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1 кг — 1 килограмм

1 г — 1 грамм

1 л — 1 литр

1 мл — 1 миллилитр

1 ст. — 1 стакан

1 ст. л. — 1 столовая ложка

1 ч. л. — 1 чайная ложка

°C — градусы по Цельсию 

(температура) 
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

	O Вливаем молоко и воду в кастрюлю.
	O Всыпаем манную крупу, тщательно перемешиваем 

(следим, чтобы не было комочков) и оставляем  

на 15–20 минут.
	O После снова перемешиваем кашу, солим и добавляем 

сахар.
	O Ставим кастрюлю на малый огонь и продолжаем 

помешивать кашу. Можно довести огонь до среднего. 

Доводим до кипения (следим, чтобы каша не «убежала») 

и варим ещё 5–6 минут.
	O В готовую кашу добавляем масло и перемешиваем 

до полного растворения.

кастрюля 

с тефлоновым 

покрытием,  

ложка.

	O Молоко — 400 мл
	O Вода — 100–150 мл
	O Сливочное  

масло — 20–25 г
	O Манная крупа —  

4–5 ст. л.
	O Сахар — 1 ст. л.
	O Соль — ¼ ч. л.

пор
ции
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