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Введение
Моя бабушка Ирина Михайловна – хранительница нашего «семейного очага». Она живёт вместе с нами и поддерживает порядок в доме. В семье заведены некоторые традиции. Например, в каждую субботу, когда вся семья собирается дома, наша бабушка балует нас своими вкусными оладушками. Думаю, что наша семейная традиция с оладушками от бабушки уходит корнями в далекое прошлое. 
Из истории блюда.
Печатные источники сообщают, что оладьи – традиционное русское блюдо. Оладьи представляют собой жаренные в масле лепешки из густого блинного теста. Обычно оладьи готовят из пшеничной муки. Также распространены оладьи из овощей: картофельные, кабачковые, луковые, морковные. В украинской кухне оладьи называются оладки.                                               Название оладьи образовалось от латинского слова oleum, которое переводится как «растительное масло». Оладьи готовятся также как блины, но отличаются от блинов тем, что имеют большую толщину и меньший диаметр. Поэтому тесто для оладьев должно быть гуще, чем для блинов. Тесто для оладьев готовят из пшеничной муки с добавлением яиц, молока, сахара, соли, а также дрожжей или пищевой соды. Тесто для оладьев также может быть на основе кисломолочных продуктов: кефира, пахты, кислого молока или йогурта. По вкусу в оладьи можно добавить изюм, яблоки или мак. Оладьи обычно подают со сметаной и сладкими добавками: варенье, джем, повидло, мед.

Фирменный рецепт от моей бабушки

Рецепт.

      Ингредиенты которые понадобятся для приготовление оладушек:

1 стакан кефира,1 яйцо, 2 столовые ложки сахара, 1/2 чайной ложки соли, сода на кончике  ножа, мука 2 стакана, 200 г нежирного творога. 

       Все ингредиенты необходимо перемешать и довести до однородной массы, а тесто должно быть как густая сметана. Когда все ингредиенты перемешаны и доведены до однородной массы, можно начинать выпекать оладушки на раскалённой сковороде. Если кто-то захочет поворотить рецепт, то желаем удачи и приятного аппетита! 
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Заключение
В современных интернет- ресурсах можно найти очень много рецептов и видео по приготовлению оладушек. Однако никто и никогда не сможет заменить в нашей семье бабушкиной традиции по субботам печь и баловать нас вкусными творожными оладушками. От них наш дом становится светлее, а семья дружнее. 

