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iS?;N j Обалденный омлет попробовал в столовой и узнал у повара
рецепт, чтобы и Любаша могла такой готовить, и вы своих
близких удивите тоже. А делать его просто: взбить 3 яйца с
солью до пены, влить 2/3 ст. молока, еще раз взбить, пере¬
лить в полиэтиленовый пакет (для надежности лучше вста
вить одинв один), завязать и варить в кипящей воде 30мин.

Сватынатрои

ГЗдравствуйте, дорогие!
В этом году мы решили к новогодним
праздникам подойти со всей ответ¬
ственностью. Для начала всей дружной
семьей начали соблюдать пост, ивыбор
блюд теперь для нас ограничен, но ни в
коем случае не однообразен. Благо¬
даря вам, нашим читателям, мы можем
составить полноценное постное меню,
богатое всеми необходимыми вита¬

минами, сытное, ори¬
гинальное. И конечно,
ждем новые рецепты
и подробности вашего
опыта соблюдения пос¬
та — уверены, это при¬
годится многим.
А еще на днях глянули
на настенный кален-

I

* Вкусное лекарство от кашля
Осенью внуки «приносили»по очереди из верхушку, а мякоть вырезал ножом, но
сада кашель. А присматривали за ними чтобы стенки остались не очень тонкие.
мы с Любой, дети ведь на работе. А чтобы Наполнял редьку медом, но не до края,
малыши скорее поправились, делал им накрывал верхушкой и оставлял на столе
Iпроверенное лекарство. Черную (именно на сутки. Затемдавал этотмед, пропитан-

ll черную) редьку хорошо вымывал, срезал ныйсоком, детямпо 2 ч.л.до 5раз в день.
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дарь и ахнули: это ж до
Нового года и Рождества совсем ниче¬
го осталось! Для нас это особые празд¬
ники, семейные, яркие, наполненные
своими традициями, и подготовка к

отдельное
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ним
удовольствие, поэто¬
му уже сейчас про¬
думываем меню.
стараясь, чтобы на
столе обязательно

1*7

V [•]:;
(т. •у. ЛТ:]»]

На острие ножниц
Что Марго только не делает кухонны¬
ми ножницами: и с пакетов уголки сре¬
зает, и тряпки нарезает, и даже курицу
делит порционно. А потом жалуется,
мол, ножницы быстро становятся ту¬
пыми. А я с легкостью возвращаю им
прежнюю остроту: просто нарезаю
ими фольгу. Пара щелчков — и ножни¬
цы как новые.
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были новые блюда, лт

• J готовим для близких
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<4 подарки, причем частенько делаем это
t „ вместе с внучатами. Наши декабрьские к

вечера пахнут корицей, имбирем и ман¬
даринами, наполнены смехом исветом,
и нам очень хочется, чтобы вы и ваши
семьи тоже окунулись в особую атмос-

и ] феру предпраздничного уюта.
А еще совместная

\
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Печенье на загляденье К
Люблю побаловать внуков печеньем я
— готовить быстро и вкусно, а домаш-I
нее оно уходит на ура А чтобы было f
еще аппетитнее, на раскатанное вI
пласт тесто кладу ажурную салфетку иI
слегка прохожу скалкой. Рисунок пе-I
реносится на тесто, и готовое печеньеI
— всем на загляденье!
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I ..
-Y .подготовка к празд¬

никам, как известно,
объединяет
родителей, бабушек,
внуков и даже сосе¬
дей. . А это ли не по¬
вод не только вместе
праздновать,. но и

делиться рецептами?! У нас для таких

,

.. дружных хозяек и хозяев особый сюр-
* приз есть, который вы сможете полу-

чить, оформив две подписки на «Сваты
на кухне». Все подробности на стр. 13.

кр Кстати, подписка может стать и отлич¬
ным подарком к празднику: человек,
которому вы ее пре¬
зентуете, будет вспо-

• А минать вас добрым

ц| словом каждый месяц,
а то и чаще, ведь гото¬
вить по рецептам из
журнала он будет едва
ли не каждый день

— в этом мы прос¬
тоуверены!
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ЕЛУчи,, ъ.Часто в выпечку добавляю только желтки, да и по рецеп
там обычно белки взбивают отдельно от желтков. А когда

их нужно 10? Отделять будешь полдня, хорошо, если жел¬
ток не попадет в белок. Я нашла идеальный выход: разби¬

ваю яйца в одну миску и«отсасываю» желтки пустой плас¬
тиковой бутылкой. Получается идеально ибыстро!
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- V Овощи для салатов..
Сейчас пора винегретов, се¬
ледки под шубой и других л

А дети, проведя ревизию на
кухне, ее выбросили. Новую
кастрюлю мне под варку от¬
давать стало жаль, и сейчас

| я овощи запекаю в духовке
в фольге И посуда чистая,
и вкуснее в несколько раз

готовое блюдо получается!

Г'
т салатов, для которых нужны

вареные свекла, морковь и
картофель. И была у меня
старая кастрюлька, в ко¬
торой я варила эти овощи,

— черная уже стала за годы.
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• Кулинарные секреты 3-
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mБумажные «консервы»
Влюбомдоме, не только упедагогов, скапливаютсягорылишнейбумаги:
старые журналы, газеты, тетрадки, буклеты, рекламныепроспектыидр.
Они только создают беспорядок вдоме. Конечно, можнонакрутить из га¬
зет трубочек, наплестикорзинок, украсить кухню. Но не увсех на это есть
время, умениеи терпение. А вот бумажные «консервы», которые нетрудно
сделать дажедетям, понадобятсякаждомуприрастопкепечкииликостра.
Листок бумаги опускаю в воду, стряхи-

(
ваю и плотно комкаю, получается ком- aft*.4 пактный колобочек Высушив такие ко- К II
лобки на батарее и сложив в пакет, по-
лучаю легкое удобное топливо и избав-
ляюсь от лишнего мусора. Горят такие
колобки лучше стопы бумажных листов.
Только не забудьте надеть на руки ре¬
зиновые перчатки или полиэтиленовые
пакеты — газетная бумага сильно пач¬
кается. А на место сушки лучше поло¬
жить старое полотенце.

ач
Коротко

Когдаготовлю суп изсуше-\\
ногогороха,нобезмяса, то М

добавляюв него 2-3щепотки...
мака!Блюдо приобретает не¬
повторимыйиклассический

ароматкопченогомяса.
Валентина ЗАНОЛЬСКАЯ.

' г. Минск
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Татьяна БЕЛОКОБЬШЬСКАЯ,

с. Еловатка Саратовской обл.
Фото автора
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Для экономии семейного бюджета •>’
в средство для мытья посуды до-
бавляю немного воды, буквально
1:3. Качество мойки не меняется, *
зато моющего средства хватает на *
более долгий период. Лti

9
Сочные котлеты

котлетный фарш добавляю не¬
много натертых свежих овощей (кар¬

тофель, морковь, капусту, каба¬
лу чок), готовое блюдо получается

более сочным и необыкно-

€ э,

к Елена БАЦУН,

,! =Y cm. Новоминская

Краснодарского края

•
4 Г

I

1

с венно 'мягким, а еще его
становится больше.

Котлеты

I лучаются
же сочнее и

Ъ пикантнее на
вкус, если в

№ фарш добав-
Ш ляю по 1 ст.л.

..л по-
Вкусный

и красивый
Чтобы борщ без томатнойпастыполу

так-
>2

к а Чтобы дрож¬
жевое тесто
скорее подо¬
шло, молоко,

Л
чился красивого насыщенного цвета, от

дельно варю свеклу, а затем, когда все ово
щиготовы, обжариваю нарезанную свеклу

с добавлениемлимонного сока на сково
роде иперекладываю в кастрюлю

(нимОПЕШУК
г. Москва

* SТ майонеза и го-
' товой горчицы.

чтобы котлеты
получились с ру¬

мяной корочкой, до¬
бавляю в фарш немного

дрожжи или
сыворотку по¬
догреваю до 30-
40 град.

Картофельные
хитрости

варю картофель для салатов,
то беру менее крахмалистые сорта.
А салаты получаются вкуснее, если
варю клубни в небольшом количе¬
стве воды.

скорее и проще было очи¬
стить картофель после варки в мун¬
дире, снимаю его с плиты и сразу
обдаю холодной водой.

готовлю картофельные кот¬
леты. для пышности всыпаю в фарш
немного соды.

*
9

Лилия КРАВЧУК,

г. Черкассы< §<Г
томатной пасты.

Пилит Валентина СИДУН, г. Суоярви
rm+frtw

!ДТНЩН11Г•Секрет хранения •
Чтобы хлеб как можно дольше оста-

T вался свежим, при хранении в хлеб-
i ницу кладу кусочек очищенного кар-

Щ тофеля или свежего яблока.
Францишка ДИКЕВИЧ,

г.п. Желудок Гродненской обл.
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Нина ЬОЖКО,г. Лунинец
я щ"Т1 А
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ПОСПЕШИТЕ НА ПОЧТУ! L

Дорогиенаши друзья! Поспешите на почту, чтобы оформить подписку на Щ
полезнейшие каждому издания! Увлекаетесь садом-огородоми желаете
собирать богатый урожай? Длявас - "Сваты на даче». Вышлина пенсию и

не знаете, чем заняться? Обязательно подпишитесь на "Сватына пенсии» —
ониподскажут. Не представляете свою жизнь без самых разных заготовок
из овощей, мяса, зелени? «Сваты. Заготовки» круглыйгоддают подсказки,
чембы сезонным запастись! А все ив одномместе, больше 1000 советов

-г- в журнале «Сваты», которыйвыходит 2 раза в месяц. Но ипро нас —
кулинаров т такжене забывайте! Обратите внимание, что

с 3по 13 декабряво время Всероссийской декадыподписки можно
подписатьсясо скидкойнаIполугодие 2016 года.

В селедку под шубой обязательно до-

«I бавляю 2-3 натертых на крупной тер-
г ке яблока — получается сочнее. Слои
к выкладываю таким образом: свекла, ряч
Г ! картофель, яйца, яблоко, лук, селед-
W ка, майонез, лук, яблоко, картофель,

Р свекла, майонез. Украшаю салат кру-
t жочками вареной моркови и зеленью.

Галина ГАЛИЦКАЯ, U
п.г.т. Красная гора Брянской обл.

_»Л«V,

I
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4 Рецепты по сезону
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Капуста квашеная
В •10 кг капусты 250 г соли •250 г морко¬

ви •250 г сладкого перца 800 г яблок

•1ст.клюквы.

Кочаны разрезаю пополам, выре¬
заюкочерыжку,тонкошинкуюкапус¬
ту. Укладываю в подготовленную
посуду слоями, пересыпаю солью,

•Ф натертой на крупной терке морко-
«= вью, яблоками и перцем, нарезан-
I ными полосками, клюквой. Плотно

утрамбовываю (руками не перети- i

листьями капус- Г

(ДАтг» *
Коротко ~

ТяАДляпостных суповготовлю
пастуиз семянподсолнечника, ты>

выиядергрецких орехов. Все про¬
пускаю через мясорубку, добавляю

зелень базилика, укропа илипет¬
рушки. Смесь раскладываю в сухие

баночки. Хранюв холодильнике
не больше двух недель.Всуп

добавляю по 1 ч.л.

)

« (Г•к * •

f, I(*Ирина СИЗОВА.
г. Жлобин

*
5
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нГ раю!). Накрываю

' 4 ты, кладу гнет.
;

Капусту оставляю на 2-3 дня для
брожения, пену удаляю время от Wj
времени, протыкаю заготовку де- д
ревянной палочкой. Переношу ка- К
пусту в погреб, через 15 дней заго- Я
товка готова. «4

"% и—
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сольяахаряаслояксуяяовожяо* Jj
кипения, (яорячим заливаюголубцы, •ж Вера КАТКОВА. Н

•( 1 п/о Шамовщина Могилевской оба, ™_ _

lit

Маринованные голубцы
Ik Такие голубцы — шикарная закуска не только в пост, нойк празднич-

f ному столу.

•Капуста морковь чеснок •соль — по

*

делаю небольшими). Перекладываю в
бочонок, пересыпаю солью, измельчен¬
ным чесноком.
Готовлю маринад: в воде растворяю

% вкусу.
Т Для маринада: 2 ст.л. соли - 1 ст. холод-

,

ной кипяченой воды 1ст.9%-иого ук-

* суса •Iст.растительного масла 1ст. (не¬

полный) сахара.
Капусту разбираю на листья, провари- оставляю в комнате на 3 дня, затем «
ваю в кипящей воде 5 мин., затем сре- выношу в холодное помещение.
заю утолщения. На подготовленный
лист выкладываю натертую на крупнойi с 4 ““ I*Ольга СЕРГЕЕНКО.

г. Мариуполь. Фото автора
терке морковь, заворачиваю (голубцы • СВ6КЛЗ С ЯОЛОКДМИ

|

Ж* ••iH* it •••г— X • «Свекла -антоновка.

Ш

лР ' Свеклу вымываю, очищаю от кожуры,

Р

Секоетьяя1 РазРезаю на 4 части. Складываю в

I? пЙжзпхмЯи большую кастрюлю, сверху выклады-
UU/NdpKH и ваю рЯД целых яблок Заливаю водой

Чтобыкускирыбы » так, чтобы свекла была покрыта во-
рри жарке нераз- ДОЙ. Довожу до кипения, варю на •«

валивались.солю UX, , малом огне 2,5 часа, крышкой не

панируюиоставляю на
яоо™. шуме»*.

10-15 мин. А ЗОГПвМ в разо- свеклу раскладываю в сте-
рилизованные банки, зали- *

I
J

<

i

м гретое масло всыпаю щепотку
соли — ирыба
непригорает.

НатальяСПИРИДЕНКО,
д. Николаево

Витебской обл.

Г ваю отваром, в котором она
варилась, закатываю. Соль,

сахар и уксус не добавляю.
Заготовка хранится хорошо.

.

й Картофель с фасолью
-«5-6 картофелин«150 г фасоли«луковица помидоры (ТО-

•морковь«сладкий перец«2-3 помидора матную пасту), ДО- I

|(томатная паста) «зелень укропа«чеснок бавляю фасоль

•со.ть«нереп — повкусу«растительное и картофель.
Солю, пер-

Фасоль замачиваю в воде на ночь, за- чу и заливаю тЬ"*"'*'’*
тем отвариваю до полуготовности в кипяченой во-
подсоленной воде. Помидоры пропус- дой, чтобы покрывала картофель. На- щ ,

каю через мясорубку (или взбиваю в крываю крышкой, тушу на малом огнеI
блендере). Лук, чеснок и зелень из- 20 мин. до выкипания жидкости. По¬
мельчаю, морковь и перец нарезаю со- сыпаю готовое блюдо зеленью, пе-
ломкой, картофель — дольками. ремешиваю, подаю горячим.
В сотейнике на масле обжариваю Марина ВОДОДАЖСКАЯ,
лук, морковь, перец и чеснок. Вливаю г. Бийск. Фото автора.............НМ|Ц111Ш1||Ши11||Ш1|1|1|111НЩ|Щ!1111||||111Ш11|1111Ш111|11Н11Ш111Ця -

“ * ж
Ф *4 Г

у\

J
\м •Мой совет •

Такая свекла хороша и для салата, и
для окрошки.

Марина КАРПОВИЧ, г. Молодечноt :
•ж •V шЖ гО4 Ф
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f А мыужеготовимсякНовомугоду.Менюсоставляем,под- *4» Щ_Г 1;
I yfyjLI!я\у- I считываемрасходыизакупаемся, чтобыза пару дней до яЩ ' ?> Jp

ш пРазяниканетолкатьсяв очередях.Кстати,решили, что 1Г*у Ч.ТJ

ЫГ - Г < в этотраз на столе у нас будут только новые блюда Ице

™

1 v ‘ ликомполагаемсянаваширецепты.Знаем:будет вкусно! *
Курица с блинами

н )
вица* 2 стл.сметаны* пряности для кури- 'Ш
цы* соль* перец* растительное масло.
Дляблинов:* 13 ст.молока* 2 яйца* 1 стл. <т.
растительного масла* мука* шепотка соли. <а V
С курицы (кроме крылышек и голеней) Ж * JB
аккуратно снимаю кожу Мж о отвари- uÿBKl

в от
костеи и пропускаю через мнсорубку
Морковь натираю на крупной терке. * Игу
лук мелко пассерую овощи Вщ И/
на масле смешиваю фаршем Добав-
пню п немного бульона. *' У.
в варилась курица, перец по ЕОЯрНЦшяяяНя, *f4,‘ * 'Ь
вкусу и тушу на малом огне
Яйца смешиваю молоком, всыпаю соль
имуку доконсистенции жидкой сметаны.

Вливаю масло, перемешиваю и выпекаю резанной кубиками морковью (чтобы

блины. На каждый блин выкладываюмяс- не пригорало), сверху кладу курицу и
ставлю в разогретую духовку. Когда за-

Куриную кожу внутри посыпаю пряное- румянится, накрываю курицу влажным
тями, плотно укладываю блины, заши- пергаментом, запекаю до готовности.

Зоя ВОЙЦЕХОВСКАЯ,

г. Хмельницкий ILi фито — автор

Я «Ананас»
ч Красивыйивкусный салатдляно-
J вогоднего стола.

И Обжаренная куриная грудка* 200 г чер-
щ иостина •150-200 г сыра • 1ст. ядер грец-
I кнх орехов 3 вареных яйца зеленый вн-

наград без косточек •зелень майонез.

IКурицу нарезаю кубиками, яйца и сыр

д натираю на крупной терке, чернослив
3 измельчаю. Выкладываю на плоское
Iблюдо слоями: курица, чернослив,
I сыр, яйца. Каждый слой посыпаю из-
0 мельченными орехами и смазываю
pi майонезом. Слои повторяю дважды,
Я придаю салату форму ананаса. Смазы-

|ваю майонезом, украшаю половинками
Iвиноградин и зеленью.

Т

I

К JLX Г1
jyy /V ' J
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нуюначинку, сворачиваю рулетом.

л

ваю х/б нитками, смазываю сметаной.
Форму застилаю фольгой, посыпаю на- чм

,Торт «Подарок пчелки»

©
Готовые коржи обрезаю по форме блю¬
да. Для крема растираю яйцо с сахаром
и мукой, вливаю полстакана молока,
перемешиваю, ставлю на малый огонь.

Оставшееся молоко довожу до ки-
пения и тонкой струйкой вливаю

в получившуюся смесь, по-
еЯЬь-Ь стоянно помешивая, пока Ш Всеми любимый крабовый

не закипит Затем кладу ‘‘3 салат подаю в виде куку- .
кусочки масла, мешаю до рузного початка: горкой J
однородности. Когда крем I выкладываю на плоское .«
остынет, густо пропиты- Ж блюдо, густо посыпаю
ваю им коржи и собираю Д кукурузой и накрываю
торт, сверху посыпаю на- двумя крупными листа- т» л

тертым шоколадом. зш ми пекинской капусты. Д
Зинаида ШИНДИНА. ‘ Anna ФИЛАТОВА, f

г. Ульяновск. Фото автора *5} г. Вопгоград. Фото автора r

J0F* Десерт «Под бой курантов»_ Я
КбНЬЯК « 8 мандаринов 1 ст. воды* 0,5 ст. сахара

(можно чуть больше) 2 звездочки аниса
~

*ь_,

«03 2. НеДеЛИ» •2 палочки корицы ( можно молотую — WM
2бутонагвоздики,по 2гороши- повкусу)* мороженое.
ны душистого и черного перца, * Из сахара и воды варю сироп на сред-
1,5 ст.л. сахара, 1 ст.л. сухо- % нем огне 5 мин. Всыпаю пряности,
го черного чая и лавровый лист
плотно завязываю в чистую мар¬
лю и опускаю в банку с широ- можно больше белых прожилок, кладу

наполненную % в сироп и оставляю до полного осты-
|вания, иногда переворачиваю. Подаю

й фрукты с мороженым, полив сиропом.

*я|1ШШ1Ш1ПШ11Ш11И1ШШ1НИИ1||1Ш1111Щ|

Для теста:* 3,5 ст. муки•1ст.

сахара* Зяйца- Зст.л. меда

•1 ч.л.соды.

Для крема:* 2,5 ст. молока

ш •1ст. сахара * 180-200 г сливочного
I масла* яйцо* 2 ст.л..муки.

Яйца смешиваю с медом
Г и сахаром, прогреваю на ддЦ
w малом огне. Когда сахар ,

р и мед растворятся, всы-
к паю соду, перемеши- 4» /
L ваю, сразу же снимаю
I с огня и всыпаю муку.

Замешиваю тесто, делю

•на 12 частей, раскатываю

•тонкие коржи и выпекаю

•при 200 град, около 5 мин

АнастасияПЕРЕПЕЛИЦИНА.
г. Новокубанск. Фото автора Л

I

г
?

104Q •
Г-.З-Т,
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> X *я

томлю на малом огне до загустения.
Мандарины чищу, стараясь убрать как

горлышком.ким
1 л водки. Настаиваю 2 недели.

Та

АДиана СИМЕНДЕЕВА,

г. Самара. Фото автора ФОльге ИСАКОВА.
г. Вяземский 1Н1Ш1И1 IIIII

'** f9 иШ
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«На ура»
Всеммоимродственни-

At

\

*4-f

iyuutSo камизнакомым очень
нравится. Ккаждому

праздникупросят приготовить.
Фасоль заливаю водой, чтобы жид¬
кость была на 1-1,5 см выше, и варю,
накрыв крышкой. Если вода выкипела
до готовности фасоли, доливаю еще
холодной воды. Готовность проверяю,
так как она не должна быть совсем
мягкой: одну достаю, дую, есликожица
лопнула, фасоль готова. Даю остыть,
затем отвар сливаю в отдельную по¬
суду, солю, чтобы рассол был слегка I

пересолен, вливаю немного рас-
тительного масла и уксуса. За-

ливаю фасоль, добавляю на-
резанный полукольцами лук

и ставлю в холодильник на
8 часов. Делаю с вече-

[21И ра. а утром блюдо уже 1*я
готово.

1.
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, Капустные оладьи
Готовятся быстрои так же быстро «улетают» со стола.

Некрупный вилок капусты- 1,5-2ст.

муки •1 ст.простокваши•0,5 ст. сахара
•2 яйца щепотка соды - соль - раститель¬
ное масло - листья салата•майонез.

тесто переклады- -ваю капусту, еще
раз перемеши-
ваю. Обжариваю

Капусту нарезаю крупными кусками, оладьи на масле
отвариваю в кипящей подсоленной с двух сторон до
воде 7-8 мин., откидываю на дуршлаг, золотистого цвета.
Когда остынет, мелко нарезаю. Яйца На блюдо выклады-
взбиваю с сахаром, добавляю муку, ваю листья салата.
простоквашу, соду, перемешиваю. В сверху — оладьи. Укра¬

шаю майонезом.

И
Валентина

ЕРШОВА.
г. Ярославль

y/tlti

'tlHuIUtlbмщщ
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ш•т», иии
Ирина ПОЛИЩУК,

г. Белая Церковь.
На фото — автор

| Печенье «Бадабушки
Эю печенье из моего
детства. Мамыне стало,
когда мне было 4,5 года.
и этомурецепту научила

I меня чужая женщина,

J которую унас вдеревне все зва-
Iли баба Шурка. Пекла это пече-
Iнье я сама(поначалудаже без са-
Iжара, но всеравно было вкусно).
IА сейчас готовлю егодля своей
Iсемьи, всем очень нравится.
I•500 г муки 2ст. кефира-0,5 ст. сахара
I*1-2стл.растительного масла•1чл.

Iбез верха соды,погашенной уксусом
1•ванильный сахар — по желанию.
4 Из всех ингредиентов замешиваю кру-
J тое тесто, делюна 3 части, каждуюрас-
Iкатываю. нарезаю ромбиками и прока-
Ч лываю вилкой. Выпекаю при 180 град.
IКогда печенье подрумянится снизу,
J переворачиваю на другую сторону.

Людмила ЧАПЛЮК,г. Гродно

»

щ
I

‘V

©
Омлет

с картофелем
* 10-12 вареных картофелин

*4 яйца •4 стл.воды > 2стл.

муки зелень •соль •растительное масло.
Нарезанный тонкими ломтиками кар¬
тофель обжариваю на масле, заливаю
яичной массой (яйца смешиваю с во¬
дой, мукой и солью). Накрываю крыш¬
кой и довожу до готовности на малом
огне. Готовый омлет посыпаю зеленью.

Татьяна ЧЕРНИКОВА,

с. Грачсеки Ставропольского края

Салат «Тыковка» 1
•300 г мякоти тыквы * яблоко

некрупная луковица майонез.

Луковицу нарезаю полукольцами,
15-20 мин. мариную в небольшом ко¬
личестве яблочного уксуса (или раз¬
веденного 1:1 водой 9%-ного), соли
и сахара. Тыкву и яблоко натираю
на крупной терке, добавляю лук. За¬
правляю салат майонезом.

*

Наталья САДКОВА,
г. Симферополь.Фото автора

шш
Л7

Гречневый крупеник
Этопочтизабытыйрецептзапеканки. Попробуйте это блюдо, ивы убедитесь,
чтогречка способна вразных сочетаниях совершенно неожиданноиприятно
проявлять свойвкус, оставаясьприэтом очень полезнымпродуктом.

1ст.вязкой гречневойкаши 1,5 ст. тво¬

рога•яйцо•1стл.сахара•щепотка соли.

Все ингредиенты перемешиваю. Форму
смазываю маслом, присыпаю сухаря¬
ми. Выкладываю творожно-гречневую
массу, разравниваю, смазываю смета¬
ной. Запекаю в разогретой до 200 град.
духовке 40 мин. до золотистой корочки.

,
__

Слегка остужаю, вынимаю из формы,
k .>я> "

подаю со сметаной или вареньем.
Ирина КОЛЕСНИКОВА, г. Москва

«Осиновый»
Треть 3-литровой банки запол¬
няю вымытойосиновойкорой,

всыпаю 1ст.сахара, кладу
1,5 стл.сметаныизаливаю 2л
воды. Горлышко банки обвязы¬
ваюмарлей иоставляю в теп¬

ломместена 2 дня.
Евгений МИХАИЛОВ,

с п.г.т. Локоть
Брянской обл.
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ЗДОРОВАЯ ПЕЧЕНЬ -
ЗДОРОВЫЙ ОРГАНИЗМ

iiiimilin HI

Бутерброды «Экономные»
Быстрыеинедорогие горячие бутерброды. Изначаль- §

|норецептбылпридуманименно сошпротнымпаште- |я
том, но можно взять любые другиерыбные консервы, fa

I«Багет (батон)«банкашпрот- Луковицу измельчаю и сме- U
iкогопаштета некрупная лу-
1ковнца •твердый плавленый

Е сырок * 2 ст.л.майонеза.

Трудно переоценить роль печени для здоровья наше¬
го организма. Ведь она является естественным филь¬
тром, который препятствует попаданию в кровь ядов
итоксинов.Когда с возрастом здоровье ухудшается,нам
порой даже не приходит в голову, что многие наши бо¬
лезни связаны с состоянием печени, которая с годами
работает хуже. Опасные вещества проникают в кровь,
ухудшая состояние сосудов, суставов, кожи... Следить
за здоровьем печени необходимо, а помогут вам в этом
специальные средства - например ХОЛЕСЕНОЛ.

шиваю с паштетом (если беру|
другие рыбные консервы,
разминаю их вилкой). Добав-
ляю майонез, тщательно пе- |д
ремешиваю. Получившуюся Щ
смесь намазываю на кусочкиК
багета или батона, сверху кла- §•я «
ду нарезанный тонкими плас- §
тинами сырок. Разогреваю в
микроволновой печи 1-2 мин. §

Готовые бутерброды украшаю
майонезом и, если есть воз¬
можность, свежими овощами.
Сразу же подаю к столу, пока
бутерброды теплые.
Виктория КИНЗЯБУЛАТОВА,|
г. Новороссийск. Фото автора|

-

О
I

Щ ХОЛЕСЕНОЛ - полностью натуральное средство, дающее пе¬
чени новую жизнь. Клетки печени восстанавливаются в разы
быстрее, благодаря чему орган может долгие годы функциони¬
ровать в режиме высокой активности.

%Г

ХОЛЕСЕНОЛ помогает печени освобождаться от ядов и токси¬
нов, подпитывая её ценными веществами и способствуя восста¬
новлению функций органа. Также он имеет мощное общенорма-
лизующее действие. ХОЛЕСЕНОЛ снижает уровень мочевины
и холестерина в крови. Кроме того, он оказывает благотворное
воздействие на работу желчного пузыря, с которым печень тесно
связана. ХОЛЕСЕНОЛ устраняет риск застойных явлений, усили-

*// iiniiiiiiiiiii |Ш III пиши

jg Картофельная запеканка
Щ Хочу поделитьсярецептомпростого, но сытногои
.V красивого блюда.

•Куримая грудка•6-7 картофе¬
лин•3-4маринованных огурца

' - •100млмолока 50г сливочного

Ег, НАТУРАЛЬНЫЙ ПРЕПАРАТ ХОЛЕСЕНОЛ
СПОСОБСТВУЕТ ЗАЩИТЕ ПЕЧЕНИ И БЫСТРОМУ

ВОССТАНОВЛЕНИЮ ЕЕ КЛЕТОКы масла соль пряности — по

««УСУ-
Г* Курицу нарезаю небольшими *Ч кубиками, тушу до готовнос-

ти. Очищенный картофель
отвариваю, воду сливаю, I

Г добавляю соль, пряности,

* горячее молоко, масло и пю-
Р рирую толкушкой. В форму I-
•длязапекания перекладываю выкладываю ложкой, чтобы*
Ь куриное филе, сверху — на- было быстрее). Запекаю при

резанные соломкой огурцы. 180 град. 20 мин. ,
Последний слой
(выдавливаю его из конди- о. Шутовичи Гродненской обл.

Фото автора

вает образование желчи и улучшает ее отток. Немаловажно, что он
положительно влияет на работу желудочно-кишечного тракта, бла¬
годаря чему отработанные вещества выводятся гораздо быстрее.
ХОЛЕСЕНОЛ рекомендуется применять курсом. Он выпускается
в двух формах -капсулы и приятный на вкус сироп. Что предпо¬
честь - решать Вам.

а
•ж

К
ХОЛЕСЕНОЛ -
позаботьтесь о печени вовремя!

I :
?гп
:СЭ

Зинаида ХЛЕБОВИЧ,пюре
Спрашивайте в аптеках города!

гптерского мешка или просто

".

ХОЛЕСЕНОЛ
артишок

Капустный
кг капусты 0,5 кг лука 130 мл

9%-ного уксуса 100-150мл раститель¬
ного масла 2ястл.сахара 1.5 стл. I

к 9

ШГЩл,т
О

'У

А11соли пучок зелени укропа.
Капусту, лук и укроп мелко *

нарезаю, перемешиваю
ч с остальными ингре-

-- , Ь-L те,хозяюшкаЭКО- Хдиентами, даю на-

номная,каждуюко- \стояться 20 мин.

пеечкуберегу.Исудо- \3я“ю4 вольствием дамвам \и стерилизую:_ дельныйсовет:чтобы \ литровые банки
яштшшшшт сэкономитьнаподпискеI— 30-35 мин.,

\ на«Сватынакухне»,идитенапоч- / пол-литровые-
<

\ тус3по 13 декабря — впериод /в2а°юмин Закаты"

\ Всероссийскойдекадыподписки. /Анна козакевич,
\ ИменновэтовремяМОЖНО / аг.Белоуша

будетподписаться у Брестской обл. *

соскидкой!

:=г: 150

Я,каквызнае-I j

Телефон бесплатной горячей линии: 8 (800) 333-10-33
(часы работы: пн.-пт. 10:00-19:00; сб., вс. - выходной)

1Г ЛИШИЛ ПГ1/1П и
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Котлеты «Фасолька»
* Сытные, вкусные инедорогие фасо-

* левые котлетки с грибным соусом.
k Попробуйте, не пожалеете!

отвариваю до готовности, воду сливаю, г г\

Добавляю 3 ломтика батона, замочен- Я|
““ ного в молоке, и пропускаю все через

мясорубку. Вбиваю 2 яйца (можно боль¬
ше — вкуснее будет), солю, перчу по
вкусу. Из получившегося фарша фор-

* • мую котлеты, обваливаю их в паниро- I, * |1
вочных сухарях и обжариваю на расти-
тельном масле.

Lh, Подаю с грибным соусом: отвариваю I
" грибы (свежие, замороженные или су- I

шеные), мелко нарезаю, обжариваю с I
измельченным луком и мукой, развожу I
грибным отваром, солю, перчу

дВДЯЪ Борщ на зиму Ш
i Предлагаю экономичный •'

способприготовления •i вкусной заготовкидля
* борща Зимой очень выручает!

\хГ •3 кг свеклы* 1,5 кг лука 1,5 кг поми¬

доров (красных или зеленых)» 1,5 л рас- * (

* тительного масла •200-250г томатного Jj
соуса* 0,5 ст. яблочного (виноградного)
уксуса•12 ст.л. сахара * 4-5 ст.л.соли.
Свеклу натираю на крупной терке, лук д

нарезаю кольцами, помидоры — тонки-
ми ломтиками Все перемешиваю с со- (Я

|. •# лью,даюнастояться 10часов, затемдо- «ы
*.*ф бавляю оставшиеся ингредиенты, кро- jf

ме уксуса, и тушу 1,5 часа в нержавею-

иГ щейпосуде, периодически помешивая. Tj. В конце варки вливаю уксус, расклады-•!
Jjir> ваю в стерилизованные банки, закаты-*4

ваю. Выход — 12 пол-литровых банок, «г.

•

> -jgp V

J
- »

4
ё2 ст. фасоли замачиваю на ночь, затем

\
'**
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лВера КАТКОВА,
д. Шамовщина Могилевской обл.

Д|т*«г~ми
Сок «Нектаринка

№ •Тыква* 2 кг яблок* 1кг
клюквы* 5 апельсинов* 3 лн-
мона* .4)I лимонной кисло-

ты* сахар.
Очищенную тыкву нарезаю

некрупными кусочками, перекладываю

№

в 20-литровую кастрюлю, заливаю 5 л
i воды и варю до мягкости тыквы Ябло-

Iки, клюкву, апельсиныи лимоны(вмес-

|те с цедрой, но без семян) пропускаю •1 через мясорубку, вливаю 1,5 л воды, Щм|
|довожу до кипения. Тыкву и ягодно- §ЯI
Iфруктовую массу остужаю, протираю Я
Iсквозь сито, смешиваю, добавив ли- §я
|монную кислоту и сахар по вкусу. До-1
|вожу до кипения, разливаю в стерили- щ
I зованные банки, закатываю.

Людмила ШАВЛИНСКАЯ, Ц.'
аг. Ьабимичи Витебской обл. щ/,

111НИПШПП11ПШ111П11|уД1

к /с. яНе пропустите!_
И при невысоких до-

,1 ходах можно кормить
|J родных вкусно и раз- ,
Щ нообразно. Замеча-
™ тельные подсказки
- в каждом номере

flL издания «Кухонька

?2 Михалыча»! В № 11 »
вы найдете эконом-
рецепты печеночно¬
го паштета, холодца
с куриными сердеч- '

ками, тыквенной лапши, маринованной
капусты, голубцов из квашеной капусты,
морковных хлебцов и др. Вкусно, сытно,
а главное — недорого! Подписные ин- ,
дексы на «КМ»: 60085 «Почта России»,
19337 «Пресса России», «Роспечать»,

П1199 «Подписные издания».

»
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Ксения ЮРКО, г. Минск *
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Капуста «Ароматная
Эту хрустящую маринованную капусту готовить очень просто, а полу¬
чаетсявсегда вкусно.

* Средний пилок капусты* 2 моркови

•щепотка семян укропа.
Для маринада:* 1 л воды* 100 мл
9%-ного уксуса* 1 ст. сахара* 2 ст.л.
соли* 10 горошин душистого перца.
Капусту тонко шинкую, морковь на- пуская воздух длинной деревянной
тираю на крупной терке. К овощам палочкой. Затем закрываю банки по-
всыпаю семена, перемешиваю, лиэтиленовыми крышками и ставлю

»

у[и]
и перцем довожу до кипения, осту¬
жаю, вливаю уксус. Холодным мари¬
надом заливаю капусту до плечиков
банок, оставляю при комнатной тем-

*
пературе на сутки, периодически вы-

I-
плотно раскладываю в стерилизо- в холодильник.
ванные литровые банки, не доходя
до края 5 см. Воду с сахаром, солью

Гульсиня ЗАРИПОВА,

г. Набережные Челны. На фото — автор

•АЯ ДЕЛАЮ ТАК •
1 кг капусты и 3 моркови нарезаю тонкой соломкой, 6 зубчиков чеснока из¬
мельчаю. Все заливаю горячим маринадом(по 0,5 ст. водыи сахара, 100 мл
растительного масла, 10 ст.л. 9%-ного уксуса, 1 ст.л. соли), оставляю на
3 часа или на сутки. Раскладываю в пол-литровые банки, закрываю поли¬
этиленовыми крышками. Храню в холодильнике.

Л

\ я»:L
1

ч Марина КОНСТАНТИНОВА,

п/о Добрецово Костромской обл.
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Моя история

Курице — быть!
*11 1 /

д

1 К коллеге издалека приехала дочь, и так ей захотелось курочки, которую
мама всегда аппетитно поджаривала, что слюнки потекли. Но вечером
мама была занята, а утром ей было не до готовки — спешила на работу.
Пока собиралась, зазвонил телефон, на работу. На нее смотрели как на чудо:
Трубку взяла дочь, с кем-то поговорила опоздала и никаких угрызений совести. А
и обрадованно сказала матери: когда она узнала, что никакой проблемы с

— Ура, ты можешь приготовить курочку! входной дверью не было и рабочий день

Только что позвонили с твоей работы и начался как обычно, в сердцах позвонила
сообщили, что возникла проблема — не домой. Дочь расхохоталась:
могут открыть входную дверь. По их ело- — Мама, да ведь сегодня 1 апреля!
вам, у тебя есть пару часов, так что мо- — Но кто тогда звонил утром?! — пыта-
жешь не спешить. лась докопаться до истины коллега.
Маманасторожилась — ничегоподобного — Ошиблись номером. А мне так хоте-
никогданеслучалось,нодочьтакворкова- лось жареной курочки! — чистосердечно
ла, что она решила занятьсякурицей. При- призналась дочь.
готовила по высшему разряду, поставила Этот розыгрыш многие годы оставался в
на стол и, управившись за час с неболь- коллективе непревзойденным.
шим, со спокойной душой отправилась

'10 2'
-9 3- А
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Е.А.,г.Витебск
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Варенье

для немца
А я однаждыпоставилваритьсяяйца для оливье, засек на
часах 10минутипошелбритьсяк приходугостей.Буквально
через паруминут из кухнираздались хлопкиивзрывы, на
которыесбежалась всясемья. Яже осталсяв ванной,потому
чтовспомнил, чтоненалилводу вкастрюлюс яйцами. Охи
влетело жемне тогдаотМаргоши...

1997 год лето. Мы, делегация
женщин из Витебска, ехали
за опытом к своим подругам
из Нинбурга (Германия). С
сувенирами было туго, поэтому я
решила взять 3-литровую банку
яблочного варенья, которое
только что сварила Оно удалось
— янтарно-прозрачное, с
цельными дольками яблок.

" Г 1* Г Д « .« Г

«Кдёка»
В пору моей молодости лен брали вручную, и сельские женщины
выходили в поле вместе с детьми. Старшие помогали в работе, малыши
в тени снопов и играли, и ели, и спали.
Соседка брала с собой трехлетнего Мать, разогнувшись, крикнула:
сына Сажала его, чтобы видеть из- — Ешь давай, а не говори глупости!
далека, оставляла рядом еду, если Рядом со снопами, возле которых си-
ребенок вдруг захочет поесть. Од- дел Стасик, как раз проходила подру-
нажды приготовила клецки, и перед га матери. Она услышала, как ребе-
обедом крикнула Стасику (так звали нок произнес: «Пищи не пищи, а мама
малыша), чтобы ел. Через несколько сказала тебя съесть, и я съем». По-
минут раздался Стасиков голос: дойдя поближе, увидела в руках ма-

— Мама, а у клёки два воки (глаза по- лыша лягушонка и успела оттолкнуть
белорусски, руку, которую он подносил ко рту. В

— Прим, деревне потом долго шутили по пово-
ред.) и четы- ду «клёков» с двумя веками и четырь¬

мя лапками.

Нас расселили по семьям, где предсто¬
яло провести почти две недели. В пер¬
вый же вечер я достала гостинец и по¬
дала хозяевам. Реакция хозяина, боль¬
шого, крупного мужчины, была неожи¬
данной. Он бережно взял банку и стал
любовно ее поглаживать. Когда что-то
говорил, глаза его увлажнились Жен¬
щина, с которой нас поселили, переве¬
ла, что такое же варенье
в далеком детстве вари¬
ла его мама, а теперь в
этом нет необходимости

— вмагазинах огромный
выбор джемов.
...На завтраки нам по¬
давали к чаю или кофе
джемы со вкусом и аро¬
матом различных ягод,
только не мое яблочное
варенье Но однажды,
заглянув в кухню, я уви¬
дела, как хозяин акку¬
ратно накладывал его
в свое блюдечко, и по¬
няла, что для него это
больше, чем варенье.

Нина ПИСАРЕНКО.
г. Витебск

ЖДЕМ ПИСЕМ!
ре лапки.Да уж... Разные кулинарные

истории случаются с нашими
читателями: и смешные, и

трогательные, и поучительные
А вам есть что поведать?

Случались забавные
происшествия на кухне?

Присылайте свои истории нам
сватам! А мы и сами

с удовольствием почитаем,
и опубликуем на страницах

издания.

IlllllfIIIIHIIIIIII

Наш адрес:
214000, г. Смоленск,
главпочтамт, а/я 200,

с пометкой «Сваты на кухне».

Лидия НОВИКОВА,

бода Витебской обл.V.
• •
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Iio Здоровье

Помогут лимон и малина
Отпростудылечилась только на¬
родными средствамина протяже¬
нии четырех лет, так как была бере¬
менной, а затемкормила ребенка
грудью.

г сильно болело горло, ошпари-

* вала лимон кипятком, нарезала долька-

k ми, посыпала сахаром и жевала — это
L помогало на какое-то время снять боль
I vЧтобы ослабить кашель и понизить

* температуру, пила теплую воду с ли-

* монным сокомимедом (по 1 ч.л. на 1 ст.

* воды).

L *0т высокой температуры помогала
. избавиться сушеная малина. Залива-
f ла 1 ст. плодов 1 л кипятка, настаивала
9 полчаса, процеживала, солодила и вы-

пивала теплым.
L избавиться от кашля, пользо-

вапась еще одним проверенным «ма-
липовым» рецептом — заваривала вы-

Г сушенные веточки малины с листьями.
Анна ДУДА, г. Хмельницкий

к. **А

Лечебныйпродукт
/\

Первая среди овощей

Именно так говорят о капусте, ко¬
торую издревле описывали с осо¬
бымвосхищением: "Еслидо этого
у тебявнутрибыла какая-нибудь
болезнь — она все вылечит, выго¬
нитболь из головыииз глазивы¬
лечит тебя».
Целебные свойства этой овощной куль¬
туры признает и современная медици¬
на В капусте есть вещества, благодаря
которым она необходима в рационе
людей, склонных к полноте. Одно из них

— тартроновая кислота — задерживает
в организме процесс превращения са¬
хара и других углеводов в жир. В капус¬
те имеется даже особый, «капустный»
витамин, способствующий излечению
язвенной болезни желудка и кишечника.
Некоторые ценные соединения, содер¬
жащиеся в этом овоще, губительно дей¬
ствуют на кишечные бактерии, туберку¬
лезную палочку, золотистый стафило¬
кокк идругие болезнетворные микроор¬
ганизмы. От капусты не должны отказы¬
ваться больные с поражением почек, а
также страдающие сахарным диабетом.

Наличие меди делает
капусту полезной

при заболеваниях
1 нервной систе-

мы Целебны-

J ми свой<

рИяЧЯ| ми обладает

[ и капустная
клетчатка, ко-

Н „ торая выводит

V из организма
Я избыточный хо-

Л лестерин.

I

КV

t <

Внимание!
Организмкаждого человека
индивидуален.Прилечении

народнымисредствами
обязательно

проконсультируйтесь
сврачом.

Не кашлять!
Хочуподелитьсярецептом, кото¬
рыйнеизменно спасаетменяивсю
моюсемью откашля. Особенно
помогаетв сезоносеннихпростуд
игриппа.
Из свеклы средней величины выби¬
раю середину, оставив только стен¬
ки. Заполняю эту «емкость» сахаром
и оставляю в разогретой духовке до
тех пор, пока сахар полностью не рас¬
творится. После этого сливаю полу¬
ченную жидкость в миску или бутылку,
пью по 1 ст.л. 3 раза в день. После
трех суток такого лечения кашля как
не бывало!

Горечь
для пользы

Мы едим в основном рафиниро¬
ванные продукты, в пище много
углеводов, а вот горечи, так нужной
организму, не хватает. Чтобы вый¬
ти из положения, я заготавливаю
тысячелистник, который усиливает
желчеотделение, улучшает аппетит
и в целом работу пищеварительно¬
го тракта. Когда варю суп (щи или
борщ), незадолго до окончания
варки опускаю в него веточку тыся¬
челистника, даю покипеть минут 5 и
достаю.

i*Народные рецепты
заболеваниях органов пище¬

варения рекомендуется пить теплый
капустный сок — это усиливает секре¬
цию желчи и желудочного сока.

ангине обкладывают горло
листьями свежей капусты, обвязав
сверху теплым платком (меняют каж¬
дые два часа).

высокой температуре и просту¬
де свежие листья или отжатую кваше¬
ную капусту прикладывают к вискам и
лбу.

ушибах иожогахк больномумес¬
ту прикладывают листья свежей капус-

Л»

Алла КОРОТКИНА,г. Витебск
Татьяна ДЕМИДОВА,

с. Сосково Орловской обл.

Целебные бутерброды
Очень вкусно, а главное — полезно!

Известно, что грецкие орехи —
«враги» атеросклероза. Смешиваю
10измельченных ядер с 2 измельчен¬
ными зубчиками чеснока, заправляю
1 ст.л. подсолнечного масла, пере¬
мешиваю и намазываю на ломтик
черствого хлеба.

Для профилактики инфаркта и сни¬
жения холестерина в крови 2 раза в
неделю на завтрак ем хлеб, намазан¬
ный медом и густо посыпанный моло¬
той корицей.

Лидия АКУЛИНИЧЕВА, г. Полоцк

оДля красоты
волос

Каждые 7- 14 дней моюголову
таким средством: смешиваю

соду с шампунем в соотношении
1:4. Особенно хорошо для жирных
и окрашенных волос — они ста-у

новятся более мягкими
и чистыми. Уу

NX. Жанна БОГДАНОВА,/У л

г. Барановичи

ты.
сухой коже делают маску из све¬

жейкапусты. Листьяизмельчают, отва¬
ривают в молоке до состояния каши¬
цы, чуть теплую массу наносят на лицо
и шею на 20 мин.

жирной пористой коже за 10-
15 мин. до умывания протирают лицо
соком квашеной капусты.

Алла РУПП, валеолог, г. Витебск

\
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г Крахмальный «гипс»
Ямедик со стажем — больше 20летработаю фельдшером. Сама нередко
применяю народныерецептыисвоим знакомымидрузьямрекомендую
только проверенные средства. Так, при ушибахирастяжениях использую
крахмальный •гипс».
Картофельный крахмал развожу водой
до консистенции густой сметаны, на¬
кладываю эту смесь на место ушиба
или растяжения, накрываю целлофа¬
ном и забинтовываю Вскоре крахмал
застывает и превращается в «гипс»,
оставляю его на сутки. После такого ле¬
чения обычно не бывает синяков, при-

Не пропустите!
Щ* Каждый раз

Ир с нетерпени-
I ем ждете нашу

* рубрику «Здоро¬
вье»? Тогда вам

наверняка придет¬
ся по душе газета

«Народный доктор»

- издание, целиком
посвященное нетра-
диционным методам

К лечения. В каждом

В* номере вас ждет мно-
яшшг жество проверенных

рецептов здоровья,
а также консультации врачей и специалис¬

тов в народной медицине. А чтобы ничего
не пропустить, оформите подписку на

первое полугодие 2016 года по самым
{К выгодным индексам: 80122 («Почта
Ж России»), 42965 («Пресса России»,

«Роспечать»), П1203 («Подпис-
ные издания»),

{йародвыйдоктор
'*1

'к Н-:
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пухлости и отечности.
Елена ЗАЙЦЕВА, г. Майкоп _3

<5Я
Мыс Любашейпо осеникаждый день добавляем вгото¬
вые салатыигарнирыпонемногусмолотых в кофемолке
семянльна.Вних столькопользы, чтостраницыпере¬
числятьне хватит!Кстати,их потреблениеукрепляет
иммуннуюсистему — в сезонпростуд очень актуально!

В

Как избавиться

щ

от язвы
I Осень — время обострения язвы
I желудка. Знаю одно простоеи
I очень действенное средетво мне
I хватило два курса — ивот уже
I 5лет, как я забыла о язве.
I Куриное яйцо (желательно домаш-

И

нее) комнатной температуры вэби-
[ валас 1 ч.л меда.выпивалаутромна-
I тощакзаполчасадоеды. Принимала

I10 дней, затем делала пере-
F рыв на 10 дней и повторяла
F 2 раза — в общей сложности курс
I длился 2 месяца, а затем в течение
F полугода язва не беспокоила. Вес-
I ной курс повторяла.

Людмила КАРПОВА, г. Георгиевск

Одолела простуда?
Когда начинаю заболевать, припервых же признаках простудыделаю
следующее.

Готовлю витаминный напиток: 3 ст.л.
молотых сушеных плодов шиповника.
по 1 ст.л. сушеных плодов рябины, лис¬
тьев смородины и земляники заливаю
1 л крутого кипятка, укутываю и настаи¬
ваю в течение часа. Затем процеживаю
и выпиваю по полстакана с добавлени-
ем 1 ч.л. меда три раза в день.

Если першит в горле и начинает¬
ся кашель, делаю ингаляцию: добав- стоем трав: завариваю по 1 ст.л. души-
ляю в 1 л только что закипевшей воды цы, шалфея и календулы 1,5 л кипятка,
3-4 капли эфирного масла эвкалип- настаиваю около 40 мин., процеживаю.
та, накрываю голову полотенцем и 5- При болях в горле и ларингите сма-
10 мин. вдыхаю целебный аромат попе- зываю ватным диском с облепиховым
ременно носом и ртом. После ингаля- маслом слизистую рта и горла.
ции сразу ложусь под теплое одеяло и Надеюсь, кому-нибудь мои сове-
пью травяной чай с чабрецом или мать- ты помогут поскорее выздороветь.

Не болейте!

!П1И11И1П1И1ИИ11ПП>ПП111И11НП111П11П1ППIIIIII!IIIIIIMilllllllHu

и-мачехой.
При сильном кашле полощу горло

чуть горячим, но не обжигающим на-
Оксана КУПИНА,

п. Ленинский Белгородской обл.

Ml6 т

Ii <
:S I
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АРТРОЦИН®-
здоровые суставы
на долгие года!

о
OpEfPTpoа Цин

I1la •ÿas.

L v4 &
m

Артроцин — здоровые суставы!

Снимает боль и воспаление
Восстанавливает ткани суставов
Предотвращает
повторные заболевания

ж
Телефон горячей линии: 8 (800) 333-10-33

(звонок по России бесплатный,

часы работы: пн.-гтт. 10:00-19:00: сб.. вс. - выходной)

Реклама. БАД
-я
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12 Салаты и закуски
I

Рулет со шпинатом
I

*300 г творога • 200 г замороженного шли- V

ната •150 г сыра (брынзы) >4 яйца >3 ст.л. 1

**

7
’4.

муки «соль - иереи — по вкусу.
Когда варю курицу для салатов, остав- .1Желтки отделяю от белков, перемешиваю
шийся бульон остужаю, разливаю в 4
небольшие контейнеры (100-200 мл) §
и ставлю в морозильную камеру. Ис- щ
пользую, например, для соусов. Очень ш
удобно: разморозила, разогрела — и
никаких бульонных кубиков не надо.

Валентина МИРОНОВА, г. Батайск 9

***

v
-у?~

со шпинатом и 1 ст.л. творога, солю, пер- ВЦ
чу, измельчаю в блендере. Белки взбиваю ) /Л
в крепкую пену, соединяю со шпинатной Af
массой и мукой. Вымешиваю тесто и ров- ш
ным слоем выкладываю на застеленный I

-VV
•. f'.

пергаментом противень, выпекаю в разо¬
гретой до 200 град, духовке 10 мин. Остав¬
шийся творог перемешиваю с натертым
сыром, солью и перцем, выкладываю на

Iостывший корж, сворачиваю рулетом
v*f* '

”В сезон простуд часто подаю к чаю вкус- И
ныеиароматныебутербродыс лимоном.I
Делать их очень просто: лимон (жела-I
тельно с толстой кожурой) вместе с цед- 1
рой, но без семян, натираю на мелкой 4| Шпинат покупаю замороженный.

» .Vл

•Мойсовет •
' I

Анна СУРКОВА.
г. Волгоград. Фото автора Б

(Я терке, смешиваю с сахаром из расчета 1
|> 4 ч.л. на лимон Если вся масса сразу не Я
1понадобится, натираю часть лимона и 3

Гу сахара беру соответственно. Выклады- л
ваю натертый лимон на ломтики батона, 3
смазанные сливочным маслом.

Галина ЛЕПЛЕНКО, г. Витебск J
Перед тем как резать вареную картошку Щ
для салата, смазываю нож раститель- Й

ным маслом — тогда картошка не кро-I
шится и не разваливается под лезвием. I

Галина КЮРДЖИЕВА,г. Новороссийскi

***

/ N A Lл
«Сардинка»

И Готовить салат легко, а получается
очень вкусно.

Пересо¬
ленную селедку
обычно вымачи¬

вают в молоке.Но
мама подсказала мне,

чтов этомслучаелучше
использовать квас —рыба

получаетсянежная, ,

вмеру соленая.
Наталья ДУКША, ,

г. Пинск

Шя
,

•Банка сардин (сардинелл)
в масле « 2 вареных яйца© •луковица соленый огурец 1V1
« майонез соль — но вкусу I

Рыбу слегка разминаю |
вилкой, яйца, лук и огурец мелко
нарезаю Солю, перемешиваю, за- у
правляю майонезом.

Галина ПИДЬКЕВИЧ,

г. Бобруйск

шIflrf'mi

_
.

. : всегда менявыручают.
В маринаде: 1 кг селедки заливаю а
Я рассолом (кипячу 1 л воды с 4-6 ст.л.I
Я соли, остужаю). Добавляю 1 ст.л. саха-I
Е ра, 0,5 ч.л. 9%-ного уксуса, лавровыйI
Я лист, несколько бутонов гвоздики, ко-I

риандр и горчичный порошок по вкусу.
[I Ставлю на 1-3 дня на нижнюю полку хо-

лодильника.
I •••«Сухой» способ: селедку натираю
Id смесью соли с сахаром (на

fe

- 1 кг рыбы беру 2 ст.л. соли и

< 1 ст.л. сахара), кладу в по-
лиэтиленовый пакет или

8 заворачиваю в фольгу и
N 3 днявыдерживаю на верх-

ней полке холодильника.
Екатерина КЛИМЕНКО,

г. Лоловая

Рулет из лаваша
Лаваш смазываю майонезом, при- 3
саливаю, сверху выкладываю мел- 3
ко нарезанные крабовые палочки. 3
Накрываю лавашом, смазываю его I
майонезом, солю, посыпаю из- §
мельченными вареными яйцами. 3
Третий слой лаваша также смазы-|
ваю майонезом, посыпаю солью и 3
мелко нарезанными помидорами. 3я
Сворачиваю рулетом и ставлю в 3|
холодильник на 3 часа.

Александра ЕМЕЛЬЯНОВА, 3
г. Белая Калитва 3

I

«З

ШШШ1

4«Грузинский огонек»
Салат получаетсяостреньким,
сытнымиочень вкусным.

*200-300 г отварного мяса

*1-2 ст.вареной фасоли
*3-4 вареные картофелины

1-2 ч.л. молотого красного
перца«соль•майонез.

Мясо и картофель нарезаю кубиками,
смешиваю с фасолью, перцем и со¬
лью, заправляю майонезом. Ставлю
салат в холодильник, чтобы хорошо
пропитался.

Надежда БАРАНОВСКАЯ, г. Витебск

/ Сезон зеле- X
ных салатов уже \

закончился, нокапусты,
морковкии свеклынынче

вдоволь, так чтомыпродол¬
жаем есть полезныесалатики
из свежих овощей.Мойсовет:
такиесалатысначала солю,
заправляюрастительным

\ масломи толькопотом j
добавляюуксус или

сок лимона.

3-

Уе
к

*** кЬ Свеклу отвариваю, остужаю, вырезаю и4

Я серединки и только потом очищаю Н
•I от кожуры. Вареное мясо и отварные П

Jj яйца пропускаю через мясорубку вме- В
Я сте с зеленью, заправляю майонезом щ
с и начиняю свеклу.

Ч п.г.т. Александровка Кировоградской обл.

7
Анна ЛОЗОВА, ’

Г%
’в 1



'

€ i1 ' ft? Только для читателей
«Сватов на кухне»

— уникальная акция!

а4i

Гнездышки
Этибутерброды вкусныкак в горячем, таки
в холодном виде.

•Ьагст «банка кон-

« »

У вас есть шанс получить в подарок фирменный
календарик на 2016 год, заряженный на семейное,

финансовое благополучие и здоровье яснознающей,
мастером духовных практик Фатимой Хадуевой!

“ сервированных
шампиньонов* 100г сыра

•100 мл молока*3 вареных
яйца•2 луковицы•раститель¬
ное масло.
Багет нарезаю ломтиками
толщиной 2 см. Грибы и лук
мелко нарезаю, обжариваю киш. Заполняю «гнездышки
на масле, смешиваю с из- смесью грибов с яйцом и по¬
мельченными яйцами. Лом- сыпаю натертым на крупной
тики багета обмакиваю с двух терке сыром. Ставлю в разо-

Фатима Хадуева — мастер яснознания и ~&,-
духовных практик, эксперт телеканала ТВЗ ч
и финалистка 13-й «Битвы экстрасенсов»,
которая помогла избавитьсяот проблем и
найти себя огромному количеству людей.

уьч
f*v* '•'te I

И

1 s

А
Чтобы получить такой ценный подарок,

выполните всего 2 шага: та4сторон в молоко, выкладываю гретую духовку, пока сыр не
на смазанный маслом проти- расплавится.
вень. В каждомкусочке делаю
углубление, вдавливая мя-

Оформите 2 подлиски_ на «Сваты на кухне*

W на первое полугодие g4 2016 года (себеи сватье,
сестре, маме, невестке.
соседке, подруге) по индексам: I

? L 04090 -Почта России-, 41596

” «Пресса России-, П1212 «Подпис- •-

ныеиздания-.

шш
Елена КУНГЕР,

г. Мозырь. Фото автора
7гшяттщгиг *т

Банка мари¬
нованной крас- щ

_ _
ной фасоли от- М e> UJ Пришлите в редакцию

Э 1 копию двух подписных
купонов не позднее 15 января 2016
года (по почтовому штемпелю) и
конвертс обратным адресом.

Наш адрес: 214000, г. Смоленск, главпочтамт, а/я 200, ! '

с пометкой «Сваты на кухне. Акция».

О
I

-парное куриное
филе луковица морковь
по-корейски майонез рас¬
тительное масло.

24
• *

«Настроение»
200г полукопченой колба¬

сы -1/2 банки консервиро¬
ванной кукурузы•3 вареных
яйца »свежий огурец •соль —
по вкусу * майонез зелень.
Колбасу, яйца и огурец на¬
резаю тонкой соломкой,
смешиваю с кукурузой,
солю, заправляю майоне¬
зом. Горкой выкладываю в
салатник, украшаю зеленью.

Виктор КАСЬЯНОВ,
д. Николаево Витебской обл. 5Я

i В салатницу выкладываю

= фасоль, откинув ее на
t дуршлаг, добавляю мясо, j | »
Е нарезанное произволь- И»
iно, лук, спассерованный

Iна масле, и морковь. За- s"

правляю майонезом, даю

<5 i

Наверняка у вас есть родные идрузья, которымвы зачитываете
полюбившиеся рецепты или даете почитать журнал. Зачем же
давать издание навремя, еслиего можно выписать для кули¬
нарного единомышленника, темболее что ценапозволяет?И
ведь это отличный подарок на Новыйгод — полезныйинапо¬
минатьовас будет целые полгода. Нуа самое главное: офор¬
мив 2подписки, выстановитесь обладателем уникального,
единственногов своемроде карманного календарика, который
будет оберегатьвас ипривлекать удачу весь следующийгод!
Отправку подарков завершим до 29 февраля 2016года.

Всего 2 шага —
и целых 4 преимущества:

24
\ .

салату настояться.
Анжела ПОДОБЕД,

г. Гродно
У К А%

:“ / ШV Коротко
Чтобывернуть сварен- ч 4
ной длявинегрета или \

селедки подшубойсвекле
первоначальный яркий

рвет, кладу еена 20мин.в
холодильник. увЛм

huiauda СИНЬКОВ V. /
.я Лабанск Ж

Сб * &Га

Даже двойная подписка нс обреме¬
нит ваш кошелек, ведь наши под¬
писные цены не кусаются.i-

4 5<

Ww
i-vПри этом у вас готов достой¬

ный подарок маме, доч
тье или соседке.

Г

4% ке, сво-
ч йя

*:*
\

4. > Вы целые полгода будете получать
прямо на дом лучшие и проверен¬
ные на опыте советы,рецепты и
кулинарные идеи.

4Ли Ч7Т

V
* ' :ё]*А Ивесь год вас будет оберегать

талисман от яснознающей, по¬
лучить который другим способом
просто невозможно1

_ Селедочное масло
200г сливочного масла *2 филе соленой сельди«Iстл.гото-

Г вой горчицы - сок половины лимона.

Р

В размягченное масло добавляю горчицу, лимонный сок и 4]
Нк тщательно перемешиваю. Рыбу мелко нарезаю, смешиваю«г - ж оышэаяраи»* ооо.игдетсимаж -токм»(гмооо. < смэле«м. т»«ше«<*.л4.А.
К , п

_
Щ. ОГРН 152*701445210 ИННеТЭ00433Я lii«с»ВИЦ...»|0«0*Л1ЬЯпо генс маслом. Получившуюся массу выкладываю на пищевую

К пленку и плотно заворачиваю, придавая форму рулета. «в
Кладу в морозильник на 30 мин.

-л

Со C6ama.uu нику хне * 2016 год
Syqem не только вкусный, но и благопощчмьш!

Обратите внимание, что с 3по 13 декабря во времяВсероссийскойдекады
подпискиможно подписатьсянаIполугодие 2016 года со скидкой.

Татьяна ПОЛТАВСКАЯ, г. Новополоцк. Фото автора *я

МЫ.,'

ОшА • Ж



Сырно-
крабовый 'ЛЯ

•3 картофелины«морконь ,

•2 плавленых сырка•200 г кра- /
бовых палочек»луковица«3 ст.л.

муки•соль•перец•растительное масло.
В 1,5-2 л кипящей воды добавляю картофель, II
нарезанный кубиками. Морковь натираю на
крупной терке и обжариваю. Лук мелко наре¬
заю, пассерую на масле с мукой, вливаю не- I
много бульона и чуть-чуть притушиваю. В бу- •

‘ льон перекладываю морковь, добавляю из-
мельченные сырки и нарезанные соломкой

крабовые палочки. Луковый соус вливаю

- \ W СОчень уж Михалыч с внукамилюбят,когда я в суп до-
С V v 1 J бавляю яйцо. Называют они такиесупы «кучерявыми».

Чтобыпервоеполучилось еще более ярким, яне про¬
стовзбиваю яйцо, авзбитоес сольюимелко нарезан¬
нымукропом.Красотаполучается!

«

1г- ->7

.Л*т
т

Iг Коротко
А яготовлю супна копченых'й
ребрышках нес горохом, ас 5

красной чечевицей, быстрои ',
удобно — ненадонизамачи¬
вать,ниварить долго, ведь

онаготовитсявсего уh
за 10мин. Уук

X Галине СМИРНОВУ.
Ч г. Таганрог

7.
•-

А - в суп, солю, перчу
!**. Валентина ФЕДОТОВА,

г.Нижний Новгородi ~L.

ы I[ftЛ ] *1щ

?.T V7I1

щ
•1,5 л бульона или волы
(вкуснее всего на курином
бульоне) -3 крупные кар¬
тофелины морковь лу¬
ковица,банка консерви¬

рованной морской капусты малень¬

кая баночка консервированного зе¬

леного горошка ' 1-2 яйца,сваренные
вкрутую зелень соль перец смета¬
на растительное масло.

В кипящий бульон опускаю нарезан- j
ный кубиками картофель. Отдельно
на растительном масле пассерую из¬
мельченные лук и морковь, перекла¬
дываю в кастрюлю и варю на среднем
огне до почти (!) полной готовности
картофеля. Только затем добавляю
морскую капусту (без жидкости), так
как от ее кислоты картофель может Я
остаться твердым. Кладу горошек (без 1Я
жидкости) и натертые на мелкой тер- КН
ке яйца. Варю еще 5 мин. Пробую на
соль-перец, если есть необходимость,

1солю иперчу. При подаче посыпаюсуп
зеленью и добавляю сметану.

Ольга ДОРОХОВА, г. Барнаул
Ч|1111|111М1Ш1П1Ш11111|1111Ш1111ШШ11ШННШ1Ш111

©/ :
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1еобычные обычные щи
Каждая хозяйка щиваритпо-своему. Яв подготовленный бульондо¬
бавляю копченую косточку, котораяпридает особыйаромат. Но вообще
«правильные» щиимеют сладковатыйвкус, ив них чувствуетсякапуста.
Картофель и капусту нарезаю, опускаю постоять (не на огне!) минут 10 и подаю

* картофель в бульон, варю 10 мин., по- настал со сметаной, зеленью.

п S3
S

U
Mi том добавляю капусту и варю 7-10 мин.

С* Отдельно пассерую лук с морковью, на-
~.1резанные кубиками, и перекладываю Чеснок можно мелко нарезать, обжа- ]

W

г в кастрюлю. Варю все вместе еще 7- рить на сливочном масле до прозрач-

•10 мин. Сняв с огня, сразу кладу в щи ности и заправить щи. Это придаст им

ft тонко нарезанные помидоры, сладкий пикантность.
W перец кубиками, зелень и чеснок. Даю

5з
Любовь ИВАНОВА, г. Витебск

щ Борщ с пампушками
Хочуподелитьсясвоимрецептомборща. Гэтовлюегоизмяса с жир-

ЩЦг ком, некислый, с небольшимколичествомсвежихпомидоров(зи¬
мойиспользую консервированныев собственномсоку). А чтобыублюда был

ш насыщенныйкрасныйцвет, добавляюпаприку. Первоеполучаетсясредней
I густоты, с легкимкопченым ароматом.

ж 1 кг говядины на кости *0,5 кг куриных
бедрышек ( 1кг куриного супового набора)

300 г копченых свиных ребрышек 300 г

картофеля«400 г капусты *4-5 помидоров
100 г лука сладкий перец 2 моркови

«пастернак «свекла» 1 ст. консервирован¬
ной фасоли•растительное масло * 1ст.л.
молотой сладкой паприки«соль перец —
по вкусу«2-3 лавровых листа*зелень пе¬

трушки (укроп с зонтиком).

Для пампушек:» 1 ст. молока«3-3,5 ст.муки
2 яйца + желток для смазывания 1 ч.л.

сахара »30 г свежих дрожжей»100 г сли¬
вочного масла соль чеснок зелень укро¬
па 2 ст.л. растительного масла.
В кастрюлю складываю мясные про¬
дукты и варю 1,5-2 часа (мясо курицы
достаю через 30 мин.). Затем достаю
мясо и ребрышки, бульон процеживаю,
заливаю в чистую кастрюлю, довожу до
кипения, закладываю картофель. Мор¬
ковь, свеклу, пастернак и сладкий перец
нарезаю соломкой, капусту шинкую, лук
измельчаю
Обжариваю до прозрачности лук, до¬
бавляю остальные овощи, кроме капус-

С

5г
:

ты и помидоров, жарю 5 мин., затем
закладываю протертые помидоры, по¬
сыпаю паприкой. Вливаю немного бу¬
льона. тушу на малом огне под крышкой
до готовности. Снимаю крышку, увели¬
чиваю огонь, чтобы выпарилась лишняя
жидкость. Через 5 мин. снимаю зажарку
с огня.
К картофелю добавляю капусту, веточку
укропа, фасоль (без жидкости), лавро¬
вый лист, солю, варю 10-15 мин. Затем
перекладываю зажарку, даю закипеть,
снимаю борщ с огня, даю настояться
2-3 часа.
Для пампушек в 1/4 молока развожу
дрожжи, добавляю сахар, 2 ст.л. муки,
ставлю в теплое место. В остальное
молоко вбиваю яйца, солю, добавляю
растительное масло и опару, замеши¬
ваю тесто (должно получиться мягким
и не прилипать к рукам). Даю отдохнуть
час в тепле. Затем делю на маленькие
кусочки, округляю, разминаю руками в
лепешку, на середину выкладываю на¬
чинку из сливочногомасла, смешанного
с измельченными чесноком и укропом и

С

V .г
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Г I
солью Формую пампушки, выкладываю
их на противень, смазанный раститель¬
ным маслом, покрываю взбитым желт¬
ком. Выпекаю 20 мин. в духовке при
180 град. Готовые пампушки смазываю
растопленным сливочным маслом. По¬
даю к столу горячий борщ с пампушка¬
ми и острым перцем

Любовь БОНДАРЕНКО, г. Георгиевск

VIЕЭС VIЕЭСУ. У.ЗКГУ_ _ УЭСТ5.



*
Котлеты к обеду

•500 г куриного филе* 300 г кабачка«лу¬
ковица«4 зубчика чеснока«2 стл. крахма¬
ла 2 яйца «соль•перец •минеральная га¬

зированная вода *растительное масло.

Мясо пропускаю через мясорубку,
кабачок натираю на средней терке•
(лишний сок обязательно отжимаю).
Лук и чеснок измельчаю, обжариваю Jg
на масле, охлаждаю. Все смешиваю. ТЙ
добавляю желтки и отдельно взбитые Чр
белки. Всыпаю крахмал, солю, перчу,•
вливаю немного минеральной воды.
L Еще раз хорошо перемешиваю,
В» формую из фарша небольшие

котлетки, обжариваю на масле с
ТГ двух сторон.

Елена СЕМИЧЕНКО, г. Новосибирск

шПроверено читателемс• •*

П I 5
V0VH••

Вот уж близкие будут удивлены,
попробовав такие отбивные!
А все дело в том, что вместо мяса
я беру... вешенки! Отрезаю ножки, В
шляпки обваливаю в муке, обмакиваю
во взбитом с солью яйце и жарю по
паре минут с каждой стороны. На вкус

— хорошо отбитое куриное филе!
Людмила САЕНКО,

л. Парковый Краснодарского края

5 к К

к*

%%Gx •Я
Часто готовлю фаршированную кури¬
цу, и зимой в начинку обязательно до¬
бавляю ягоды клюквы — они придают
пикантную кислинку. А чтобы в итоге
блюдо получилось с красивой короч¬
кой и сливочным ароматом, прежде,
чем начинить курицу,, хорошо натираю
ее сливочным маслом.

ш
№§|-«СТ
'г ~ Д

W Пельмени
\ «Пальчики

оближешь»

1
I

SПередтем
как отправить {
в духовкукурицу, у

снаружиивнутрихо¬
рошеньконатираю ее

лимонным соком, затем
пряностямис сольюи
оставляю на 10-15мин.
— так мясополучается

болеемягкими

I,
*

Нина МЕРКУЛОВА,

п. Ракитное Белгородской обл.
Ф Ф Ф

Картошечку, запеченную в мундире в
духовке, подаю с ароматным соусом:
натираю на мелкой терке 2 заморо¬
женных плавленых сырка, добавляю
несколько зубчиков чеснока, пропу¬
щенного через чесночницу, переме¬
шиваю и заправляю майонезом.

Людмила СКОМОРОХОВА,

г. Нижний Тагил

Й и] 5 я
Й

i
I Пачка пельменей J

Л •150 г сыра пол-
банки консервнро- —п Сытное рагу

Г Попробуйте, рагу
t получается очень
вкуснымисытным!

Иногда подаю просто 5j*
7 его, а иногда отвариваю

спагетти, выкладываю на
тарелку, а сверху — рагу.

В казанили кастрюлюс толстымдном
вливаю 100мл растительного масла, на¬
греваю и обжариваю нарезанные лук
и морковь. Затем кладу 5 картофелин,
нарезанных кубиками, и вливаю 1,5 ст.

кы~ воды. Поверх картофеля нарезаю бак-
лажан, кабачок, 3 стручка сладкого пер-

HS ца и 3 помидора, солю, перчу и тушу

V 40 мин. В конце добавляю зелень.

Г 5ванных шампинь-

|онов луковица •бу¬
льонный кубик со
вкусом грибов •смета

на < зелень.
i СОЧНЫМ.

Татьяна ЯНКОВИЧ.
г. Ляховичи ?Й

•»*Чтобы разнообразить вкус и цвет кар¬
тофельного пюре, за 3 мин. до оконча¬
ния варки картофеля добавляю в ка¬
стрюлю замороженный зеленый горо¬
шек. А перед тем как толочь, вместе со
сливочным маслом и сметаной кладу
запеченный очищенный чеснок (голов-

Пельмени отвариваю до
готовности, грибы и лук на-

«•резаю и обжариваю, сыр нати-
раю на средней терке.
В форму для запекания выкладываю
пельмени, сверху — грибы с луком. |
Кубик растираю, сме¬
шиваю со сметаной л

I
Г 5

ку смазываю растительным маслом и
запекаю 30 мин.).

Ж* ъ
и покрываю верх¬
ний слой. Посы¬
паю все сыром
и запекаю в ду-

Ч| ховке 15-20 мин.
Светлана

МАТВЕЕВА, '
г. Минск

ь? Я
Й

Людмила РОЗАНОВА, г. Инза

IУ
# 0

Тефтели или котлеты из любого фар¬
ша, особенно из куриного, станут еще
вкуснее, если залить их соусом. На¬
тираю 60-70 г сыра на мелкой терке,
солю, перчу, добавляю любимые пря¬
ности, вливаю 100 мл молока и пере¬
мешиваю. Заливаю подготовленные
тефтели или котлеты и — в духовку.

Г
L

Г S
•fyjI

5Если есть кусочек мяса, нарезаю его
средними кусками и обжариваю вмес¬
те с луком и морковью.

Тамара СТАСИЛОВИЧ, г. Сморгонь{ *- Яг-*СЖДЕМ ПИСЕМ!

IГК празднику наши гости обычно ГКотлеты «Пожар<
500 г куриного филс 3 куска белого

хлеба 2 стл.сливочного масла 2 стл.
10%-ных сливок яйцо 3/4ст.молока

панировочные сухари перец соль.

Хлеб замачиваю в молоке и пропускаю
вместе с филе через мясорубку. До-
бавляю сливки, растопленное масло, я
перец, соль, перемешиваю. Формую и
котлеты, обмакиваю в яйцо, обвали- Jr
ваю в сухарях и жарю с двух сторон.

Людмила ОРДЫНСКАЯ, Z
г. Электрогорск

4ждут какие-то определенные
блюда, которые можно

попробовать только в этом
доме. А вот в будни справляться

сложнее, ведь семью надо
удивлять постоянно. Какими

блюдами балуете вы на ужины и
обеды свою семью? Что подаете

к картошечке, а что к кашам?
Какие интересные идеи у вас есть
из печенки? Делитесь рецептами,

а за их публикацию получайте
денежное вознаграждение!

Ид~1 SI
I

71

14

S
Светлана СУХАНОВА,

г. Оренбург. Фото автораГ
4MCZT1ЕЭСУ(я.о



i6 Несладкая выпечка

Котлеты в тесте
Домашняякотлетав тесте — вкуснаяштука!Обожаю этисытные булочкис
котлеткойвнутри. Дажебольше, чемсосискив тесте. Удобнаяальтернатива
бутербродам:можно взять с собойвшколу, наработуилина природу —
ивкусно, ипо-домашнему, икотлета не упадет, как колбасаиливетчина.
Даидома к ужинуможновместо обычных котлетпредложить, а хлеба тогда
можно совсемнедавать!
Для дрожжевою теста:»50г свежих дрож¬
жей»1стл.сахара*1ст.молока (воды)

•2 яйца (+одно длясмазывания)*50-70г
сливочного маета•3-4стл.растительного
масла»1/4-1/2чл.соли»5-6ст.муки.
Длякотлет:•300г мясного фарша (говядина

исвинина) * луковица•средняя картофели¬
на»соль»перец•растительноемасло.
Дрожжи растираю с сахаром, пока не
растают, вливаю теплое молоко, разме¬
шиваю и просеиваю 1,5 ст, муки Пере¬
мешиваю и ставлю на 15-20 мин в теп¬
лое место (ставлю на миску с теплой во¬
дой инакрываю полотенцем).
Лук натираю на крупной терке, картофель

— на мелкой, овощи кладу в фарш Солю,
перчу, перемешиваю. Формую котлетки,
панирую в муке, обжариваю до румяной
корочки. Даю остыть.
Вопарувливаю яйца (комнатнойтемпера¬
туры),перемешиваю,затемдобавляюраз-
мягченное масло, снова перемешиваю.
Всыпаю просеянную муку, замешиваю те¬
сто. В конце солю(тесто должно получить¬
ся не липким, не крутым, а мягким). Сма¬
зываю миску растительным маслом, пе¬
рекладываювнее тесто, ставлюв теплона
15 мин. Поднявшееся тесто обминаю,
раскатываю на столе, присыпанном му¬
кой, в прямоугольный пласт толщиной до
0,5 см, длиной около 50 см. Нарезаю его
длинными полосками шириной 2-3 см.
Котлеты обматываю полосками теста
немного внахлест по спирали. Пере¬
кладываю их на противень, застеленный

«Лучше, чем в Италии»
Мне посчастливилось побывать в
туристической поездке в Италии
и, конечно же, попробовать там
настоящую пиццу. Скажувам:
ничего особенного, кроме цены,
яне увидела. Друзей, с которыми
мыдегустировали блюдо, при¬
гласила к себе в гостина вкусную
домашнюю пиццу.
Для теста:•2 яйца 500 мл кефира ще¬

потка соли•щепотка сахара 0,5 чл.
соды,погашенной уксусом•1стл.расти¬
тельного масла > 14 стл.с верхом муки.
Для начинки: - 300 г любой вареной кол¬
басы (отварной куриной грудки)

•2-3 помидора 2 сладких перца май¬

онез сыр •зелень петрушки (лука или
укропа).
Яйца растираю с сахаром и солью,
вливаю кефир и масло, добавляю
соду, муку. Хорошо перемешиваю,
тесто должно получиться как на ола¬
дьи. Выливаю его на смазанный мас¬
лом противень (форму), сверху кладу
колбасу (мясо), наре¬
занную брусочка¬
ми, помидоры

— полуколь- v 7i
цами. перец

— соломкой.
Поливаю I

майонезом, '

посыпаю на¬
тертым сы¬
ром. Выпекаю
в духовке при Vw’’
200 град. 20 мин.
Уже готовую пиццу по¬
сыпаю измельченной зеленью.

ВалентинаМАРЧУК,

г. Брест. Фото автора

\_

- З'ь-

пергаментом (по желанию смазать рас¬
тительным маслом), даю немного рас-
стоятъся. Запекаю котлеты 25-30 мин
при 160-170 град. Чтобы тесто не засох¬
ло и оставалось мягким, на дно духовки
ставлю термостойкую посуду с водой.
Когда тесто при пробе зубочисткой су¬
хое. смазываю булочки взбитым яйцом
(особенно красивую корочку дает желток,
взбитый с 1ч.л. молока). Увеличиваю тем¬
пературу до 200-210 град, и через 5 мин.
выключаю огонь.

ч

Юлия САВВА,

г. Первомайск. Фото автора

•Д

Жидкое тесто для пиццы делаю из
яйца, 2,5 ст л. сметаны, 1 ст.л. май-™
онеза, 2,5 ст.л. муки и соли. А начинку
кладу из жареной капусты, вареного
яйца, сыра и колбасы, хотя она может
быть абсолютно любой.

е Булочки с картофелем ]
С Ароматные, симпатичныеиочень вкусныебулочкис картофелемстануткак

прекраснымдополнениемк чаю на полдник, такизамечательнымзавтраком
в тандемесостаканоммолока. Их можновзять с собойнаработуилидать
ребенкувшколу. Вобщем, выпечкаизразряда «прост, вкусноибыстро».

Оставляю подходить на 2 часа, а покаI
варю картофель, толку в пюре с до-|
бавлением сливочного масла и соли.I
Затем тесто нарезаю кусочками, рас-|
катываю овальные лепешки, выкла-I
дываю по 1,5-2 ст.л. пюре. ЗалепляюI
начинку, оставив один край сво-
бодным, и делаю на нем над¬
резы. Переворачиваю край на
пирожок с начинкой и конец i
завожу под низ. Выклады-
ваю булочки на противень, f
застеленный

•250 мл кефира •2 яйца - 1 ч.л.сухих
дрожжей 0,5 чл.соды•5стл.раститель¬
ного масла •5 стл.сахара•1чл.соли

•6 картофелин 30 г сливочного масла
•мука (сколько возьмет тесто).

В кефир добавляю одно яйцо, соль,

Галина ФЕДОРОВА,

cm. Среднебелая Амурской обл.

сахар, дрожжи, растительное масло
и соду. Перемешиваю и, постепен¬
но всыпая муку, замешиваю тесто. \Сумериачинка

Когдаготовлю пирожки с картошкой, \
тов пюре добавляю... баклажаны!Все

думают, что пирожки с грибами. Сначала i

обжариваю м< •**'. нарезанныебаклажаны •
на большом os4‘ алю, перчу, затем огонь 1

убавляю и к 'V б) мелко нарезанныйлук. 1
\

А дополной /

/

\

нсмазанным 1

маслом пергаментом. Даю 1

расстояться 30 мин., сма¬
зываю верх яйцом, взбитым
с 2 ст.л. воды. Выпекаю при
180 град, около 20-25 мин.

Анастасия НИКОЛАЕВА,

готовностилука.
1 гм<| А 4 ШНИНА

. hfHiuamopcKI г. Краснодар. Фото автора
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ОIСамаяпростаяибыстраявыпечкак чаю— песочныйпирогс '
вареньем.Ноонопостоянновытекает,даиделаетпирогвлажным.
Яраньшевначинкуклалакрахмал,нокак-тоонзакончился,апод
рукуподвернулисьовсяныехлопья... Теперь добавляютолькоих —
овсянкахорошовпитываетвлагу, даиполезная!
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«Битое стекло»
Хоть яипожилой человек, но люблюI
готовить, закатывать, пробовать
новые блюда. Очень мне понрави¬
лись «Сватына кухне». Уменямного I
друзейв Минске, Гомеле, дома, ия
всемпосоветовала покупать иливы-I
писывать издание. Делюсьисвоим
рецептомдесерта — онполучается
очень вкуснымикрасивым. Продук- I
тыберунаглаз.
Довожу до кипения вишневый сок, aI
когда он остынет, добавляю в негоI
растворимый желатин, даю застыть иI_ нарезаю маленькими кубиками. ТакимI

Я же способом делаю желтые кубики изI
Подаю такую ватрушку с пылу с жару Я абрикосового или морковного сока.I
или подогреваю. Я Затем взбиваю миксером сметану сI

Раиса ГУСЕВА, г. Нижний Новгород В сахаром, добавляя растворенный вI
воде желатин. В полученную массу
вилкой кладу разноцветные кубики иI
даю застыть. Когда масса полностью В
схватится, слегка подогреваю ее наI
водяной бане, чтобы содержимое от-I
стало от формы, и выкладываю наI
блюдо. Украшаю по желанию

НинаХУДОБЕНКО,I
д. Засинцы Гомельской обл. В

ш шТонкая ватрушка
Интеллигентная»

Для теста:•100 г сметаны•100 г майоне¬

за яйио 1-2 ст.л. сахара•0,5 ч.л. соды,

погашенной уксусом•4 ст.л.с верхом
муки.
Для начинки: пачка (200 г) творога •са¬

хар * яйцо.

Все продукты для теста соединяю, 1
замешиваю жидкое тесто и выливаю Я
в смазанную жиром сковороду. Тво- В
рог растираю с яйцом и сахаром, Я
выкладываю на тесто и выпекаю ват- Я
рушку в духовке до готовности.

«

Пудинг
«Хит сезона»

•2 стл.ванильного сахара или 0,5 ч.л. ва¬

нилина 1ст.л.сливочного масла 3 стл.
какао 3стл.муки 100 г сахара • 400 мл
молока.

Смешиваю сахар и муку в сотейни¬
ке, вливаю молоко, ставлю на огонь
и варю, помешивая, до загустения.
Снимаю с огня, добавляю растоплен¬
ное сливочное масло и хорошо пере¬
мешиваю.
Делю смесь на две равные части, в
одну всыпаю ванильный сахар, в дру¬
гую — какао. Обе смеси еще немного
подогреваю, помешивая, до еще боль¬
шего загустения и раскладываю слоя¬
ми в стаканчики. Ставлю ненадолго в
холодильник, чтобы все окончательно
загустело.

Елизавета КИРПИЧЕВА,с. Конецполь
Николаевской обл. Фото автора
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Домашняя
сгущенка

Отличнаядомашняясгущеночка:
соединяю пачкусливочного масла,
1cm. сахарнойпудры, 450млмоло-

_
кои варю 30мин. В концевсыпаю
1 ч.л.ванилина. Чем дольшеварю,

тем темнееполучаетсяс'"”

попробуйте!
Елена АФАНАСЬЕВ.

г. Сызрань

м
АЬЛ

тя
А. Сочни с историей

Прежде, чемподелитьсярецептом, немногопредисловия... В 1972годумы
с дочерью отдыхалив санаториив Пятигорске, инам часто на полдник да¬
вали сочни. Онибыли очень вкусные, и япыталась узнать на кухнерецепт
ихприготовления. Но, к сожалению, мне это сделать не удалось, и ямного
летискала его в разных изданиях. Наконец, решила сама попробовать при¬
готовить. Посленескольких попыток уменя получились не совсем те соч¬
ни, что намподавали в Пятигорске, но всеравно очень вкусные, красивые,
иих можно взять с собой, идяв гости.

К

скатываю в колбаски, затем разрезаю300г сухого обезжиренного творога
•2-3 стл.сахара•яйцо *Iстл.растительно- их начастиискатываювшарики. Каждый
го масла * 5 стл.кефира или простокваши
*9-10 стл.манной крупы ' шепотка соли

раскатываю в овальную лепешку, кладу
чуть-чуть начинки, лепЛЮ как вареник,
но не дохожу до края примерно 0,5 см.

заготовки на сма-

V

немного соды •мука.
Творог толку, смешиваю с сахаром, Перекладываю
яйцом, маслом. 3 ст.л кефира. Откла- занный жиром противень и выпекаю при
дываю 2 ст.л. массы для начинки, а в 150 град. 15 мин. Снимаю с против-
остальную добавляю еще 2 ст.л. кефи- ня и обязательно накрываю полотен-
ра, манку, соль, соду и замешиваю тес- цем, чтобы сочни обмякли. Едим выпеч-
то. Выкладываю на присыпанную мукой ку теплой.
доскуивсыпаю немногомуки, чтобытес¬
то оставалосьмягким. Делю его на части,

*

: Антонина ПОЧЕКАЕНКОВА,

с. Имисское Красноярского края

J •А Я \ •
Из 2 ст. муки, 100 г нарезанного и размятого руками маргарина, 2 ст.л. сметаны, ,

0,5 ч.л. погашенной уксусом соды и яйца, взбитого с 3/4 ст. сахара, замешиваю тесто, I
выкладываю мокрыми руками на противень и выпекаю 15-20 мин. Достаю, смазываю j
любым вареньем, творожной массой из 2 пачек творога, 2 яиц, 2 ст.л. сахара, 2 ст.л.
муки и 2 ст.л. изюма. Посыпаю все корицей и допекаю в духовке до готовности.

Тереса ЖДАНОВЧЧ, г. Сморгонь ;

>4
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Всегда стараюсьприготовить длягостейтарталетки

— универсальнаявещь, с любойначинкойкрасивоивкусно
получается. Я, например, такую очень уважаю:3-4 крабовые
палочки, 1-2свежих огурцаигрушумелконарезаю, сыр
натираюна средней терке, заправляюмайонезом.

L.4

ш-
(I

/

'Блинный пирог
Для блинов: 300 мл моло¬

ка*150 г муки*3 яйца

Ipt *1-2 пучка зелени«соль

-- «сахар — по вкусу.
Для начинки: *5-6помидоров

•200 г сыра «чеснок (по желанию).

Выпекаю 5-6 тонких блинов. На засте¬
ленный пергаментом противень вы¬
кладываю блины слоями, на каждый
кладу кружочки помидоров, посыпаю
натертым сыром, по вкусу добавляю
пропущенный через чесночницу чес¬
нок. Запекаю в разогретой духовке
15-20 мин.

Гарталетки «0| )ВЫ(
•- 120 готовых тарталеток

по 0,5 ст. ядер грецких оре¬
хов,фундука и арахиса 200 г

крабовых палочек 150 г май¬

онеза.О
%

I/VJ

Щг
j

«i,

V'-.Орехи измельчаю, крабовые палочки
мелко нарезаю, смешиваю с майоне¬
зом. Выкладываю начинку в тарталетки,
украшаю по желанию. v\JL

Алла ФИЛАТОВА, I
г. Волгоград. Фото автора Г- /' ЯЛ

Салат с курицей
Очень люблю «Сватына кухне»

икаждыймесяц с нетерпением
ждуновыйномер. Спасибо вамза
прекрасное издание.

Курица банка консервиро¬
ванных ананасов кусочками

2банки маринованных шам¬
пиньонов майонез соль

ядра грецких орехов (по желанию).

Курицу отвариваю в подсоленной воде Я
до готовности, разбираю на волокна. I
Глубокий салатник присыпаю солью Я
и выкладываю салат слоями: курица,
половина ананасов, курица, майонез, 8
половина грибов, курица, майонез, |
ананасы, курица, грибы, немного май- Я
онеза. Посыпаю салат измельченными Я
орехамии оставляю в холодильнике на Г
3-4 часа (или на ночь).

Татьяна ВЕСЕЛОВА,

п. Воротынец Нижегородской обл.
Крупный кабачок натираю
на терке, добавляю 2 яйца,

I соль, муку и замешиваю тесто, как на
Iблины. Обжариваю коржи на расти-

J тельном масле с двух сторон до золо-

* тистого цвета. Собираю «торт»: каждый

Iблин смазываю майоне-
Е зом с пропущенным
Iчерез чесночницу

Я чесноком, сверху
Iвыкладываю на-
F резанные тонкими (

р. дольками помидо-

|ры. Последний слой
г смазываю майонезом

и украшаю помидорами
ш и веточками зелени. Очень вкусно!

Валентина АДЖИМАМБЕТОВА,

с. Надеждино, Крым

Коротко
/ Парноемясопризапекании
становитсяжестким. Чтобы
этогоизбежать, сбрызгиваю
егоконьяком. Спиртное бы¬

строиспарится, амясо полу¬
читсясочным.

Светлана РОМАНОВСКА Я,
с. Аккиреево,
Татарстан

О
ч

а
Закуска «Саня»

Есть уменядруг, зовут его Алек¬
сандр. У человека золотыеруки.

Вотдлянего это блюдо.
•Картофель,сваренный в

мундире «соленая сельдь

Ч._ (скумбрия) «фиолетовая лу¬
ковица.

Картофель нарезаю кружками (глав¬

ное не переварить овощ!). Рыбу по¬
трошу, промываю, разбираю на филе,
выбираю косточки, нарезаю кусочка¬
ми. Лук — кольцами.
На блюдо выкладываю кружки карто¬
феля, сверху — рыбу и лук. По жела¬
нию можно полить растительным мас¬
лом.

Елена НИКОНОВА, г. Тамбов

ЛЬСКИИ С 'венир»
Для теста: 5 яиц 200 г сахара 8-9 ст.л.с

верхом крахмала 3 стл. какао упаковка
разрыхлителя растительное масло

1 ч.л.соды.

Для крема: 1ст.сметаны (сливок) 2 ч.л.

желатина 2 дес.л. растворимого кофе
2-3 ст.л. сахара.

Для украшения: 100 г шоколада кокосо-

Г«

вая стружка.
Белки отделяю от желтков, белки взби- на 40 мин. в кофе. Затем ставлю на
ваю с 2-3 ст.л. сахара до устойчивой 30 сек. в микроволновку до полного
пены. Желтки растираю с оставшимся растворения Сметану взбиваю с са-
сахаром, всыпаю какао. Крахмал сме- харом, продолжая взбивать, добавляю
шиваю с разрыхлителем, добавляю к растворенный желатин с кофе. Соби-
желткам поочередно с белками.
Тесто выкладываю в смазанную мае- кремом. Ставлю в холодильник на ночь
лом и посыпанную манкой форму, пропитаться. Торт украшаю натертым
Выпекаю в духовке при 200 град. 40- на мелкой терке шоколадом и кокосо-
45 мин. Охлаждаю, разрезаю вдоль на вой стружкой.
2-3 коржа.
Готовлю крем: желатин замачиваю

Р
«•*

шi раю торт: каждый корж промазываю« <*:

*Римма ИВАНОВА,

г. Сланцы. Фото автораВадим ГОНЧАРОВ,г. Калининград
I
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Т Бутерброды с яблоками

Моя свекровь Людмила Алексеев- I
на (царствие ейнебесное!) научи- I
ла меняделать замечательные
бутерброды с яблоками. Мужчи¬
намв нашейсемье на обед всегда
подавалипервое, второеи третье.
Когда надоедала молочнаякаша
на второе, свекровь делала эти
бутербродики — онимгновенно
«улетали» с молоком, а что оста¬
валось, доедалина ужин. Попро¬
буйте —дешевои«сердито»!
Яблоки нарезаю кружочками, выре¬

зав сердцевину, батон — ломтиками
толщиной 2 см. В 0,5 л молока всыпаю
сахар по вкусу, смачиваю в нем лом¬
тик батона, сверху кладу 1-2 кусочка
яблока и накрываю вторым ломтиком,
также смоченным в молоке. Обжари¬
ваю на сливочном масле на малом
огне под крышкой с двух Сторон.

шш
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Шарлотка «Королевская»
Мою любимую свекровь зовут Елизавета Алексеевна. Судьба унее не¬
простая — однарастила двоих мальчишек. Теперь это сильные, добрые,
работящие мужчины, любящие свои семьиимаму. Умоей свекровимно¬
годрузейиродственников, в еедомепостоянно гости. Елизавета Алек¬
сеевна гостеприимный человек иотличная хозяйка. Когда я сразупосле
свадьбыпришла в семью мужа, мой опыт в кулинарии былневелик. И
моявторая мама с удовольствием научила меня многимпремудростям
ихитростямв этомделе. Мыс нейвместе готовили, радовалиблизких
домашнимикулинарнымишедеврами. Сейчас я тоже стала хорошей хо¬
зяюшкой. За это хотелось бы сказать свекрови огромное спасибо!Ипо¬
делиться однимиз любимых рецептов, перешедшиммне по наследству.
Эта шарлотка получается безумно вкусной. Обязательно ее приготовьте!
•1кг яблок >2ст.муки. 1сг.сахара- 150 г

маргарина 3 ийца 3 ст.л.меда 1 чл.соды

ванилин растительноемасло •манка.
Для заливки: 1 ст. сметаны - 3 ст.л. сахара.
Яблокиочищаю,нарезаютонкимиплас¬
тинами. Яйца взбиваю с сахаром до
пышности. В сотейнике смешиваю рас¬

топленный маргарин, мед и соду, про¬
греваю на среднем огне до золотисто¬
го цвета, немного остужаю. Соединяю Готовую шарлотку можно посыпать са-
эту смесь со взбитыми яйцами, добав- харной пудрой.
ляю муку, тщательно перемешиваю.
На смазанный маслом противень рав¬
номерно насыпаю немного манки, вы-

•Мой совет •
Чтобы было послаще, можно посы¬
пать яблоки сахаром.

кладываю половину яблок, заливаю их
половиной теста. Сверху выкладываю

остальные яблоки и оставшееся тесто.
1 »

Выпекаю в духовке при 200 град, при¬
мерно 40 мин. Сметану смешиваю с са¬
харом, поливаю горячую шарлотку сме¬
сью и ставлю в духовку еще на 10 мин.

I А
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Елена СУЩЕВА,

г. Сальск. На фото — свекровь
Елизавета Алексеевна с сыновьями

Ирина ИВАНОВА, г. Лукино-Дулево. На

фото — автор со свекровью Людмилой

Алексеевной и дочерью Натальей

Rafl

Салат «Мамин»
рийно, вкусно. Усекла?» Разумеется, я
«усекла» и по уши зарылась в кулинар¬
ных книжках. Через пару месяцев «моя
вторая» заявила: «Вижу, азы ты постиг¬
ла — какой-никакой супец сварганить
сможешь. А теперь перейдем к изы¬
скам. То, что я тебе сейчас покажу, ни
в одной кулинарной книге не сыщешь

— мною придумано. Лично. Идите за
стол, сейчас подам». Сидим мы с Во-
виком за столом, ждем. Муж большим

пальцем кверху: «Во, вещь!» Скептиче¬
ски улыбаюсь. Но вот, вносит. Торже¬
ственно так. Пристально всматриваюсь
в «вещь». На тарелке салат. Так себе
салатик — из консервированных поми¬
доров и перцев, зеленого горошка, мо¬
ченых в капусте огурчиков.яс сушеным
укропом, петрушкой, натертым хреном
и колечками лука. Края выложены ку¬
сками отварной и слегка обжаренной
телятины. Выглядит неплохо, пахнет
заманчиво, но... салат из консервов?
Пробую: и впрямь деликатес!

150 г маринованных огурцов* 150 г кон¬

сервированного зеленого горошка* 150 г

мелких консервированных помидоров

•70 г консервированного сладкого перца

Мне — посколькудо замужества я
мало что соображала в готовке —
волей-неволейпришлось пройти
«свекрухину школу», за что я ейвесь¬
ма признательна. Яисамадавным-
давно свекровушка... Делюсь с не¬
вестушкойне толькоденежкой, нои
опытом. Так инадо, иначе — никак.
Хорошо помню день, когда муж при¬
вел меня в дом свекрови, женщины
довольно упитанной и, как выражался
свекор, «просторной, словно пароход
Титаник». Первыми словами, слетев¬
шими с уст моей второй мамы, были
«И что же мы умеем готовить, деточ¬
ка?» Что же умела готовить «деточка»
в неполных 18 лет? Разве что яичницу
и бутерброд с колбасой. Я и ляпну¬
ла: «Ничего!» — «M-ÿÿ, могла бы и не
спрашивать», — буркнула под нос
свекровка, а во всеуслышание тор¬
жественно изрекла: «Что же, будем i

учиться И заруби себе на носу,
детка: мой сын должен питать- *7
ся хорошо. Качественно, кало- oi

!й

ИТ

I О
•луковица•пряности — по вкусу.

Огурцы нарезаю кружочками, пе¬
рец — кубиками, лук — кольцами
Все смешиваю. Подаю с отвар¬
ными кусками телятины (грудкой
курицыили индейки).мI

•'SS/4 Любовь ХОТИНА,

г. Железногорск. Рисунок автора

_
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Песочный пирог

Хочупринять участиевконкурсе «Свекровь научила», хотямоей свекрови
уженетв живых. Вместе с мужем(военным)и3детьмиейприходилось час¬
то менять место жительства. По возможностисразузаводиладомашних
животных, никогда не сидела бездела. Ивезде она старалась научиться
чему-нибудь новому. Хорошо вязала, шила, вышиваларишельеимулине. Ну

р а вдомашнейкулинарии, мнекажется, ейне былоравных. Пеклаи жарила
; пирожки, чебуреки, беляши, сдобные булочки, трубочкис кремом, торты.

Ч Делала домашнюю колбасу, сальтисон, прессованнуюголову, фаршировала
'Ш щуку. Варила бесподобныйквас иборщ с головойкопченойкраснойрыбы
Я (это что-то!). На праздники унее всегда былидомашниепельмени. Даже по-

вседневныеблюда унее получались оченьиочень вкусными.
1 Я унее многому научилась. Ивсегда менярадовало, когда частенько мой
Я муж, вставаяиз-за стола, говорил: «Так вкусно я еще никогда не ел, тыпре-

Г| взошла мою мать». Понимала, что это лесть, но все же принимала похвалу
Я А сейчасимоядочь Анна очень вкусно готовит, наверное, от бабушкив на-

следство досталось это умение. Бывало, приедемк свекровив гости, дети
М с расспросамипристают: «Бабушка, расскажи, как раньше вы жили?» А

|н она им: «Начну завтрак деду готовить, спущусь в подвал, отрежуколбаски
Н* сантиметров 30, залью яйцами.. .» Внукидоговорить недадут: «Ба, а как

это колбаски 30 сантиметров?» Переглянемся со свекровью, засмеемся.
ЫЦ Колбасы сразуделалипомногу, заливали смальцем в кастрюлеихранилив

подвале. Вотирезалина сантиметры.
I Хочу поделиться с читателямирецептомпесочного пирога, «раритетом»

, ' J свекрови. Он проств приготовлении, но очень вкусный. Когда моидети

|JPJ/ былималенькими, их удивляло, как это на торте стоит ведро с водой?Из
г г рецепта вы об этом узнаете.

jf*%
щ

*{ «Ат*

а:

[Г

\

(сиропом от варенья), складываю друг1ст.сахара •пачка маргарина 2 яйца

муки.2стл. картофельного крахма- на друга — и под пресс на ночь. Роль
ла •1/4 ч.л.соли *1/4 чл.соды. пресса выполняет ведро (кастрюля на/ — Размягченный маргарин растираю с са- 7-8 литров с водой).

харом, взбитыми яйцами. В муку всыпаю Утром верхний корж промазываю по-
крахмал, соду, соль. Замешиваю тесто и видлом. верх и бока посыпаю крошкой.

\ заворачиваю в пищевую пленку, отправ¬
ляю на час в холодильник Тесто должно

Сколько доб-

| рых историй вы
/ присылаете, дорогие

1 наши!Как гордитесь ма-
мами своих мужей!Любо-

I

дорого читать!В январе мы

R

подведем итоги, а пока ждем

I

и от вас рассказов о кули-

I

парных подвигах ваших ,

К

\ близких! /

\
•Мой совет •

Стоит оговориться, что раньше марга-получиться крутым, но эластичным.
Раскатываю 4-5 коржей (обрезки теста рин был в пачке по 200-250 г, а сейчас
пригодятся для крошки) не очень толе- по 180. Выбираю хорошего качества.

Людмила АНИКИНА,г. Липецк.
На фото — свекровь Вера Александровна

с внуками, для которых пекла

горыразных пирожков и пампушек

тыми (0.5 см), накалываю в нескольких
местах вилкой и выпекаю в разогретой
духовке на среднем огне до золотистой
корочки. Затем смазываю повидлом

фффффффф

Кот/ ьг тети Аиды»
| Свекровь свою, Лидию Алексеевну, знаю вот уже лет 30, так как с му-

I жем знакомы с детства. Сюных лет зову ее тетя Лида, ипосле заму-

(
жества язык не повернулся называть еепо имени-отчеству. Так ипове¬
лось, что свекровь у меня — тетя Лида.

1 Готовлю многоис удовольствием. Муж мой, Генка, очень неприхотлив в
> еде, так что очень стойко переносит все моикулинарные эксперименты.
I А яирада стараться: то итальянскойкухней его балую, то французской,
, то японской. Ивсего лишь одинраз за 5 лет из его устпрозвучало: «А

мама такие интересные котлетыделала мне, тебе бы обязательно понра¬
вились!» Проглотив обиду(как же так, я его изысками, а онпрокотлеты),

1 пошла к свекрови. «Тетя Лида, выручай! Что же это за расчудесныекот-
» леты, которые Генка так нахваливает?»
I Необычнымиихделаетвполне обычныйнабор продуктов, нопри сме-, шивании они образуют очень нежные, ароматные, воздушныеивкусные

котлетки. Раз в месяц обязательно хожук свекровиирасспрашиваю,
чем бы я еще могла быпобаловать любимого мужа. Имуж доволен, и яв

1 оставшееся время могуколдовать над изысками.
I «5 картофелин *0,5 ст. колотого гороха

I •500 г фарша •пучок щавеля (заморожен-
ный шпинат) - луковица яйцо -соль *пе-

1

*яя А

V

14 >

-женного шпината) шинкую, кладу в -
фарш, солю, перчу, обжариваю еще J
2 мин. В глубокой миске смешиваю j

картофель и горох, добавляю яйцо, хо¬
рошо перемешиваю. Из полученной

25 мин ). Картофель очищаю, отвари- массы формую шарики, выкладываю в
ваю в подсоленной воде до готовности смазанную маслом форму для запека-
(15-20 мин.), остужаю, разминаю. Лук ния, пестиком делаю углубления, вкла-
измельчаю, обжариваю на масле до дываю начинку. Запекаю в духовке при

’Горох заливаю холодной водой, остав- прозрачности, затем добавляю фарш, 180 град. 20 мин.
1*ляю на 4 часа, а затем отвариваю в томлю его 2-3 мин. до равномерного
1 1подсоленной воде до готовности (20- цвета. Щавель (или немного разморо-

рец — по нкусу растительное масло.

Марина МАЖАЕВА, <
г. Москва. Фото автора \
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22 Украшаем блюда и столШ
VAieaÿKflj Ж.1 г

*# 'Ni£> г

иСМарго ждемне дождемся но¬
вых спецвыпусков «Украшаем
блюда для детей»и«Украшаем
салаты»,которыевыйдут в
первомполугодии 2016года.
Чтобыготовить красивоине
пропустить изданияв продаже,
оформилиподпискупо индексам:
15601(«Почта России»), 29915
(«Пресса России», «Роспечать»),

ЯП» ЯШ*

г*Наша i
КУХНЯ

УЩШ
\ С удовольствиемрадую своего

любимого по утрам. Такуюкрасоту
всегда хочется сначала сфотогра¬
фировать, а потомподать на стол.

Сосиски яйца растительное масло

соль — по вкусу.
и? Сосиску разрезаю вдоль на две час¬

ти, но не дорезаю до конца 1 см. По¬
ловинки выворачиваю наизнанку,
формую сердце, закрепляю его де¬
ревянной зубочисткой. Делаю не-

|обходимое количество «сердец» и
ч обжариваю в сковороде на хорошо «

разогретом растительном масле с в
одной стороны. Переворачиваю на

lv другую сторону, вбиваю яйца, томлю
на малом огне, чтобы не подгорели

, Солю, накрываю крышкой, но слежу,
чтобы желтки остались жидкими.

А
»*тияам> .it-.-.

Ni

жг 4J

'i-1

Главного символа Нового года — ели — никогда не бываетмного, поэтому
стараюсь побольше использовать ееприсервировкепраздничного стола.

Сервировочные салфетки складываю в
видепрямоугольника. Нанихвыкладываю

веточки ели, сосны, можжевельника или
туи. Палочкикорицыперевязываюгрубой
бечевкой, свободные концы обвязываю
вокруг салфетки. Дополняю композицию
звездочкамибадьяна.
Кстати, для рассадки гостей использую
имбирное печенье в виде человечков: че¬
редую печенья с мужским и женским си¬
луэтом, раскладывая их поверх салфетки,
чтобы мужская часть компании была рав¬
номерно «перемешана» с женской.

<• <
Яш,
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Нарезка селедочки |
Соленую сельдь разбираю на филе =
нарезаю длинными полосками, вы¬
кладываю в селедочницу по спирали.
Украшаю зеленью По желанию можно Е
украсить еще и кольцами лука

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIMl

А
При желании можете припорошить ве¬
точки «снегом»: покрыть клеем ПВА и
посыпать крупной солью или манкой.

Наталья ГОРОВЦОВА,

г. Могилев. Фото автора

Ш <

\ *»Г Елизавета КИРПИЧГ.ВА, с. Конецполь
Николаевской обл. Фото автора

А
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3 4ч Кружевные се(
Такие блинчики делаю быстро и прос¬
то: обычное блинное тесто (главное,
чтобы оно было без комочков) пере¬
ливаю в пластиковую бутылку, делаю
отверстие в крышке. «Рисую» тестом

I на хорошо разогретой сковороде, сма-
J занной маслом.

ШПГ

1А1I

I/.-г?*.-
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тI V

IЁ

Jÿi 7м Раиса ТЕРЕХОВА. Ер

г. Козельск. Фото автораi,
Виктория МЕЛЬНИКОВА,

г. Минеральные Воды= 1
'*г

1ш

Печенье с «витражами»
Вмладенчествемоявнучка страдала оталлергии, поэтомук выборурецептов
длянееяподходила придирчиво:минимумсахара, жираипр. Ихоть сейчас
проблемадиатезадлянаснеактуальна, всеравно стараюсьвыбиратьдляма¬
лышкирецептыпо томужепринципу. Впрошломгодунашла, намойвзгляд,

—ш идеальнуюидеюимбирного теста:сахара тамнемного(часть заменяюмедом)

. ™ исливочногомасла — чуток. Тееюочень пластичное, апоэтомувнучка любит
Щаф помогать мневозитьсясним:самараскатывает, вырезаетфигурки.

•2стл.сливочного масла•1/3ст.сахара

•1стл.меда 1стл.молока •яйцо»03 чл.мо¬

лотого имбиря *0,5 чл.молотойкорицы

•1/4чл.соды«мука — скольковозьмет те¬

сто«3-4игг. леденцовой карамелиразных
цветов.

на елку, коктейльной трубочкой продав- |
ливаю два отверстия сверху. Выпекаю
заготовки из теста в разогретой духовке
на противне, застеленном бумагой для
выпечки, смазанной растительным мас¬
лом, или на силиконовом коврике. За 5-
7 мин. до готовности печенья скалкой

или в ступке измельчаю карамель в
__

iVsN крошку, аккуратно всыпаю ее в
отверстия в центре и продол-

жаю готовить, карамель
‘ не расплавится а печенье

не зарумянится Важно не
передержать, иначе кара-

* j * W мель подгорит. Снимаю
Лк я печенье с противня, когда

Ж 1

\/

:< \

,
чтобы получилось не липнущее к
рукам пластичное тесто. Ска- .
тываю из него шар, завора- А
чиваю в пищевую пленку и Ш
кладу в холодильник на 30-
40мин Затемтестораскаты-

Размягченное масло взбиваю с сахаром, ваю, формочками вырезаю
жидким медом (засахаренный можно заготовки, в центре каждой В
растопить на водяной бане или в микро- формочкой меньшего диаме-
волновке) и молоком. Добавляю яйцо, тра вырезаю любую фигурку.
пряности, соду. Порциями всыпаю муку, Если планирую вешать игрушку

€

V ;
щ

А карамель застынет
Раиса НОВИКОВА.

г. Могилев. Фото автора

*



Ароматная -JX Кулинарные ХИТрОСТИ 23панировка \ч_ ,_- 1
Когда остаетсямного хлви~
ных кусочков, топеретираю т<
их в крошку, подсушиваю на Г\

сухой сковороде, пересыпаю в
сухую банкуи добавляю люби-,JI

мые пряности, соль.
Нинель КАЛИСЕЦКАЯ, // \

г. Светлогорскя "

•»

ГПроверено читателем
>’* |\1

ik ш Щ
Быстро и вкуснс

/ Неожиданные гости? Готовлю чай и
вот такие бутерброды: плавленый сы-

Я рок натираю на средней терке, сме-
1 шиваю с сырым яйцом, намазываю на
it ломтики батона, обжариваю на расти¬

тельном масле намазанной стороной.
Ольга ВЛЕЗЬКО,

cm. Брюховецкая Краснодарского края
; Оладьи с пользой
1 На мелкой терке натираю по 0,5 кг то¬

пинамбура и моркови. Вбиваю 2 яйца,

добавляю 2 ст.л. муки, солю, переме¬
шиваю. Жарю на растительном масле
с двух сторон.

I
1

.
t'

f ТЩ %,

r<rN,>r
m

Л
и

.
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•Секреты выпечки•
Приметил, что дрожжевая выпечка дрожжевое тесто получилось

дольше сохраняется свежей, если в тес- слишком влажным, перекладываю его
то добавить 1 ст.л. протертого творога, на лист пергаментной бумаги, сверху

из дрожжевого теста смазы- также накрываю бумагой и раскатываю
ваю молоком, посыпаю сверху солью, прямо через нее.
маком и тмином.

а( Константин МОЛЧАНОВ,

г. Ивано-Франковск
Рыбный вйнегрет

Отварные овощи, картофель, морковь, —
свеклу нарезаю кубиками, лук измель- ®
чаю. Филе сельди вымачиваю 5 мин. в
молоке, нарезаю кубиками. Все сме- .

Виктор КРЫЛОВ, г. Сосновый БорI4
w шиваю, солю, заправляю раститель¬

ным маслом. Подаю с черным хлебом.
Надежда МЕЛЬНИКОВА, г. Могилев

Салат с капустой
В обычный canaY из нашинкованной

* капусты и натертой моркови мне нра-
V' вится добавлять промытый нарезанный

чернослив (2:1). Заправляю салат рас-

v • тительным маслом и лимонным соком

Ш&Ж'.

•Секрет винегрета • 2F Г
1 Хотитеполучить идеальныйвине-
V грет?Заправьте егонепросторас-
I тительныммаслом, а специальной
W заправкой
к Смешиваю 1 ч.л. сахара, 0,5 ч.л. соли,
IJ перец по вкусу, 1 ст.л. 3%-ного уксуса
( (если есть только 9%-ный. беру его „
L 1/3 ст.л. и до целой ложки доли-

р ваю воду) и перемешиваю „
Ж Затем вливаю 50 мл рас-

тительного масла и снова
перемешиваю. С такой j
заправкой винегрет за¬
играет по-новому!

ч_

ъ
ч 'I '• ;к

I V

Анна ЖАК,г. Барановичи
Скумбрия за 3 минуты

Луковую шелуху (беру на глаз) нена¬
долго замачиваю в воде. Затем ставлю
на огонь, всыпаю 5-6 ст.л. без верха
соли (на 1 л воды) и довожу до кипе-

N

Классический состав ма-
карон — мука высшего со- V

_, рта (крупка) и питьевая яВ
Варю МЯСНОй вода. Перед покупкой ния. За это время потрошу рыбу, про- г

бчпьон разливаю его прежде всего об' Э мываю водой, нарезаю кусочками (или 0
“ . ~ .. ‘ ратите внимание можно оставить целиком, только без

в формочки ОЛЯ ЛЬОа, на цвет продукта у/ головы), опускаю в рассол и варю на
замораживаю.Когда (ЭТО правило не t малом огне 3 мин.

леплю пельмени, кубики ЯГ касается специ-

измельчаю, добавляю в фаршщ альных цветных «
В процессе варкильдинкиШ м“аи «

таютипридаютготовым|гвердых сортов * щ Хозяюшки, По.пельменям СОЧНОСть U Ш пшеницы име-4%+ спешите оформить
ПОГПрЯСОЮЩийаромат. к '1 золотисто- • подписку на журналы

1атьяна ФИЛЯ1ВА, желтый, янтарный серии «Самобранка» на
Х-/ ВоянеТкяобл Ш7

ЦВеТ лМаКЗР0НЫя первое полугодие 2016Воронежской оол. Шиз хлебопекарной года каждый из выпусков , ВЫПЕЧКА

ЩШх мягкой пшеницы _
настоящая энциклопедия * Асветло-кремовые, с бе- для вас и ваших близких, ведь

* ловатым или сероватым темы никогда актуальные

кnnupГтитлрлиаит ,»рплЫ1,пп
И ИНТеРеСНЫв -АнТИкриЗИС-

Щ Крометого,изделияиз твердых сор-,ное меню„ (выйдет 9 февра.
= Т тов после варки сохраняют форму,

R

Мясной или овощной бульон по- не склеиваются, не образуют ком-
В

|лучится золотистым, если при вар- ков, их вкус приятный, не крахма-

Ек ке добавить в него немного хорошо зЖ листый и не мучной. Они полезнее
Е промытой луковой шелухи. 3-. своих «мягких собратьев» и не нане-

J лук лучше подрумя- Щ* сут вреда вашей фигуре.

|Тя нится, если в растительное масло
11| всыпать немного сахара

Любовь ГАПАНОВИЧ, г. Береза 1

UA\ *жтг,

IСочные А
V пельмени

’ Г4 Наталья ЛЯШКО, г. Запорожье

ВНИМАНИЕ!

« И/смг\иI

*

Марина БАХАРЕВА,

г. Витебск. Фото автораА

•фАыиофищног

*>.яМЕНЮЛЬ."

щ ля) и «Несладкая выпечка»_ (выйдет 10 мая). Подписка

% на издание совсем недо¬
рогая, поэтому оформите

ее не только себе, но
и маме, бабушке, подруге, сестре.
, Подписные индексы: 12666 («Поч-

та России»), 15362 («Пресса

'г>яШ России», «Роспечать»),

йМария ГАНЕЕВА,

заместитель директора по качеству
предприятия по производству макарон

ll
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Капуста «Двухдневная
Средний вилок капусты «морковь (свек¬

ла) »5-6 зубчиков чеснока «молотый крас¬
ный иереи.
Для маринада: 1,5 л ноты «0,5 ст. расти¬
тельного масла «100 мл 9%-ного уксуса

2 ст.л. соли «2 ст.л. сахара «3 тавровых
листа «6 горошин черного перца.
Капусту разрезаю на 10-12 частей, уда¬
лив кочерыжку. Половину складываю
в эмалированную кастрюлю, посыпаю
перцем, чесноком, пропущенным через
чесночницу, и натертой на крупной терке ринадом иставлю под гнет в теплое мес-
морковью или свеклой. Накрываю вто- то на 2 дня, затем переношу в погреб.

ЕвгенийМИХАЙЛОВ,

п. Локоть брянской обл.

, v»jxirswirii 7

Г

5J Очень многие любят сельдь под

J шубой, но готовить салатдолгои
# хлопотно. Предлагаю экспресс-

В вариант.
Овощи мою, вытираю насухо, каж¬
дый заворачиваю в белую бумагу
(пергамент). Готовлю в микроволно¬
вой печи (при таком способе овощи
сохраняют больше витаминов) на
максимальной мощности свеклу 8-
9 мин., картофель — 7-8 мин., круп¬
ную морковь — 5-6 мин. Овощи г рым слоем капусты, снова посыпаю пер-
разворачиваю, охлаждаю, нати- цем и чесноком. Заливаю кипящим ма¬
раю на крупной терке. Смешиваю
с измельченным луком и слабо-
соленой сельдью, нарезанной ку- _
биками Салат заправляю май- РЧ КарТОфеДЬНЫе ОИТОЧКИ
онезом по вкусу. Иногда подаю салат Из остатков вчерашнего карто¬
на ломтиках хлеба — отличный бутер- фельного пюре можно сделать
брод! 1

'

биточкисразличныминачинками.
j- Эта по вкусунапоминает грибы.
К ’Картофельное- пюре - яйцо * мука

* •лук •растительное мае до •соленые

1

*

г
MIHfWTIIHW! чти niii

Луковая лепешка
•«0,5 ст. кефира 2 яйца 2 крупные лу¬

ковицы - 1ст.муки - щепотка соли сода

на кончике ножа 2 ст.л. сметаны зеле¬

ный лук растительное масло.

Лук измельчаю, обжариваю на масле ~

* до золотистого цвета. Яйца взбиваю *
т: огурцы -панировочные сухари. Яв с солью- кефиром, СОДОЙ и мукой.
№ В картофельное пюре вбиваю яйцо, jflp Добавляю обжаренный лук и часть
Я всыпаю 2-3 ст.л. муки и хорошо пере- ЩМф измельченного зеленого лука, пере-
{ мешиваю. Лук измельчаю, пассерую Гг ф мешиваю. Массу, выкладываю на

•на масле, добавляю огурцы, натер- смазанную маслом сковороду, обжа- /X

[= тые на крупной терке. Жарю еще 5- jift риваю с двух сторон под дЙ
= 7 мин. Начинка готова. ЯР крышкой. Готовую ле- •.л.(И
# Из пюре формую лепешку, выкпады- пешку перекладываю if - у ,

" ваю немного начинки, края защипы- = •на блюдо, смазываю Ж!
ц ваю, формую биточек, панирую в су- сметаной, а сверху Г
к харях, обжариваю на масле. Подаю с посыпаю оставшим- с,’? Г

кусочками малосоленой селедочки и зйГ ся зеленым луком г *
'

Ш*
ф. колечками лука. у Людмила ЧА111Н)1\ М/

Татьяна УСЬКОВА, г. Ржев г. Гродно—

s$Г
ia §

4 f

r Лилия СМИРНОВА,

г. Нижний Новгород. Фото автора
**»

С вечера готовлю начинку длярулетовиз
лаваша на любой вкус: шинкую колбасу
(сосиски) и сыр; смешиваю творог, не¬
много сахара и сметану; измельченное
отварное мясо, сыр, натертый на терке,

1 и маринованные огурцы; мелко наруб¬
ленные вареные яйца, натертый плавле¬
ный сыр, измельченный зеленый лук.
Утром разрезаю лист лаваша на 4 час¬
ти, выкладываю с широкой части немно- L
го начинки, поливаю майонезом, кетчу- I
пом. посыпаю измельченной зеленью. I
jСворачиваю лаваш рулетиками (конвер- I,

С| тиками), отправляю в микроволновку на
2 мин. (или обжариваю на растительном Я

J

масле с двух сторон). Подаю к горячему g|

Г <«TLi

I Филе индейки в сухарях
Спешуподелитьсяс читателямивкусныминесложнымвприготовлении
блюдом, котороедополнит любойпраздничныйстолилиразнообразит
ежедневноеменю. Моявнучка Настенькапросто обожаетэтоблюдо!
Вкусноиполезно!
•500 г филе индейки «2 яйца •1ч.л. карри
перец соль — по вкусу панировочные

сухари растительное масло.
Мясо вымываю, нарезаю ку¬

сочками, каждый слег¬
ка отбиваю. В миске

L взбиваю яйца, соль,
перец и карри. Об¬

макиваю кусочки
мяса в кляр,

затем обва-

L ливаю в па¬
нировочных
сухарях. Вы¬

кладываю на
хорошо разо¬

гретую сковороду
с маслом, обжари-

% в

tV
Г

кофе или чаю.

i Нина ЮРЕЧКО, г. Сальск

К праздникам солю красную

Ц рыбу за 10 мин.; филе семги
или форели нарезаю тон¬
кими пластинами, скла¬
дываю в банку или М
контейнер и заливаю ЛИ
рассолом (3 ст.л. соли
развожу 1 ст холодной V
кипяченой воды). Че-
рез 10 мин малосоленая
рыба готова Можно класть
на бутерброды или сбрыз-
нуть соком лимона, посыпать
пряностями и подавать как
самостоятельную закуску. V
Любовь ГРИБОВА, г. Волгореченск Ч

Коврижка |
1 cm. варенья

Щ (чем кислее, темлуч- i
ше) смешиваю с 7 ч.л. с

верхом соды, оставляю на
10мин.Затем добавляю 2 яйца, i

300мл кефира и 300г
(примерно 2 ст.) муки,

замешиваю густое

«а

7.
9Г _

•J

< Ш 5!
тесто,переклады- J
ваю в формуисразу Шваю с двух сторон

до румяной корочки.
жевыпекаю.

Жанна БОГДАНОВА,
г. Барановичи

Наталья ГАФАРОВА, п.г.т. Любохна Брянской обл.

На фото — внучка НастенькаГ
re* refers~ refcyК



** /А знаете, как \й?
я себеназавтрак

У овсянкуготовлю?Засы¬
паю 5-6ст.л. хлопьев в круж¬
куи доверху заливаюкрутым

кипятком.Накрываю блюдцем
иидузаниматьсясвоими

утренними делами. А минут
у через 20 теплаяовсянка
\ готова.Быстро, удобно А
\ иочень полезно.

Щ ПОДПИШИСЬ!
ВЫГОДНО И УДОБНО!

Собериэнциклопедию
семейнойжизниI

Домашний

дву

СЧАСТЛИВАЯ

10 ЛЮОк
(ОЫУИПЛЬ

' МПТшI

7Яблочный пирог
Пирог настолько воздушныйивкусный, что просто

<
CdaщnOHIMV

Ж нужно
ДГУВИТь

СОПНМММ

•СОЦСЛ»

невозможно оторваться.
4 яблока* 2 яйца* 1 ст.сахара
2ст.муки растительно- нарезанные кубиками. Еще

го масла* Iст. холодногомоло-

И.к

шиваю, добавляю яблоки, ч

ВЕЗ ПО!раз перемешиваю, выли¬
ваю в форму, выпекаю при

КГАС
ка пакетик разрыхлителя.|
Яйца взбиваю с сахаром 200 град. 40 мин
5 мин., всыпаю муку, раз-

Шшс J
Мария ШОНИНА,

р.п. Е латьма Рязанской обл.
Фото автора

1265N каталог «Почта России-
4187. каталог «Пресса России-

П119 каталог «Подписные издания-
1 1091.1 каталог -Почта России-

825< 1 каталог -Пресса России-
, П1218 каталог -Подписные издания-гт рыхлитель, вливаю масло

J и молокоя<орошопереме-

Д<ттштЗ||
ВКУС СТРОЙНОСТИСТИРАЕМ МОРЩИНЫ

«Рафаэлки»
с *3 плавленых сырка типа
Е «Дружба». 2 большие упаков-
I ки (по 200 г) крабовых пало-

Е чек* 2 вареных яйца* 1-2 зуб-
= ника чеснока, майонез.

I Крабовые палочки, яйца и

I замороженные сырки по
? отдельности натираю на
Е крупной терке, чеснок про-

= пускаю через чесночницу.
Е Часть крабовых палочек

Iоставляю для обсыпки.
§ оставшиеся смешиваю с
= остальными
Ё тами, заправляю майоне-

; зом Формую маленькие
I шарики и обваливаю в на-

Домашний Домашний. гщца>яп - спецвыпуск

[25! j
Г

I'»я'»с ИЯ»А JW»
Г UfH VCUBUAO -К*

=

1
т

Ж*$ 15581

WAPCTB #

каталог
-Почта

России-

БОДРИСЬ! о
тертых крабовых палочках =
(к ним можно добавить из-

I ДОМАШНИЙ спецвыпуск-
-Стираем морщины. 40 упражнений гимнастки Хаду для молодости и
здоровья- (март).
-Вкус стройности. Худеем со звездным тренером Милой Грищенко- (май)

ингредиен- мельченные ядра грецких
орехов).ч Людмила САРАФАНОВА. =

г. Витебск

1дуи I 11и.
Психология и Яделаем

Асами
.

Кексы с изюмом
Делюсьпровереннымрецептом. Быстро, просто, вкусно' "

500 г муки •1 ст. сахара
200 г изюма- 100 г сметаны

•3 яйца 50 г сливочного мас¬

ла 0,5 ч.л. соды ванилин

с

Ш*
М'ЛШ*

добавляя по одному желтку.
Затем всыпаю муку, изюм, 4Г
вливаю сметану, смешанную с
содой, и взбитые белки, заме¬
шиваю тесто (оно не должно

Сахар растираю с размяг- быть слишком жидким). Фор-

,
У J /я

-\I
щ 4

ядра орехом.

прошльяа

1*1 'я

ценным маслом и ванилином, мочки для кексов смазываю_ сливочным маслом, обсыпаюя
1я мукой, ложкой выкладываю —f” тесто, посыпаю измельчен-И

Щя\ ными орехами Выпекаю в

t/f духовке 30-35 мин._

С

* 1266! каталог -Почта России-
6324», каталог -Пресса России-
П1197 каталог -Подписные издания-

10906 каталог Почта России-

62487 каталог - Пресса России-
П1206 каталог -Подписные издания-

напаруиодновременноготовлю
второеблюдо:биточки, теф-

\ menu, завернутыйврукав для
г, запеканиярулет. Так за одинра

получаюсразу два блюда. А
Олма Ф1 К >И >П \ Ж

Чтобы кексы легче вы¬
нимались, горячие фор¬
мочки ставлю на влаж¬
ное полотенце.

ии
Людмила СЕРГЕЙ. т

г. Барановичи

Оформить подписку можно
в любом почтовом отделении

то с 3по 13 декабряво время

V

1тите-в]

т наIполугодие 2016 года соскидкой.Zr~‘Л!
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г ьЛ Как очистить металлический термос
Моему металлическому термосу уже лет 20. Досталсяот отца. Когда япо¬
смотрелвнутрь — вид был ужасающим. Черный, ничемне отмывающийся

р» налет на стенках. Расскажу о самом эффективном способе очистки термо-
П са. Все очень просто, а эффект 100%.

Проверено читателем
/

Быстрый способ
избавиться от плесени

Плесень... брр... какая же она
гадкаяистрашная, если пригля¬
деться к ней под микроскопом.
Многие сталкиваются в частных
домах, а чаще в квартирах с этой
напастью. Вот и я попала в спи¬
сок этих самых «многих». Так уж
довелось, что у нас после каждых
осадков стали выходить вок¬
руг оконпятна плесени. Только
я вытирала их обычной мокрой
тряпкой, и через паруденьков,
в лучшем случае через неделю,
опять та же история. Ивот... на¬
шла я один бесподобный, на мой
взгляд, способ борьбы с ней.
Эффект после этого долгий, но
полностью отплесенине избав¬
ляет. Ну, хотя бы так...
Старую, ненужную губку смачиваю
в белизне и, надев перчатки, проти¬
раю всю плесень. Уже через 15 минут
виден результат — плесени как не
бывало!

m* Сначала насыпал в термос 7 ч.л. с вер¬
хом соды, а потом аккуратно залил ки¬
пятком до краев. Только аккуратно, по¬
степенно и не спеша (!), потому что если
наливать кипяток быстро, то зальется
весь стол из-за реакции соды с кипят- Тт ,
ком. Потом прикрыл термос крышкой, j w

ж

'Ш

СI

но не закручивал, и оставил на ночь.
I Утром вылил воду в унитаз (такая чер-
I ная стала!) и промыл термос водой. Но
I это еще не все. Далее снова засыпал в
I термос соду, но уже ложки 4 хватит и за-
I, лил кипятком наполовину Взял ненуж- (S
I| ную крупу (у меня, например, оказался
II горох, но можно гречку или перловку) и
II засыпал примерно на четверть термо-
II са Закрыл плотно крышкой, включил хо-
II рошую музыку и начал энергично тряс-

I ти термос во все стороны. Танцевал и '

тряс, пока проиграло не менее 3 песен.
Руки устали, и я запыхался, но, поверь-

РВ те, игра стоит свеч! Вылил все содержи-

р мое в унитаз, как следует промыл тер-
- мос водой — внутренняя поверхность

стала как новой!

Р
н
.

f* 1|

i1I- : !-
|ЩЩ

Коротко
- Чайник отнакипи чищу лег¬

коибыстро:всыпаю
1стл.лимоннойкислоты
иликладу в него коркили¬

мона, заливаюводойи даю
\ покипеть паруминут.
\ Анна ОПЕЩУК, У

г. Москва />

а ~~~

|
Павел ВЕДМАКТУЗОВ, г. ОбнинскМадина УМАРОВА, г. Махачкала -

СПомощник — уксус Чц

Предлагаю свои советыпо необыч- L
номуприменению уксуса на кухне.

разделочная доска не пахла
рыбой, луком или чесноком, я ее перед
разделкой продуктов протираю уксусом.

чистки микроволновой печки де¬
лаю раствор из воды и уксуса (1:4). Став¬
лю его внутрь печи, включаю максималь¬
ную мощность, а после того, как вода
остынет, посуду с раствором достаю и
протираю микроволновку изнутри сухой
тряпкой.

хлеб не плесневел в хлебни-
це, протираю ее один раз в неделю
раствором воды и уксуса. После этой
процедуры хлеб не будет плесневеть и
дольше останется свежим

избежать резкого запаха мусор- ь.

ного ведра, мою его раствором из чашки
горячего уксусаи 2 ст.л. пищевой соды. ,

уксус помогает избавиться от не¬
приятного запаха в холодильнике. Мою L
его теплой водой с уксусом. Использую П
уксус, чтобы удалить грязь из-под холо- U
дильника.

->

Неожиданно
Смесью из кислой капус-

и древесной Щ I

С”’и v.
алюминиевая .

(посуда * ШШ '

I у-

Амурской обл.

(

»

•
-S,

I Будет чисто!
Хочу поделитьсяпроверенными
советами о том, как хозяюшкам
быстро справиться с загрязне¬
ниямина кухне.

Если на пол упало яйцо, я его гус¬
то посыпаю солью и оставляю на
10 мин. Оно засыхает, и его легко
убрать веником и совком.

Когда пора почистить микровол¬
новку, то ставлю в нее емкостьс раст¬
вором содыиз расчета 3 ст.л. на 0,5 л

‘rJ

•

•
и J

f ЖДЕМ ПИСЕМ!
(I В праздничные дни хочется

особого домашнего тепла и

[L уюта. А впереди как раз целая
череда самых волшебных

праздников: Новый год по новому

и старому стилям, Рождество и
Святки... Те самые дни, когда мы
украшаем свои дома с особым

удовольствием. Не следует

забывать при этом и о кухне,
ведь во время подготовки к

праздничным застольям хозяйкам
приходится проводить на ней
немало времени. Присылайте
нам свои идеи праздничного
обновления кухни — давайте

вместе сотворим самую

настоящую зимнюю сказку у себя
дома! А еще ждем ваши советы,
как быстро и нехлопотно навести
чистоту и порядок на кухне, чтобы

у хозяюшек больше времени

оставалось на подготовку к
праздникам.

3
скводы и включаю на полную мощность

на 5 мин. Затем грязь легко удаляю
влажной тряпкой.

Кухонный ковер чищу так. поливаю
загрязненные места газированной
минеральной водой и оставляю на не¬
сколько минут. Затем намыливаю и
убираю остатки влаги.

•

•ч
\

1I
Нина ЮРЕЧКО, г. Сальск

Наталья СОСНОВСКАЯ,

с. Орехово Омской обл.

v

• Шик и блеск
Чтобы удалить темный налет с

алюминиевой кастрюли, наливаю W
в нее воду, добавляю немного
уксуса и кипячу 15-20 мин. Вся “У

чернота сходит, а посуда
блестит как новая.

Людмила РОЗАНОВА,

г. Инза

-
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Li- г Междупрочим, банкисзаготовкамитожемогут быть
rL оригинальнымукрашением длякухни.Наоткрытыхполках
jjC отличносмотрятсябаночкис вареньемиликонсервиро-

Г4 ваннымипомидорамииперцем.Горлышкинакрываюльня-
салфеткамииперевязываюцветнойтесьмой.

Своимируками№ щнщщшш—
Новый образ
старой кухни

Каждая женщина мечтаето том,
чтобы ее кухня была особеннойи
неповторимой. Но однажды со¬
зданный образ начинает надое¬
дать, ихочетсякаких-то перемен
Конечно, не будешь же каждыйгод
покупать новую мебель илибыто-

Бумага (3-4 листа)•пальмовое волокно > вую технику. Особенно еслираз-

й

. .. I—

ТП11Ш111М1П

А Новогодний шар
' Мыс сынулькойГлебчиком уже усердноготовимсяк приходуНового года,

на выходныхиповечерамв будниделаемразные украшения. Хотимпо¬
делитьсяс ваминашимновогоднимшариком — отличным украшениемдля
домаипраздничного стола. Такойшаринтересноделать вместе сдетьми.

*
; ' -Ля

мерыкухнидостаточно скромные.
Ярешаю этупроблемупростой
заменой аксессуаров.
У меня есть несколько комплектов
оконных занавесок, которые я перио¬
дически меняю. Раз в полгода сни¬
маю старую клеенку со стола и стелю
новую, сочетающуюся со шторой. На

зеленого цвета атласная ленточка

плотные нитки скорлупа орехов
' маленькие шишечки елочные бусы
блестки клеящий пистолет

клей ПВА кисточка.

Из бумаги скатываю шар, обматы¬
ваю его плотной ниткой и пальмовым
волокном, продеваю атласную лен¬
точку. Шишки и половинки скорлупы стену вешаю календарь с красивым

букетом цветов, также гармонирую¬
щим с клеенкой и шторой. Новый об¬
раз кухни дополняю каким-нибудь 1
предметом посуды или интерьера

Янина СТОЯНЕЦ, г. Сумы. (чайник с подсолнухом, сапфетница,
На фото ~мой сынулька Глебчик вазочка с сухоцветами). Благодаря

этим нехитрым приемам моя кухня вы¬
глядит каждый раз по-новому.

i

1IV

I

орехов приклеиваю пистолетом на
волокна шара, украшаю бусинами.
Орехи покрываю клеем ПВА и посы¬
паю блестками.

.

tnI

-- iакие разные подставки
Из ствола борщевика, выкорчеванного в конце зимы-начале весны, можно

' сделать несколькоразных подставок, для салфеток например.
Со ствола диаметром 30-40 мм 1-3 слоя, а когда высохнет —
удаляюсухиелистьяиочищаю лаком Изделие готово!
его металлической щеткой. Еще проще сделать ори-
Затем отрезаю трубку нуж- ~”***АТ| ш гинальную подставку для
ной длины, в ней дрелью кухонных мелочей Ствол *
или шуруповертом выби- j1 борщевика распускаю по-
ваю паз под салфетки. По полам. Одна половинка об-
бокам на клей ПВА «сажаю» разует чашу, вторую (осно-

заглушки из дерева (я ис- вание) приклеиваю к ней
пользовал вишню). обратной стороной клеем

,

Для основания беру поло- ЛВпЩя| ПВА Обрабатываю так же,
вину трубки из борщевика как и в первом случае.
меньшего диаметра и скле- Ф ВладиславНЕХАЙЧИК, >
иваю клеем ПВА Покры- аг. ОктябрьскаяВитебскойобя.

.

ваю салфетницу морилкой В g —~~,'ЫМТ
Фото автора
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ViТамара КЛЕНОВА,

г. Ростов на-Дону
ы S«• > ••

проктонися 2
чтёш

а*. >”•I

КРЕМ И КАПСУЛЫ ПРОКТОНИС

ВОЗДЕЙСТВУЮТ НА ГЕМОРРОЙ

ОДНОВРЕМЕННО ИЗНУТРИ И СНАРУЖИ|

ПРОКТОНИС: ДВА СРЕДСТВА -
УДВОЕННЫЙ ЭФФЕКТ!

•яяяяЯМ

Реклама БАД

Спрашивайте R аптеках!

Телефон горячей линии: 8 (800) 333-10-33 (звонок по России бесплатный, часы работы: пн-пт 10:00-19:00; сб, вс - выходной)
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ИИ с «мусоропроводом»

Сразупризнаюсь: идея не моя, а
НК подсмотрена у британского пова-
0 у| ра, телеведущего Джейми Оливе-

0яГ\ Ра ® однойиз его передач заме-
I тила, что остатки «производства»

исчезают со стола как-то очень уж
"'*вч быстро. Подумала, что он сбрасы¬

вает их в ведро с тыльной стороны
стола. Оказалось, нет. Спасибо
операторам, одиниз крупных пла¬
нов открыл секрет: в столешнице
была специальная крышка, а под
ней — емкость для мусора!
Делается этот «мусоропровод» очень ! ,

| просто (фото 1-4). Главное — акку-
ратно лобзиком вырезать отверстие в В
столешнице и выжигателем — в крышке В
пластиковогоконтейнера. Остальное за- И
нимает 5 минут. Оригинально и удобно *
намусорил — вынул заглушку в столе —
смахнул. После заполнения контейнер

опустошается одним движением руки.

Сейчас все большепользуютсяшурупамиисаморезами,
ноигвоздииногда тожев ход идут. Знаю однумаленькую
хитрость:чтобывбитьгвоздь было легче, нужноего оку¬
нуть остриемврастительноемасло.и

w

fij Экспресс-ремонт маленькой кухни
(- Кухняквартиры, доставшейся«в наследство» отстарого хозяина, сначала

привелав уныние. Удручалне тольковнешнийвид, ноиразмеры(5кв.м),
почтине оставлявшиепросторадляманевра. Но отступать былонекуда. По¬
старалсяотремонтировать, совместив бюджетность с качеством. Весьре¬
монтзанялуменявсего несколькодней.

Схем подключения светодиодной ленты

t !:
Потолок

Закрыл его квадратными пенопластовы- й
ми плитками Из-за небольшой площадиI
и удобного материала работа заняла пару Е
часов. Использование вязкого универсаль-|

> ного клея, пригодного для работ по бетону,
штукатурке и извести, свело к минимуму
время фиксации плитки — прижимаешь.
держишь полминуты и готово! Самой ответ¬
ственной операцией стала обрезка и под¬
гонка плит по углам.

' с

Й1 **я " I . Г 3
L» -У

1.x вощение

Демонтировал лампу в центре потолка Л
I и сделал освещение по всей кухне, ис- уя

пользовав готовую светодиодную ленту If
\ МК-3528-60. Хватило двух бобин по 5 м. »—
I Схема подключенияпроста(см.рис.).Лен-
I та имеет клейкую основу, поэтому ее доста- Щ
: точно легко фиксировать на стыке потолка jp|
‘ и стены (фото 1). Защитная пленка сни-I

Ш мается непосредственно перед монтажом,И

* в процессе которого достаточно один раз
прижать ленту к поверхности на 30-40 сек. В9

Стены ВЯ
Отделал их панелями из МДФ, которые хо- "t J
рошо клеятся и почти не требуют выравни¬
вания стен. Ближе к углам дополнительно
зафиксировал панели пластиковыми дю¬
белями d 3 мм с саморезами. После окон¬
чания работы закрыл места крепления са¬
моклеющимися мебельными заглушками
под цвет панели.

I

*.С

К I.
{ I Фото1

5
С

t. I фото 1
Светлана КАПАНАДЗЕ,

г. Москва. Фото автора

;Мебель |
Из полок и столешницы, подобранных подI
цвет стеновых панелей, сделал шкафы и пе- I
налы. Светодиодной лентой оформил конту- I
ры мебельного гарнитура (фото 2).
Приглушенный свет придает интерьеру I
особое «настроение». Для того чтобы мож-
но было регулировать освещенность кухни,
использовал две независимые в подключе-

С ЖДЕМ ПИСЕМ!

t 1Делать ремонт в одиночку всегда
долго и утомительно. И совсем
другое дело, когда кто-нибудь

подсобить может, что-то придер¬
жать или подать. Да даже доб-

II
(

рым советом в ремонтном деле

очень даже помочь можно. Вот
будешь мучиться, к примеру, с

каким-нибудь шурупом, а добрый
человек подскажет, как быстрее
и сподручнее его закрутить, — и
мигом справишься. А вы знаете

такие хитрости, которые в ремон¬
те помогают? Поделитесь с на¬

шими читателями — кому-нибудь
да обязательно пригодится! Да
и просто расскажите о том, как
кухню обновляете и неполадки

исправляете — а мы с читателями
ваш опыт перенимать будем.

нии светодиодные ленты.
Андрей КАШКАРОВ,

г. Санкт-Петербург. Фото автора

:. А

с
; • г
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s»
J \‘.толик я микроволновки

Из 4 деревянных брусков (высота произвольная) выточил
на токарном станке фигурные ножки, отшлифовал (можно

покрыть лаком). Чуть выше середины сделал отверстия, за¬
крепил в них прямоугольную деревянную полочку. Сверху

! шурупами (можно уголками) закрепил столешницу. Быстро,

Л

fг с

У. 5
просто и доступно.

Анатолий ВАДЮТИН,г. Чечерск. Фото автора

сте-у. кжгг.сусгу



30 Кулинарный вопрос

Татарский соус
Отвечаю на вопрос Е. Кравцовой

4 о приготовлении соусов, заправок.
100 г сыра*3 стл.кетчупа (томатной

пасты)•3 зубчика чеснока *шепотка
перка чили щепотка черного перца.
Сыр натираю на крупной терке, чес-

А нок пропускаю через чесночницу.
IДобавляю остальные ингредиенты,
К взбиваю в блендере. Этот соус хо-

; рош к пельменям, мантам.
Елена ЦЮКАЛО, г. Бердянск

#
%

* .
I Ч-

А

.ь**'fc_-

Подскажите! -мм
Дорогие хозяюшки, поде- «И
литесь, пожалуйста, своими
любимыми рецептами пирогов с
несладкой начинкой. Заранее спа¬
сибо!

Диетическая овсянка
Людмила Хлыкова из Сызрани
(№ 1, 2015) спрашиваларецепты
блюд для больных сахарнымдиа¬
бетом2-го типа. Попробуйте такую
овсянку с яблокомикорицейбез
сахара, не пожалеете!
В кипящую воду опускаю очищенное
от кожуры и сердцевины яблоко, на¬
резанное дольками, через 2-3 мин.
всыпаю овсяные хлопья, молотую ко¬
рицу по вкусу. Помешиваю, чтобы не
было комочков. Варю до готовнос¬
ти, в конце добавляю кусочек сли¬
вочного масла.

Мария РУБАНОВА, г. Стерлитамак

***В последнее время стала увлекаться
украшением блюд, собираю различные
идеии стараюсь по возможностивопло¬
щать их в жизнь. Хотелось бы видеть на
страничках любимого журнала поболь¬
ше советов, как оригинально подать и
украсить салаты и закуски. Дорогие хо¬
зяюшки, поделитесь своим опытом, же¬
лательно с фотографиями.

Ирина ПОЗДНЯКОВА, г. Томск

От сватов
Ждем писем, а читателям сове¬
туем выписать на 2016 год
«Нашу кухню. Спецвыпуск».
Подробнее на стр. 22. Jfl

Моченые яблоки
В.М. Курдюков из Воронежской обл.
(№ 3, 2015) просилрецептмоченых
яблок. Вотнесколько вариантов за¬
ливкидляних.

10 л воды беру 1,5-2 ст. сахара
(3-4 ст. меда или патоки), 3 ст.л. соли,
0,5-1 ч.л. горчичного порошка. Кипячу
10-15 мин., остужаю

150 г солода всыпаю в 2 л воды, ки¬
пячу 10-15 мин. Даю отстояться, про¬
цеживаю. Довожу до кипения 8 л воды
с 3 ст.л. соли и 2 ст. сахара (4 ст. меда),

смешиваю с процеженным суслом,
остужаю.

Едена АЛЕКСЕЕВА,г. Бобруйск

Хворост
Мария Барановскаяиз Калуги
спрашиваларецепт хвороста в
специальных формочках. >1

•1ст.муки•1ст.воды •50 мл водки

яйцо 1ст.л. сахара щепотка соды

ванилин » соль — по вкусу.
Вымешиваю тесто (оно должно по- 4
лучиться консистенции жидкой сме- •]
таны). В глубокой кастрюле нагре- J
ваю растительное масло, убавляю ij
огонь до минимума. Ставлю в ка- J
стрюлю формочку, чуть прогреваю, Ч
затем аккуратно опускаю в тесто на С
несколько секунд и снова переношу Л
в масло. Тесто быстро прожаривает- А
ся и легко соскальзывает с формы. J
Когда хворост слегка зарумянится, j
вынимаю его вилкой или шумовкой, Ч
даю стечь излишкам масла обратноа
в кастрюлю, выкладываю на тарелкуJ
и посыпаю сахарной пудрой.

Альфреда ВИШНЕВСКАЯ, i
г. Липецк "

•Мой совет •
Когда нет солода, беру 200 г ржаной
муки, хорошо перемешиваю с неболь¬
шим количеством холодной воды, а
затем завариваю ки-
пятком (на 1 часть
муки — 4 части
кипятка). Даю
смеси отсто- я
яться, проце¬
живаю.

Если ваш рецепт или совет не по¬
мещается на купоне, его можно

прислать на отдельном листе или
на e-mail: snk@toloka.com

ЙМ1111НН11Ш11МН1П1Н1НЙ1111111

Присылая рецепт в редакцию, обязательно
укажите данные для получения гонорара:
полные ФИО. адрес, паспортные данные
(серию, номер, кеми когда выдан), дату рож¬
дения. ИНН (если есть). N» страхового свиде¬
тельства по пенсионному фонду.

*
Серафима

ЗОРИНА, 1
п. Крутинка

Омской обл.

_ I_
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обеду головаV

ft Представить традиционную русскую
№ кухню без щей невозможно. Навари-

ft стые с мясом, салом, рыбой или пост-

ft ные овощные (или, как их еще называли,

ft «пустые»), с фасолью, грибами... Но в

ft основе этого первого блюда почти всег-
да белокочанная капуста, свежая или

ft квашеная. В неурожайные годы щи из
ft квашеной капусты готовили даже летом,

ft поэтому капусту в русских семьях всегда

ft заготавливали в очень больших коли-
чествах, бочками и кадками. А поздней
весной и летом, когда до урожая капусты

ft

еще далеко, готовили зеленые щина ща-
п веле или крапиве. Любители «покислее»
I» всегда вливали а щи рассол квашеной
ft капусты — он придавал блюду не только

ft кислый вкус, но и тот самый неповтори-
Г мый аромат, который, как говорили на
ft Руси, «за версту слышен».
ft Особенность приготовления русских

ft щей в том, что их не столько варят,

ft сколько томят — именно поэтому щи

4\/

'Народныеприметыч.

Есливдекабремного инея, снег лежит
сугробами и земля глубоко промерзает,
следующий годбудет урожайным.

Пасмурная погода в декабре — жди
хорошего урожая, а ясная — к недороду.

Еслидекабрьсухой, сухимибудут вес¬
на и лето.

Чем сильнее декабрьские морозы,
тем жарче будет лето.

Громв декабре — к студеной зиме.
Метели в декабре — пчелы хорошо

роиться будут.
•Грачи остались зимовать — зима теп¬

лой будет.
На Юрьев день (9 декабря) вода в ко¬

лодце тихая — к хорошей, спокойнойн
зиме, шумная — к сильным морозам, I
бурям и метелям

Л
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из печки самые вкусные и наваристые.
Готовят не менее 2 часов, а пряности
кладут не ранее, чем за 5-10 мин. до го¬
товности. Кстати, это одно из немногих
блюд, которое не теряет своих вкусовых
качеств при хранении. Знаменитые су¬
точные щи называют так потому, что их
настаивают в течение суток.

vw.я••а
т

ГГПНП111II1IIII1I1IV1T11I1IIlllinilllllllllllllinilll ч?
Тост

Я желаю от души
В этом доме счастья!
Чтоб царили — хоть пляши! —
Мир, любовь, согласье.
Чтобы жизнь была как сказка,
Чтобы солнце, а не лед
Стало вам указкой. /
Чтобы пели на душе, /
Заливаясь, птицы.
Чтоб улыбкой до ушей
Засияли лица! \

, *-___•Анекдоты ."
•VиЯШВШ

Решил оставить себе на вечер кусок
пирога. Положил его на тарелку, по¬
ставил в холодильник и рядом поло¬
жил записку: «Не ешь меня!» Вечером
открываю холодильник — а там пустая
тарелка с запиской: «Не хватало еще,
чтобы пироги мной командовали!»

* * *Лицемерие — это когда говоришь, что
покупаешь ливерную колбасу для со¬
баки, а сам при этом облизываешься.

-—- *
•.

А вот еще N.
/ примета:скажешь у

кому-то спасибо — и
благодарность вернет¬
сяк тебе добрым словом
или делом.Благодарите

Галина СОТНИКОВА, \ Жв Uнаших ХОЗЯЮШвК '

г. Курск \ заих чудесныере-
цепты!
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2 Звездная кухня *i

Фатима ХААУЕВА:

«Устраивайте
семейные праздники»

Мастер яснознания и духовных практик, эксперт телеканала
ТВ-3 и финалистка 13-й «Битвы экстрасенсов» настоятельно
рекомендует хозяйкам приниматься за приготовление еды
только с хорошими мыслями.
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I— Так как же быть, если негативные
Iмысли так и вертятся в голове?
I— Кухня — сакральное место, где про-

исходит самая сильная магия в доме.
IЗаходя на кухню, надо забыть о кон-

фликтах и неурядицах. Если не получа-
Л ется, читайте любую молитву во время
Iприготовления еды, это поможет со-
Iхранить хорошую энергетику продуктов.

И Сначала надо навести порядок, а потом
I готовить, нельзя приступать к готовке,
J если на кухне бардак и грязь. Еще один
Н совет: когда добавляете черный перец в
Iблюдо, то думайте, что добавляете час-
Iтичку любви Потому что эта острота,
Я перчинка для кого-то ассоциируется с
В состоянием горечи.
Н — Кухня — место, где подруги жалу-
Iются друг другу на свои проблемы,

мужчины обсуждают дела... Под-
Iходящее ли это место для таких бе-

сед?
В — Есть даже такое выражение «кухонный
Iбизнес», ведь говорят, что великие дела
Iтворятся на кухне. Обсуждение планов
Iна кухне дает потрясающий результат.

А вот жалобы, слезы, негативные эмо-
Iции — это все выносите на коридор, на
Iбалкон, веранду, а лучше во двор, где

есть земля, которая заберет пло¬
хую энергию. Если же такая беседа
произошла на кухне, промойте всю
посуду проточной водой, при этом
думая, что смываете всю информа¬
цию, затем проветрите помещение,
вымойте пол
— Любите ли готовить сами?

— Очень люблю, но на это почти
нет времени. Поэтому сегодня мои
любимые рецепты на скорую руку.
Я научилась готовить несколько блюд
одновременно и могу сразу сделать и
первое, и второе, и третье. Но больше
всего люблю супы!

— Вы устраиваете семейные ужи¬
ны?

MAi Ш
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Зеленый салат
Мелко нарезаю петрушку,
укроп, кинзу, добавляю под¬
жаренные кедровые орешки,

IK или
маслин, чуть-чуть чесночка.
Пр желанию могу положить
белую .консервиТюваннук)
фасоль и заливаю все олив¬
ковым маслом. Хорошо пе¬
ремешиваю. Такой салат не
только поднимет настроение
даже в самую плохую пого¬
ду, но еще и очистит сосуды,
улучшит кровоток и ускорит
поступление кислорода к го¬
ловному мозгу

немного колечек
— Обязательно! Я стараюсь чтить тра¬
диции, которые были в нашем доме,
когда я жила в Дагестане. Это память
и единение с предками! Стараюсь
передавать это и детям. Если в семье
нет традиций, придумайте их сами С
детьми мы любим печь блины по ре¬
цепту, который достался от мамы и
бабушки.

Беседовала Ирина КАРкОЗОВА.
Фото предоставлено пресс-службой

Фатимы ХАДУЕВОЙ
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