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Старинный рецепт
«Крем-Пасха»
Всю пасхальную неделю (это неделя после пасхального воскресенья) Вы можете готовить и угощать своих близких Крем-пасхой по нашему рецепту. Готовится легко, не требуется особых кулинарных навыков, но вкус этой пасхи Ваши друзья и родственники оценят по достоинству.
Вам понадобится:

3 литра молока

800 гр сметаны

5 яиц

300 гр сливочного масла

300 гр сахара

100-150 гр изюма (промыть, распарить, остудить на полотенце, чтобы стекла вода) 

Ванилин
Берем 3 литра молока, доводим до кипения и сразу вливаем в него подготовленную смесь:

800 гр сметаны, смешанной с пятью яйцами (смешивать можно миксером или веничком для сбивания). Вливаем струей и размешиваем.

Снова доводим до кипения, выключаем газ или снимаем с плиты (если она электрическая), даем постоять 5 минут, чтобы все молоко полностью створожилось. 
Далее кладем на дуршлаг чистую марлю, ставим его на кастрюлю и шумовкой выкладываем туда получившийся творог. Связываем марлю сверху и подвешиваем над кастрюлей на 2-4 чса, чтобы вся сыворотка могла стечь.
Ни в коем случае не выливайте молочную сыворотку – это ценный продукт питания, в который переходит более 50 процентов веществ из состава молока, в том числе минеральные вещества и лактоза. 
На заметку: 

Лактоза улучшает кишечную микрофлору, снижает процессы гниения, брожения и газообразования. А в сывороточных белках содержится большое количество незаменимых аминокислот, которые необходимы нашему организму для образования гемоглобина и плазмы крови.
Далее сбиваем миксером 300 гр сливочного масла и 300 гр сахарного песка и в эту же емкость добавляем наш творог и немного ванилина. Теперь можно добавить промытый и распаренный изюм и аккуратно вмешать его ложкой в готовую массу.
Чтобы приготовить диетическую пасху используйте вместо сметаны такое же количество кефира, не добавляйте сливочное масло и сахар. Впрочем, сахару можно немного добавить по вкусу и, конечно, ванилин - получится очень вкусно!!!
В дальнейшем можно готовить диетический продукт на каждый день, а вместо сахара добавлять пряности и соль. Очень вкусно и нежно получается совсем без сахара и соли.
Последний этап: снова кладем нашу пасху в марлю и либо подвешиваем в кастрюлю, привязав марлю за палочку или шумовку, положенную поверх кастрюли, тогда пасха у нас выйдет в форме шарика, либо помещаем пасху в марле в дуршлаг и немного придавим сверху (можно накрыть чайным блюдечком и на него поставить гнет – чашку с водой. Теперь ставим пасху в холодильник или другое прохладное место на несколько часов.
 Можно также использовать специальную форму для пасхи.

Как правильно заполнить форму для пасхи, чтобы получился четкий рисунок со стенок формы:

Ставим форму для пасхи в миску (туда будет стекать оставшаяся сыворотка) широким отверстием вверх. Саму форму для пасхи сначала необходимо выложить изнутри мокрой (смоченной в сыворотке) чистой марлей и плотно заполнить ее приготовленной пасхой, 
марлю завернуть и сверху поставить гнет (что-нибудь тяжелое). Поставить в холодильник на несколько часов.
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Материал из Википедии — свободной энциклопедии:
Шумовка - кухонная принадлежность в виде большой плоской ложки с множеством мелких отверстий в черпале для прохождения жидкости.

Дуршла́г - предмет кухонной утвари в виде маленькой кастрюли или ковша с отверстиями на дне (а иногда и по бокам). По своему предназначению подобен ситу.
Дуршлаг широко используется на кухне при приготовлении блюд. Он предназначен для отделения жидкости от твёрдых веществ, промывания ягод, грибов, мелких фруктов, а также отцеживания творожной сыворотки.
Чаще всего дуршлаги изготовляют из лёгкого металла. Иногда используется и пластмасса, но такие дуршлаги не рекомендуется применять для процеживания горячей продукции.
Часто изделие выпускается с одной длинной ножкой или двумя короткими ушками, расположенными на противоположных сторонах.
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