по 20 капель этой эмуль​сии сублингвально или орошать слизистую оболочку ротовой полости. Это надо делать 2-3 раза в день.
Дозировка и способы применения. 

Самым доступ​ным и надежным способом использования маточного мо​лочка является употребление его непосредственно из ма​точников. Такое употребление, комбинированное с уку​сом пчел и приемом меда или пыльцы, можно провести на самой пасеке. Преимущество этого способа в том, что маточное молочко там в натуральном состоянии, без ка​ких-либо изменений в его биологическом составе и ле​чебных свойствах. Недостатком же этого способа явля​ется неточная дозировка.
Легкодоступной формой применения маточного мо​лочка является также рекомендуемая французскими и румынскими исследователями смесь молочка с пчели​ным медом (1 г молочка на 100 г меда) - по 50 мг молочка под язык или с задержкой во рту. В течение одного курса лечения необходимы от 1 до 5 г маточного мо​лочка.
Во Франции маточное молочко употребляют в форме инъекций. С этой целью его растворяют в дистиллиро​ванной воде или физиологическом растворе. Инъекции делают в мышцу или под кожу.
В разных странах выпускается более 20 препаратов маточного молочка (апилак, витапинол и др.). Применя​ют его для восстановления сил после заболевания с по​терей крови, при облучении, психических, нервных, эн​докринных астениях, нарушениях общего и липидного обмена - атеросклерозе, диабете, нефрозах, патологии щитовидной железы, заболеваниях пищеварительного тракта, в дерматологии и косметике.
Лечение маточным молочком противопоказано при: Аддисоновой (бронзовой) болезни, острых инфекцион​ных заболеваниях, заболеваниях надпочечников, непе​реносимости молочка и др. Поэтому необходима кон​сультация врача до начала лечения препаратами маточ​ного молочка.
Непереносимость и подобные явления выражают​ся аллергической реакцией: сыпью на коже, местным воспалением и покраснением, зудом, болями в животе, расстройством пищеварения, рвотой, поносом. Молоч​ко не следует давать вечером, потому что оно часто вы​зывает реакции возбуждения, ведущие к бессоннице. Смертельная доза для мышей - 15 г на 1 кг живого веса.
ПЧЕЛИНЫЙ ВОСК И ЕГО ЗНАЧЕНИЕ В МЕДИЦИНЕ
Воск образуется в специальных железах пчел-работ​ниц. Человек получает его из восковых сотов после от​качки меда. Соты перетапливают в кипящей воде, и воск всплывает на поверхность. После охлаждения воск за​твердевает. Его еще раз расплавляют, наливают в фор​мы, и он становится годным к употреблению.
Физические свойства. Воск - твердое тело зернистого строения от светло-желтого до темно-желтого цве​та, но встречается также воск зеленоватого или красно​ватого цвета. Его цвет зависит от корма пчел и прежде всего - от красящих веществ, поступающих с прополи​сом и пыльцой. Воск пахнет медом. Горит светящимся пламенем, легко образует смеси однородной массы с жирами и маслами. Удельный вес его при 15°С колеб​лется от 0,956 до 0,969. При повышении температуры он уменьшается. Плавится при температуре 62-72°С. При нагревании образует мягкую пластичную массу, лип​нущую к пальцам. При нагревании воска до 95-100°С образуется пенистая поверхность, что является резуль​татом распада эмульсии и выделения воды. При нагре​вании до 150-200°С пена исчезает и поверхность воска очищается. При температуре свыше 300°С воск начина​ет дымить, наступает разложение углеводородов и вы​деление летучих веществ; при соприкосновении с огнем может воспламениться.
При длительном хранении на поверхности воска об​разуется серовато-белый налет, происхождение которо​го неизвестно, но это является признаком того, что воск чистый. При нагревании до 35-40°С налет исчезает и воск получает свой первоначальный естественный цвет. От этого серовато-белого налета воск освобождается и при нагревании на солнце.
Пчелиный воск хранят в сухом и чистом помещении, где не должно быть минеральных масел, керосина, бензи​на, медного купороса, других ядовитых препаратов и пр.
Химические свойства. По своим химическим свой​ствам пчелиный воск представляет собой смесь различ​ных вещества, количество которых колеблется в зави​симости от его происхождения (пищи пчел и способа добывания). В состав воска входят 80 частей углерода, 13 частей водорода и 7 частей кислорода. Ароматиче​ские вещества переходят в воск в основном из меда, то есть они растительного происхождения.
Воск близок к животным и растительным жирам.
И те и другие являются соединениями некоторых алкоголей (спиртов) с органическими кислотами, которые называются эстерами. Но жиры животного и раститель​ного происхождения являются эстерами трехвалентно​го алкоголя глицерина, а все виды воска - эстеры неко​торых одновалентных алкоголей, содержащих много углеродных атомов (цериловый алкоголь, мерициловый алкоголь и др.).
В воске содержатся также мелиссиновая кислота, цериловый алкоголь, небольшое количество других выс​ших алкоголей и углеводородов.
Пчелиный воск нерастворим в воде; в холодном спир​те растворяется трудно, а в кипящем - хорошо. Легко растворяется в эфире, хлороформе, бензоле, в скипидар​ном масле, но только при сильном нагревании.
Воск находит применение в различных отраслях про​мышленности: литейной, кожевенной, автомобильной, авиационной, текстильной, электрической, радиотеле​фонной, пищевой, фармацевтической, стекольной, пар​фюмерной и др. Употребляется также при изготовлении печатей, сургуча, литографических карандашей, каран​дашей для стекла, литографических и циклографичес​ких чернил и др.
Вследствие кислотоустойчивости воск применяется в гальванопластике и при выработке химических при​боров. Водоустойчивость воска является причиной его использования для приготовления изоляционных мате​риалов, лаков, паркетной смазки, ваксы, пластилина, смазки для кожаных изделий, стенной живописи, при реставрации картин и отливке художественных изделий, украшений, в ваянии и др.
Применение в медицине. С древних времен пчели​ный воск используется для медицинских нужд. И в на​стоящее время он также необходим в медицинской и фармацевтической промышленности. Многие пластыри, мази и кремы изготавливаются при помощи пчелиного воска.
Воск богат витамином А. В 100 г сотового воска со​держится 4096 усл. ед. витамина А, в то время как в 100 г говядины содержится лишь 60 усл. ед. этого же витамина.
Воск, главным образом белый, входит в состав пита​тельных, вяжущих, очищающих, отбеливающих кремов и масок для лица. При применении препаратов, содер​жащих воск, кожа становится мягкой и бархатистой, и поэтому воск является составной частью многих косме​тических средств.
Специальные витаминозные медово-восковые конфе​ты применяют в случаях, когда необходимо усилить об​разование слюны или желудочного сока, а также для очистки зубов от зубного камня, в основном у куриль​щиков. Медово-восковые конфеты полезны, так как вы​зывают усиленное слюноотделение, что повышает сек​реторную и моторную функции желудка и обмен веществ, благоприятно влияет на кровообращение и мы​шечную работоспособность, а воск механически очища​ет зубы от налетов и укрепляет десны.
ПРОПОЛИС
Прополис (пчелиный клей) - смолистое вещество, которое собирают и вырабатывают пчелы-работницы. Он имеет очень приятный аромат, горьковатый вкус и клейкий на ощупь. При нагревании быстро становится мягким, а охлаждаясь, превращается в хрупкую массу буровато-зеленоватого цвета, подобную канифоли. Све​жий клей желтый или слегка красноватый, сиропоподобной консистенции. Легко примешивается к воску. Более старый клей гуще, от буровато-зеленого до крас​но-бурого цвета. Удельный вес 1,112-1,136, благодаря чему прополис можно легко отделить от воска: при рас​тапливании воск всплывает на поверхность, а жидкий прополис падает на дно. Плавится при температуре 80-104°С, при охлаждении до 15°С делается хрупким и крошится. Прополис полностью растворяется в горячем ме​тиловом спирте, петролейном эфире, в 70-градусном обыкновенном этиловом спирте, нашатырном спирте, ук​сусной кислоте и др. В воде не растворяется.
Химический состав прополиса изучен недостаточ​но. Основным составом являются растительные смолы (50-55%), эфирные масла (8-10%) и воск (около 30%). Обнаружены также пыльца, секреты слюнных желез пчел, сажа, пыль, минеральные элементы: железо, медь, марганец, цинк, кобальт и др.
Пчелы приготавливают пчелиный клей для своих нужд: покрывают им с внутренней стороны стенки уль​ев, используя его в качестве термоизолятора, смазыва​ют стенки ячеек (нечто вроде дезинфекции до кладки яиц). Им затыкают все щели, трещины и скважины в улье, замуровывают трупы попавших туда и убитых ими животных и насекомых, которых не в состоянии выбро​сить (мыши, крупные бабочки и др.), предотвращая та​ким образом их разложение.
В древности считали, что пчелы собирают прополис с почек растений и переносят, так же как цветочную пыль​цу, в улей. М. Кюстенмахер создал новую теорию проис​хождения прополиса. По его мнению, основная масса клея вырабатывается пчелами как побочный продукт при пере​варивании цветочной пыльцы. Только при недостатке пыль​цы пчелы собирают смолистые выделения почек и вето​чек растений. Известно, что зерно пыльцы покрыто сна​ружи клетчаткой, пропитанной бальзамоподобными ве​ществами, растворенными в эфирных маслах и смолах. Они предохраняют содержащиеся в цветочной пыльце вещества от сырости и других неблагоприятных воздей​ствий. Когда пчелы приготавливают пищу из пыльцы, они вынуждены отделять от зерен эти смолистые веще​ства, так как они неперевариваемы. Эти вещества пче​лы складывают на реечки рамок в виде засыхающих ка​пелек, которые используют при необходимости.
Прополис служит для получения тонких лаков и политуры для мебели, для импрегнации деревянных кор​мушек, в ремесленном производстве для изготовления полировочных лаков и лаков для струнных музыкаль​ных инструментов. Эти лаки настолько устойчивы, что выдерживают даже обливание кипятком,
Обычно прополис собирают из ульев летом после главного медосбора. Тогда он мягкой консистенции и добывается чистыми однородными кусочками без осо​бенных механических примесей. Из каждого улья в сред​нем за сезон добывают 100-150 г прополиса. Для увели​чения производства рекомендуется после главного ме​досбора поставить в улей специальный магазин, в зад​ней стенке которого имеются большие щели или круг​лые отверстия диаметром до 10 мм (чтобы в улей не по​падали пчелы-воры, на эти отверстия ставят маленькие сетки). Пчелы принимаются сразу заполнять эти искус​ственные скважины пчелиным клеем. Таким способом можно собрать 50-400 г прополиса из одного улья. Со​бираемый прополис в виде шариков в 150-200 г обора​чивают в пергаментную бумагу и хранят в прохладном и темном месте в закрытом сосуде. Если его держать на солнце, он быстро теряет свою пластичность.
Противомикробные свойства прополиса
Несмотря на то что прополис очень давно нашел при​менение в качестве лечебного средства как в народной, так и в научной медицине, исследования его противомикробных свойств проводились мало. Но вслед за практикой и из научных работ поступает все больше данных о благо​творном действии прополиса как профилактического и лечебного средства при отитах, тонзиллите, фарингите, рините, синусите, бронхите, трахеите, при бактериальных и грибковых поражениях кожи, некоторых экземах, забо​леваниях слизистой оболочки рта, язвах, стоматите, гингвите, для лечения ран, фурункулов, карбункулов, маститов, ожогов, эрозии шейки матки, кольпита, трихомониаза.
Прополис обладает ярко выраженными противомикробными свойствами, которые хорошо изучены относи​тельно следующих микроорганизмов: гемолитические стрептококки, золотистый, белый и лимонно-желтый стафилококк, возбудитель рожи свиней, паратифа и си​бирской язвы, Proteus vulgaris и возбудитель американс​кого гнильца.
К прополису очень чувствительны грамположительные микробы. В отношении спор прополис оказывает только останавливающее их развитие действие, но не убивает их. Прополис не теряет своего противомикробного действия при нагревании.
Противомикробные свойства пчелиного клея зависят от ряда обстоятельств: вида растений, географического местоположения, способа получения и хранения.
Водный раствор прополиса также обладает противомикробными свойствами.
Французский ученый П. Лави исследовал действие спиртовых экстрактов, пыльцы и прополиса и обнару​жил , что самым сильным противомикробным действи​ем обладает экстракт из прополиса.
Применение прополиса в медицине
Народная медицина издавна использует прополис в качестве средства для лечения ран, мозолей и новообра​зований.
Широкое применение прополис находит в ветеринар​ной медицине при лечении некробациллеза у сельско​хозяйственных животных, также при гнойных и ушиб​ленных ранах, экземах, вестибуловагинитах у коров, ток​сической диспепсии и др. Форма препаратов может быть разной: мази, экстракты, инъекции.
Применение прополиса в медицине основано преж​де всего на его противомикробном действии. Сила это​го действия зависит от концентрации прополиса.
Сотрудники Казанского медицинского института наблюдали 105 больных, из которых 88 страдали актив​ным туберкулезом легких, а остальные - бронхоадени​том (в мокроте всех больных обнаружены туберкулез​ные бактерии). Лечение проводилось в условиях стаци​онара. Больные получали ежедневно по три раза в день за час до еды препараты из прополиса. Одна группа по​лучала прополисовое масло, другая - прополис в виде водно-спиртового раствора, третья - прополис и анти​биотики и четвертая группа (контрольная) - только ан​тибиотики. Лечение продолжалось 4-10 месяцев. Резуль​таты были хорошие. У 102 из 105 больных самочувствие улучшилось уже за 7-10 дней после начала лечения, тем​пература снизилась, улучшился аппетит, кашель умень​шился.
Прополисовое масло получается следующим спосо​бом: 1 кг сливочного масла перетапливают в эмалиро​ванной посуде, охлаждают до 80°С и к нему добавляют 150 г прополиса. Предварительно прополис очищают от механических примесей, дробят или растирают в ступ​ке на мелкие кусочки. Смесь размешивают до получе​ния однородной массы (около 20 минут). После этого снова нагревают до той же температуры и несколько раз размешивают. Пока масло теплое, его фильтруют, нали​вают в банку, хорошо закрывают и хранят в темном, хо​лодном и сухом месте.
Приготовленное прополисовое масло желтоватого цвета с зеленоватым оттенком и специфическим для прополиса запахом, приятного горьковатого вкуса. При остывании на дне сосуда образуется небольшой осадок -частицы прополиса, которые прошли через фильтр, но этот осадок безопасен. За курс лечения больные при​нимают от 4 до 7 кг прополисового масла в течение 4-10 месяцев.
Спиртовой раствор прополиса делают 20-30%-ной концентрации: 100 г мелко растертого прополиса насы​пают во флакон и к нему постепенно добавляют 500 мл 96-градусного спирта; взбалтывают в течение 30 минут.
На флакон наклеивают ярлык, на котором отмечают дату приготовления. Хранят в темном месте. Время от вре​мени смесь надо взбалтывать. На дне образуется двух​слойный осадок. Через 2-5 дней смесь фильтруют. Приго​товленный таким образом раствор не портится годами.
Спиртовой раствор применяют внутрь с молоком или водой: в полчашки теплого молока или теплой воды ка​пают пипеткой по 20-40 капель и принимают по три раза в день за 60-90 минут до еды.
При внутреннем употреблении прополиса токсиче​ского вреда организму не причиняется, что имеет важ​ное значение.
Прополис — ценное лечебное средство, оказывающее бактерицидное, антитоксическое, противовоспалитель​ное, обезболивающее и стимулирующее защитные силы организма действие по отношению к инфекциям. Преимуществом прополиса по отношению к другим лечебным препаратам является то, что он совершенно безвреден для организма и может быть использован как в качестве самостоятельного лечебного средства, так и в разных комбинациях с другими препаратами.
В форме мази прополис находит применение и при лечении туберкулеза кожи (волчанки). Некоторые авто​ры успешно применяют прополисовую мазь для лече​ния хронической экземы и нейродермитов. В дерматологии особенно хорошие результаты получают при хро​нических дерматитах.
Установлено и анестезирующее (обезболивающее) действие прополиса в концентрации 0,25% в течение 12 минут.
Прополисовая мазь оказалась в достаточной степени эффективной при некоторых гинекологических заболе​ваниях: эрозии шейки матки, эндоцервите, кольпите, состоянии после диатермокоагуляции.
Лечение проводится следующим образом: после осмотра влагалища и очистки секрета пораженного очага Закладывают тампон с прополисовой мазью. Через 10-12 часов тампон вынимают. Процедуры повторяют ежед​невно в течение 10-12 дней. Обычно на 3-4-й день яз​вочка получает бледно-красный цвет, очищается от сек​рета и появляются островки эпителия. Эпителизация обычно начинается с периферии к центру язвы. Полное излечение с исчезновением язвочек и воспалительных процессов шейки матки и влагалища наблюдалось у 65,8% больных, частичное выздоровление со значитель​ным уменьшением величины язвы и воспалительных процессов - у 23,3% и без терапевтического эффекта остались 13 больных. Прополисовая мазь не оказывает токсического и раздражающего действия и очень быстро стимулирует эпителизацию пораженного участка.
При бронхите прополис применяют в форме ингаля​ций. 60 г прополиса и 40 г воска кладут в алюминиевую чашечку емкостью в 300-400 мл, которую помещают в больший металлический сосуд с горячей водой. Инга​ляции делают в течение двух месяцев по 10 минут ут​ром и вечером. Лечебное действие зависит от находя​щихся в прополисе фитонцидов.
В литературных источниках отмечают противогрип​позное и вироцидное действие 10%-ного спиртового экстракта прополиса. Это действие прополиса установ​лено in virto и дает основание проделать эксперимен​тально-клинические исследования в этом направлении от​носительно вирусов гриппа и других вирусных инфекций.
Противопоказаний для применения прополиса не уста​новлено. Но применять его нужно после консультации у врача, ибо дозы, способ употребления, продолжительность лечения зависят от заболевания и возраста больного.
ЦВЕТОЧНАЯ ПЫЛЬЦА И ЕЕ ЗНАЧЕНИЕ ДЛЯ ПЧЕЛ И ЧЕЛОВЕКА
Цветочная пыльца не является пчелиным продуктом. Но и сегодня, да вероятно и в будущем пчела останется основным важным поставщиком разнообразной и вы​сокосортной пыльцы для нужд человека.
Цветочная пыльца представляет собой мужские по​ловые клетки цветущих растений. Образуется в основе расширенной части тычинок или, как говорят, в пыль​никах. Когда пыльца созреет, станет годной для опыле​ния, пыльники лопаются, пыльца высыпается и разно​сится ветром или телом насекомых от одного цветка на другой, где опыляет женские половые клетки. Пыльце​вые зернышки невидимы невооруженным глазом, но встречаются растения, у которых они соединяются по несколько вместе, а иногда собраны в общую массу. Вне​шняя оболочка зерна состоит из клетчатки и трудно пе​реваривается. У зернышек каждого вида растения опре​деленная постоянная форма, размеры, окраска и рису​нок. Благодаря этому под микроскопом можно устано​вить, от какого вида растения взята пыльца или с каких цветов пчела собирает нектар. В последнее время при​нято определять вид меда по пыльцевому анализу. Раз​меры пыльцевых зерен различных растений варьируются обычно между 0,015 и 0,050 мм в диаметре, реже - до 0,15-0,20 мм.
По форме зернышки пыльцы могут быть круглыми, шаровидными, овальными, в форме эллипса (вытянуты​ми), треугольными, с шипами, с шершавой поверхнос​тью и пр. Так, например, у пыльцы акации они треуголь​ной формы, валерианы - с шипами, вербы - вытянутые, подсолнечника - шарики с шипами и пр. Цвет пыльце​вых зерен различных растений разный: валерианы - ко​ричневый, подсолнечника - желтый, акации - белова​тый и пр. При хранении зернышки теряют свою окрас​ку. Цветки различных растений содержат разное число зернышек. Так, например, один цветок яблони содер​жит до 100 000 зернышек пыльцы, лесного орешка -до 1 000 000 и пр. Пчелы собирают чаще всего пыльцу с одного вида растения, и только при отсутствии однород​ных цветов они вынуждены ее собирать с различных растений. Количество пыльцы, которое пчела переносит за один раз, равно 0,008-0,015 г.
Пыльца в корзиночках пчел смешана с нектаром рас​тений или с нектаром из медового зобика, в котором имеется слюна. Собранную цветочную пыльцу пчелы складывают в корзиночки на задних ножках и перено​сят в улей. Там ее складывают в отдельные ячейки и хо​рошо утрамбовывают; обыкновенно они расположены в виде венка, чем облегчается кормление личинок. Обыч​но ячейки заполняются пыльцой на 2/3-4/5 и в них со​бирается в среднем от 0,100 до 0,175 г. Пыльцы, собран​ной в одной ячейке, хватает для того, чтобы выкормить двух личинок. Чтобы предохранить от плесневения, пче​лы заливают пыльцу сверху медом. Этот продукт назы​вается пергой. Перга богата разными ферментами и мо​жет долго сохраняться. В незапечатанных ячейках пыль​ца зимой плесневеет от сырости. Под влиянием фермен​тов слюны пчелы, меда и самих зернышек перги, а так​же попадающих в ячейку бактерий в собранной перге постепенно наступают изменения ее основных веществ -белков, углеводов, жиров и др. Вследствие этого сохра​няемая перга начинает изменять свой химический со​став и питательные свойства. Количество белков и жи​ров уменьшается, количество молочной кислоты увели​чивается, повышается и процент Сахаров, что зависит, например, от прибавленного к пыльце меда. Так, перга после трехмесячного хранения теряет около 20-25% своей питательной ценности, после высушивания на солнце или после одногодичного хранения - приблизи​тельно 40-50%, а после двух лет становится бесполез​ной.
Химический состав пыльцы зависит от вида расте​ний, с которых она собрана. Приводится следующий средний состав пыльцы: белка - от 7,02 до 29,87%, жи​ров - от 0,94 до 11,44%, Сахаров - от 18,82 до 41,20%, воды - от 0,7 до 16,29%. В пыльце находятся алюминий, кальций, калий, магний, марганец, фосфор, барий, серебро, цинк, хром, стронций и др. По исследованиям Вевера, Нильсона, Кикинена, пыльца содержит следующие аминокислоты: аргинин, гистидин, изолейцин, лизин, метионин. фенил-аланин, трионин, триптофан, валин.
В пыльце и перге установлено наличие следующих витаминов. мг%: тиамин (B1), аневрин в перге - от 3,8 до 5, а в пыльце корзиночек задних ножек пчел - от 6,3 до 10,8, рибофлавин (B2), лактофлавин соответственно 15-34 и 16,3 19,2, пиридоксин (В6, адермин) в перге не обнаружен, а в пыльце из корзиночек - от 3,1 до 6,3, никотиновая кислота (витамин В3, витамин РР, никотинамид) - 16-27,6, биотин (витамин Н) обнаружен толь​ко в пыльце из корзиночек от 0,52 до 0,69 мг%.
I По данным Т.В. Виноградовой (1964 г.), в 1 г пыльцы (сухого вещества) содержатся следующие витамины, мг: В1- 5,6-10,8, витамин В2 - 6,3-19,2, витамин РР (нико​тиновая кислота) - 97,9-210, биотин - 0,2, витамин В6 (пиридоксин) - 9, пантотеновая кислота - 16-51, фолиевая кислота - 3,4-6,4, витамин С - 152-640, витамин Е-0,3 мг на 1 г, витамин D-0,2-0,6 ME и провитамин А. В пыльце и перге обнаружены следующие энзимы: каталаза, амилаза, сахараза, аденозинтрифосфатаза.
Пыльца и перга имеют важное значение для жизни и развития пчелиной семьи. При их недостатке размно​жение пчел прекращается, также прекращается образо​вание маточного молочка, не выращиваются молодые пчелы, работницы истощаются быстро, становятся не​трудоспособными и погибают преждевременно. Пыль​ца и перга необходимы и для образования воска в восковыделительных железах. Чем дольше пчелы питаются пыльцой и пергой, тем продолжительнее выделение вос​ка из восковых желез и количество выделяемого воска. Для выращивания 10 000 пчел необходимо около 1,5 кг пыльцы или перги, а одна семья в год нуждается в 18-30 кг или в среднем 20 кг пыльцы или перги. Пчелиные семьи, оставшиеся без перги зимой, трудно выращива​ют новых пчел весной и летом дают мало меда.

Научная медицина имеет неполные данные относительно лечебных и питательных свойств цветочной пыльцы или перги, вследствие чего пока очень ограничено ее применение в медицине. Исследования в этом направлении делаются во многих странах мира. В народной медицине цветочная пыльца известна как средство с многосторонними лечебными свойствами.

Более важные исследования лечебных качеств цветочной пыльцы провели французские ученые Реми Шовен и Ален Кайя.

В течение двух лет Шовен давал пыльцу подопытным животным и насекомым и получил интересные результаты: быстрое развитие и увеличение массы тела и роста, более быстрое половое созревание, более долгую жизнь и лучшее питание. Сравнивая их развитие с развитием контрольных животных, Шовен пришел к выводу, что действие пыльцы бесспорно благоприятно для правильного развития организма и помогает восстановлению его нормального состояния. Кайя и другие французские ученые установили, что пыльца стимулирует рост организмов и в ней содержатся антибиотические вещества.

Употребление пыльцы усиливает защитные силы организма и увеличивает массу тела, благотворно действует на заболевания желудочно-кишечного тракта, главным образом при поносе и колите. У детей после употребления пыльцы анемия проходит очень быстро, а число красных кровяных телец через месяц после употребления увеличивается приблизительно на 1 миллион в мм3 крови.

В одном сообщении, сделанном во Французской академии наук, говорится, что профессору Шовену удалось выделить из цветочной пыльцы антибиотик и еще одно вещество, ускоряющее рост и вызывающее у мышей гипергликемию (увеличение количества сахара в крови). Антибиотическое действие пыльцы Шовен исследовал на мышах, которых кормил пыльцой, и установил значительное уменьшение микрофлоры в их кале. Животные хорошо переносили пыльцу. В сексуальном отношении мужские особи развивались нормально.

Реми Шовен исследовал действие пыльцы на людей. Он установил, что пыльца регулирует функцию кишечника при запоре, а также при хронических поносах, не поддающихся лечению антибиотиками. Хорошие результаты были получены и по лечению колита. При опытах на детях наблюдался быстрый рост в крови эритроцитов. По мнению Шовена, употребление пыльцы ведет к быстрому увеличению массы тела и сил у выздоравливающих пациентов.

Н.П. Иойриш давал пыльцу с медом в соотношении 1:1 и 1:2 и получил хорошие результаты при лечении гипертонической болезни. Ученый делает вывод, что пыльца с успехом может применяться и при других заболеваниях, особенно при нарушениях в нервной и эндокринной системах.

Исследования показывают хороший лечебный эффект цветочной пыльцы на больных малокровием, на деятельность кишечника, пыльца повышает аппетит, увеличивает работоспособность, снижает артериальное давление и увеличивает содержание гемоглобина и эритроцитов в крови.

Доктор Мюллер (Австрия), применяя пыльцу в комбинации с пчелиным молочком, получил хорошие терапевтические результаты.

Пыльца находит применение и в хирургической практике для лечения различных ран.

В виде лечебного крема пыльцу применяют в дерматологии. Из пыльцы приготовляют экстракт, в котором сохранен целостный комплекс витаминов, липоидов, красящих веществ и микроэлементов. Такой крем имеет не только питательное воздействие на кожу, но и вызывает регенерацию клеток.

По мнению английского ученого Тонсли, пыльца займет важное место в полноценном питании людей и животных. Опыты с примешиванием в корм домашней пти​цы пыльцы показали большое увеличение живой массы и лучшее развитие в экспериментальной группе в срав​нении с контрольной.
Пыльца находит все более широкое применение в медицинской практике в качестве лечебного и профи​лактического средства.

Приложение

МЕДОВАЯ КУЛИНАРИЯ

ВМЕСТО ПРЕДИСЛОВИЯ, ИЛИ НЕСКОЛЬКО СОВЕТОВ О ТОМ, КАК ХРАНИТЬ МЕД

- Мед хранят только в безупречно чистой таре из стекла или алюминия. Нельзя заливать мед в неочищен​ную тару под предлогом, что в ней хранился мед. Плен​ка застаревшего меда способствует брожению нового, в результате чего вкус и запах меда изменяются.
—Мед нельзя хранить в емкостях из цинка, меди, свин​ца или сплавов из этих металлов, так как под воздей​ствием кислот, содержащихся в меде, образуются хи​мические соединения, могущие вызвать тяжелое отрав​ление. Противопоказана и железная тара, так как из-за коррозии железа в результате длительного контак​та с кислотами в меде, он приобретает неприятный вкус и запах.
— Банки с медом не следует держать вместе с резко пахнущими продуктами (краски, горючее, эссенции), так как мед быстро воспринимает запахи. Открытый со​суд с медом не помещают рядом с гигроскопическими веществами, которые способствуют сохранению влаж​ности в воздухе (соль), так как это вызывает ускорен​ное брожение меда.
— Мед, расфасованный в стеклянные банки, следует хранить в темных помещениях, так как свет способ​ствует ухудшению качества меда. Мед быстро тем​неет.
- Для разжижения кристаллизованного меда сосуд с медом выдерживают в горячей воде, ни в коем случае не прямо на огне. Внимание! Надо нагревать лишь необхо​димое нам количество меда. Нагретый мед быстро на​чинает бродить, его качество ухудшается.

ТАБЛИЦА МАССЫ И МЕРЫ НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ
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БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И МЯСА С МЕДОМ
Мед издавна используется в кулинарии многих стран, в традиции которых входит изготовление подсла​щенных блюд, закусок и соусов. Но в то же время ис​пользование меда для приготовления вторых блюд, за​кусок и салатов - не очень распространенное явление. Предлагаем несколько рецептов, в которых мед придает еде особый вкус и аромат, и благодаря которому пища приобретает более высокие питательные качества.
Свиные отбивные с медом
б свиных отбивных, 1 стакан соуса «кетчуп», 6 сто​ловых ложек меда, лимон.
Отбивные вытираем влажной салфеткой. Смешива​ем кетчуп с медом и заливаем этой смесью отбивные. Каждую отбивную украшаем ломтиком лимона. Выдер​живаем в духовке без крышки 1 час. С таким соусом можно готовить и куриное мясо.
Свиные отбивные с яблоками
6 свиных отбивных, соль и черный перец, 2 красных яблока, 20 г масла сливочного, 60 г меда.
Жарим отбивные на противне, затем перекладываем их на сковороду. Нарезаем яблоки на кружочки. Кладем в противень, где жарили отбивные, сливочное масло и тушим яблоки до полуготовности. На каждую отбивную кладем кружочек яблока и тушим под крышкой на ма​лом огне 30 минут. Заливаем отбивные и яблоки медом. Тушим под крышкой еще минут 15 до готовности.
Свиные отбивные с медом и фруктами
4 свиные отбивные, ломтики ананаса, 100 г меда, 100 мл сока ананасового, 1 столовая ложка сухой горчицы.
Делаем надрез на каждой отбивной и вкладываем ломтик ананаса. Смешиваем мед с ананасовым соком и горчицей и заливаем каждую отбивную. Запекаем в ду​ховке полтора часа, сбрызгивая отбивные соусом.
Жаркое из свинины с соусом
 1/2 стакана масла растительного, долька толчено​го чеснока, 3 столовые ложки меда, 1 столовая ложка сухой горчицы, 2 свиные отбивные, картофель.
Смешиваем растительное масло, чеснок, мед и гор​чицу. Раскладываем куски свиного мяса на сковороде и заливаем соусом. Ставим в холодильник на сутки, вре​мя от времени переворачивая куски мяса. Вынимаем мясо из соуса и жарим 30 - 45 минут. Затем жарим кар​тофель, заливаем соусом. Мясо нарезаем ломтиками и подаем к столу.
Рулет из говядины
1 стакан молока, лук, 1 яйцо, 300 г сухарей паниро​вочных, 750 г говядины, 3 столовые ложки кетчупа, 1 столовая ложка горчицы, 2 столовые ложки меда, 4 лом​тика брынзы, лапша или рис.
Смешиваем молоко, мелко рубленный пассерованный лук, слегка взбитое яйцо и панировочные сухари и ос​тавляем на 5 минут. Добавляем рубленое мясо, тщатель​но перемешиваем и формируем рулет, который выкла​дываем на сковороду. Обмазываем кетчупом, смешанным с медом и горчицей. Выпекаем в горячей духовке 40 минут, временами сбрызгивая соусом. Вынимаем рулет из духовки, посыпаем натертой брынзой и ставим в ду​ховку еще на 5 минут. Подаем к столу с гарниром из лап​ши или риса.
Говядина с медом и фасолью
( 0,5 кг говядины, 2 стакана бульона говяжьего, 2 сто​ловые ложки меда, 2 столовые ложки уксуса, полста​кана кетчупа, 1 кг отварной фасоли, хлеб, лук, яйцо, пе​рец, соль
Смешиваем рубленое мясо с яйцом, луком, натертым на мелкой терке, хлебом, нарезанным кубиками и обжа​ренным, солью, перцем и четвертью стакана воды. Фор​мируем 16-18 котлет. Наливаем в сковороду говяжий бульон, а когда он закипит, кладем котлеты. Варим под крышкой 20 минут. Добавляем остальные продукты, кроме фасоли, и кипятим еще 10 минут. Под конец до​бавляем уже отваренную фасоль и все выдерживаем на огне еще несколько минут.
Говядина с грушами и медом
1,5 кг говядины, 6 не очень спелых груш, 2 луковицы, 2 л пива, лимон, 2 столовые ложки меда, петрушка зе​леная, 3 столовые ложки муки пшеничной, чабер, лист лавровый, 4 столовые ложки масла растительного, 40 г масла сливочного, чайная ложка молотого остро​го красного перца, соль, черный перец.
Очищаем и мелко нарезаем лук. Груши очищаем от кожуры, разрезаем на четвертинки, удаляем твердую часть и семена. Опускаем груши на несколько минут в кипяток с лимонным соком. Четвертинки груш должны остаться целыми.
Нарезаем мясо на 5-6 кусков. Кладем в миску муку, красный перец и черный перец, перемешиваем и обва​ливаем в этой смеси куски мяса с обеих сторон.
Наливаем растительное масло в кастрюлю и ставим на слабый огонь. Слегка поджариваем куски мяса, до​бавляем лук и жарим его до золотистого цвета. Добав​ляем пиво, мед, зелень. Оставляем на слабом огне час, чтобы мясо проварилось. Добавляем груши и варим еще полчаса. Груши по-прежнему должны остаться целыми.
Когда мясо и груши готовы, выкладываем их на блю​до, а в кастрюлю добавляем сливочное масло, взбиваем все до получения густого соуса и заливаем мясо и гру​ши. Подаем к столу с гарниром из отварного картофеля.
Телячий язык с медом
1 телячий язык, 100 г меда, пряности (корица, гвозди​ка, анис, кардамон), полстакана уксуса, полстакана изю​ма, соль.
Варим язык в соленой воде до готовности. Сливаем воду, кладем язык в кастрюлю, добавляем смесь осталь​ных продуктов и варим под крышкой на слабом огне 45 минут. Если соус выкипит, подливаем немного воды.
Цыпленок с лимоном и медом (I)
1,5 кг мяса, полстакана муки, 1 чайная ложка перца молотого красного, 1 чайная ложка соли, масло сливоч​ное, 80 г меда, лимон.
Нарезаем мясо на куски и обваливаем их в муке. Под​жариваем куски мяса в сливочном масле и раскладыва​ем их на противне. Посыпаем молотым красным пер​цем и солью. Заливаем смесью меда с лимонным соком и запекаем в духовке 15 минут.
Цыпленок с медом (II)
1 цыпленок, 1 стакан молока, полстакана грибов, му​ка, соль и черный перец, 100 г меда, 80 г масла топленого.
Разрезаем тушку на куски, посыпаем солью, черным перцем, добавляем немного муки. Раскладываем мясо на противне, заливаем топленым маслом и жарим в духовке 30 минут, чтобы оно подрумянилось. Смешиваем мед с молоком, заливаем мясо и вновь ставим в духовку на час. За 15 минут до подачи добавляем уже отваренные грибы.
Цыпленок подрумяненный
§ 1 цыпленок, соль, черный перец, 50 г масла расти​тельного, 60 г меда, 1 лимон, 1/4 чайной ложки перца красного молотого, 1/2 чайной ложки горчицы сухой.
Нарезаем тушку на куски, посыпаем их солью и пер​цем. Нагреваем растительное масло в кастрюле и рас​кладываем куски мяса кожей вниз. Поджариваем с од​ной, затем с другой стороны. Затем тушим под крышкой 15 минут. Смешиваем мед, лимонный сок, красный пе​рец и горчицу и заливаем этой смесью мясо. Продолжаем тушить в кастрюле без крышки примерно 20 минут пока мясо не подрумянится. Чтобы мясо хорошо подру​мянилось, надо часто поливать его соусом.
Цыпленок жаренный на решетке, с медом
100 г масла сливочного, апельсин, 100 г меда, 2 сто​ловые ложки сока лимонного, зелень петрушки, 1 сто​ловая ложка сухой горчицы, 2 цыпленка (3 кг).
Нагреваем масло в кастрюльке, отжимаем сок апель​сина, добавляем остальные компоненты соуса и выдер​живаем на огне 2-3 минуты. Охлажденным соусом-ма​ринадом заливаем мясо и оставляем на несколько часов. Раскладываем мясо на решетке и жарим 40-45 минут на слабом огне, часто поливая соусом. Переворачиваем кус​ки на другую сторону и опять жарим 10 минут.
Утка с медом
1 утка (2,5 кг), соль, перец красный молотый, 100 г меда, 80 мл ликера апельсинового, сок 1 лимона, 2 чай​ные ложки горчицы, лимон, лук.
Очищаем тушку и прокалываем вилкой кожу, чтобы стекал жир. Смешиваем соль, лимонный сок, красный перец и тщательно натираем этой смесью утку. Ставим в духовку на 15 минут, чтобы вытопился жир. Убавляем огонь и выпекаем час, при необходимости сливая жир. Смешиваем мед, ликер и горчицу и смазываем этой сме​сью утку. Украшаем утку кружочками лимона и лука и оставляем в духовке еще на 15 минут, временами поли​вая тушку медовым соусом.
Маринованная молодая баранина
1 кг баранины, 12 грибов, 4 луковицы, 4 томата, соус мятно-лимонный (см. далее), соль, перец черный.
Мясо - молодую баранину - разрезаем на кубики раз​мером 3 см, каждый гриб - на половинки, томаты - на шесть долек каждый, лук - кружочками.
Кладем баранину, грибы и лук в соус из мяты и лимо​на и выдерживаем 20 минут.
Нанизываем на шпажку кубик мяса, затем дольку то​мата, другой кубик мяса, половинку гриба, опять кубик мяса, кружочек лука, пока не заполним шпажку. Послед​ним нанизываем кубик баранины. Поливаем шпажку соусом, посыпаем солью и черным перцем. Таким обра​зом приготавливаем 6 шпажек.
Жарим на расстоянии 10 см от огня, в течение 10 ми​нут с каждой стороны, временами поливая соусом. В со​став соуса входит мед (см. далее).
Молодая баранина с мятой
4 бараньи отбивные, 100 г меда, 1 столовая ложка уксуса, свежая мята или 1 столовая ложка сушеной, соль и черный перец, полстакана воды.
V Смешиваем все продукты, кроме мяса, перца и соли, в кастрюле для соуса. Варим под крышкой 5 минут. Мясо посыпаем солью и перцем, ставим в духовку. Жарим 5 минут с одной стороны и смазываем половиной приго​товленного мятного соуса. Ставим в духовку еще на 5 минут. Переворачиваем отбивные, смазываем остальным соусом, затем выдерживаем в духовке еще 8 минут на сла​бом огне, временами поливая соусом.
Жареная фасоль с медом
1 кг отварной фасоли, 100 г кетчупа, 60 г меда, 1 лу​ковица, 1 болгарский перец, 1 долька чеснока, 2 столо​вые ложки масла растительного.
Вариант 1
Слегка поджариваем болгарский перец и чеснок в растительном масле. Смешиваем фасоль, кетчуп и мед в кастрюле. Ставим в духовку без крышки на 45 минут. Огонь умеренный.
Вариант 2
Жарим 0,5 кг рубленой говядины, пока мясо не поте​ряет красный цвет и не станет рассыпчатым. Сливаем жир, добавляем фасоль с пассерованными овощами и ставим в духовку на 45 минут.
СОУСЫ
Из лимона и мяты
120 г меда, 120 мл сока лимонного, 4 столовые лож​ки теплой воды, мята свежая или 1 столовая ложка сушеной мяты, 1 чайная ложка масла сливочного.
Тщательно перемешиваем все продукты, кроме мяты. Ставим на огонь на 5 минут, добавляем мяту. Подаем к столу теплым, добавив масло сливочное.
Медовый с томатами
1 банка томатов в собственном соку (500 г), 2 сто​ловые ложки меда, 2 столовые ложки уксуса винного, 1 долька чеснока, 2 луковицы, перец болгарский.
Чеснок толчем, лук мелко нарезаем, перец рубим и все тщательно перемешиваем; можно использовать мик​сер. Варим под крышкой несколько минут. Подаем соус к жаркому.
Лимонный
1 лимон или 100мл сока лимонного, 100 г меда, 4 сто​ловые ложки теплой воды, 1 чайная ложка масла сли​вочного.
Тщательно перемешиваем все продукты в кастрюле; можно использовать миксер. Варим на слабом огне. Соус подаем к столу теплым - после того как добавим масло.
Яблочный
6 яблок зеленых, 100 г меда, 100 мл воды, сок полови​ны лимона, 3 гвоздички.
Яблоки без кожуры и семян нарезаем на четвертин​ки. В кастрюлю вливаем мед, воду, лимонный сок, до​бавляем гвоздику и даем вскипеть. Затем кладем яблоки и тушим до готовности. Извлекаем из соуса гвоздику и подаем его к жаркому из свинины или курицы.
Соус для салатов
60 г меда, 1 стакан молока, сок 1 лимона, 1/2 чайной ложки соли, 1/4 чайной ложки сухой горчицы, 1/4 чай​ной ложки молотого сладкого красного перца: Смешиваем все продукты до получения однородной массы. Даем постоять в холодильнике, чтобы соус загу​стел, и подаем к зеленому салату или салату из свежей капусты.
Французский соус с медом для салатов
3/4 стакана масла растительного, сок 1 лимона, 100 г меда, 1/2 чайной ложки перца красного молотого, 1/2 чайной ложки соли, 1 долька чеснока.
Помещаем все в банку, плотно закрываем и энергич​но встряхиваем, перемешивая продукты. Можно исполь​зовать миксер. Этот соус не следует держать в холодиль​нике.
Соус для зеленого салата
3 столовые ложки винного уксуса, 1 чайная ложка су​хой горчицы, 1 луковица, 1/2 чайной ложки меда, 3 столо​вые ложки масла растительного, 1 чайная ложка соли, черный перец.
Тщательно перемешиваем продукты. Полученной смесью заливаем зеленый салат.
Австралийский соус для мяса
I 1,5 стакана томатного сока, полстакана уксуса, пол​стакана меда, 2 дольки чеснока, по 1/4 чайной ложки пер​ца острого красного, соли, молотого черного перца.
Все продукты кладем в кастрюлю, перемешиваем и варим под крышкой 10 минут. Подаем к жаркому.
Из джема
1 столовая ложка джема - сливового, ягодного, шиповникового, 1 чайная ложка муки, 1 чайная ложка масла сливочного, 1 чайная ложка меда, 1 столовая ложка вина красного, 1 стакан бульона мясного, соль, сок лимонный.
Джем растираем с мукой и разбавляем мясным буль​оном и вином. Добавляем по вкусу соль, лимонный сок и мед.
Подаем к вареному или жареному куриному мясу.
Яблочный со сметаной
1/4 кг яблок, 100 г сметаны, 10 г муки, 25 г масла сливочного, 1 чайная ложка меда, соль, петрушка.
Очищенные от кожуры яблоки натираем на терке и варим в воде или бульоне 10 минут. Сметану растираем с мукой, медом и 1 столовой ложкой воды. Добавляем по вкусу соль, сливочное масло, посыпаем зеленой пет​рушкой и даем вскипеть.
Подаем к отварному куриному мясу, говядине.
МЕД В КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЯХ
С самых давних времен мед применялся для изготов​ления кондитерских изделий. В качестве примера назо​вем медовые пряники из Германии, Польши, популярна французская «нуга», превратившаяся в «торроне» в Ита​лии и «туррон» в Испании, известны пастила и конфеты на меду. Изготовление медовых пряников во многих странах превратилось в подлинную индустрию, с кото​рой связано и производство самых разнообразных вые​мок и формочек для их выпекания, образующих на​стоящие коллекции. Любой из нас может вообразить себе радость ребенка, которому дарят вкусный, кра​сивый, затейливо украшенный пряник. И наверняка все дети мечтали о домике из медового пряника, опи​санном в известной сказке братьев Гримм «Гензель и Гретель».
МЕДОВЫЕ ПРЯНИКИ
Фигурные медовые пряники
400 г меда, 250 г пудры сахарной, 200мл воды, 2 яйца, 1 желток, анис, корица и гвоздика (вместе - пример​но 1 чайная ложка), 10 г соды пищевой (бикарбонат), 800-900 г (и более) муки.
Варим воду с сахаром до образования сиропа. Мед, яйца, желток, пряности, пищевую соду и 5 столовых ложек муки смешиваем и взбиваем веничком. Поочеред​но добавляем остальную муку и теплый сироп. Раска​тываем тесто на доске, посыпанной мукой; продолжаем месить тесто, добавляем муку до получения крутозаме​шенного теста. Оставляем тесто на холоде 12 часов. Рас​катываем пласт толщиной 4-5 мм и при помощи метал​лических выемок вырезаем геометрические фигурки, которые выпекаем в духовке на противне, слегка сма​занном жиром, на сильном огне. Когда пряники ста​нут золотистыми, раскладываем их на доске, даем пол​ностью остыть, и при помощи корнетика украшаем гла​зурью из взбитой на яичном белке сахарной пудры.
Медовые пряники-сердечки
250 г меда, 3 яйца, 250 г пудры сахарной, 50 г масла сливочного, 10 г соды пищевой, 1 столовая ложка рома, по 5 г аниса, гвоздики, ореха мускатного (все вместе -1/2 чайной ложки), 5 г корицы, 600-700 г муки.
Высыпаем муку на доску, добавляем сахар, мед, яйца, топленое масло, толченые пряности, ром, в котором ра​створили пищевую соду; замешиваем мягкое тесто и даем ему постоять 12 часов. Затем раскатываем пласт умеренной толщины, из которого при помощи металли​ческих выемок вырезаем сердечки разных размеров. Выпекаем в хорошо нагретой духовке. Горячие пряники смазываем яйцом, затем при помощи корнетика укра​шаем глазурью из взбитой на яичном белке сахарной пудры.
Словацкий медовый пряник
320 г меда, 1 яйцо, 3 желтка, 180 г пудры сахарной, 10 г соды пищевой, 250 мл воды, 1 чайная ложка кори​цы, 1/2 чайной ложки гвоздики и аниса, 10г цедры апель​синовой, 800 г (и более) муки.
Кипятим воду и заливаем ею мед в миске. Даем сиро​пу остыть и добавляем соду. В другой миске перемеши​ваем сахар, желтки, яйцо, пряности и апельсиновую цед​ру. Взбиваем до образования пены. Добавляем муку, вли​ваем сироп, перекладываем тесто на доску и постепен​но примешиваем остальную муку. Даем тесту постоять 6 часов, раскатываем пласт, вырезаем фигурки и выпекаем на сильном жару. Горячие смазываем яйцом, затем укра​шаем глазурью из белка с сахаром при помощи корнетика.
Карамелизованные медовые пряники
6 ложек меда, 200 г пудры сахарной, 100 г сахара, 200мл воды, 60 г масла сливочного, 1 чайная ложка ко​рицы, аниса (по желанию и другие пряности), 15 г соды пищевой, 900 г (и более) муки.
Изготовляем жженый сахар, заливаем водой и варим на слабом огне до полного растворения. В другой посу​де перемешиваем сахарную пудру с яйцами, медом, сли​вочным маслом, содой и остальными продуктами, взби​ваем до образования пены. В эту смесь добавляем ох​лажденный соус из жженого сахара и муку. Раскладыва​ем смесь на доске, замешиваем мягкое тесто и раскаты​ваем пласт. Вырезаем пряники, которые выпекаем в хо​рошо нагретой духовке до золотистого цвета. Обмазы​ваем взбитым яйцом. Глазируем сахарной пудрой, взби​той на яичном белке.
Баварские медовые пряники
300 г меда, 60 г масла сливочного, 180 г пудры сахар​ной, 5 желтков, 15 г соды пищевой, 3 столовые ложки молока, 4 столовые ложки рома, 120 г орехов молотых, 5 абрикосов, 80 г корочки апельсиновой засахаренной (цукатов), 30 г кислоты лимонной, 1/2 чайной ложки ореха мускатного, 1/2 чайной ложки аниса и 1/2 чайной ложки корицы, 1 кг муки.
Мед, сливочное масло, молоко, соду и сахар взбива​ем не менее 10 минут на паровой бане. После получе​ния однородной массы снимаем сосуд с пара и продол​жаем взбивать веничком, пока масса не остынет. Добав​ляем анис, мускатный орех, корицу, нарезанные на мел​кие кусочки цукаты, ром, лимонную кислоту и орехи. Добавляем затем муку и раскладываем смесь на доске. Добавляем остальную муку до получения некрутого те​ста. Даем ему постоять 24 часа. Вновь месим тесто, рас​катываем и вырезаем фигурки. Выпекаем в духовке на среднем огне. Пока пряники еще горячие, смазываем их яйцом. Остывшие пряники украшаем глазурью из белка и сахарной пудры.
Крестьянские медовые пряники
300 г меда, 250 г пудры сахарной, 700 г муки, 3 яйца, 30 г цедры лимонной, 10 г корицы, 5 г аниса, 5 г гвоздики, 10 г соды пищевой.
Мед распускаем в теплой воде (40°С ), добавляем тол​ченые анис, гвоздику и корицу, соду и лимонную цедру. Смешиваем продукты, добавляем муку и яйца и заме​шиваем на доске некрутое тесто, которому даем посто​ять не менее 5 часов. Пропускаем тесто через мясоруб​ку, вновь замешиваем, раскатываем пласты и вырезаем
всевозможные формы и фигурки, которые выпекаем на смазанном маслом противне в горячей духовке на силь​ном огне до золотистого цвета. Готовые горячие пряни​ки смазываем яйцом. Когда пряники остынут, украшаем их глазурью из яичного белка и сахарной пудры при по​мощи корнетика.
Мягкие медовые пряники (I)
250 г меда, 1 яйцо, 3 желтка, 10г соды пищевой, 150 г пудры сахарной, ванилин, 200мл воды, сок половины лимона и лимонная цедра, 10 г корицы, 5 г аниса, 5 г гвоз​дики, немного ореха мускатного, 700 г муки.
Заливаем мед горячей водой, смешиваем, даем остыть. В другой посуде перемешиваем сахар, яйцо, желтки, пря​ности, ванилин, лимонный сок и цедру, соду и взбиваем до появления пены. Постепенно добавляем муку и ра​створенный мед. Замешиваем на доске некрутое тес​то, даем ему постоять 5-6 часов. Вновь месим тесто, разрезаем на куски, раскатываем пласты, вырезаем фор​мы и фигурки, которые выпекаем на среднем огне. Го​рячие пряники смазываем яйцом. После того как пряники остынут, выводим на них узоры корнетиком из са​харной пудры, взбитой на яичном белке.
Из такого теста можно сделать домик, шкатулку и изделия другой формы.
Мягкие медовые пряники (II)
200 г меда, 500 г муки, 2 желтка, 150 г пудры сахар​ной, 2 столовые ложки рома, 1 столовая ложка воды 30 г корочки апельсиновой засахаренной, 10 г пищевой соды, 100 г орехов, 1 чайная ложка корицы, гвоздики, аниса.
Распускаем мед в горячей воде, смешиваем желтки с сахаром, толченой гвоздикой, анисом и ромом, в кото​ром до этого растворили соду. Выкладываем на доску муку, корочки, орехи, корицу, добавляем желтковую смесь и медовый сироп. Замешиваем не очень крутое тесто. При необходимости муку можно добавить. Тесту даем отстояться не менее 5 часов, затем разрезаем его на куски, раскатываем пласты толщиной 5 мм. Выреза​ем при помощи выемки серпики, которые смачиваем поверху холодным молоком, выкладываем на слегка сма​занные противни и выпекаем в духовке на сильном огне до золотистого цвета. Украшаем глазурью из сахарной пудры, взбитой на яичном белке.
Домик из медового пряника
Замешиваем тесто, как указано в рецепте (I).
На плотной бумаге рисуем составные части домика и вырезаем их. Раскатываем пласт теста толщиной 5-6 мм, раскладываем его на предварительно смазанном против​не и по бумажным формам вырезаем элементы, из кото​рых надо построить домик: две большие стенки (перед​няя и задняя), две боковые стенки, две части крыши, четыре части забора, окружающего домик, трубу, дверь и фигурки, которые разместим вокруг домика (кота, мальчика, девочку, колдунью, деревья и др.). Вырезаем проемы окон. Выпекаем все составные части домика в духовке до золотистого цвета. Пока они горячие, смазы​ваем взбитым яйцом и даем остынуть на доске. Белком заклеиваем проемы окон с красным целлофаном вместо «стекол». После того как части домика остынут, при по​мощи корнетика украшаем их взбитой на яичном белке сахарной пудрой, стараясь выводить как можно больше традиционных декоративных мотивов (цветы, сердечки, арабески и др.). После того как глазурь хорошо просох​нет, приступаем к «сборке» домика на подставке (плас​тинке из такого же теста, на дощечке размером 40x40 см).
Составные части домика приклеиваем к подставке белком, а между собою скрепляем заостренными спич​ками. Белком приклеиваем крышу к смонтированным стенкам, прикрепляем трубу, дверь, забор.
Если желаем изобразить зимний пейзаж, покрываем крышу домика белой глазурью, которой даем немного стечь по краям для образования «сосулек».
Шкатулка из медового пряника
Замешиваем тесто по рецепту (I).
Вырезаем из плотной бумаги формы для шкатулки. Раскатываем тесто толщиной 5-6 мм, из которого выре​заем по бумажным формам составные части шкатулки. В задней части крышки и верхней части задней стенки вырезаем по два круглых отверстия. В передней части крышки и верхней части передней стенки вырезаем посередине по одному отверстию. Через эти отверстия продеваем ленты, которыми прикрепляем крышку к шкатулке.
Выпекаем составные части шкатулки в духовке до золотистого цвета, горячими смазываем взбитым яйцом Затем украшаем узорами из взбитой на яичном белке сахарной пудры. Стенки шкатулки склеиваем белком, скрепляем спичками.
Шкатулку, наполненную небольшими, затейливо ук​рашенными фигурками из медового пряника или кон​фетами, можно преподнести в подарок по любому по​воду.
Медовые пряники с орехами
2 столовые ложки меда, 140 г пудры сахарной, 350 г (и более) муки, 2 яйца, 1 чайная ложка корицы, аниса, гвоздики, 5 г соды пищевой, 50 г корочки апельсиновой засахаренной (цукатов), 100 г орехов.
Взбиваем яйца, сахар, мед и пряности до появления пены. Добавляем муку, соду, мелко нарезанные цукаты. Замешиваем тесто на доске, посыпанной мукой, и даем ему постоять 2-3 часа. Из теста формируем затем шари​ки величиной с орех, которые раскладываем на слегка смазанных маслом противнях на некотором расстоянии друг от друга. Выпекаем в духовке «а среднем огне до золотистого цвета. Когда пряники остынут, покрываем их глазурью из какао (см. далее) и посыпаем молотыми орехами. Складываем пряники, обернутые в фольгу, в корзинки.
Народные медовые пряники
500 г меда, 500 г муки, 1/2 стакана сметаны, 1 ста​кан молока, 2-3 желтка, 10 г сахара жженого, 1 чай​ная ложка корицы молотой, 1/2 чайной ложки соды пи​щевой.
Смешиваем муку с корицей и содой и добавляем к меду жженый сахар, молоко, сметану. Взбиваем желтки и затем тщательно перемешиваем все продукты. Добав​ляем муку и замешиваем тесто. Вырезаем формы, кото​рые раскладываем на противнях, смазанных маслом и посыпанных мукой. Выпекаем в духовке.
Медовые пряники с орехами
300 г меда, 500 г муки, 70 г пудры сахарной, 100 г орехов, 3 желтка, 1/2 чайной ложки соды, 1 чайная лож​ка имбиря, корицы и аниса.
Мед, сахар, желтки, пряности, соду тщательно сме​шиваем, добавляем орехи и 1/3 муки. На слегка посы​панной мукой доске замешиваем тесто, даем ему отсто​яться 3-4 часа, раскатываем лист толщиной 4 мм, из ко​торого вырезаем фигурки. Выпекаем их в духовке на сильном огне до золотистого цвета. Смазываем яйцом.
Медовые пряники с начинкой
2 столовые ложки меда, 450 г муки, 130 г пудры са​харной, 70 г масла сливочного, 2 яйца, 1 чайная ложка корицы и гвоздики, по 1/2 чайной ложки аниса, соды.
Кладем на доску муку, пряности; смешиваем соду с яйцами, добавляем к муке, затем примешиваем мед, нагретое масло, замешиваем тесто и даем ему отстоять​ся 3 часа. Затем посыпаем доску мукой, раскатываем пласт, из которого вырезаем сердечки. Выпекаем в ду​ховке на сильном огне до золотистого цвета. Остывшие пряники смазываем заранее приготовленным кремом и соединяем по два. Покрываем шоколадной глазурью (см. далее), посыпаем молотыми орехами и украшаем глазу​рью из взбитой на яичном белке сахарной пудры при помощи корнетика.
Квадратики из медового пряника
250 г меда, 500 г муки, 60 г пудры сахарной, 40 г масла сливочного, 80 г молотых орехов, 1 чайная ложка аниса, корицы, кардамона и гвоздики, 1 яйцо, 5г соды пищевой.
Раскладываем муку на доске, добавляем яйцо, мед, сахар, нагретое сливочное масло, орехи и остальные компоненты. Замешиваем тесто, пропускаем его через мясорубку, вновь замешиваем и даем ему отстояться не менее 2-х часов. Затем раскатываем пласт толщиной 3-4 мм, вырезаем квадратики, которые выпекаем на смазан​ном маслом противне на сильном огне до золотистого цве​та. После того как пряники остынут, глазируем глазурью из рома (см. далее) и украшаем засахаренными фруктами.
Пряники к вину
50 г меда, 1 кг муки, 400 г сахара, 2 яйца, 3 столовые ложки воды, 1 чайная ложка корицы, аниса, гвоздики, 200 г орехов, 100 г фруктов засахаренных, 15 г соды.
Растворить на огне сахар и воду, чтобы получился сироп, заливаем теплый сироп в мед и добавляем муку; хорошо перемешиваем и даем смеси отстояться 24 часа. Затем добавляем яйца, молотые орехи, засахаренные фрукты и соду. На доске, посыпанной мукой, замешива​ем тесто. Из кусков теста раскатываем пласты толщи​ной 4 мм, из которых вырезаем различные фигурки. Выпекаем на слегка смазанных маслом противнях на сильном огне и в хорошо нагретой духовке до светло-желтого цвета. После того как пряники остынут, окуна​ем в глазурь для медовых пряников (см. далее), просу​шиваем в теплой духовке. Подаем к вину.
Рулет из медового пряника с начинкой
2 столовые ложки меда, 500 г муки, 150 г пудры са​харной, 150 г орехов, 2 яйца, 1/4 чайной ложки соды, 100 г фруктов засахаренных, 100 г чернослива (без кос​точек), 1 чайная ложка корицы, аниса, гвоздики, 150 г джема из смородины, полстакана молока.
Мед, муку, яйца, сахар, пряности смешиваем на дос​ке с молоком, в котором растворили соду. Замешиваем некрутое тесто, накрываем и даем постоять 3 часа. За​ливаем чернослив кипятком, разрезаем на мелкие кусочки и смешиваем с засахаренными фруктами и мелко на​рубленными орехами. Делим тесто на две части, раска​тываем из каждого прямоугольный лист, смазываем дже​мом и посыпаем мелко нарезанными фруктами. Свора​чиваем каждый лист в рулет. Кладем два куска рулета на смазанный маслом противень на расстоянии 4-5 см друг от друга и выпекаем на среднем огне до золотистого цвета. Пока рулеты еще горячие, смазываем взбитым яйцом и нарезаем на тонкие ломтики.

Медовый пряник с ореховой начинкой (I)
250 г меда, 250 г муки, 280 г орехов, 200 г масла сли​вочного, 4 яйца, 200 г джема абрикосового, 2 столовые ложки рома, 1/2 чайной ложки аниса.
Нагреваем мед вместе со сливочным маслом в посуде на пару, добавляем половину толченых орехов, яйца, анис и взбиваем до появления пены. Всыпаем муку, смешан​ную с содой, замешиваем тесто и половину его уклады​ваем в форму, застланную бумагой. Остальные молотые орехи поджариваем, смешиваем с ромом и джемом. Этой начинкой смазываем тесто в форме. Остальное тесто рас​кладываем поверх начинки, сейчас же ставим в духовку и выпекаем на среднем огне. Готовый остывший пря​ник покрываем глазурью из рома (см. далее). Разрезаем на узкие ломтики или треугольники.
Медовый пряник с ореховой начинкой (II)
150 г меда, 400 г муки (и более), 200 г пудры сахар​ной, 50 г масла сливочного, 3 яйца, 50 г корочки апельси​новой засахаренной (цукатов), 1/2 чайной ложки кори​цы, 1/2 чайной ложки аниса, цедра половины лимона, 5 г соды.
Начинка: 100 г меда, 50 г пудры сахарной, 120 г оре​хов грецких, 2 столовые ложки крошек медового пряни​ка (или толченые белые сухари), 1 столовая ложка рома.
Мед, нагретое сливочное масло, яйца, сахар, мелко нарезанные апельсиновые цукаты, лимонную цедру, корицу и анис, соду взбиваем веничком до увеличения сме​си в объеме. Постоянно помешивая, всыпаем муку. Вы​кладываем смесь на доску и замешиваем некрутое тес​то, которому даем отстояться с вечера до утра. Делим тесто пополам, раскатываем два листа. Один из листов раскладываем на смазанном маслом противне. Компо​ненты начинки по порядку смешиваем и выкладываем на тесто. Покрываем затем вторым листом и выпекаем на среднем огне до золотистого цвета. Выкладываем пря​ник из противня еще теплым, даем остыть, смазываем джемом и посыпаем молотыми орехами.
Медовый пряник с картофелем
3 столовые ложки меда, 450 г муки, 100 г масла сли​вочного, 200 г картофеля вареного, 2 желтка, 2 столо​вые ложки сметаны, 200 г урюка, цедра половины апель​сина, джем абрикосовый и 5 г корицы.
Мед, желтки, сахар, растопленное масло, вареный и измельченный вилкой картофель хорошо перемешива​ем в миске, взбиваем до появления пены. Перекладыва​ем смесь на доску с мукой, к которой предварительно добавили соду и корицу, затем сметану и замешиваем некрутое тесто, которое разрезаем на два куска. Раска​тываем, в зависимости от длины противня, две полосы толщиной 1 см и шириной 10 см. Первую полосу рас​кладываем на смазанном маслом противне, покрываем джемом, посыпаем мелко нарезанным урюком и апель​синовой цедрой. Покрываем второй полосой теста и выпекаем на среднем огне до золотистого цвета. Остыв​ший пряник покрываем глазурью из какао (см. далее). Украшаем орехами, а на второй день разрезаем на квад​ратики.
Глазированный пряник
250 г меда, 250 г крупы манной, 100 г пудры сахар​ной, 5 яиц, 150 г орехов грецких, 1/2 чайной ложки гвоз​дики и корицы, 1/2 чайной ложки соды, сок и цедра половины лимона, 500 мл молока, 150 г джема из малины, ванилин, 5 белков, 30 г сахара.
Мед распускаем в теплом молоке, добавляем яйца, пряности, лимонный сок, цедру и сахар. Хорошо взби​ваем. Добавляем орехи и муку, к которой примешали соду, хорошо перемешиваем и выкладываем массу в фор​му, покрытую бумагой. Выпекаем в духовке на среднем огне. Остывший пряник смазываем слоем джема, кото​рый покрываем белковой пеной, взбитой на пару.
Приготовление белковой пены: пять белков взбиваем до получения устойчивой пены, посыпаем ванилином (1 порошок) и сахарным песком и продолжаем взбивать белки на паровой бане, пока они не затвердеют.
Наносим белковую пену ровным слоем, затем глази​руем пряник глазурью из какао. Нагретым мокрым но​жом осторожно разрезаем пирожное на квадратики и посыпаем молотыми грецкими орехами.
Пряник с орехами и засахаренными фруктами
250 г меда, 450 г муки, 200 г пудры сахарной, 3 яйца, 100 г масла сливочного, немного аниса, корицы и гвозди​ки, полстакана молока, сода, 150 г орехов грецких, фрук​ты засахаренные.
В эмалированной миске взбиваем на паровой бане мед, сахар, желтки, масло, толченые и просеянные пря​ности. 3 столовые ложки молока, пока масса не загусте​ет. Даем остыть, временами помешивая. Добавляем к муке соду, поджариваем орехи, толчем их и вместе с мукой кладем в приготовленную смесь. Разбавляем тес​то хорошо взбитым яичным белком и остальным моло​ком. Перемешиваем все, перекладываем в покрытую про​масленной бумагой форму и выпекаем на среднем огне 40-50 минут. Выкладываем пряник из формы, а после того как остыл, покрываем глазурью из какао. Когда гла​зурь просохнет, разрезаем на куски средней величины и украшаем засахаренными фруктами.

Рулет из пряника со смородиной
2 столовые ложки меда, 350 г муки, 200 г пудры са​харной, 50 г масла сливочного, 1 яйцо, 2 столовые лож​ки сметаны, 1 столовая ложка рома, 5 г соды, 10 г ко​рицы и аниса, немного цедры апельсиновой.
Мед, яйцо, сливочное масло, сахар, ром и сметану хорошо нагреваем на паровой бане и взбиваем. Даем ос​тыть. В муку сыплем соду, остальные продукты, добав​ляем остывшую медово-масляную массу и замешиваем некрутое тесто. Делим тесто на две части, раскатываем два прямоугольных пласта, смазываем начинкой и свер​тываем в трубку. Два куска рулета помещаем на проти​вень на расстоянии 16 см друг от друга и перед тем как поставить в духовку, смазываем молоком со взбитым яй​цом, чтобы поверхность рулета не трескалась. Выпека​ем в духовке на среднем огне до золотистого цвета. На второй день разрезаем на ломтики.
Приготовление начинки: 5 столовых ложек варенья из смородины, немного лимонной цедры, 8 столовых ло​жек толченого арахиса или грецких орехов, 100 г мелко нарезанной смоквы хорошо перемешиваем и начиняем рулет, как указано выше.
Пряник с ромом
4 столовые ложки меда, 500 г муки, 200 г пудры са​харной, 50 г масла сливочного, 3 яйца, 1 столовая лож​ка рома, 1 чайная ложка корицы и гвоздики, 60 г изюма, 100 г фруктов засахаренных, 10 г соды пищевой, цедра половины лимона и молоко.
Смешиваем мед и сахар с яйцами в течение 10-12 минут. Добавляем нагретое масло, мелко нарезанные фрукты, ром, лимонную цедру и пряности. Вновь пере​мешиваем все продукты в течение 5 минут. Всыпаем муку с содой и добавляем молоко (5-6 столовых ложек), пока тесто не станет эластичным. Выкладываем тесто в сма​занную маслом форму. Пласт теста должен быть толщи​ной примерно 2 см. Выпекаем на среднем огне до каштанового цвета, перекладываем на доску, посыпанную сахарной пудрой. Когда пряник остынет, разрезаем на куски разной формы. Можно покрыть глазурью из рома.
Медовый пряник на скорую руку
200 г меда, 500 г муки, 150 г пудры сахарной, 60 г масла сливочного, 4 яйца, половина лимона, 200 г дже​ма клубничного, 1 столовая ложка какао, 1 чайная ложка корицы, 1 чайная ложка аниса, 5 г соды, 500 мл молока.
Мед, джем, сахар, желтки и какао хорошо перемеши​ваем до значительного увеличения смеси в объеме. До​бавляем цедру и сок половины лимона, анис, корицу, соду, молоко и растопленное масло; вновь перемешива​ем. Отдельно взбиваем белки до получения устойчивой пены и постепенно с мукой подмешиваем к полученной массе. Заливаем в глубокую форму, покрытую бумагой. Выпекаем на среднем огне. Когда пряник остынет, на​носим апельсиновую глазурь (см. далее). Разрезаем на квадратики и украшаем орехами.
Медовый пряник с сухофруктами
300 г меда, 300 г муки, 100 г пудры сахарной, 90 г масла сливочного, 5 яиц, 10 г соды, 50 г арахиса, 50 г изюма, 100 г сухофруктов и цукатов апельсиновых, 1 чайная ложка корицы, 1/2 чайной ложки аниса, 50 г урюка, 50 г груш сушеных, 1 столовая ложка рома.
Мелко нарезаем сухофрукты, кладем в фарфоровую миску, добавляем мед, топленое масло, яйца, сахар и пряности, хорошо перемешиваем до увеличения в объе​ме и белого цвета смеси. Постепенно всыпаем муку с содой. Перекладываем в смазанную маслом форму для кекса.
Ставим в духовку и выпекаем на среднем огне до зо​лотистого цвета. Выкладываем пряник на доску, сбрыз​гиваем ромом. Когда пряник остынет, посыпаем саха​ром с ванилином и разрезаем на квадратики.

Медовый пряник с вишнями
5 столовых ложек меда, 200 г крупы манной, 150 г пудры сахарной, 5 яиц, 3 ложки теплой воды, 100 г грец​ких орехов, 20г шоколада, цедра половины лимона, 10г соды, 300 г вишен из компота, 100 г вишневого джема.
4 столовые ложки меда, яйца, воду, соду, лимонную цедру, натертый на терке шоколад и сахар взбиваем до появления устойчивой пены. Добавляем муку, переме​шанную с очищенными от косточек и мелко нарезанны​ми вишнями, потом добавляем и остальные продукты. Полученную смесь выливаем в покрытую бумагой не​высокую форму и выпекаем на среднем огне 45-50 ми​нут. Смешиваем вишневый джем с оставшейся столовой ложкой меда, можно добавить толченые орехи, и этой сме​сью смазываем остывший пряник. Разрезаем на серпики.
Медовый пряник с корицей
350 г меда, 100 г пудры сахарной, 500 г муки, 4 яйца, сода, 1 стакан ядер грецких орехов, цедра и сок полови​ны лимона, 1/2 чайной ложки корицы.
Взбиваем яйца, мед и сахар до появления устойчивой пены, добавляем растворенную в чайной ложке воды соду, лимонный сок и корицу. Хорошо перемешиваем. Муку всыпаем понемногу, чтобы не образовались комоч​ки. Добавляем рубленые орехи и слегка перемешиваем. Смазываем форму для кекса растительным маслом, вы​кладываем в нее тесто и выпекаем на среднем огне. Ког​да пряник начнет расти, убавляем огонь. Оставляем в духовке до получения темного цвета. Пряник вынимаем из формы, когда он остынет.
Тырновский медовый пряник
400 г меда, 700 г (и более) муки, 140 г пудры сахар​ной, 120 г масла сливочного, 3 желтка, яйцо, 3 столо​вые ложки рома, 4 столовые ложки воды, 120 г арахиса или грецких орехов, 50г цукатов апельсиновых, 15 г соды, 1 чайная ложка корицы, аниса, гвоздики.
Кипятим воду, заливаем ею мед и смешиваем до пол​ного растворения меда. Нагретое сливочное масло, са​хар, желтки, яйцо, пряности, ром и соду хорошо взбива​ем до появления пены. Добавляем очищенный и крупно нарубленный арахис (или грецкие орехи), цукаты, затем муку и медовый сироп. Замешиваем некрутое тесто, по​крываем влажной салфеткой и даем отстояться 12 часов. Раскатываем из кусков теста пласты, вырезаем формы, ко​торые смазываем яйцом, и выпекаем в хорошо нагретой духовке до золотистого цвета. Остывшие пряники окуна​ем в глазурь из рома и украшаем орехами.
МЕДОВЫЕ КЕКСЫ
Медовый кекс с фруктами
250 г меда, 400 г муки, 150 г пудры сахарной, 100 г масла сливочного, 5 яиц, 5 г соды, орехи, 100 г изюма, 100 г фруктов засахаренных, 1 чайная ложка пряностей -корицы, аниса и гвоздики.
В эмалированной посуде на пару нагреваем масло, добавляем мед, сахар и яйца ( по одному). Взбиваем до появления пены. Разрезаем засахаренные фрукты на ку​сочки и вместе с изюмом добавляем их к вышеуказан​ной смеси и вновь взбиваем. Постепенно всыпаем муку с содой, хорошо перемешиваем и выкладываем в форму для кекса, смазанную маслом и посыпанную мукой. Вы​пекаем кекс и даем ему остыть, остывший кекс покры​ваем глазурью из рома (см. далее).
Кекс на меду

250 г меда, 200 г сметаны, 2 яйца, 100 г масла сли​вочного, 300 г муки, 10 г соды, сахар ванильный.
Взбиваем в пену мед с яйцами, добавляем сметану, ванильный сахар и соду, залитую лимонным соком, масло, а муку всыпаем понемногу, чтобы не было комочков. Вливаем смесь в форму для кекса, смазанную маслом и посыпанную мукой. Выпекаем на среднем огне. Форма должна быть достаточно большой, так как смесь сильно увеличивается в объеме.
Кекс с изюмом
180г меда, 220г муки, 2 яйца, 1 желток, 120г изюма, цедра половины лимона, 1/2 чайной ложки корицы, 50 мл молока, 10 г соды
Взбиваем вместе яйцо, желток и мед до появления пены. Примешиваем муку и молоко, в котором раство​рили соду, и размешиваем 10 минут. Добавляем апельси​новую цедру, корицу и изюм. Выпекаем в глубокой форме, хорошо смазанной маслом и посыпанной мукой, в течение часа. Выкладываем кекс из формы еще теплым. Остыв​ший кекс покрываем апельсиновой глазурью (см. далее).
Кекс с какао и орехами
250г меда, 250г муки, 150г пудры сахарной, 7 яиц, 2 столовые ложки какао, грецкие орехи, 100 г цукатов апельсиновых, 100 г изюма, 1/2 чайной ложки корицы и аниса, 10 г соды, 4 столовые ложки теплой воды.
Взбиваем вместе желтки, мед, воду, апельсиновые цукаты, какао, корицу и анис до появления пены. До​бавляем муку вперемешку с белковой пеной, приготов​ленной заранее. Тщательно размешиваем до получения однородной массы и выпекаем в духовке в 2-3-х фор​мах для кекса, смазанных маслом и посыпанных мукой. Выпекаем 3/4 часа на среднем огне. Вынимаем готовые кексы из формы, а после того как они остынут, покры​ваем помадкой (см. далее).
Кекс с анисом
150г меда, 150г муки, 150г пудры сахарной, 5 яиц, 100 г масла сливочного, 1 чайная ложка тонкомолото​го аниса, 10 г соды, 30 г цукатов апельсиновых, 1 банан, 1 столовая ложка сухарей панировочных.
Нагреваем сливочное масло в посуде, добавляем мед, желтки, анис, очищенный от кожуры и протертый через сито банан, соду. Растираем продукты до тех пор, пока смесь не побелеет. Добавляем взбитые в пену белки и муку, смешанную с толчеными сухарями. Выпекаем в двух формах, смазанных маслом и посыпанных толче​ными сухарями (45-50 минут). Заливаем глазурью из рома, украшаем фруктовым желе.
Кекс с маком
720 г меда, 80 г крупы манной, 80 г пудры сахар​ной, 4 яйца, 50 г масла сливочного, 150 г мака, 1 поро​шок сахара ванильного, 1 чайная ложка аниса и корицы, 100 г черешен из компота, цедра половины лимона.
Мед, желтки, растопленное масло, сахар, лимонную цедру, анис и корицу хорошо взбиваем не менее 15 ми​нут, пока смесь не загустеет. Затем кладем толченый мак, черешни без косточек и ванильный сахар. Вперемешку с манной крупой добавляем хорошо взбитую белковую массу. Когда тесто станет крутым, добавляем 1 столо​вую ложку молока и слегка перемешиваем. Разливаем в две смазанные маслом и посыпанные мукой формы для кекса и выпекаем на среднем огне. Когда кексы осты​нут, заливаем их лимонной глазурью (см. далее).
Кекс с яблоками
750 г меда, 80 г крупы манной, 4 яйца, 300 г яблок, 30 г какао, 1/2 чайной ложки корицы, 10г соды, медовый пряник.
Смешиваем тертые яблоки с толченым сухим медо​вым пряником и корицей и даем постоять не менее 20 ми​нут. Взбиваем желтки с сахаром, какао и медом до полу​чения густой смеси. Смешиваем тертые яблоки и муку с содой, желтки и взбитые в пену яичные белки. Получен​ную однородную массу наливаем в смазанную маслом и посыпанную толчеными сухарями форму для кекса, выпе​каем на среднем огне. Выкладываем теплый кекс на доску. Остывший кекс покрываем апельсиновой глазурью.

ПИРОЖНЫЕ И ПЕЧЕНЬЕ 
Нуга (I)
80 г меда, 200 г сахара, 3/4 стакана воды, 2 белка, ароматические вещества, 200 г орехов грецких, немно​го соли.
Растворяем сахар с водой до образования однород​ной массы и кипятим без помешивания. Заливаем горя​чим сиропом белковую пену, постоянно взбивая. Добав​ляем орехи и ароматические вещества. Выкладываем массу на лист готовой вафли ровным слоем, покрываем следующей вафлей и т.д. Подкладываем под пресс для выравнивания, затем осторожно нарезаем нугу на квад​ратики. 
Нуга (II)
300 г сахара, 3/4 стакана воды, 150 г меда, сок поло​вины лимона, 200 г орехов грецких, или арахиса, 4 белка.
Увариваем воду с сахаром до получения очень густо​го сиропа. Добавляем мед и постоянно помешиваем лож​кой, чтобы сироп не темнел. Добавляем лимонный сок и орехи. Снимаем смесь с огня, постоянно помешивая ее до сгущения. Взбиваем в пену 4 белка и осторожно смешиваем их с основной массой. Выкладываем на вы​печенный из теста пласт и размазываем ровным слоем. Покрываем другим пластом и подкладываем под пресс. Остывшую нугу разрезаем на кусочки мокрым ножом.
Пахлава
500 г орехов, 500 г меда, сироп медовый, 250 г масла сливочного, пласты слоеного теста.
Смешиваем молотые грецкие орехи, сливочное мас​ло и мед до образования пасты. Отдельно приготавли​ваем из теста 10 очень тонких пластов. Смазываем каж​дый ореховой пастой. Нижний и верхний слои должны быть немного толще остальных. Соединяем края, что​бы начинка не текла, и выпекаем в горячей духовке на сильном огне. Разрезаем пирожное теплым. Заливаем куски пахлавы медовым сиропом.
Палочки с медом
375г меда, 200 г сахара, 5 г аниса, 125 мл молока, 750 г муки, 10 г соды.
Растворяем сахар и мед в теплом молоке, добавляем анис. Просеиваем муку, добавляем к ней соду, замеши​ваем из муки и сиропа однородное тесто, которое раска​тываем на пласты. При помощи тесторезки нарезаем полоски шириной 2 см и длиной 8-10 см, которые по желанию смазываем белком. После выпекания они ста​нут блестящими. Палочки можно смазать и сахарным сиропом. Выпекаем на среднем огне примерно 15 ми​нут.
Батончики с медом и изюмом
150г масла сливочного или маргарина, 150 г меда, 1 яйцо, сахар ванильный, 250 г муки, 1/2 чайной ложки соды, 1/2 чайной ложки соли, 100 г орехов грецких, 100г изюма, 200 г шоколада.
Растираем масло с медом, добавляем яйцо и ваниль​ный сахар и взбиваем добела. Размешиваем муку с со​дой, солью и добавляем все к масляно-медовой сме​си. В последнюю очередь кладем грецкие орехи, изюм и кусочки шоколада. Раскладываем смесь на хорошо сма​занном противне. Выпекаем 10-12 минут на среднем огне, разрезаем на батончики.
Батончики с медом и жженкой
140г меда, 140г пудры сахарной, 140г масла сливоч​ного, 140г орехов грецких, 4 желтка, 4 вафли.
К жженому сахару добавляем целые ядра грецких орехов. Выкладываем массу на мокрый противень. Ког​да смесь остынет, толчем ее на крошки. В посуде, где была жженка, смешиваем мед, сливочное масло, желт​ки; увариваем массу до сгущения. Снимаем с огня, добавляем карамелизованные толченые грецкие орехи, вновь перемешиваем. Этой теплой смесью смазываем вафли и наслаиваем их. Даем постоять день, затем гла​зируем помадкой, подкрашенной малиновым сиропом. Разрезаем на узкие батончики.
Бисквиты с медом
50 г меда, 2 яйца, 150г сметаны, 150 г масла сливоч​ного, 400г муки, сахар ванильный, 1 чайная ложка соды, немного соли.
Смешиваем взбитые яйца с медом, сливочным мас​лом, сметаной, содой и солью. Всыпаем муку и замеши​ваем некрутое тесто. Накрываем салфеткой и даем от​стояться 20-30 минут. Раскатываем пласт толщиной 1/2 см, вырезаем при помощи выемок фигурки, кото​рые выкладываем на противне на расстоянии 2-3 см друг от друга, и выпекаем на малом огне.
Ореховые бисквиты с медом
250 г меда, 700 г (и более) муки, 200 г пудры сахар​ной, 3 яйца, 1 желток, 15 г соды пищевой, 200 мл воды, 50 г цукатов апельсиновых. 100 г орехов грецких, 1 чай​ная ложка корицы, аниса, гвоздики.
Наливаем в мед горячую воду и тщательно переме​шиваем. Отдельно смешиваем яйца, желток, сахар, пря​ности, мелко нарезанные цукаты и соду, взбиваем до появления пены. Постепенно перемешиваем часть муки и медовый сироп. Перекладываем смесь на доску, по​степенно всыпаем остальную муку и замешиваем тесто. Даем ему постоять 3-4 часа. Из кусков теста раскатыва​ем пласты, разрезаем на небольшие прямоугольники, которые смазываем взбитым яйцом. Бисквиты раскла​дываем на смазанном маслом противне, украшаем каж​дый четвертью ядра грецкого ореха и выпекаем на силь​ном огне. Остывшие бисквиты обливаем сахарной гла​зурью (см. далее), обсушиваем в духовке.
Медовые булочки с маком
3 столовые ложки меда, 300 г муки, 100 г пудры са​харной, 100 г мака пищевого, 2 яйца, сахар ванильный, цедра лимонная, 1/2 чайной ложки корицы и аниса, 100 г фруктов засахаренных, 30г масла сливочного, 10г соды.
Смешиваем в посуде сахар, мед, сливочное масло, яйца и предварительно смолотый мак.
Разрезаем фрукты на мелкие кусочки и смешиваем их с мукой, содой, корицей, анисом, с приготовленной ранее яично-масляной смесью и замешиваем некрутое тесто. Формируем шарики из теста, раскладываем на слегка смазанном сливочным маслом противне, даем отстояться не менее часа, затем выпекаем в духовке до каштанового цвета. Остывшие булочки покрываем ли​монной глазурью (см. далее) и украшаем изюмом или засахаренными фруктами.
Медовые венки
150 г меда, 200 г муки, 80 пудры сахарной, 100 г мас​ла сливочного, 200 г орехов грецких, 5 г соды, цедра по​ловины лимона.
Слегка нагреваем сливочное масло, добавляем осталь​ные продукты и замешиваем тесто, которому даем по​стоять под салфеткой на холоде не менее 3-х часов. Про​пускаем тесто через мясорубку, к которой приделываем специальную трубку для получения жгута одинаковой толщины. Из жгута сплетаем венки, которые выпекаем на среднем огне на предварительно смазанном сливоч​ным маслом противне.
Рогалики с орехами
100 г меда, 350 г муки, 80 г пудры сахарной, 100 г масла сливочного, 1 яйцо, 200 г орехов грецких, 5 г соды, молоко.
Мед, нагретое масло и сахар взбиваем до появле​ния пены. Добавляем 150 г молотых орехов и соду, муку и молоко. Получаем некрутое тесто. Формируем рогалики, смазываем взбитым яйцом и посыпаем ос​тальными орехами. Выпекаем в хорошо нагретой ду​ховке.
Корзиночки с фруктами
200 г меда, 400 г муки, 250 г масла сливочного, 100 г пудры сахарной, 200 г орехов, цедра половины лимона, 1/2 чайной ложки корицы и гвоздики.
Смешиваем мед, сливочное масло и сахар до получе​ния однородной массы. Добавляем муку, орехи, лимон​ную цедру и пряности. Даем тесту отстояться 2 часа. Затем раскатываем пласт толщиной 5 мм, разрезаем на куски, которые укладываем в формочки, тщательно рас​правляя края. Формочки не смазываем. Выпекаем в го​рячей духовке на среднем огне до золотистого цвета. Извлекаем теплые корзиночки из формочек, а когда ос​тынут, заполняем их кремом с какао и глазируем помад​кой. Украшаем черешней. Края корзиночек украшаем ос​тавшимся кремом при помощи корнетика. Вместо кре​ма корзиночки можно заполнить пеной из белков с фрук​тами или сливками. В таком случае не глазируем помад​кой. Для заполнения корзиночек сливками или белко​вой пеной с фруктами можно использовать корнетик или шприц. Украшаем фруктами.
Кубики с орехами
170г меда, 400г муки, 150г масла сливочного, 3 желт​ка, 5 г соды, сок и цедра половины лимона, немного ко​рицы, 150 г джема малинового.
Для белковой пены: 3 белка, 100 г толченых орехов, 100 г песка сахарного.
Прямо на доске смешиваем слегка нагретое масло с мукой и содой. Добавляем желтки, мед, пряности, цедру и сок лимона. Замешиваем однородное тесто, раскаты​ваем пласт, которым застилаем слегка смазанный маслом противень. Намазываем сверху малиновым джемом, затем выкладываем белковую пену с орехами. Сейчас же ставим в духовку и выпекаем на среднем огне до золотистого цве​та. Когда пирожное остынет, разрезаем его на кубики.
«Осиное гнездо» с медом
150г меда, 120г миндаля, 100 г орехов грецких, 3 бел​ка, 30 г изюма.
Взбиваем белки в пену. Распускаем мед на пару и, непрерывно взбивая, тонкой струей льем в белковую пену. Добавляем молотый миндаль и орехи. Слегка сма​зываем маслом противень и при помощи корнетика или шприца выделываем спирали, то есть «осиное гнездо». Кончик «гнезда» украшаем изюминкой. Выпекаем в ду​ховке на среднем огне до золотистого цвета.
Пирожные-«индианки»
150 г меда, 200 г муки, 100 г пудры сахарной, 5 яиц, немного аниса и корицы.
Мед смешиваем с желтками и сахаром до образова​ния пены. Отдельно взбиваем белки до получения ус​тойчивой пены. Смешиваем муку с пряностями, медом и желтками, понемногу добавляем белковую пену и все размешиваем до получения однородной массы. Раскла​дываем на противне, соблюдая дистанцию, по столовой ложке массы. Выпекаем в духовке на среднем огне до золотистого цвета. После того как пирожные остынут, наполняем их сливками или ванильным кремом.
Способ наполнения. «Индианки» разрезаем горизон​тально. Середину выскабливаем, заполняем кремом, сверху прикладывая вырезанную крышечку. Крема кла​дем побольше, чтобы крышечка возвышалась. Остужа​ем пирожные и обливаем их глазурью из какао, украша​ем верхнюю часть миндалем или оставшимся кремом.
Медовые сердечки
300 г меда, 400 г муки, 150 г пудры сахарной, 2 яйца, 5 г соды, 1 чайная ложка аниса, корицы, гвоздики. Слегка нагреваем мед; отдельно взбиваем белки с сахаром, пряностями и содой. Смешиваем белки с медом и добавляем муку. Замешиваем некрутое тесто, которо​му даем постоять, накрыв салфеткой, 5 часов. Затем рас​катываем пласт толщиной 3 мм, из которого вырезаем сердечки, смазываем взбитым яйцом и выпекаем на сма​занном маслом противне на сильном огне. Остывшие пряники покрываем белковой глазурью при помощи корнетика.
Пирожные к чаю (I)
120 г муки, 60 г масла сливочного, 2 желтка.
Для начинки: 100 г меда, 100 г масла сливочного, 100 г орехов грецких.
Смешиваем все компоненты до получения однород​ного теста, охлаждаем 2 часа и раскатываем пласт тол​щиной 3-4 мм. Вырезаем стаканом или выемкой фигур​ки, которые раскладываем на противне, слегка смазан​ном маслом. Выпекаем до золотистого цвета.
Отдельно растираем мед со сливочным маслом и мо​лотыми орехами до получения пасты. Этой пастой скле​иваем пирожные по два и обливаем шоколадной глазу​рью.
Пирожные к чаю (II)
300 г меда, 180 г масла сливочного, 250 г муки, 250 г крупы манной, 1 яйцо, 1 желток, сахар ванильный, 1 сто​ловая ложка рома, 5 г соды, 100 г орехов, 50 г сахара.
Мед немного нагреваем вместе со сливочным маслом в посуде на пару, добавляем яйцо, желток, ванильный сахар, ром и 4 столовые ложки муки, смешанной с ман​ной крупой. Взбиваем до появления пены и выкладыва​ем смесь на доску. Всыпаем остальную муку с манной крупой и содой. Замешиваем тесто и 2 часа выдержива​ем на холоде. Раскатываем пласт толщиной 1/2 см, из которого вырезаем всевозможные формы. Смазываем яйцом, посыпаем молотыми орехами и сахаром, выпе​каем на среднем огне.
Спиральки с миндалем
200 г меда, 200 г пудры сахарной, 6 белков, 200 г мин​даля или других молотых орехов, 100г муки (или более), сахар ванильный.
Взбиваем в пену белки с сахаром. Добавляем поне​многу миндаль или другие орехи и мед, хорошо переме​шиваем и всыпаем муку. Замешиваем некрутое тесто, из которого формируем спиральки. На смазанном маслом противне раскладываем спиральки и украшаем кончик каждой миндалем или долькой ядра грецкого ореха. Вы​пекаем на среднем огне. После того как пирожные остынут, посыпаем сахарной пудрой и помещаем в кор​зинки из бумаги или фольги.
Вафли
500 г муки, 10 г соды, 1/2 чайной ложки соли, 60 г маргарина, 2 столовые ложки меда, 3 яйца, 350 г сме​таны.
Просеиваем все сухие продукты вместе. Перемеши​ваем маргарин с медом, желтками, сметаной, сухими продуктами до получения однородной массы. Затем со​единяем эту массу со взбитыми в пену белками, пере​кладываем в неглубокую форму и выпекаем. Разрезаем на ромбы.
Глазки с орехами.
2 столовые ложки меда, 450 г муки, 150 г пудры са​харной, 200 г масла сливочного, 100 г орехов, 1 желток, 5 г соды, цедра и сок половины лимона, 1/2 чайной лож​ки корицы и аниса.
Хорошо смешиваем и взбиваем в пену мед, сахар, орехи, желток, цедру и сок лимона, корицу, анис и на​гретое сливочное масло. В эту смесь постепенно добав​ляем муку с содой. Замешиваем на доске тесто и 4 часа выдерживаем его на холоде. Раскатываем пласт толщи​ной 5 мм и при помощи круглой выемки вырезаем круж​ки. Раскладываем печенье на противне и выпекаем в жаркой духовке до золотистого цвета. Остывшие кружочки смазываем ореховым кремом (см. далее) и склеи​ваем по два. Обливаем глазурью из какао (см. далее) и украшаем долькой орехового ядра.
Пирожные с творогом, медом и апельсинами
30 г масла топленого, 1 чайная ложка меда, 2 столо​вые ложки орехов грецких, 100г бисквита, 1 чайная лож​ка цедры апельсиновой.
Для начинки: 300г творога, 60 г сахара, 1 чайная лож​ка муки, немного соли, 1 столовая ложка сока апельси​нового, 2 яйца, 120 г сметаны.
Смешиваем нагретое масло, мед, рубленые орехи, измельченную апельсиновую цедру, добавляем толченые бисквиты и раскладываем смесь на смазанном маслом противне. Выпекаем на среднем огне 10-15 минут.
Растираем творог, добавляем к нему муку, сахар, соль и апельсиновый сок, желтки по одному, а затем сметану. Взбиваем белки в пену и смешиваем их с основной мас​сой. Выкладываем начинку на слой теста и выпекаем на среднем огне примерно 30 минут. Даем остыть в духов​ке и украшаем кусочками апельсина.
Пирожные с изюмом и медом
50 г масла сливочного, 1 яйцо, 1,5 стакана молока, 15г соды, 1/2 чайной ложки корицы, 100г меда, 100г хлопьев овсяных, 200 г муки, 1/4 чайной ложки соли, 100г изюма.
Растираем сливочное масло с медом, добавляем яйцо и взбиваем. В полученную однородную смесь добавля​ем овсяные хлопья, молоко, а затем все остальные про​дукты. При помощи чайной ложки раскладываем тесто на смазанном противне и выпекаем на среднем огне 20-25 минут. Нарезаем, когда выпечка вполне остынет.
Пирожное на меду (I)
250г сахара, 2 яйца, 4 столовые ложки молока, 3 пол​ные ложки меда, 650г муки, 50 г масла сливочного, 1 чай​ная ложка соды.
Крем: 200 г пудры сахарной, 250—300г молока, 3 сто​ловые ложки муки, 200 г масла сливочного, сахар ваниль​ный, сок 1 лимона, джем абрикосовый.
Смесь из яиц, сахара, молока, меда, соды и сливоч​ного масла выдерживаем на слабом огне в течение 10-15 минут, пока не образуется пена, и смесь не станет коричневатой. Снимаем с огня и добавляем муку. Все надо делать очень быстро. Заранее подготавливаем сма​занные сливочным маслом и посыпанные мукой против​ни. При помощи большой ложки, которую окунаем в воду, раскладываем тесто на противне, чтобы получил​ся тонкий пласт. Таким образом формируем 4 пласта. Первые два ставим в духовку и выпекаем 8-12 минут (эти пласты быстро растут). Очень осторожно извлека​ем их при помощи ножа. Можно также разрезать их попо​лам. Даем остыть противню и выпекаем остальные два.
Для приготовления крема в молоке размешиваем муку, ставим на огонь и, постоянно размешивая, доводим смесь до кипения. Когда она остынет, смешиваем со сливоч​ным маслом, добавляем сахарную пудру, ванильный са​хар и лимонный сок.
Первый пласт в противне намазываем слоем крема, покрываем вторым пластом, который смазываем абри​косовым джемом. Раскладываем третий выпеченный лист, смазываем его оставшимся кремом и покрываем четвертым листом. Слегка придавливаем сверху деревян​ной доской, упаковываем в фольгу и выдерживаем 3-4 дня.
Пирожное на меду (II)
250 г муки, 100 г сахара, 4 яйца, 50 г меда, корица, 1 чайная ложка соды.
Растираем в пену яйца и сахар, добавляем мед (теп​лый), корицу, соду и муку. Перемешиваем все в течение 30 минут. Затем перекладываем смесь в смазанный мас​лом и посыпанный мукой противень. Сверху посыпаем мелко нарубленными грецкими орехами. Пирожное мож​но хранить долгое время.
Пирожное с медом и сметаной
250 г сметаны, 1 чайная ложка корицы, 150 г изюма, 2 яйца, 1 столовая ложка муки, 100 г орехов грецких, 1/4 чайной ложки соли, 150 г меда.
Смешиваем все компоненты и выкладываем их в круг​лую форму. Выпекаем на сильном огне 10 минут, затем на среднем огне 30 минут, пока тесто не пропечется до го​товности. Охлаждаем и затем разрезаем на ромбы.
Пирожное с вафлями
1 пачка готовых вафельных пластин, 200 г меда, 200 г сахара, 200г орехов, 2 столовые ложки какао, 100г мас​ла сливочного, 100 г маргарина.
Подсушиваем вафли в нежаркой духовке, чтобы они легко резались. Все продукты, смешав, варим на малом огне в небольшой кастрюле. Начинку охлаждаем и за​тем смазываем ею вафли. На сутки подкладываем под пресс. Разрезаем на куски на второй день.
Миндальное пирожное
200 г меда, 100 г пудры сахарной, 250 г орехов, 3 бел​ка, 20 г сахара ванильного.
Растираем мед с поджаренными и молотыми ореха​ми и с 1 белком до получения густого крема. Отдельно взбиваем 2 белка с сахарной пудрой до получения ус​тойчивой пены. Добавляем белковую пену к медовой смеси и тщательно перемешиваем. При помощи чайной ложки раскладываем тесто на смазанном маслом и по​сыпанном мукой противне. Выпекаем на среднем огне, пока пирожные не вырастут в объеме (около получаса). Снимаем с противня теплыми.
Кружочки с орехами
600 г меда, 600 г муки, 400 г орехов, 1 порошок саха​ра ванильного, цедра 1 лимона, 160 г масла сливочного, по 1 столовой ложке рома и воды, 1 чайная ложка соды пищевой.
Ставим мед на огонь, даем ему закипеть, процежива​ем через сито или марлю и смешиваем с мукой, расти​рая ложкой, до полного остывания. Добавляем раство​ренную в воде соду, лимонную цедру, ванильный сахар и опять размешиваем 10-15 минут. Тесто должно быть некрутым. Покрываем салфеткой и даем постоять 20-30 минут. Раскатываем лист толщиной 1 см и вырезаем стаканом кружочки. Раскладываем их на смазанном мас​лом противне на расстоянии 2 см друг от друга, так как они растут в объеме. Выпекаем на среднем огне, пока кружочки не зарумянятся.
Кружочки с изюмом
1 столовая ложка меда, 250 г пряника медового, 100 г изюма, 50 г масла сливочного, 20 мл рома, 1 столовая ложка джема малинового, 1 желток, 50 г шоколада, 30 г цукатов апельсиновых, несколько грецких орехов.
Просеиваем молотый медовый пряник, добавляем мед, желток, слегка нагретое масло, джем, ром, мелко нарезанный изюм, апельсиновые цукаты и грецкие оре​хи. Смешиваем все продукты и получаем некрутое тес​то. На доске, посыпанной сахарной пудрой, раскатыва​ем пласт толщиной примерно 1 см, посыпаем его шоко​ладной стружкой и при помощи стакана или круглой вы​емки вырезаем кружочки, которым даем затвердеть на холоде.
Кружочки с шоколадом
200 г меда, 600 г муки, 200 г пудры сахарной, 120 г масла сливочного, 3 яйца, 40 г шоколада, 10 г соды, 50 г грецких орехов.
Мед, сливочное масло и шоколад растираем в посуде на пару; добавляем яйца и сахар и взбиваем до появле​ния пены. Соединяем со смесью муку и соду, замешива​ем крутое тесто. Даем ему выстояться не менее 2-х ча​сов, затем раскатываем пласты, из которых вырезаем кру​жочки разной величины. Смазываем взбитым яйцом, украшаем долькой орехового ядра и выпекаем на сильном огне до светло-коричневого цвета.
Серпики с медом
Тесто сливочное: 150 г меда, 400 г муки, 200 г мас​ла сливочного, 2 желтка, 5 г соды, 1 столовая ложка рома, немного лимонной цедры, 1 порошок сахара ва​нильного.
Тесто шоколадное: 1 столовая ложка меда, 150 г муки, 100 г пудры сахарной, 4 яйца, 20 г какао.
Прослойка: несколько орехов грецких, 200 г джема аб​рикосового.
Замешиваем тесто на сливочном масле, раскатываем пласт и выкладываем его в неглубокую форму, затем смазываем абрикосовым джемом и посыпаем толчены​ми орехами. Сверху раскладываем шоколадное тесто, которое приготавливаем следующим образом: мед, яйца, сахар и какао взбиваем до появления пены, затем неболь​шими порциями всыпаем муку. Два пласта с прослой​кой выпекаем в духовке на среднем огне. После того как пирожное остынет, выкладываем его из формы, посы​паем сахарной пудрой и вырезаем серпики.
Звездочки с медом
750 г меда, 500 г муки, 70 г пудры сахарной, 120 г масла сливочного, 2 яйца, ванилин, 10 г соды, цедра по​ловины лимона, мармелад (примерно 100 г).
Слегка нагретое сливочное масло смешиваем на дос​ке с мукой; добавляем соду, яйца, сахарную пудру, цедру половины лимона, ванильный сахар, мед. Замешиваем некрутое тесто. Раскатываем на пласты и при помощи специальной выемки вырезаем небольшие звезды, ко​торые выпекаем в духовке при высокой температуре. Остывшие звездочки смазываем мармеладом и соединя​ем по две. Поверхность покрываем глазурью из яичного желтка (см. далее). Украшаем фруктовым желе.
Шоколадные батончики с медом
750 г меда, 150 г миндаля или грецких орехов, 150 г шоколада, 80 г толченого медового печенья, 300 г пуд​ры сахарной, 1 белок, 1 чайная ложка мака пищевого.
Смесь из меда, шоколада, толченого миндаля и медо​вого печенья ставим на огонь и варим, постоянно поме​шивая, пока она не станет однородной. Затем смешива​ем с заранее просеянной сахарной пудрой и формируем батончики. Одним концом окунаем батончик в белок. На расстоянии примерно 5 мм от края приклеиваем по​лоску из фольги и кончик выше полоски обмакиваем в мак.
Десерт с инжиром
50 г меда, 100 г медового пряника, 120 г инжира, 100 г орехов грецких, 1 желток, 20 г цукатов апельсиновых, ванилин, 30 г шоколада.
На разделочной доске перемешиваем толченый пря​ник, пропущенный через мясорубку инжир, молотые грецкие орехи, желток, мед, ванильный сахар и мелко нарезанные апельсиновые цукаты. Если масса полу​чается не очень густой, добавляем еще пряничных кро​шек. Формируем жгут, посыпаем шоколадной струж​кой и ставим на холод. Через сутки нарезаем ломти​ками.
Птифуры с медом и орехами (I)
200 г масла сливочного, 150г меда, 380г муки, 3 желт​ка, немного лимонной цедры, 5 г соды, 1 белок, 50 г оре​хов, 100 г пудры сахарной.
Нагреваем в посуде сливочное масло, добавляем мед, желтки, лимонную цедру и взбиваем до появления пены, соединяем с мукой, содой и замешиваем тесто. Охлаж​даем не менее 3—4-х часов. Раскатываем пласт, из кото​рого вырезаем фигурки. Смазываем белком, посыпаем молотыми орехами и сахарной пудрой. Выпекаем в ду​ховке на среднем огне.
Птифуры с медом и орехами (II)
250 г меда, 100 г сахара, 50 мл масла раститель​ного, 3 яйца, цедра 1 лимона, 25 грецких орехов, 2 ста​кана и более муки.
Взбиваем белок в устойчивую пену, добавляем посте​пенно, продолжая взбивать, мед, сахар, желтки по одно​му, лимонную цедру и муку до получения сметанообразного теста. В конце добавляем растительное масло и рубленые грецкие орехи. Заливаем массу в смазанный маслом противень, застланный бумагой, и украшаем дольками орехового ядра. Выпекаем на среднем огне. Ос​тывшее изделие разрезаем на небольшие квадраты.
Птифуры в сиропе
1 стакан сахара, 3 яйца, 1,5 стакана муки, 15 г соды, 1/4 чайной ложки соли, 1/2 чайной ложки корицы, пол​стакана молока, 1 чайная ложка цедры апельсиновой, 50 г орехов грецких.
Для сиропа: 250 г меда, 3/4 стакана воды, 60 г саха​ра, лимонный сок.
Растираем сливочное масло с сахаром, добавляем яйца по одному, каждый раз хорошо взбивая. Соединяем с мукой, содой, солью и корицей. Вливаем молоко и до​бавляем апельсиновую цедру. Хорошо взбиваем и всы​паем рубленые орехи. Выкладываем массу в смазанный маслом противень и выпекаем примерно 30 минут. От​дельно готовим сироп: мед, воду и сахар варим в тече​ние 5 минут, добавляем лимонный сок и кипятим еще две минуты. Охлаждаем сироп и заливаем им пирожное, которое ставим на холод. Разрезаем на квадратики.
Птифуры с медом (I)
200 г муки, 20 г сала свиного топленого или масла сливочного, 250 г меда, 2 яйца, 100 г сахара, 5 г соды, немного корицы.
Растираем масло с сахаром, медом и яйцами, добав​ляем муку, соду и пряности. Замешиваем тесто и раскатываем на разделочной доске пласт толщиной 1 см. Вы​резаем при помощи небольших выемок разные фигурки, посыпаем мелко рубленными грецкими орехами или мин​далем, сахаром. Выпекаем на слабом огне.
Птифуры с медом (II)
100 г меда, 1 яйцо, 50 г пудры сахарной, 1 столовая ложка масла растительного, 1/2 чайной ложки соды, немного лимонного сока, 160 г муки.
Взбиваем мед с яйцом и сахаром, добавляем расти​тельное масло, соду, растворенную в лимонном соке. Все тщательно перемешиваем, всыпаем муку и замешиваем некрутое тесто. Покрываем тесто салфеткой и даем вы​стояться час. Раскатываем пласт толщиной 1 см и спе​циальными выемками вырезаем разные фигурки. Изде​лия раскладываем на противне, посыпанном мукой, вы​пекаем в духовке на среднем огне до тех пор, пока птифуры слегка не зарумянятся.
Птифуры с белковой глазурью (безе)
2 столовые ложки меда, 350 г муки, 100 г пудры са​харной, 2 яйца, 50 г масла сливочного, 5 г соды, 1/2 чай​ной ложки корицы, гвоздики и аниса, немного цедры апельсиновой.
Отделка: 1 яичный белок, 50 г пудры сахарной, 50 г орехов грецких.
Яйца, сахар, пряности и мед хорошо перемешиваем. Добавляем растертое ложкой сливочное масло, апель​синовую (или лимонную) цедру и половину приготов​ленной муки, к которой примешиваем соду. Полученную однородную смесь выкладываем на разделочную дос​ку, добавляем остальную муку. Раскатываем пласт тол​щиной около 4 мм, из которого вырезаем разные фи​гурки. Даем им постоять на противне час, чтобы подня​лись.
Белки для отделки пирожных взбиваем в устойчивую пену, посыпаем сахаром, взбиваем опять и смазываем формы из теста тонким слоем пены, украшаем долька​ми орехового ядра. Выпекаем на сильном огне, но ста​вим противень в духовку на самый дальний от пламени ряд, чтобы белковая пена не пригорела.
Птифуры с изюмом
150 г меда, 100мл масла растительного, 225 г муки, 2 яйца, 100 г изюма, 10 г соды, 1 столовая ложка рома, ванилин.
Яйца с медом взбиваем до появления пены. Добавля​ем соду, растительное масло, ванильный сахар, ром и все перемешиваем в течение 5-6 минут, чтобы не было комочков. Добавляем изюм. Набираем тесто чайной лож​кой и раскладываем на смазанном противне на расстоя​нии 4-5 см. Выпекаем на слабом огне, пока птифуры не зарумянятся. Снимаем с противня теплыми при помо​щи ножа.
Птифуры детские
3 столовые ложки меда, 150 г муки, 120 г пудры са​харной, 2 желтка, 4 столовые ложки сметаны, 5 г соды, цедра половины лимона, 80 г масла сливочного, 80 г оре​хов грецких.
Мед, желтки, сахар, сливочное масло, лимонную цед​ру, соду и сметану растираем до появления пены. Всы​паем муку, выкладываем смесь на доску и замешиваем некрутое тесто. Раскатываем пласт, вырезаем фигурки, смазываем их белком и раскладываем на противне. Каж​дый птифур украшаем долькой ядра грецкого ореха, ос​тавляем на противне на час, затем ставим в духовку и выпекаем при высокой температуре до золотистого цве​та. Когда птифуры остынут, можно смазать их джемом и соединить по два.
ТОРТЫ И РУЛЕТЫ НА МЕДУ
Торт воздушный

120г меда, 170г муки, 100 г пудры сахарной, 5яиц, 1/2 чайной ложки корицы и аниса.
4 желтка, 1 яйцо, мед, сахар, толченые и просеянные корицу и анис растираем до появления пены. Оставшиеся белки взбиваем до устойчивой пены. Просеянную муку смешиваем с содой и постепенно соединяем все компо​ненты теста. Тесто перекладываем в форму и выпекаем на среднем огне 20 минут, затем на сильном огне до го​товности (всего 40-50 минут). Разрезаем выпеченное тесто на три пласта, смазываем каждый пласт ореховым кремом (см. далее) и покрываем глазурью из какао (см. далее). Украшаем засахаренными фруктами.
Торт шоколадный
150 г меда, 9 столовых ложек крупы манной, 100 г пудры сахарной, 7 яиц, 40 г шоколада, 3 ложки теплой воды, 5 г соды.
Распускаем шоколад в меде на пару, постоянно поме​шивая. Соединяем с сахарной пудрой, водой, желтками и взбиваем до появления пены. Примешиваем белковую пену вперемешку с манной крупой и содой. Получен​ную однородную массу выливаем в форму для торта и ставим в духовку на средний огонь. Выпеченную лепеш​ку разрезаем горизонтально на пласты, которые смазы​ваем густым шоколадным кремом (см. далее). Поверх​ность и боковые стороны торта смазываем таким же кре​мом; сверху посыпаем шоколадной стружкой или покры​ваем белой помадкой (см. далее), украшаем цветным фруктовым желе.
Торт ореховый (I)
300 г меда, 200 г орехов грецких, 8 столовых ложек крупы манной, 8 яиц, немного корицы, цедра половины лимона: 
Мед, желтки, корицу, лимонную цедру и половину количества молотых орехов тщательно перемешиваем и взбиваем в пену. Остальные орехи смешиваем с манной крупой и добавляем к массе вместе со взбитыми в пену белками. Тесто выливаем в форму для торта. Ставим в духовку. Готовую лепешку разрезаем на три пласта, ко​торые смазываем ванильным кремом (см. далее). Покры​ваем глазурью из какао (см. далее) и украшаем по жела​нию.
Торт ореховый (II)
725 г меда, 200 г муки, 125 г пудры сахарной, 20 мл рома, сахар ванильный, 2 яйца, 100 г грецких орехов.
Нагретый мед взбиваем с сахаром до появления пены, добавляем желтки по одному, ром, ванильный сахар, за​тем небольшими порциями муку, толченые орехи и под конец - взбитые в пену белки. Осторожно перемешива​ем. Делим массу на три равные части и по очереди выпе​каем в смазанной маслом и посыпанной мукой форме для торта. Готовые пласты сбрызгиваем ромом. Когда они ос​тынут, смазываем кремом из шоколада и орехов (см. да​лее).
Торт ореховый (III)
150 г меда, 280 г муки, 200 г пудры сахарной, 150 г орехов грецких, 6 яиц, 9 столовых ложек воды, 5 г соды, немного корицы, 2 шт. гвоздики.
Тщательно растираем мед, орехи, желтки, сахар, воду, пряности до появления пены. К полученной однород​ной смеси добавляем белковую пену и муку с содой. Те​сто помещаем в форму и ставим в духовку, Остывшую выпеченную лепешку разрезаем на 3 пласта и начиняем шоколадным кремом. Покрываем весь торт (и боковые стороны) шоколадной или молочной глазурью (см. да​лее). Украшаем орехами или шоколадным кремом при помощи корнетика.
Торт фруктовый
120 г меда, 150 г муки, 100 г пудры сахарной, 5 яиц, 100 г орехов грецких, 100 г изюма, цедра и сок половины лимона, немного корицы и аниса, 100 г варенья из дыни, 100 г масла сливочного, 5 г соды, мармелад из сморо​дины.
Нагреваем масло в небольшой кастрюле. Мелко дро​бим грецкие орехи, изюм и фрукты из варенья. Взбива​ем вместе (не менее 20 минут) желтки, измельченные фрукты и орехи, мед, сахар, лимонную цедру, корицу, анис. Добавляем понемногу топленое масло. Под конец добавляем муку, к которой примешали соду, и взбитые в пену белки. Помещаем тесто в форму для торта и выпе​каем в духовке. Разрезаем на три пласта, смазываем их мармеладом из смородины. Поверхность торта глазиру​ем лимонной глазурью. Украшаем свежими или консер​вированными фруктами.
Торт лимонный с медом
/ яйцо, 50 г меда, немного соды и примерно 100 г муки.
Крем: 250 г масла сливочного, 250 г сахара, 0,5 л мо​лока, 3 столовые ложки муки, цедра и сок небольшого лимона.
Смешиваем все продукты до получения некрутого теста. Разделываем четыре пласта, которые выпекаем в форме с утолщенным дном.
Для крема растираем масло ложкой. Отдельно сме​шиваем муку с небольшим количеством молока. Ставим на слабый огонь и постепенно вливаем остальное моло​ко. Варим при постоянном помешивании до получения густой пасты. Когда паста остынет, добавляем масло, ли​монный сок и цедру.
Смазываем пласты кремом. Сверху торт украшаем кружочками лимона и с помощью ложки поливаем его небольшим количеством разогретого меда.

Торт сметанный
250 г меда, 1 стакан сахара, 3 яйца, 3 столовые лож​ки масла растительного, 50 г орехов грецких, 1 чайная ложка соды, мука.
Крем: 50 г орехов, пудра сахарная по вкусу, 700—800 г сметаны или сливок.
Растираем мед, сахар и яйца, добавляем постепенно (по ложке) растительное масло, соду, орехи и под ко​нец - муку; замешиваем некрутое тесто. Раскатываем 5-6 пластов. Посыпаем дно противня мукой и выпекаем тесто на среднем огне. Выдерживаем готовые пласты 2-3 дня, затем смазываем кремом. Для получения крема смешиваем орехи с сахарной пудрой и соединяем со сметаной. Украшаем шоколадной стружкой.
Тортик с медом и изюмом
5 столовых ложек меда, 500 г муки, 120 г пудры сахарной, 2 желтка, 100 г масла сливочного, немного ли​монной цедры, 100 г изюма, 10 г соды, 150 г джема.
Смешиваем муку с содой. Промываем изюм и про​пускаем через мясорубку. Слегка нагреваем масло и сме​шиваем его с медом, желтками, изюмом, лимонной цед​рой и мукой; замешиваем некрутое тесто и даем ему выстояться сутки. Раскатываем пласт, вырезаем из него круги. Половину лепешек оставляем целыми, в осталь​ных вырезаем посередине выемкой или стаканом круг​лые отверстия. Смазываем белком и выпекаем на силь​ном огне. Когда они будут готовы, покрываем джемом и переслаиваем целые пласты пластами с отверстием. Посыпаем сверху сахарной пудрой.
Торт кофейный
250 г меда, 5 столовых ложек муки, 2 столовые лож​ки молотых сухариков из медового пряника, 6 яиц, 10 г соды, 1/2 чайной ложки корицы, 20 г кофе молотого, 1 столовая ложка рома.
Растираем мед с желтками до получения густой массы. Добавляем корицу, ром, кофе и вновь перемешива​ем. Белки взбиваем. Смешиваем толченый медовый пря​ник с мукой и содой, соединяем со взбитыми в пену бел​ками; смешиваем все компоненты. Выпекаем тесто в форме для торта. Разрезаем на пласты и смазываем каж​дый кофейным кремом (см. далее). Покрываем верх гла​зурью из рома и украшаем глазурью из какао при помо​щи корнетика.
Торт миндальный
250 г меда, 250 г муки, 100 г миндаля, 100 г пудры сахарной, 6 яиц, 100 мл молока, 5 г соды, немного ли​монной цедры, корицы.
Мед, желтки, молоко, толченый миндаль, корицу и цедру тщательно перемешиваем, пока масса не загусте​ет и не побелеет. Отдельно взбиваем в пену белки и сме​шиваем муку с содой. Добавляем их поочередно в тесто и выпекаем его на среднем огне. Даем выстояться сут​ки, затем разрезаем на 4 пласта, которые смазываем кре​мом из какао. Покрываем глазурью из желтка (см. да​лее) и корнетиком выводим рисунок глазурью из ка​као.
Торт с южными каштанами
130 г меда, 60 г крупы манной или муки, 750 г кашта​нов, 70 г пудры сахарной, 30 г арахиса, молоко, цедра половины лимона.
Каштаны варим в молоке до готовности. Горячими пропускаем через мясорубку или протираем через сито. Растираем желтки с медом и сахаром, прибавляем ли​монную цедру, каштаны и вновь перемешиваем. Соеди​няем с мукой или манной крупой и толченым арахисом. Взбиваем в пену белки и соединяем их с массой. Выпе​каем тесто и на второй день разрезаем на два пласта; начиняем кремом из южных каштанов (см. далее). По​верхность покрываем шоколадной глазурью. Украшаем сливками.
Торт с арахисом
140 г меда, 120 г крупы манной, 100 г пудры сахар​ной, 80 г масла сливочного, 6 яиц, 1 столовая ложка рома, немного апельсиновой цедры, 100 г карамелизованного арахиса, 5 г соды.
Карамелизованный арахис: 140 г сахара, 140 г арахи​са. Этого количества достаточно и для теста, и для начинки.
Тесто для торта. Нагреваем и перемешиваем на сла​бом огне сливочное масло и мед; добавляем желтки, са​хар, апельсиновую цедру, ром, тщательно все переме​шиваем. Толченый карамелизованный арахис смешива​ем с манной крупой и содой; прибавляем к желтковой массе, соединяя со взбитыми в пену белками. Размеши​ваем тесто и ставим в духовку. Готовую выпечку разре​заем на три пласта, смазываем масляным кремом с кара​мелизованным арахисом (см. далее). Сверху обливаем глазурью из рома и украшаем.
Карамелизованный арахис: очищенный арахис выдер​живаем немного в духовке, затем удаляем оболочку. Из сахара делаем жженку. Всыпаем арахис, выкладываем теплую массу на влажную мраморную плитку. Когда мас​са остынет, тонко измельчаем ее.
Торт с инжиром и шоколадным кремом
150 г меда, 180 г муки, 100 г пудры сахарной, 100 г орехов грецких, 4 яйца, 5 ложек теплой воды, 1/2 чай​ной ложки корицы и гвоздики, 4 мелко нарезанных ин​жира, 5 г соды.
Взбиваем мед и желтки до появления пены; прибав​ляем сахар, инжир, пряности, вновь взбиваем, прибав​ляя воду. Смешиваем муку, соду, молотые орехи и взби​тые в пену белки. Ставим в духовку. Когда торт остынет, начиняем масляно-шоколадным кремом (см. далее) и обливаем кофейной глазурью. Украшаем небольшими фигурками из медового пряника с узором из белковой глазури (нанесенным корнетиком).
Торт «мраморный»
250 г меда, 200 г крупы манной, 7 яиц, 2 столовые ложки рома, 20 г какао, 60 г орехов грецких, 5 г соды пищевой, немного корицы, 50 г цукатов апельсиновых.
Мед и желтки взбиваем в пену. Прибавляем ром, мел​ко нарезанные апельсиновые цукаты, соду и опять взби​ваем. Делим массу на две равные части. В одну добавля​ем какао, в другую - молотые орехи. Взбиваем в пену белки, также делим на две части и размешиваем с оре​ховой и какао-массой, потом с манкой. В форму для тор​та поочередно выкладываем слои темного и светлого те​ста. Выпекаем в духовке, и после того как торт остынет, разрезаем на два пласта и начиняем малиновым джемом или кремом из рома (см. далее). Сверху глазируем «мра​морной» глазурью (см. далее).
Торт апельсиновый
300 г меда, 150 г муки, 1 столовая ложка молотых сухарей, 40 г масла сливочного, 1 апельсин, 5 яиц, 1/2 чай​ной ложки корицы, 5 г соды.
Нагреваем на пару мед и сливочное масло. Прибав​ляем 4 желтка, 1 яйцо и взбиваем до получения одно​родной массы. Примешиваем корицу, апельсиновый сок, цедру половины апельсина. Хорошо взбиваем. Соеди​няем толченые сухари с мукой и содой, 4 белка взбива​ем в устойчивую пену. Смешиваем все компоненты, по​мещаем в форму для торта и выпекаем на среднем огне. Разрезаем на два или три пласта и смазываем апельси​новым кремом (см. далее). Покрываем лимонной глазу​рью. Украшаем кружочками апельсина.
Торт вафельный
Пачка готовых вафельных пластин, 150 г меда, 200 г масла сливочного, 80 г шоколада, 120 г орехов грецких, ванильный сахар, 1 столовая ложка мармелада из смо​родины.
Размешиваем мед со сливочным маслом. Поджариваем орехи и пропускаем через мясорубку. Размягчаем шоколад. Все перемешиваем, взбиваем до получения однородной смеси и смазываем ею вафли. Ставим торт под пресс и охлаждаем, чтобы прослойка затвердела. Затем покрываем лимонной глазурью. Украшаем глазу​рью из какао при помощи корнетика и фруктами.
Торт вафельный с начинкой из нуги
3 столовые ложки меда, 150 г сахара, 140 г орехов грецких, ванильный сахар, 4 белка, пачка вафельных пла​стин.
Поджариваем грецкие орехи и размельчаем их. Взби​ваем белки в эмалированной посуде до устойчивой пены, всыпаем сахар и вновь взбиваем на пару до полного ра​створения сахара, пока масса не станет плотной. Отдель​но смешиваем ванильный сахар, мед, орехи, постепен​но добавляя массу к белковой пене. Перемешиваем все на пару 2-3 минуты, затем охлаждаем. Смазываем этой массой вафли, подкладываем торт под пресс и оставля​ем до следующего дня. Затем покрываем верх шоколад​ной глазурью и украшаем грецкими орехами.
Рулет воздушный
100 г меда, 160 г крупы манной, 100 г пудры сахар​ной, 5 яиц, 1/4 чайной ложки молотой корицы, 5 г соды.
4 желтка, 1 яйцо, мед, сахар и корицу перемешиваем до густой массы. 4 белка взбиваем в устойчивую пену. Манную крупу и соду вперемешку с белковой пеной до​бавляем к массе. Выпекаем в духовке на противне, по​крытом слегка смазанной маслом бумагой. Когда тесто станет светло-желтым, выкладываем на чистую влажную салфетку. Осторожно удаляем бумагу и вместе с салфет​кой сворачиваем пласт рулетом. Даем постоять около ми​нуты. Затем разворачиваем, удаляем салфетку, начиня​ем абрикосовым джемом и вновь сворачиваем. Посыпа​ем рулет сахарной пудрой.
Рулет кофейный
250 г меда, 8 полных столовых ложек манной крупы, 6 яиц, 20 г кофе мелкомолотого, 1/2 чайной ложки кори​цы и гвоздики, 10 г соды.
Растираем мед, желтки и кофе до увеличения в объе​ме и получения густой однородной массы. Постепенно добавляем манную крупу и соду, пряности, взбитые в пену белки. Осторожно размешиваем все продукты и вы​пекаем в застланной бумагой форме. Далее сворачиваем рулет (см. предыдущий рецепт), и когда он остынет, на​чиняем желтковым кремом (см. далее). Покрываем по​мадкой, ароматизированной кофейной настойкой.
Рулет с орехами
2 столовые ложки меда, 3 яйца, 100 г манной крупы, 100 г орехов грецких, 50 г сахара, немного лимонной цедры.
Взбиваем яйца с сахаром, медом и лимонной цедрой до появления пены. Добавляем манную крупу и пропу​щенные через мясорубку орехи. Выкладываем массу в форму, застланную бумагой и выпекаем до золотистого цвета. Сворачиваем рулетом (см. рецепт рулета воздуш​ного), а когда он остынет, начиняем ореховым кремом.
Рулет шоколадный
200 г меда, 5 столовых ложек крупы манной, 30 г шоколада, 1 столовая ложка пудры сахарной, 4 яйца.
Распускаем шоколад и мед на небольшом огне. Сни​маем с огня, добавляем желтки, сахар и тщательно раз​мешиваем. Взбиваем в пену белки, куда добавляем смесь шоколада с медом и манную крупу. Выкладываем в фор​му, покрытую бумагой, и выпекаем на среднем огне. Далее поступаем так же, как в предыдущих случаях. Ког​да рулет остынет, смазываем ванильным кремом (см. да​лее). Обливаем шоколадной глазурью и украшаем мин​далем.
Рулет с какао
750 г меда, 140 г муки, 30 г какао, 4 яйца, 1 столовая ложка рома, 5 г соды.
Мед, желтки, какао и ром взбиваем до появления пены. Прибавляем муку, смешанную с содой, соединя​ем со взбитыми в пену белками. Смесь заливаем в фор​му, покрытую бумагой, ставим в духовку. Когда рулет ос​тынет, начиняем кремом из арахиса (см. далее), сверху глазируем желтковой глазурью.
Рулет с миндалем
140 г меда, 90 г крупы манной, 80 г миндаля, 30 г пуд​ры сахарной, 5 белков, 5 г соды.
Нагреваем мед и смешиваем его с сахарной пудрой, взбитой с яичными белками. Очищенный миндаль мел​ко толчем, смешиваем с манной крупой и содой и до​бавляем к основной массе. Выкладываем тесто в покры​тую бумагой форму. Выпекаем до золотистого цвета. Далее поступаем, как описано выше (см. рецепт рулета воздушного). Начиняем рулет миндальным кремом (см. далее), оставляя часть его для покрытия поверхности рулета, которую посыпаем поджаренным, мелко наруб​ленным миндалем.
Рулет с шоколадным кремом
250 г меда, 200 г крупы манной, 50 г пудры сахарной, 1 столовая ложка какао, 6 яиц, 1 столовая ложка теп​лой воды, 5 г соды, немного толченой корицы.
Мед, желтки, сахар и воду взбиваем, пока смесь рас​тет в объеме. Добавляем манную крупу и корицу, соду, какао и взбитые до устойчивой пены белки. Смешиваем все вместе до получения однородной массы. Выклады​ваем в форму, покрытую бумагой, и выпекаем на сред​нем огне. Далее - по описанию приготовления рулета воздушного. Остывший рулет смазываем шоколадным кремом и покрываем помадкой.
Рулет с орехами и мармеладом
125 г меда, 150 г пудры сахарной, 4 столовые ложки масла растительного, 1 яйцо, 1 желток, немного соли,
1/2 чайной ложки соды, 125 мл молока, 125 мл газиро​ванной воды, сахар ванильный, мука.
Начинка: молотые грецкие орехи, смешанные с мар​меладом.
Взбиваем мед с яйцами и сахаром, добавляем расти​тельное масло, соль, растворенную соду, молоко, гази​рованную воду и хорошо все растираем. Всыпаем муку и замешиваем тесто средней плотности. Покрываем сал​феткой и даем постоять 30 минут. Делим тесто на три части. Из каждой раскатываем пласт толщиной 1/2 см, смазываем начинкой, сворачиваем и выпекаем на про​тивне на среднем огне. Когда рулеты остынут, посыпа​ем сахарной пудрой с ванилином и разрезаем на ломти​ки толщиной 1 см.
ТРЕУГОЛЬНИКИ И ДРУГИЕ СЛАДКИЕ ИЗДЕЛИЯ НА МЕДУ
Треугольники из медового пряника с какао
4 столовые ложки меда, 200 г крупы манной, 150 г пудры сахарной, 5 яиц, 30 г какао, 100 г орехов, 300 г черешен из компота, 3 столовые ложки теплой воды, цедра половины лимона, 5 г соды.
Черешни без косточек мелко нарезаем, добавляем мед, сахар, желтки, какао, лимонную цедру, воду и соду. Хо​рошо перемешиваем смесь до увеличения в объеме. За​тем смешиваем толченые грецкие орехи с манной кру​пой, белковой пеной и добавляем все к медовой смеси. Выпекаем в духовке в небольшой форме, застланной бу​магой. Выкладываем из формы, удаляем бумагу и покры​ваем помадкой (см. рецепт). Разрезаем на треугольники и украшаем грецкими орехами.

Треугольники с кремом «карамель»
2 стоповые ложки меда, 450 г муки, 150 г сахара, 70 г масла сливочного, 2 яйца, 200 мл молока, 5 г соды.
Молоко, сахар, мед, яйца взбиваем в посуде до появ​ления пены. Затем добавляем сливочное масло, ставим на малый огонь, постоянно помешивая, до получения гус​той, пышной массы. Смешиваем муку с содой и после того как масса остынет, замешиваем некрутое тесто (по надоб​ности добавляем муку). Делим тесто на четыре части, рас​катываем из каждой пласт и выпекаем на слегка смазан​ном противне в жаркой духовке на сильном огне.
Когда пласты остынут, смазываем их кремом «кара​мель» (см. далее). Покрываем глазурью из какао. На вто​рой день разрезаем на треугольники.
Треугольники с фруктами
200 г меда, 450 г муки, 100 г пудры сахарной, 100 г масла сливочного, 3 яйца, 50 г орехов грецких, 50 г изю​ма, 100 г фруктов засахаренных, 10 г соды, молоко, 1 чай​ная ложка корицы, аниса и гвоздики, абрикосовый джем, цедра половины лимона.
Сливочное масло и мед нагреваем на пару, добавляем желтки, половину сахарной пудры, толченые пряности, лимонную цедру и взбиваем до появления пены. Добав​ляем муку с содой и молоко; замешиваем некрутое тес​то. Выкладываем тесто в смазанную маслом и посыпан​ную мукой форму. Смазываем пласт абрикосовым дже​мом, мелко нарезаем фрукты и взбиваем в пену белки; смешиваем пену с фруктами и остальной сахарной пуд​рой. Этой смесью покрываем слой джема. Выпекаем в духовке на среднем огне до золотистого цвета. Разреза​ем на треугольники.
Треугольники «мраморные»
280 г меда, 280 г крупы манной, 70 г орехов грецких, 150 г джема малинового, 8 яиц, 2 столовые ложки рома, 20 г какао, 5 г соды.
Мед, желтки, ром и соду взбиваем до появления пены. Отдельно взбиваем белки. Смешиваем белковую пену с мукой и делим массу на две части. К одной примешива​ем какао, к другой - молотые орехи. Полученные смеси наслаиваем в форме, застланной бумагой. Выпекаем на среднем огне. Когда пирожное остынет, разрезаем гори​зонтально на два пласта. Нижний пласт смазываем ма​линовым джемом и накрываем вторым пластом. Покры​ваем «мраморной» глазурью (см. далее). Разрезаем на не​большие треугольники.
Треугольники (уголки) с медом и творогом
150 г меда, 150 г муки, 150 г пудры сахарной, 150 г тво​рога, 100 г масла сливочного, немного корицы, цедра поло​вины лимона, 5 г соды, джем из клубники, 2 желтка.
Распускаем мед и сливочное масло на слабом огне, добавляем растертый творог, хорошо перемешиваем; добавляем желтки, лимонную цедру, корицу, соду и пе​ремешиваем до получения однородной массы. Выкла​дываем массу на доску с мукой и вымешиваем нетугое тесто. Раскатываем пласт потоньше, разрезаем на квад​раты размером 8-10 см. На середину каждого квадрата кладем по 1 чайной ложке джема и защипываем края. Треугольники смазываем взбитым яйцом и выпекаем в жаркой духовке на сильном огне. Посыпаем сахарной пудрой.
Треугольники на меду
2 столовые ложки меда, 300 г муки (и более), 100 г пудры сахарной, 50 г масла сливочного, 1 яйцо, 10 г соды, немного корицы.
Мед, яйца, сливочное масло, сахар смешиваем на пару. Когда масло растопится, снимаем с огня и размешиваем до получения однородной массы. Всыпаем соду и кори​цу, перекладываем массу на доску с мукой и замешива​ем нетугое тесто, которое делим на три части. Из каж​дой части раскатываем пласт толщиной около 4 мм и выпекаем на смазанном маслом противне на сильном огне до золотистого цвета. Когда пласты остынут, сма​зываем их кремом из какао и покрываем ромовой глазу​рью. На второй день разрезаем на треугольники или уз​кие прямоугольники.
Треугольники с орехами
2 столовые ложки меда, 500 г муки, 3 ложки пудры сахарной, 200 г масла сливочного, 1 желток, 10 г соды, 2-3 столовые ложки сметаны, 150 г орехов грецких, 10 столовых ложек малинового джема, 1/4 чайной лож​ки толченого аниса.
Муку, слегка нагретое сливочное масло, мед, желток, анис перемешиваем со сметаной, в которой растворяем соду, до получения нетугого теста. Делим тесто на три части; из каждой части раскатываем пласт величиной с противень, в котором будем его печь. Раскладываем пер​вый пласт на смазанном маслом противне, покрываем джемом, посыпаем половиной нормы молотых грецких орехов, выкладываем второй пласт, который смазываем джемом и посыпаем орехами. Покрываем все третьим пластом, который в нескольких местах прокалываем вил​кой, и выпекаем на среднем огне до золотистого цвета. Выкладываем на доску, покрываем помадкой, разрезаем на треугольники или прямоугольники. Прямоугольники можно украсить точками, как домино.
Уголки с яблоками
100 г меда, 400 г муки, 250 г пудры сахарной, 60 г масла сливочного, 3 яйца, 300 г яблок, 60 г орехов, 20 г какао, 1/2 чайной ложки корицы, 10 г соды.
Яйца, мед, сахар, корицу и какао растираем до появ​ления пены. Добавляем толченые орехи, топленое мас​ло, муку, соду и замешиваем некрутое тесто; раскатыва​ем пласт, который нарезаем на треугольники. Кладем на середину каждого треугольника по чайной ложке тер​тых яблок и загибаем углы. Выпекаем на противне, по-|
крытом бумагой, на среднем огне. Когда уголки осты​нут, посыпаем сахарной пудрой.
Треугольники с лимоном
720 г меда, 350 г муки, 40 г пудры сахарной, 150 г масла сливочного, 2 желтка, сок и цедра половины ли​мона, 5 г соды.
Размягченное сливочное масло соединяем с сахарной пудрой, мукой и содой. Добавляем желтки, мед, сок и цедру лимона.
Замешиваем некрутое тесто, покрываем салфеткой и даем постоять не менее 2-3-х часов. Делим тесто на две части, вновь вымешиваем и раскатываем скалкой два пласта, которые выпекаем отдельно, на среднем огне. Остывшие пласты смазываем кремом из арахиса, покры​ваем лимонной глазурью и нагретым ножом разрезаем на узкие треугольники.
Шарлотка фруктовая с желатином
200 г меда, 0,5 л молока, 5 листов желатина, 500 г клубники (малины, смородины), сок 1 лимона.
Выдерживаем желатин в молоке 1/2 часа, нагреваем до полного растворения и вместе с остальными продуктами взбиваем в миксере до сгущения массы. Украшаем фруктами.
Шарлотка абрикосовая
4 столовые ложки меда, полтора стакана молока, 500 г орехов грецких, 4 абрикоса или 2 столовые ложки абрикосового нектара, 50 г медового пряника.
Пропускаем через мясорубку орехи, пряник и смеши​ваем с остальными продуктами. Взбиваем в миксере или веничком 5 минут. Подаем к столу.
Шарлотка из простокваши с клубникой
2 столовые ложки меда, 2 желтка, 1 баночка про​стокваши (йогурта), 3 столовые ложки клубники, сок половины лимона.

Кладем в миксер желтки с медом и хорошо взбиваем. Добавляем клубнику, простоквашу, лимонный сок и вновь взбиваем. Подаем к столу.
Десерт творожный с клубникой
80 г меда, 250 г творога, 150 г клубники или клуб​ничного нектара, немного лимонной цедры, 100 мл молока.
Взбиваем в миксере мед, творог и молоко, добавляем клубнику (или клубничный нектар), цедру лимонную и взбиваем вновь. Украшаем клубникой.
Десерт для детей
100 г меда, 300 г творога, 30 г масла сливочного, 1 жел​ток, 1/2 порошка сахара ванильного, 10 г изюма, 100мл молока, 200 г фруктового нектара.
Мед, сливочное масло, творог, молоко, желток, нектар и ванильный сахар взбиваем до получения густой мас​сы. Посыпаем изюмом.
Десерт творожный с морковью и медом
100 г меда, 200 г творога, 60 г моркови, 1/2 порошка сахара ванильного, немного лимонной цедры, 100 мл молока, 120 г яблок, 1/2 апельсина.
Молоко, очищенную тертую морковь, очищенные и тертые яблоки взбиваем до образования пюре. Добавля​ем творог, лимонную цедру, мед и взбиваем вновь. Ук​рашаем кусочками апельсина.
Десерт творожный с медом
120 г меда, 500 г яблок, 50 г орехов грецких, немного корицы, цедра и сок половины лимона, 200 г творога.
Яблоки печем в духовке и теплыми протираем через сито. Когда яблоки остынут, кладем их в миксер, добав​ляем лимонный сок, цедру, корицу и творог. Во время взбивания вливаем мед. Готовый десерт посыпаем мо​лотыми грецкими орехами.
Десертный крем можно делать и из сырых яблок, но в таком случае добавляем яичный белок.
Десерт шоколадный
720 г меда, 350 г творога, 50 г шоколада, 3 столовые ложки сока морковного, 50 г орехов грецких, 1,5 л молока.
Нагреваем мед и шоколад на пару. Добавляем творог, молоко, морковный сок. Смешиваем и даем постоять 30 минут. Взбиваем в миксере. Готовый десерт посыпаем рублеными грецкими орехами.
Десерт «канди»
200 г сахара, 50 г сметаны, 50 г меда, 1 столовая ложка масла сливочного, 20 г орехов грецких.
Смешиваем сахар, сметану и мед и варим до полного растворения сахара. Добавляем сливочное масло и про​должаем варить. Снимаем с огня и взбиваем, пока смесь не станет плотной и темной; добавляем толченые орехи и заливаем в смазанный маслом противень. Когда масса остынет, разрезаем нагретым ножом на кусочки.
Орехи с шоколадом и медом
400 г сахара, 1/4 чайной ложки соли, 50 г орехов грец​ких, 2 чайные ложки масла сливочного, 50 г меда, 1 ба​тончик горьковатого шоколада, 250 мл молока.
Варим сахар, шоколад, соль и молоко в течение 5 ми​нут. Добавляем мед и продолжаем варить. Кладем сли​вочное масло, снимаем с огня и выдерживаем до сгуще​ния массы. Взбиваем до густоты крема, добавляем оре​хи и заливаем смесь в противень. Когда паста немного остынет, ее можно резать на ломтики.
Десерт из южных каштанов
4 столовые ложки меда, 2 столовые ложки пудры сахарной, 1 белок, 200мл сливок, ванильный сахар, 600 г южных каштанов.
Каштаны варим до готовности, очищаем и перемалываем в мясорубке. Добавляем сахар, мед, белок и взби​ваем до появления пены. Выкладываем в стаканы для компота. Смешиваем сливки с ванильным сахаром, ук​рашаем вишнями из вишневой настойки и ставим в хо​лодильник.
Десерт «итальянский»
3 желтка, 100 мл вина, 3 ложки меда.
Растираем желтки добела и небольшими порциями, продолжая растирание, вливаем мед. Затем добавляем вино, тщательно все перемешиваем, перекладываем смесь в кастрюлю и держим на огне, постоянно взби​вая, чтобы она не густела и не кипела. Когда смесь начи​нает подниматься, снимаем с огня и разливаем в чашки. Подаем к столу после охлаждения.
Десерт «пикантный»
300 г сахара, полстакана воды, 50 г орехов грецких, 50 г меда, 2 яичных белки.
Варим сахар и мед в воде до получения сиропа. Взби​ваем в пену белки и, продолжая взбивать, добавляем си​роп. До того как смесь начнет густеть, добавляем орехи. Готовый десерт должен быть достаточно густым; укра​шаем блюдо черешнями и подаем к столу.
Пудинг рисовый с апельсинами 
100 г риса, 2 стакана молока, 2 столовые ложки изюма, 2 яйца, 50 г меда, соли 1/4 чайной ложки, полстакана 1 апельсинового сока, 1 столовая ложка апельсиновой цедры. 
Рис, молоко и изюм кладем в небольшую кастрюлю    и кипятим под крышкой на паровой бане 45 минут, пока    рис не сварится. Временами помешиваем. Слегка взбиваем яйца, добавляем мед, соль, апельсиновый сок и    цедру и заливаем этой смесью горячий рис, помешивая    деревянной ложкой. Варим еще 5 минут без крышки. Перед тем как подать к столу, охлаждаем. Пудинг мож​но украсить сливками.
Суфле картофельное
3 вареных картофелины, полстакана апельсинового сока, 2 яйца, 2 столовые ложки меда, 3 столовые лож​ки масла сливочного, 1/4 чайной ложки соли.
Смешиваем в кастрюле картофель, соль, мед, апельсиновый сок, желтки и сливочное масло, хорошо взби​ваем и постепенно добавляем отдельно взбитые в пену белки. Выпекаем в духовке, пока суфле не зарумянится.
Суфле ванильное
20 г муки, 1 литр молока, 200 г меда, 6 яиц, сахар ванильный, соль.
Смешиваем муку со вскипяченным и охлажденным молоком. Добавляем мед, ванильный сахар и соль. Ставим на малый огонь, постоянно помешивая. Когда смесь закипит, снимаем с огня и добавляем желтки. Хорошо перемешиваем и соединяем со взбитыми в пену белка​ми. Заливаем в форму и ставим в духовку на 20 минут. Даем остынуть. Перед тем, как подать к столу, посыпа​ем сахаром.
Оладьи
170 г муки, 2 яйца, 250 мл молока, 30 г масла сливочного, 4 столовые ложки меда, 2 столовые ложки коньяка, сахар, соль.
Просеиваем муку и соль в миску, посередине делаем углубление. Разбиваем яйца по одному и при помощи деревянной ложки замешиваем тесто. Добавляем поне​многу молоко и снова перемешиваем до получения од​нородной смеси. Покрываем тесто салфеткой и даем по​стоять минут 30. Нагреваем масло в сковородке и жа​рим оладьи. Смешиваем мед с коньяком и смазываем оладьи горячими. Оладьи сворачиваем трубочкой, посы​паем сахаром и подаем к столу.

СОУСЫ СЛАДКИЕ
Масляный с медом
50 г меда, 4 столовые ложки масла сливочного.
Сливочное масло и мед кладем на сковороду и пере​мешиваем до получения однородной пасты. Такой соус подаем к пудингам.
Шоколадный с медом
100 г шоколада, 1 стакан сливок, 4 столовые ложки меда.
Размягчаем шоколад и добавляем по очереди сливки и мед, хорошо взбивая. Такой соус подаем к мороженому.
Шоколадный с мятой
40г шоколада, полстакана чая из мяты, 2 столовые ложки меда, 1 стакан сливок.
Перемешиваем мед, чай и сливки до однородной кон​систенции. Постепенно добавляем измельченный шоко​лад, тщательно взбивая все продукты.
Таким соусом заливаем ванильное или шоколадное мороженое.
КРЕМЫ И ГЛАЗУРИ ДЛЯ ТОРТОВ, РУЛЕТОВ И УГОЛКОВ
Смешивая сливочное масло с медом, можно изгото​вить очень вкусные и питательные кремы и начинки для тортов и пирожных. Предлагаемые нами легкоусваивае​мые десертные блюда просты в изготовлении и удовле​творят самые различные вкусы.
КРЕМЫ ДЛЯ ТОРТОВ
Ореховый с медом
80 г меда, 120 г масла сливочного, 120 г орехов грец​ких, 1 желток, 80 г пудры сахарной, сахар ванильный.
Сливочное масло, орехи, сахар, желток и ванильный порошок растираем добела. Добавляем мед и взбиваем крем до получения однородной массы.
Шоколадный
2 столовые ложки меда, 250 г масла сливочно​го, 2 яйца, 70 г пудры сахарной, 40 г шоколада.
Яйцо, один желток, сахар и измельченный шоколад взбиваем в эмалированной кастрюле на пару, пока шо​колад полностью не растворится и смесь не загустеет (но не закипит). Отдельно смешиваем сливочное масло с медом и постепенно добавляем их в остывшую яич​ную массу. Затем взбиваем до получения смеси одно​родной консистенции.
Ванильный
100 г меда, 200 г масла сливочного, 2 яйца, 200 г пуд​ры сахарной, сахар ванильный.
Смешиваем яйца и сахарную пудру в эмалированной кастрюле на слабом огне, постоянно помешивая. Дер​жим на огне, пока смесь не станет жидкой, охлаждаем и снова ставим на огонь, пока она не загустеет. Отдельно смешиваем сливочное масло с ванильным порошком и постепенно добавляем в остывшую яичную массу. Мед вливаем тонкой струей, постоянно перемешивая, до по​лучения однородной смеси. Крем можно использовать и для украшения тортов.
Шоколадный с инжиром
1 столовая ложка меда, 200 г масла сливочного, 1 яйцо, 130 г пудры сахарной, 50 г шоколада, 50 г инжи​ра, 1 столовая ложка рома.
Тщательно взбиваем яйцо с ромом и сахаром. Добав​ляем измельченный шоколад и подогреваем смесь на пару. Растопленное масло смешиваем с медом и добав​ляем в остывшую смесь. После получения однородной массы всыпаем пропущенный через мясорубку инжир.
Из южных каштанов
100 г меда, 60 г масла сливочного, 1 желток, 200 г вареных и рубленых южных каштанов, 100 г сметаны или молока, 20 г шоколада, ванильный порошок.
Взбиваем до появления пены мед, каштаны, сметану и желток. Отдельно растираем сливочное масло с ваниль​ным порошком и измельченным шоколадом. Смешива​ем оба компонента до получения однородной массы.
Абрикосовый
1 столовая ложка меда, 150 г масла сливочного, I сто​ловая ложка пудры сахарной, 1500 мл молока, 100 г дже​ма из абрикосов, 1 столовая ложка муки.
Смешиваем молоко, сахар, муку, ставим на слабый огонь и постоянно перемешиваем, пока смесь не загус​теет. Снимаем с огня и продолжаем помешивать. Когда смесь остынет, добавляем сливочное масло, мед, джем из абрикосов. Тщательно все перемешиваем до получе​ния однородной массы.
Из какао
80 г меда, 200 г масла сливочного, 2 яйца, 150 г саха​ра, 30 г какао, 1 столовая ложка рома.
В кастрюле на водяной бане смешиваем яйца, сахар, ром и какао. Когда масса загустеет, снимаем с огня и даем ей остыть. Смешиваем сливочное масло с медом и до​бавляем к остывшей массе. Готовый крем охлаждаем не менее часа.
С карамелизованными орехами
2 столовые ложки меда, 150 г масла сливочного, 1,5 стакана молока, 10г сахара ванильного, 30 г муки пшеничной, 100 г орехов карамелизованных.
Тщательно смешиваем молоко, муку, ванильный по​рошок, ставим на слабый огонь до получения загустев​шей массы. Снимаем с огня и продолжаем размешивать, пока масса не остынет. Добавляем сливочное масло, предварительно смешанное с медом. Взбиваем до полу​чения смеси однородной консистенции. Добавляем тол​ченые карамелизованные орехи.
Шоколадный со сливочным маслом
160 г меда, 250 г масла сливочного, 100 г шоколада, корица по вкусу.
Мед с шоколадом подогреваем на водяной бане до полного растворения. Снимаем с огня и продолжаем по​мешивать до остывания. Добавляем сливочное масло и корицу, тщательно перемешиваем и взбиваем до появ​ления пены. Это не очень сладкий крем и подходит для более сладких коржей.
Банановый
1 столовая ложка меда, 180 г масла сливочного, 1 яйцо, 100 г пудры сахарной, 2 столовые ложки рома, 1 ба​нан.
Хорошо растираем яйцо с сахаром и ромом. Подогре​ваем на водяной бане, постоянно перемешивая. Снима​ем с огня и продолжаем перемешивать, пока масса не остынет. Очищаем банан, протираем через сито и сме​шиваем с медом и сливочным маслом, постепенно до​бавляя остывшую массу. Все тщательно взбиваем до по​лучения смеси однородной консистенций.
Медовый с творогом
100 г меда, 120 г масла сливочного, 2 желтка, 100 г пудры сахарной, 100 г изюма, 400 г творога, сахар ва​нильный, 1,5 стакана молока, 1 чайная ложка кукурузной муки, сок и цедра от половины лимона, соль.
Смешиваем желтки, кукурузную муку и ванильный сахар с молоком и взбиваем на водяной бане, пока смесь не загустеет. Очищенный измельченный изюм кладем в фарфоровую миску и добавляем сахар, сливочное мас​ло, сок и цедру лимона. Все перемешиваем, добавляем творог и вливаем тонкой струей мед, который должен быть жидким.
Клубничный
100 г меда, 220 г масла сливочного, 1 желток, 100 г пуд​ры сахарной, 2 столовые ложки сиропа клубничного.
Смешиваем мед с густым клубничным сиропом. От​дельно растираем сливочное масло с сахаром и желт​ком, постепенно добавляя мед с клубничным сиропом. Затем все взбиваем до появления пены. Крем можно ис​пользовать и для украшения торта.
Медовый с лимоном
60 г сахара, 2 столовые ложки муки пшеничной, ли​мон, 100 г меда, 1 яйцо, 25 г масла сливочного.
Отжимаем сок лимона, натираем цедру. Смешиваем все составные части крема в кастрюле. Варим смесь на паровой бане, непрерывно мешая, до загустения. Сни​маем с огня и даем остыть. Кремом можно смазывать пласты для тортов.
Апельсиновый
2 столовые ложки сахара, 2 столовые ложки муки пшеничной, 1/2 столовой ложки лимонного сока, 100 г меда, сок и цедра одного апельсина, 1 яйцо, 1 столовая ложка топленого масла.
Все компоненты смешиваем в кастрюле. Варим смесь на паровой бане до сгущения, постоянно мешая. Сни​маем с огня. Крем можно использовать для начинки тор​тов.
КРЕМЫ ДЛЯ РУЛЕТОВ
С желтком
720 г меда, 120 г масла сливочного, 3 желтка, сахар ванильный, 50 г орехов, 60 г шоколада, корица по вкусу.
Смешиваем мед с желтками, сахаром, ванилином и корицей. Добавляем измельченный шоколад и выдержи​ваем на слабом огне, постоянно мешая. Когда шоколад растопится и смесь загустеет, снимаем кастрюлю с огня, даем смеси остыть и добавляем сливочное масло и оре​хи. Хорошо взбиваем. До употребления крем охлажда​ем не менее получаса.
С орехами
720 г меда, 60 г масла сливочного, 120 г орехов, 500 мл молока, сахар ванильный.
Заливаем орехи горячим молоком и хорошо размеши​ваем. Добавляем мед, ванильный сахар, сливочное мас​ло и взбиваем до появления пены. Охлаждаем полчаса и затем используем как начинку для рулетов.
Ванильный
7 столовая ложка меда, 80 г масла сливочного, 200 мл молока, 2 желтка, сахар ванильный, 1 столовая ложка кукурузной муки.
Смешиваем молоко с желтками, ванильным сахаром и кукурузной мукой. Хорошо взбиваем и ставим на сла​бый огонь, варим, постоянно помешивая, до получения густой массы. Отдельно растираем сливочное масло с ме​дом. Все смешиваем и взбиваем до появления пены.
КРЕМЫ ДЛЯ УГОЛКОВ
Крем-карамель
100 г меда, 250 г масла сливочного, 150 г сахара, 200мл черного кофе, 200 мл молока, 3 столовые ложки муки пшеничной, 1 столовая ложка рома.
Из жженого сахара приготавливаем карамель светло​го цвета. Добавляем кофе с ромом. Варим на слабом огне до растворения карамели. Отдельно смешиваем молоко с мукой и соединяем их с кофейной карамелью. Выдер​живаем на слабом огне, постоянно мешая до сгущения. Снимаем с огня, даем смеси остыть и постепенно до​бавляем растертое с медом сливочное масло. Взбиваем до получения однородного крема.
С яйцами
1 столовая ложка меда, 250 г масла сливочного, 4 яйца, 150 г сахара, 30 г шоколада.
Взбиваем яйца вместе с сахаром и шоколадом на во​дяной бане до сгущения. Смешиваем мед со сливочным маслом и постепенно добавляем их к остывшей яичной массе. Взбиваем до получения смеси однородной кон​систенции.
С орехами
1 столовая ложка меда, 100 г масла сливочного, 100 г пудры сахарной, 120 г орехов, сок половины лимона, 1 желток.
Хорошо смешиваем сливочное масло с сахаром, ме​дом и желтком. Добавляем молотые орехи и лимонный сок. Взбиваем до появления пены. Охлаждаем.
Миндальный
120 г меда, 100 г масла сливочного, 50 г пудры сахар​ной, 140 г миндаля, 1 столовая ложка сока вишневого, 20 г шоколада.
Очищенный миндаль поджариваем и измельчаем. Добавляем к нему мед, вишневый сок (нектар) и натер​тый шоколад. Смешиваем на водяной бане и даем ос​тыть. Добавляем сливочное масло и взбиваем до появ​ления пены.
С белком
100 г меда, 3 белка, 200 г орехов, ванильный порошок по вкусу.
Хорошо смешиваем орехи, мед и ванильный порошок; добавляем взбитые в пену белки. Крем желательно ис​пользовать сразу.
ГЛАЗУРИ
Белковая
1 белок, 120-150 г пудры сахарной (в зависимости от величины яйца).
Взбиваем белок с дважды пропущенной сквозь час​тое сито сахарной пудрой до получения устойчивой бле​стящей пены. Если пена слишком жидкая, сахар добав​ляют. В противном случае добавляют несколько капель процеженного лимонного сока. Если не используем все количество, то чтобы глазурь не засохла, накрываем по​суду мокрой салфеткой.
Из какао
80-100 г сахара, 1 белок, 20 г какао. Готовим так же, как глазурь из белка.
Из сахара
250 г пудры сахарной, корица или анис, полстакана кипятка.
Ошпариваем пряности, смешиваем до получения густой прозрачной жидкости, используемой для глазиров​ки пряников. После высыхания получается прозрачная |«стеклянная» глазурь. Из желтка
2 желтка, 100 г пудры сахарной, 2 столовые ложки воды, 100 г сахара.
Желтки взбиваем с сахарной пудрой до появления пены. Сахарный песок заливаем водой и ставим на слабый огонь.

Кипятим до получения сиропа (до пробы на нитку). Сни​маем сироп с огня, даем ему немного остыть и постепенно заливаем им пену из желтков. Снова смешиваем до охлаж​дения смеси. Используем немедленно для глазировки.
Из лимона (I)
250 г пудры сахарной, 2 столовые ложки сока лимон​ного, 2-3 столовые ложки кипятка.
Все компоненты хорошо смешиваем до получения однородной консистенции. Если получается слишком густая глазурь, добавляем лимонный сок, в противопо​ложном случае - сахар.
Глазурь из лимона (II)
150 г сахара-рафинада, 3/4 стакана воды, сок поло​вины лимона, сахарная пудра по вкусу.
Смешиваем сахар-рафинад с водой и кипятим до по​лучения сиропа, точнее, до пробы на нитку.
Добавляем затем лимонный сок и сахарную пудру до получения густой блестящей глазури.
Из апельсина
Готовим, как глазурь из лимона (II), но с использова​нием апельсинового сока.
Из рома
200-250 г пудры сахарной, полстакана кипятка, 2 сто​ловые ложки рома.
Смешиваем сахар с горячей водой, добавляем ром. Продолжаем размешивать до получения глазури желае​мой плотности.
Из молока
250 г пудры сахарной, полстакана жирного молока, 1 чайная ложка рома.
Нагреваем молоко, растворяем сахар, добавляем ром. Даем глазури просохнуть. 
Из какао с кофе
200 г масла сливочного, 40 г какао, 4 столовые лож​ки готового черного кофе, 200 г пудры сахарной.
Смешиваем сливочное масло с какао. Кладем сахар в небольшую посуду, заливаем кофе и кипятим около 30 секунд на сильном огне, процеживаем. Горячей жидко​стью заливаем масло с какао и перемешиваем до растопления масла. Если глазурь слишком густая, можно добавить теплый кофе. Торт украшаем еще теплой гла​зурью.
Из какао с кукурузной мукой
80 г масла сливочного, 80 г пудры сахарной, 30 г ка​као, 4 столовые ложки молока, 2 столовые ложки куку​рузной муки.
Смешиваем все компоненты в эмалированной каст​рюле, ставим на медленный огонь, постоянно помеши​вая. Когда глазурь закипит, снимаем с огня и использу​ем ее теплой.
«Карамель»
3 столовые ложки меда, 20 г шоколада, 2 столовые ложки воды, 30 г масла сливочного, сахар ванильный.
Увариваем мед с водой до карамелизации. Добавля​ем измельченный шоколад, ванильный порошок, варим на слабом огне, постоянно помешивая, пока не начнет сгущаться. Снимаем с огня и добавляем масло. Исполь​зуем глазурь в теплом виде.
Шоколадная (I) 

120 г сахара, 100 г шоколада, 4 столовые ложки воды. Кипятим сахар с водой до получения густого сиропа (до пробы на нитку), как для варенья. Горячим сиропом заливаем шоколад и размешиваем. Если полученная гла​зурь слишком густая, можно добавить воду. Использо​вать в теплом виде.

Шоколадная (II)
120 г сахара, 4 столовые ложки воды, 80 г шоколада, 30 г масла сливочного.
Варим на слабом огне сахарную пудру с шоколадом и водой, постоянно размешивая, до получения загустев​шей смеси. Снимаем с огня, добавляем сливочное мас​ло, хорошо размешиваем. К слишком густой глазури можно добавить теплую воду и кофе.
«Мраморная»
Готовим как глазурь из белка.
На еще жидкую глазурь из белка, нанесенную на торт или пирожное, при помощи корнетика выдавливаем гла​зурь из шоколада или какао. При этом на белую глазурь наносим узор глазурью темного цвета, и наоборот. За​тем зубочисткой или вилкой проводим прямые или зиг​загообразные линии по свеженанесенной глазури. Даем поверхности остыть, просохнуть.
Глазурь-помадка
250-300 г сахара, 200 мл воды, 1 чайная ложка сока лимонного.
Кипятим сахар с водой, изредка помешивая и снимая кристаллы со стенок кастрюли. Перед тем как сироп начнет кипеть, добавляем лимонный сок, так как он ча​стично ограничивает процесс кристаллизации, одновре​менно сохраняя блеск и эластичность глазури.
Глазурь-помадку можно разбавлять ромом, кофе, фруктовыми соками. К ней можно добавить шоколад, какао или желток.
Готовность сиропа устанавливаем следующим спосо​бом: раскатываем глазурь между указательным и боль​шим пальцами. Если при этом образуется «нить», кото​рая не рвется, а после растирания между пальцами при​обретает белый цвет - сироп готов. Кастрюлю с глазу​рью ставим в большую форму с холодной водой. Меша​ем глазурь непрерывно, пока не начнет белеть. Если получается слишком густая глазурь, к ней можно добавить воду или какую-нибудь из указанных примесей; для ок​рашивания можно использовать пищевые красители.
Фруктовая
250 г пудры сахарной, 3 столовые ложки сока мали​нового, 1 столовая ложка сока лимонного, 2-3 столо​вые ложки воды.
Хорошо просеянную через сито сахарную пудру за​ливаем кипятком, добавляем процеженные малиновый и лимонный соки.
Смешиваем до получения однородной блестящей гла​зури. Вместо малинового сока можно использовать сок смородины. Эта глазурь очень подходит для фруктовых уголков.
Грушевая
250 г пудры сахарной, 2 столовые ложки сиропа гру​шевого, 10 г сливочного масла.
Просеянную через сито сахарную пудру заливаем гру​шевым сиропом, затем кипятком, добавляем растертое сливочное масло и все быстро смешиваем до получения загустевшей массы.
Вместо грушевого сиропа можно использовать яблоч​ный, смородиновый или малиновый.
КОНФЕТЫ С МЕДОМ
Во многих странах мира благодаря меду развилась целая отрасль пищевой промышленности, изделиями ко​торой уже не одно десятилетие наслаждаются люди. Предлагаем несколько домашних рецептов, не требую​щих особого умения, но результаты, надеемся, обраду​ют и детей, и взрослых. Отметим еще одно: конфеты с медом обладают антисептическими свойствами, т. е. они не только вкусны, но и полезны, как сам мед.

Восточная сладость «суджук»
100 г меда, 100 г орехов, 200 г пряников, 2 столовые ложки рома, 1/2 чайной ложки корицы и гвоздики.
Мед слегка подогреваем на водяной бане, добавляем рубленые орехи, молотые пряники, ром, корицу и гвоз​дику. Хорошо вымешиваем и выкладываем массу на де​ревянную доску, посыпанную сахарной пудрой. Форми​руем из массы жгут и оставляем до следующего дня в сухом и прохладном месте. Разрезаем на куски толщи​ной 1 см, затем украшаем глазурью с ромом. Для укра​шения можно использовать миндаль.
«Суджук» каштановый
1 столовая ложка меда, 400 г каштанов, 50 г пудры сахарной, 40 г масла сливочного, 1 желток, 50 г орехов грецких, немного корицы.
Каштаны отвариваем и пропускаем через мясорубку. Добавляем сахар, измельченные орехи, желток, сливоч​ное масло, корицу и все хорошо размешиваем. Если по​лученная масса слишком жидкая, можно добавить толченые сухари. Выкладываем массу на деревянный поднос, предварительно посыпанный сахарной пудрой, и формируем из нее жгут. Покрываем жгут бумагой и охлаждаем, потом обливаем шоколадной глазурью. На дру​гой день «суджук» нарезаем.
Конфеты с орехами
100 г меда, 100 г пряников толченых, 200 г орехов грец​ких, 100 г пудры сахарной, 2 чайные ложки какао, 1/2 чайной ложки корицы, 1/2 чайной ложки аниса, молоко по надобности.
Оставляем пятую часть орехов для украшения, осталь​ные перемалываем, складываем в кастрюлю, добавляем мед, остальные сухие ингредиенты и хорошо размеши​ваем. Молоко вливаем тонкой струей до получения гус​той массы. Раскатываем массу в пласт толщиной 1 см на разделочной доске, посыпанной сахарной пудрой. С помощью металлических формочек вырезаем разные фи​гурки. Украшаем каждую долькой ореха. Даем конфе​там обсохнуть при комнатной температуре.
Медовые
1 столовая ложка меда, 250 г сахара, 1 столовая лож​ка уксуса, немного воды.
Смешиваем все компоненты и кипятим до получения массы с консистенцией помадки. Снимаем с огня и вы​кладываем на противень, натертый воском. После ох​лаждения разрезаем на небольшие кубики.
С молоком и медом
200 г меда кристаллизованного, 50 г сахара, 75 г сме​таны или молока, шоколад по вкусу.
Кипятим все компоненты до получения густой мас​сы. Выкладываем на предварительно смазанный сливоч​ным маслом противень. После охлаждения разрезаем на небольшие квадратики, которые заворачиваем в целло​фан или пергаментную бумагу.
Из пряников с фруктами
720 г меда, 200 г пряников, 50 г изюма, 50 г орехов грецких, 20 г цедры апельсиновой, 50 г чернослива, 50 г груши сушеной, 1 столовая ложка джема смородиново​го, 50 г миндаля, сахар ванильный.
Сухофрукты разрезаем на кусочки, заливаем медом, размешиваем и оставляем на час, изредка помешивая. Добавляем рубленые орехи, джем, пряники измельчен​ные, ванильный сахар. Взбиваем до однородности. Если получится слишком густая масса, можно добавить мед или джем. Формируем шарики, обваливаем в орехах и даем затвердеть в прохладном месте.
Из пряников
1 столовая ложка меда, 100 г пудры сахарной, 100 мл молока, 30 г какао, 120 г масла сливочного, 150г пряников, не больше 1 столовой ложки рома, 50 г шоколада или орехов.
Смешиваем мед с измельченными пряниками. Отдель​но перемешиваем в эмалированной кастрюле молоко, сахар и какао, варим, постоянно помешивая, до получе​ния загустевшей массы. Снимаем с огня, даем остыть и прибавляем молотые пряники с медом, ром, сливочное масло; взбиваем до получения однородной массы, фор​мируем шарики, обваливаем их в измельченных орехах или шоколаде. В каждую конфету можно положить по одной вишне из компота, которую выдержали в роме в течение часа.
Конфеты-помадки с медом
400 г сахара, 150 г молока сухого, 2 столовые ложки масла сливочного, 50 г орехов грецких, 1 батончик шо​колада, 60 г меда, 1/4 чайной ложки соли.
Смешиваем сахар с шоколадом, сухим молоком и со​лью. Прибавляем 3—4 столовые ложки воды и кипятим 5 минут. Добавляем мед и продолжаем кипятить. Сни​маем с огня, прибавляем масло сливочное, охлаждаем. Взбиваем до однородной консистенции, всыпаем оре​хи. Выкладываем массу на смазанные сливочным мас​лом противни. После затвердения разрезаем на кусочки и храним в герметично закрытой банке.
Орехи кофейные на меду
280 г пудры сахарной, 4 белка, 2 столовые ложки го​тового крепкого кофе, 2 столовые ложки меда, 500 г орехов.
Смешиваем сахарную пудру с белками до получения густой массы. Добавляем кофе, мед и толченые орехи. Кипятим 5 минут, постоянно помешивая. Снимаем с огня, а когда масса остынет, формируем шарики, кото​рые можно украсить глазурью из какао.
Карамель шоколадная
90 г меда, 50 г масла сливочного, 300 г шоколада, 1 сто​ловая ложка сахара, несколько грецких или лесных орехов.
Измельчаем шоколад и перемешиваем все продукты, добавляем 1 столовую ложку воды и кипятим 10 мин. Выкладываем массу на противень, предварительно сма​занный сливочным маслом. После охлаждения разреза​ем на квадраты 3x3 см. На каждый квадратик кладем дольку грецкого ореха или половинку лесного.
Карамель заворачиваем в целлофан или пергамент.
Карамель медовая (I)
400 г сахара, 500 г меда, 100 г масла сливочного, 150 г молока сухого, соль.
Смешиваем сахар с медом и солью и варим на силь​ном огне, изредка помешивая. Постепенно добавляем сливочное масло и сухое молоко. Кипятим до затверде​ния массы, постоянно помешивая. Выкладываем на сма​занный сливочным маслом противень. После охлажде​ния разрезаем на квадратики и заворачиваем в целло​фан или вощеную бумагу.
Карамель медовая (II)
250 г масла сливочного, 250 г сахара, 250 г меда, су​шеные фрукты по вкусу.
Растапливаем сливочное масло, добавляем сахар и мед и кипятим почти 20 минут, изредка помешивая, чтобы масса не пристала к стенкам кастрюли. Выкладываем на смазанный сливочным маслом противень. После ох​лаждения разрезаем на небольшие квадратики и завора​чиваем их в пергаментную бумагу или целлофан. В со​став можно добавить измельченные сушеные фрукты.
Карамель медовая с молоком
400 г сахара, 1 плитка шоколада, 150 г молока сухо​го, 150 г меда, немного масла сливочного, 100 г орехов грецких, вода.
Смешиваем сахар с тертым шоколадом, сухим моло​ком и одной ложкой воды. Кипятим 5 минут на слабом огне. Снимаем с огня и добавляем в теплую еще массу мед и кусочек сливочного масла (величиной с орех), вы​мешиваем. После охлаждения всыпаем толченые оре​хи. Готовую массу раскладываем на противень или дос​ку, предварительно смазанные сливочным маслом. Че​рез несколько часов разрезаем на квадратики, обвалива​ем их в толченых орехах или заворачиваем в целлофан.
МОЛОЧНЫЕ БЛЮДА С МЕДОМ
Молоко с медом издавна дают детям как особо пита​тельный продукт. Распространены и другие напитки на основе молока и меда - с фруктами, шоколадом, ореха​ми; различные сочетания с медом и фруктами кислого молока - предшественники йогурта. При заболеваниях горла и верхних дыхательных путей традиционная ме​дицина рекомендует теплое молоко с медом и яичным желтком.
МОЛОКО С МЕДОМ И РАЗНЫМИ АРОМАТИЗАТОРАМИ
Холодное молоко с мятой (3 порции ) 

50 г меда, 0,5 л молока, 1 столовая ложка мятного сиропа.
Слегка подогреваем мятный сироп (см. далее), добав​ляем мед и хорошо смешиваем. Наливаем холодное мо​локо, все взбиваем и сейчас же подаем.
Холодное молоко с медом (3 порции) 

60 г меда, 0,5 л холодного молока. Растворяем мед в слегка подогретом молоке. Охлаж​даем и взбиваем.
Молоко с медом и апельсином ( 3 порции) 

60 г меда, сок 1 апельсина, сок половины лимона, 0,5 л колодного молока.
Подогреваем 1-2 столовые ложки молока и раство​ряем в нем мед. Охлаждаем, добавляем соки, остальное молоко и взбиваем миксером.
Молоко с медом и абрикосами (3 порции)
60 г меда, 4 абрикоса, 0,5 л молока.
Спелые абрикосы разрезаем на маленькие кусочки, кладем в стеклянный сосуд, наливаем мед, смешиваем и оставляем в теплом месте на час. Протираем через сито, наливаем молоко, смешиваем и взбиваем миксером. Можем добавить 50 мл морковного сока.
По этому рецепту можно готовить и другие коктейли и напитки: молоко с клубникой, малиной, персиками. При этом на 3 порции используем 100 г клубники или малины.
Молоко с бананом (3 порции) 

50 г меда, 1 банан, полстакана морковного сока, 0,5 л молока.
Очищаем банан, разрезаем на кусочки, добавляем
морковный сок, растворенный в небольшом количестве
теплого молока мед, хорошо смешиваем и даем постоять.
Затем добавляем остальное молоко и взбиваем миксером.
Холодное молоко с шоколадом (2 порции) 

50 г меда, 300 мл молока, 30 г шоколада. Подогреваем 2 столовые ложки молока и заливаем тертый шоколад. Добавляем мед, смешиваем и даем по​стоять. Перед употреблением вливаем остальное коли​чество молока и взбиваем 3-4 минуты миксером.
 Холодное молоко с томатным соком (2 порции)
50 г меда, 300 мл молока, 3 столовые ложки томат​ного сока, 1 чайная ложка лимонного сока.
Растворяем мед в небольшом количестве теплого мо​лока; добавляем томатный и лимонный соки. Вливаем остальное молоко, взбиваем миксером.
Теплое молоко с яйцом (3 порции) 50 г меда, 0,5 л молока, 1 желток, сахар ваниль​ный, 1 чайная ложка мятного сиропа.
Кипятим молоко, добавляем ванилин и желток. Взби​ваем до однородности. Добавляем мед и мятный сироп, взбиваем еще раз и процеживаем.
Теплое молоко с какао (3 порции) 80 г меда, 2 столовые ложки какао, 600 мл молока. Растворяем какао в небольшом количестве молока. Остальное молоко доводим до кипения, добавляем раст​воренное какао и оставляем молоко кипеть еще 2-3 ми​нуты. После охлаждения добавляем мед, взбиваем мик​сером и процеживаем.
«Птичье молоко» с медом (3 порции) б яиц, 100 г сахара, 1 л молока, 100 г меда, несколько капель рома, 1/2 порошка ванилина.
Взбиваем в салатнике в пену белки 6 яиц, добавляем 100 г сахара и продолжаем взбивать до затвердения бел​ков. Молоко вливаем в кастрюлю и ставим на огонь, до​бавляем ванилин. Когда молоко начнет кипеть, умень​шить огонь до минимума. Берем ложкой белок и опус​каем в кипящее молоко. Предварительно ложку погру​жаем в холодную воду, в результате чего белок легче от​деляется. Белковые хлопья должны кипеть в молоке по 1-2 минуты с каждой стороны. Достаем их шумовкой и кладем в кастрюлю. Для получения удачных белковых хлопьев надо соблюдать два правила: при опускании белка в молоко огонь должен быть очень слабым, моло​ко не должно сильно кипеть. Второе условие - белко​вые хлопья должны кипеть в молоке не слишком долго. Отдельно растираем 6 желтков с медом и одной чай ной ложкой пшеничной или кукурузной муки. Налива​ем процеженное молоко, ставим на слабый огонь и ва​рим, постоянно помешивая, до сгущения массы. Снима​ем с огня, добавляем несколько капель рома и заливаем этой массой белковые хлопья.
КОКТЕЙЛИ
Коктейль молочный, фруктовый (3 порции) 2 столовые ложки меда, 0,5 л молока, 2 столовые ложки вишневого компота, 1 столовая ложка смороди​нового сока, 1 желток, 3 кубика льда.
Размельченный лед кладем в миксер, добавляем ос​тальные ингредиенты в указанном выше порядке и взби​ваем 1 минуту. Подаем к столу немедленно.
Коктейль молочный, морковный (1 порция) 1 столовая ложка меда, 125 мл молока, 4 столовые ложки морковного сока, сок половины лимона, 1 столо​вая ложка апельсинового сока, 1 столовая ложка измель​ченного льда.
Кладем в миксер измельченный лед, добавляем мо​локо, апельсиновый, лимонный и морковный соки с ме​дом, взбиваем 1 минуту. Подаем немедленно.
Коктейль молочный, апельсиновый (1 порция) 50 г меда, 125 мл молока, 1 апельсин, I столовая лож​ка грейпфрутового сока, 2 куска льда.
Очищаем апельсин, разрезаем на кусочки и смеши​ваем с молоком и медом. Добавляем грейпфрутовый сок. Кладем в миксер и взбиваем с измельченным льдом 1 ми​нуту. Перед подачей процеживаем.
Коктейль с молоком для детей (3 порции) 60 г меда, 2 столовые ложки сока апельсинового, 400 мл молока, 1 желток, 1 банан, 30 г малины, 3 кусоч​ка льда.

Смешиваем молоко с медом до полного его растворе​ния. В миксер кладем измельченный лед, добавляем молоко с медом, желток, очищенный банан, малину и апельсиновый сок.
Взбиваем миксером 1,5 минуты, процеживаем и по​даем к столу.
Коктейль с молоком и яблоками (2 порции) 50 г меда, 200 мл молока, 3 яблока, 3 чайные ложки ананасового сока, 2 кусочка льда.
Кладем в миксер измельченный лед и молоко; добав​ляем очищенные и измельченные яблоки. Смешиваем мед с ананасовым соком и кладем тоже в миксер. Взби​ваем 2 минуты при медленном вращении. Подаем к сто​лу немедленно.
Коктейль с молоком и бананом (3 порции)
1 столовая ложка меда, 2 столовые ложки измель​ченного льда, 1 банан, 10 столовых ложек сока ананас​ного, 250 мл молока.
Смешиваем мед с молоком. Кладем в миксер лед, ана​насный сок, разрезанный (очищенный) банан, молоко с медом и взбиваем до однородности. Подаем к столу не​медленно.
Коктейль с молоком и клубникой (2 порции)
2 столовые ложки меда, 4 столовые ложки сока клуб​ничного, 40 г свежей клубники, 250 мл молока, 1 столо​вая ложка сока лимонного, 2 столовые ложки измель​ченного льда.
Смешиваем мед с клубничным и лимонным соками. Кладем в миксер измельченный лед, целые ягоды клуб​ники, молоко и взбиваем. Во время взбивания через спе​циальное отверстие крышки миксера наливаем мед, сме​шанный с клубничным и лимонным соками. Подаем к столу немедленно.
Коктейль с молоком и шоколадом (2 порции) 50 г меда, 40 г шоколада, ванилин, 0,5 л молока, 2 ку​сочка льда.
Кладем мед в эмалированную кастрюлю, добавляем ванилин, тертый шоколад, 1 столовую ложку молока и смешиваем на пару до растворения шоколада. Снимаем с огня. После охлаждения вливаем остальное молоко, смешиваем, наливаем в миксер и взбиваем 1-2 минуты с измельченным льдом.
Коктейль с молоком и медом «Амброзия» (3 порции)
2 столовые ложки меда, 3 столовые ложки сока апельсинового, 3 столовые ложки сока грейпфрутового, 1 столовая ложка сока лимонного, 0,5 л молока, 1 лист свежей мяты, 2 столовые ложки измельченного льда.
Смешиваем соки, добавляем разрезанный на кусоч​ки лист мяты. Оставляем эту смесь на 1/2 часа в закры​том сосуде. Смешиваем молоко с медом. Кладем в мик​сер измельченный лед, вливаем смесь соков и, начав взбивать, тонкой струей наливаем молоко с медом. Про​цеживаем и подаем на стол.
Коктейль с мороженым и шоколадом (2 порции) 50 г меда, 1 порция шоколадного мороженого, 1 пор​ция ванильного мороженого, 20 г шоколада", 250 мл мо​лока.
Опускаем в теплое молоко тертый шоколад, мед, сме​шиваем. После охлаждения вливаем смесь в миксер, добавляем мороженое и взбиваем 30 секунд. Подаем к столу немедленно.
Коктейль с молоком и малиновым мороженым
(1 порция)
1 столовая ложка меда, 1 порция малинового моро​женого, 1 столовая ложка свежей малины, 150 мл мо​лока.
Растворяем мед в теплом молоке. После охлаждения добавляем мороженое и взбиваем в миксере. Добавляем и свежую малину, взбиваем. Подаем к столу немедленно.
Коктейль с малиной и сметаной (2 порции) 2 столовые ложки меда, 1 порция ванильного моро​женого, 150 г сметаны, 200 мл молока, 1 чайная ложка лимонного сока, 2 столовые ложки свежей малины.
Смешиваем мед с молоком, кладем в миксер, добавля​ем сметану (холодную), свежую малину, лимонный сок. Взбиваем около 30 секунд. Подаем к столу немедленно.
Яблочный коктейль со сметаной (1 порция) 1 столовая ложка меда, 1 порция ванильного моро​женого, 100 мл молока, 4 столовые ложки сметаны, 100 мл яблочного сока (нектара), 2 листа мяты.
Мелко нарезанные листья мяты смешиваем с медом и молоком. Оставляем на 10 минут, процеживаем, нали​ваем в миксер, добавляем сметану, яблочный сок, моро​женое и взбиваем 30 секунд. Подаем к столу немедлен​но. Вместо яблочного можно использовать другие соки -клубничный, малиновый, морковный и т.д.
Коктейль с шоколадом и бананом (2 порции) 1 столовая ложка меда, 1 банан, 4 столовые ложки сметаны, 1 порция шоколадного мороженого, 1 порция ванильного мороженого, 10 г шоколада, 250 мл молока. Растворяем мед в молоке. Кладем в миксер очищен​ный банан, разрезанный на кусочки, вливаем сметану, молоко с медом и мороженое. Взбиваем до получения смеси однородной консистенции. Наливаем коктейль в стаканы и подаем к столу, посыпав шоколадом.
Коктейль с какао и сметаной
50 г меда, 2 столовые ложки молока сухого, сахар ванильный, 5 столовых ложек сметаны, 250 мл молока, 3 столовые ложки какао.
Сначала смешиваем мед с ванильным порошком и сухим молоком, затем добавляем сметану и молоко и смесь ставим в холодильник. После охлаждения нали​ваем в миксер, добавляем какао и взбиваем 30 секунд. Подаем к столу немедленно.
НАПИТКИ С МОЛОКОМ И ПРОСТОКВАШЕЙ, МЕДОМ И ФРУКТАМИ
Простокваша с медом и малиной (2 порции) 1 столовая ложка меда, 200мл простокваши, 200 мл мо​лока, полстакана малинового сока, 40 г свежей малины.
Смешиваем в фарфоровой миске сок, мед и просто​квашу. Затем вливаем холодное молоко и взбиваем до появления пены. Наливаем в стаканы или креманки и украшаем свежей малиной.
Простокваша с медом (2 порции) 50 г меда, 200 мл простокваши, полстакана молока. Хорошо смешиваем простоквашу с молоком, посте​пенно добавляя мед. Взбиваем в миксере до появления пены.
Простокваша с медом и мандарином (2 порции) 40 г меда, 200мл простокваши, сок 1 мандарина, 1 мор​ковь, 200 мл молока.
Морковный сок, полученный из тертой моркови, сме​шиваем с мандариновым соком и медом. В миксере взби​ваем простоквашу с холодным молоком, постепенно добавляя мед с соками. Наливаем в стаканы и украшаем кусочками мандарина.
Простокваша с медом и клубничным джемом
(2 порции)
1 столовая ложка меда, 200мл простокваши, 200мл молока, 100 г джема клубничного, сахар ванильный.
Взбиваем в миксере джем с простоквашей и холод​ным молоком, постепенно добавляя мед с ванильным порошком. Наливаем в стаканы и украшаем свежими ягодами клубники.
Простокваша с медом и яблоками (2 порции) 2 столовые ложки меда, 200 мл простокваши, 150 мл молока, сахар ванильный, 3 спелых печеных яблока, не​много корицы.
Кладем в миксер разрезанные яблоки, очищенные от семян. Добавляем корицу, сахар, мед, холодное молоко и простоквашу. Хорошо взбиваем. Можно украсить лом​тиками яблока.
Простокваша с медом и фруктовыми соками
(2 порции)
40 г меда, 200 мл простокваши, б столовых ложек любого фруктового сока, 200 мл воды газированной. Все ингредиенты взбиваем в миксере.
Простокваша с морковным соком (2 порции) 50 г меда, 200 мл простокваши, 200 мл воды газиро​ванной или минеральной, 2 столовые ложки сока мор​ковного.
Взбиваем все в миксере. Вода должна быть охлаж​денной.
Простокваша с медом и фруктовым соком
(2 порции)
1 столовая ложка меда, 200 мл простокваши, 250мл воды газированной, 5 столовых ложек малинового или другого фруктового сока.
Все ингредиенты взбиваем в миксере. Напиток пода​ем к столу немедленно.
БЛЮДА ИЗ ФРУКТОВ
Блюда из фруктов с медом - пюре, компоты, джемы, варенья отличаются богатым содержанием минеральных веществ и легкоусваиваемых витаминов. Они включе​ны в питание детей с грудного возраста. Приятные на вкус и ароматные, фруктовые блюда с медом с удоволь​ствием употребляют и взрослые, особенно те, кто зани​мается напряженным физическим трудом. Мы предла​гаем рецепты блюд из фруктов с медом, которые можно приготовить дома.
ФРУКТОВЫЕ САЛАТЫ
Салат фруктовый «ассорти»
2 столовые ложки меда, 100 г изюма, 100 г инжира, 50 г орехов грецких, 1 мандарин, 100мл сливок взбитых.
Изюм и инжир мелко нарезаем и смешиваем с толче​ными орехами. Добавляем мандариновый сок и мед. Салат украшаем взбитыми сливками.
Апельсиновый салат с медом
1 столовая ложка меда, сок половины лимона, 2 апель​сина, 100 г орехов грецких.
Толченые грецкие орехи кладем в кастрюлю. С апель​синов снимаем кожуру и разрезаем мясистую часть на кусочки. Смешиваем с орехами, вливаем лимонный сок и мед. Даем салату выстояться 1 час.
Фруктовый салат «Весна» (6 порций) 3 апельсина, 3 грейпфрута, 200 г клубники, 1 лимон, 150-200 г меда (по вкусу), листья мяты, б столовых ло​жек сливок взбитых, 1 чайная ложка коньяка.
Очищаем апельсины и грейпфруты, разрезаем на мел​кие кусочки, смешиваем с клубникой. Фрукты кладем в чашки, наливаем мед, смешанный предварительно с соком одного лимона; в каждую чашку добавляем по вку​су 2-3 капельки коньяка и ложку взбитых сливок. Гар​нир - листья мяты.
Клубничный салат
100 г меда, 500 г клубники, 200 мл сливок взбитых, сахар ванильный.
Вымытую, очищенную и разрезанную клубнику за​ливаем медом. Добавляем ванилин. Оставляем смесь в холодильнике на час. При подаче на стол добавляем взби​тые сливки.
Салат с печеными яблоками
2 столовые ложки меда, сок половины лимона, 50 г орехов грецких, 600 г яблок.
Снимаем кожицу с печеных яблок, протираем и кла​дем в фарфоровую миску. Добавляем мед, смешанный с лимонным соком, и толченые орехи. Даем салату вы​стояться час и затем украшаем взбитыми сливками.
Дыня-сюрприз
1 дыня средней величины, клубника, малина, сливы, спелые персики, смородина, 2 столовые ложки коньяка, мед по вкусу.
У дыни срезаем «крышечку», ложкой вынимаем серд​цевину и образовавшийся бочонок наполняем клубни​кой, малиной, разрезанными сливами, очищенными и измельченными персиками, смородиной, потом добав​ляем мед, коньяк. Закрываем «крышечкой» и кладем дыню в холодильник на 2-3 часа. При подаче на стол нарезаем дыню ломтями. При этом не надо глубоко ре​зать, так как можно повредить фрукты. Внимание! Дыню нельзя заполнять твердыми фруктами - яблоками, гру​шами, неспелыми персиками или абрикосами.
Коктейль «Круглые ломтики»
Дыня, арбуз, мед, лимонный сок - все по вкусу. Кончиком чайной ложки вырезаем круглые ломтики дыни и арбуза. Кладем их в бокалы для шампанского, наливаем лимонный сок, кладем мед. Коктейль подает​ся к столу холодным.
Сушеные фрукты с медом
500 г разных сушеных фруктов - чернослива, инжи​ра, фиников, изюма, 100 г орехов грецких, мед.
Крупные фрукты оставляем в горячей воде на 5 ми​нут, пропускаем все через мясорубку вместе с грецкими орехами. Добавляем меда столько, чтобы смесь была плотной, и кладем ее в плоскую коробку, покрытую пер​гаментной бумагой. Коробку подкладываем под пресс. На второй день разрезаем фруктовую плитку на кусочки и обваливаем в сахаре.
Пюре из абрикосов
100 г меда, 60 г абрикосов, 100 мл сливок взбитых, 1 столовая ложка сока морковного.
Спелые абрикосы протираем через сито. Натираем морковь на мелкой терке, протираем через сито. Сме​шиваем пюре из абрикосов с морковным соком, добав​ляем мед. Украшаем взбитыми сливками.
Яблочная пена
1 кг яблок, 2 белка, 180 г меда, сок половины лимона.
Выпекаем яблоки в духовке и протираем через сито. После охлаждения смешиваем яблоки с белками и ли​монным соком, взбиваем до появления пены, постепен​но добавляя мед. Подаем к столу с бисквитами.
Банановая пена
3 столовые ложки меда (лучше акациевого), 4 бана​на, 1 столовая ложка сока лимонного, 1—2 белка, 300мл молока.
Очищаем бананы и разминаем их вилкой, добавляем мед, лимонный сок и белки. Взбиваем до появления пены. При этом постепенно добавляем холодное моло​ко. Подаем к столу сразу.
Груши в меду
6 груш, 60 г меда, 200мл апельсинового сока, полстака​на лимонного сока, 1 стакан воды, корица, 2 гвоздички.
Очищаем груши от кожи и семечек, оставляя стебе​лек. Кладем груши в сковороду. Смешиваем мед с апель​синовым соком, лимонным соком, водой и пряностями. Провариваем смесь и заливаем ею груши. Накрываем сковороду крышкой и выдерживаем груши на медлен​ном огне, изредка поливая их соком. Подаем к столу хо​лодными. Можно украсить взбитыми сливками.
Печеные груши с медом
4 груши, 4 столовые ложки меда, полстакана теплой воды, 4 гвоздички. 
С груши снимаем кожуру, вырезаем сердцевину и кладем туда мед, гвоздичку и кусочек сливочного мас​ла. Отдельно растворяем одну ложку меда в горячей воде. Наливаем сироп в кастрюлю с грушами. Запека​ем на медленном огне 25 минут, изредка встряхивая кастрюлю.
Печеные яблоки с медом (I)
Выбираем яблоки одинаковой величины. Не снимая кожицы, вынимаем специальным ножом сердцевину и кладем туда мед и сливочное масло. Печем на слабом огне, постепенно прибавляя немного меда.
Печеные яблоки с медом (II)
Разрезаем яблоки на половинки, вынимаем сердце​вину. Туда кладем смесь из меда, изюма и толченых оре​хов. Можно добавить и несколько капель лимонного сока. Печем в духовке.
Печеные грейпфруты
2 грейпфрута, 100 г меда, несколько капель коньяка. Разрезаем грейпфруты, очищаем от косточек и обливаем медом. Выпекаем 15 минут в духовке. Подаем на стол теплыми. Можно добавить по вкусу несколько ка​пель коньяка.
КОМПОТЫ С МЕДОМ
Яблочный компот
120 г меда, 500 г яблок, 2 л воды, 2 гвоздички, 5 г ко​рицы, сок половины лимона.
Вымытые яблоки разрезаем на четвертинки, сохра​няя кожуру, но удаляя семена. Кипятим воду с корицей и гвоздикой, кладем туда яблоки и варим. Снимаем с огня, и при охлаждении до 50°С добавляем мед и лимонный сок.
Грушевый компот
120 г меда, 500 г груш, 5 г корицы, 2 гвоздички, сахар ванильный, 2 л воды.
Вымытые груши с кожурой разрезаем на ломтики, вынимаем семена и провариваем в воде с пряностями. После охлаждения добавляем мед. Этот компот подаем спустя 2-3 часа.
Виноградный компот
750 г меда, 400 г винограда, 2 гвоздички, 2 л воды.
Вымытые ягоды заливаем водой, прокипяченной с пряностями. Варим на медленном огне. После охлажде​ния добавляем мед. Компот подаем через 2-3 часа.
Смородиновый компот
150 г меда, 350 г смородины, 2 л воды.
Высыпаем смородину в кипяток и немедленно сни​маем кастрюлю с огня. После охлаждения добавляем мед и даем выстояться 2-3 часа.

Айвовый компот
750 г меда, 600 г айвы, 2 гвоздички, 5 г корицы, 2 л воды.
Погружаем айву в горячую, затем в холодную воду. Разрезаем на кусочки и провариваем в воде с пряностя​ми. После охлаждения добавляем мед. Подаем к столу через 3-4 часа.
ДЖЕМЫ
Делим фрукты на спелые и менее спелые. Первые пропускаем через мясорубку - они будут основой дже​ма. Менее спелые фрукты либо оставляем целыми (яго​ды), либо разрезаем на кусочки. Пропущенные через мясорубку фрукты кладем в 6-литровую кастрюлю, ва​рим, постоянно помешивая, на сильном огне вместе с медом 10-15 минут. Добавляем остальные фрукты - це​лые или резаные, варим еще 8-10 минут, постоянно по​мешивая деревянной ложкой. Джем готов, когда по​являются пузырьки, а паста падает с ложки крупными кусками.
Снимаем с огня, разливаем горячий джем в банки, которые тотчас закрываем. В зависимости от содержа​ния сахара в плодах при изготовлении джемов исполь​зуем 500-1000 г меда на 1 кг фруктов.
Джем из смородины и черешни
1 кг пасты смородиновой, 250 г черешни без косто​чек, 900-1000 г меда.
Смородину пропускаем через мясорубку. Варим па​сту в широкой кастрюле вместе с медом 15 минут на сильном огне, постоянно помешивая. Добавляем очи​щенную черешню без косточек и варим еще 10 минут. Даем джему немного остыть, разливаем в банки, за​крываем.
Джем из черешни, вишни
1 кг черешни, 600-700 г меда; 1 кг вишни, 0,8-1 кг меда.
Промываем черешни, вынимаем косточки. Половину количества пропускаем через мясорубку и варим фрук​товую пасту вместе с медом на сильном огне 15 минут. Добавляем остальные ягоды и варим еще 10 минут. Ох​лаждаем и разливаем в банки.
Джем из абрикосов
1 кг абрикосов, 800-900 г меда.
Спелые абрикосы пропускаем через мясорубку, а по​лученное пюре варим вместе с медом на сильном огне 10 минут, постоянно помешивая. Добавляем остальные абрикосы, нарезанные на кусочки, и варим. Чтобы джем получился гуще, можем добавить несколько натертых яблок. Горячий джем разливаем в банки, закрываем.
Джем клубничный, малиновый
1 кг клубники или малины, 700-800 г меда.
Клубнику (можем перемешать и с земляникой) зали​ваем медом и даем ягодам выстояться 3-4 часа. Слива​ем полученный сироп, процеживаем и варим его на силь​ном огне 10 минут, постоянно помешивая. Добавляем клубнику и варим еще несколько минут.
МАРМЕЛАДЫ
Мармелад отличается от джема тем, что он не содер​жит целых фруктов, а готовится из фруктовой пасты, варенной в меду. На 1 кг фруктовой пасты используем 400-1000 г меда. Мармелад варим на сильном огне в ши​рокой посуде, что обеспечивает быстрое испарение воды и тем самым - быстрое сгущение массы.
Вишневый мармелад
1 кг пюре вишневого, 250 мл сока смородинового, 1 кг меда.

Спелые вишни промываем и вынимаем косточки; пропускаем через мясорубку, и затем еще раз протираем сквозь сито для получения более однородного мармела​да. Добавляем смородиновый сок и мед, хорошо сме​шиваем и варим до получения необходимой густоты. Мармелад лучше варить в нескольких кастрюлях - чем меньше ягод, тем быстрее густеет паста, варка продол​жается в этом случае только несколько минут. Разлива​ем горячий мармелад в банки, закрываем крышками.
Мармелад из абрикосов
1,3 кг абрикосов, 800 г меда.
Спелые абрикосы промываем, вынимаем косточки, про​тираем через сито. Смешиваем с медом и варим на силь​ном огне до желаемой густоты. В мармелад можем добавить яблочный сок, сок крыжовника (на 1 кг пюре - 25 г сока).
Смородиновый мармелад
1,3 кг смородины, 800-1000 г меда. Смородину протираем через сито. Добавляем мед и варим 15 минут.
Мармелад из малины
1 кг малины, 600-800 г меда.
Малину пропускаем через мясорубку, смешиваем па​сту с медом и варим на сильном огне 5-8 минут. Можно сочетать малиновую пасту со смородиновой из расчета: 750 г малиновой пасты, 250 г смородиновой пасты.
Мармелад из шиповника
1,5 кг шиповника, 700 г меда.
Промываем шиповник, вынимаем семечки, заливаем водой и варим. Горячий шиповник пропускаем через мясорубку. Полученное пюре смешиваем с медом и ва​рим на сильном огне до желаемой густоты.
Мармелад из крыжовника
1 кг крыжовника, 800-1000 г цветочного меда. Используем только очень спелый крыжовник. Варим до готовности. Горячий крыжовник протираем через сито. Полученное пюре смешиваем с медом и варим на сильном огне 15 минут.
ФРУКТЫ, КОНСЕРВИРОВАННЫЕ НА МЕДУ
Вымытые подсушенные фрукты кладем в банки с широким горлом и сверху заливаем медом, приготовлен​ным для этой цели следующим образом. Мед выдержи​ваем на водяной бане (на сосуде с кипятком) 30 минут без подогревания. За это время на поверхности появля​ется пена, которую снимаем специальной ложкой. За​тем заливаем этим сиропом фрукты, закрываем банки и варим 10-12 минут на водяной бане.
Смородина
1 кг смородины, 250-300 г меда. Смородину раскладываем в банки, сверху наливаем мед, закупориваем и варим 10-15 минут.
Черника
1 кг черники, 200—250 г меда.
Чернику кладем в банки, заливаем медом и закупо​риваем, варим 10 минут на водяной бане.
Малина
1 кг малины, 200-250 г меда.
Малину кладем в банки, заливаем медом, желатель​но акациевым, закупориваем и варим 10-15 минут.
Ежевика
1 кг ежевики, 250-300 г меда.
Готовим так же, как консервированную малину.
Крыжовник
1 кг крыжовника, 250-300 г меда.
Прокалываем ягоды крыжовника, иначе они лопнут при варке, наполняем ими банки, заливаем медом, за​крываем и варим 10 минут.
ФРУКТЫ, КОНСЕРВИРОВАННЫЕ В МЕДОВОМ СИРОПЕ
Можно консервировать либо один сорт фруктов, либо несколько сортов. Косточковые фрукты можно консер​вировать с косточками или без них. Варим мед с водой, снимая пену. Перед тем как положить фрукты в банки, рекомендуется подержать их 1-2 минуты в проваренном медовом сиропе. Затем промываем фрукты холодной водой для предупреждения чрезмерного размягчения. Раскладываем фрукты в банки, заливаем медовым си​ропом так, чтобы они находились полностью в сиропе. Вообще, на литровую банку используем около 300 мл сиропа, но это зависит и от величины фруктов.
Фрукты можно варить непосредственно в медовом сиропе, используя при этом эмалированную кастрюлю: проварим сироп, снимем пену, добавим фрукты и варим 1 минуту - ягоды или 2-3 минуты - более твердые фрук​ты. Вынимаем фрукты шумовкой, сразу кладем в банку, находящуюся на водяной бане. Заливаем фрукты сиро​пом, температура которого должна быть не ниже 80°С. Закупориваем банку.
Что касается концентрации сиропа, то это зависит от фруктов. На 1 л воды используем 250-300 г меда для черешни, слив, смородины, абрикосов, вишни, перси​ков, и 200-250 г меда для яблок, груш, брусники. Банки с консервированными фруктами храним в сухом, про​хладном и темном месте.
ФРУКТОВЫЙ НАПИТОК «НЕКТАР»
Перебираем спелые фрукты, промываем, вынимаем косточки и т.д., варим в небольшом количестве воды, горячими протираем через частое сито. Твердые фрук​ты пропускаем через мясорубку.
К 1 л нектара добавляем 150-250 г меда (в зависимо​сти от вида фруктов), смешиваем, наливаем в бутылки с широким горлом и выдерживаем на кипящей водяной бане для пастеризации 10-15 минут.
Рекомендуется охлаждать быстро, что способствует сохранению витаминов и ароматов.
При откупоривании бутылки нектар используем сра​зу же, иначе он портится.
Нектар из шиповника
1 кг пасты из шиповника, 200 г меда, варим 15-20 минут.
Яблочный нектар
/ кг протертых через сито яблок, 250 г акациевого меда, сок половины лимона, варим 15-20 минут.
Сливовый нектар
1 кг протертых через сито слив, 150 г меда, варим 15-20 минут.
Нектар из абрикосов
1 кг пюре из абрикосов, 250 г акациевого меда, варим 15-20 минут.
Нектар из смородины
1 кг пюре из смородины, 300 г меда, варим 15-20 ми​нут.
Клубничный нектар
1 кг клубничного пюре, 200 г меда, варим 15—20 ми​нут.
ФРУКТОВЫЕ СОКИ С МЕДОМ
Готовим из спелых фруктов, требующих меньшего ко​личества меда. Пропускаем фрукты через мясорубку или через специальный фруктовый пресс. Перед этим удаляем гнилые фрукты, плоды с семечками разрезаем на четверти, а ягоды (смородина, малина) оставляем целы​ми. Полученный сок разливаем в банки и оставляем на 8-10 часов в прохладном месте. Светлый сок осторож​но сливаем в эмалированную кастрюлю и смешиваем с медом.
По-другому варим на пару ягоды и мягкие фрукты (клубнику, ежевику, малину, чернику, черешни, вишни). Фрукты кладем в эмалированную кастрюлю, которую погружаем в сосуд с кипятком. Кастрюлю с фруктами поплотнее накрываем крышкой. Под воздействием об​разующихся паров фрукты оседают на дно и выделяют сок. Далее сок процеживаем через фильтр и готовим, как указано выше.
Более кислые фрукты можно сначала смещать с ме​дом, способствующим выделению большего количества сока. В этом случае процеженный сок разливаем немед​ленно в бутылки и выдерживаем на пару при 80°С в те​чение 25-30 минут.
На водяной бане можно варить и сладкие фрукты, ком​бинированные с более кислыми, например смородину с клубникой, ежевику с черникой и т.д.
Крупные фрукты разрезаем и заливаем небольшим количеством воды. Полученный сок оставляем на 10-12 часов и затем разливаем в емкости. При этом можем ис​пользовать каучуковый шланг во избежание помутнения; осадок можем использовать для мармеладов.
Сок варим вместе с медом 5-8 минут, снимая пену. Горячий сок разливаем в бутылки, пастеризуем и хра​ним в сухом затемненном месте.
Свежий фруктовый сок, полученный с помощью прес​са, можно пить тотчас или консервировать и использо​вать для изготовления разных блюд с медом.
На 1 л фруктового сока используем 100-200 г меда, в зависимости от сорта фруктов.
Грушевый сок
1 л грушевого сока, 100 г меда.
Смородиновый сок
1 л смородинового сока, 200 г меда.
Клубничный сок 

1 л клубничного сока, 100 г меда.
Ежевичный сок 

1 л ежевичного сока, 150 г меда.
Малиновый сок 

1 л малинового сока, 100 г меда.
Сок из черники 

1 л черничного сока, 100 г меда. 

Яблочный сок 

1 л яблочного сока, 150 г меда.
Вишневый сок 

1 л вишневого сока, 200 г меда.
Черешневый сок 

1 л черешневого сока, 100 г меда.
ФРУКТОВЫЕ СИРОПЫ С МЕДОМ
При изготовлении фруктовых сиропов используем больше меда; фруктовые соки получаем методом прес​сования, варки на пару (см. выше) или вымачивания.
Раздавленные фрукты кладем в бутылки с широким горлом, чтобы они занимали 2/3 емкости. Бутылки заку​пориваем не герметично, а наоборот - прокалываем, что способствует свободному движению воздуха. 5-6 дней храним бутылки в сухом затемненном месте. За это вре​мя начнется аэробное брожение. После этого пасту про​цеживаем. Полученный сок оставляем на 10-12 часов и затем с помощью шланга переливаем в емкости, в кото​рых он будет вариться с медом. Сначала сок варим 1-2 минуты без меда, потом добавляем мед, снимаем пену. Горячий сироп наливаем в стерилизованные подогретые бутылки и закупориваем. На 1 л сока используем около 600-1000 г меда.

Черешневый сироп
1 л черешневого сока, 600-700 г меда.
Малиновый сироп 

1 л малинового сока, 600-800 г меда. 

Смородиновый сироп 

1 л смородинового сиропа, 800-1000 г меда.
Ежевичный сироп 

1 л ежевичного сиропа, 600-800 г меда.
Черничный сироп 

1 л черничного сока, 600-700 г меда.
Клубничный сироп 

1 л клубничного сока, 600-700 г меда.
ЛИМОНАДЫ ФРУКТОВЫЕ МЕДОВЫЕ
Фруктовый лимонад (2 порции) 2 столовые ложки меда, 2 столовые ложки сока ли​монного, 2 столовые ложки сока малинового, 80 г фрук​тов из компота, 2 куска льда, минеральная вода.
Мед и фруктовый сок нагреваем на пару, постоянно помешивая до растворения меда. Даем смеси остыть, наливаем в два стакана, кладем в каждый по одному кус​ку льда, лимонный сок, фрукты из компота и добавляем минеральную воду.
Малиновый лимонад
2 столовые ложки меда, 4 столовые ложки сока мали​нового, сок половины лимона, 400 мл воды, 2 куска льда.
Слегка нагреваем 2 столовые ложки воды, разбавля​ем ею мед. Добавляем лимонный и малиновый соки, воду, разливаем в стаканы, кладем лед.
Смородиновый лимонад (1 порция) 1 столовая ложка меда, 2 столовые ложки сиропа смородинового, 3 столовые ложки свежего смородино​вого сока, 250 мл воды.
Нагреваем немного воды, растворяем в ней мед, до​бавляем смородиновый сок и воду и ставим в холодиль​ник. Подаем в высоких стаканах с соломкой.
Апельсиновый лимонад (2 порции) 50 г меда, 400 мл минеральной или газированной воды, 6 столовых ложек сока апельсинового, 2 столовые лож​ки Сока морковного, 1 желток, сок половины лимона, 2 куска льда.
Протираем мед с желтком, добавляем апельсиновый сок (процеженный, если свежий), лимонный и морков​ный соки, смешиваем. Заливаем водой.
Лимонад медовый (1 порция)
1 столовая ложка меда, 4 столовые ложки сока лимон​ного, цедра половины лимона, 200 мл воды, 2 куска льда.
Слегка нагреваем воду, добавляем мед, смешиваем. После охлаждения добавляем лимонный сок, тертую цедру, воду. Оставляем на 30 минут. Процеживаем, до​бавляем лед и подаем в стаканах с соломкой.
Лимонад медовый (другой вариант)
1 кг меда, 12 л воды, 30 г пивных дрожжей.
Мед заливаем кипятком и добавляем дрожжи. На вто​рой день, когда начнется брожение, лимонад разливаем в бутылки. Бутылки закупориваем, прочно обвязываем пробки. Напитку можно придать любой аромат, прибав​ляя лимонную или другую эссенцию.
Лимонад из грейпфрута
2 столовые ложки меда, 6 столовых ложек сока из грейпфрута, 4 столовые ложки сока мандаринового, 1 столовая ложка теплой воды, 200 мл холодной воды.
Смешиваем грейпфрутовый сок с медом, предвари​тельно разбавленным теплой водой. Прибавляем ман​дариновый сок и холодную воду. Подаем в стаканах с соломкой.
Горячий лимонад (1 порция)
1 столовая ложка меда, сок 1 лимона, 200 мл воды, ванилин.
Кладем мед в нагретый стакан, кипятим воду с ва​нилином, даем остыть до 60°С и наливаем в стакан с ме​дом. Смешиваем, добавляя лимонный сок. Пьем горячим.
Лимонад горячий ароматный (2 порции)
1 столовая ложка меда, 3 столовые ложки апельси​нового сока, 5 г корицы (кусочки), 2 гвоздички, цедра по​ловины лимона, 0,5 л воды.
Кипятим 2 минуты на слабом огне воду с корицей, гвоздикой, цедрой. Смешиваем мед с апельсиновым со​ком, добавляем кипяток. Подаем тотчас.
Лимонад горячий с ежевикой (2 порции)
2 столовые ложки меда, 6 г корицы молотой, 1 ста​кан ежевичного сиропа, 0,5 л воды, 1 г черного байхово​го чая.
В эмалированной кастрюле смешиваем мед с кори​цей и сиропом. Завариваем чай, процеживаем, даем ос​тыть до 60°С, смешиваем с сиропом и медом и подаем тотчас.
Лимонад горячий из шиповника (2 порции) 2 столовые ложки меда, 1 столовая ложка ягод ши​повника, сушеных и раздробленных, 5 столовых ложек сока апельсинового, 3 столовые ложки сиропа из ши​повника, 0,5 л воды.
Сушеные ягоды заливаем кипятком, накрываем и ос​тавляем на 10 минут. В фарфоровой посуде смешиваем мед с апельсиновым соком и сиропом из шиповника. Настойку, остывшую до 60°С, процеживаем, смешива​ем с медом и подаем тотчас.

*Был использован диффузионный дисковый метод на обыкновен​ном кровяном агаре, метод разбавления и др.
*Одна единица равна количеству яда, полученному от одной пчелы, то есть 0,0002 мл.
