Плетёнка Пасхальная
 Для теста: 

150 мл молока, 

пакетик сухих дрожжей, 

1 лимон, 

500 г муки, 

100 г. сливочного масла или хорошего маргарина, 

1 яйцо, соль, 

сахар по вкусу,

Корица, порошок какао.

Приготовление:
Подогреть молоко, растворить в нем дрожжи. Лимон обдать горячей водой и натереть цедру с ½ плода. В молоко добавить просеянную муку, масло, сахар, соль, яйцо и лимонную цедру. Тщательно вымесить тесто, скатать шаром, поставить в теплое место на 30 минут, затем разделить на 3 равные  части. Каждую порцию теста раскатать в прямоугольник, посыпать или корицей с сахаром, или какао с сахаром ( по вкусу), можно разные. С длинной стороны скатать все 3 пластины в жгутики и сплести косичкой. Выложить на противень, оставить подняться минут на 30-40, смазать или яйцом, или крепкой заваркой, посыпать орешками(какие есть: миндаль, грецкие, можно без них). Выпекать в разогретой духовке до 175 градусов 35 минут. Украсить по желанию (декоративные яйца, конфетки, сахарная пудра). 
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