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Ля жан ка для кош кі
Для мно гіх кош кі — гэ та паў на праў ныя чле ны сям'і. 
Зна чыць, ка лі ў кож на га да ма чад ца ёсць сваё спаль-
нае мес ца, то і ў лю бім ца па ві нен быць ло жак.

Спат рэ біц ца: ста ры ваў ня ны сві тар, на паў няль нік ха ла-

фай бер (мож на вы ка рыс тоў ваць не па трэб ную па душ ку).

За шый це гар ла ві ну сві та ра, вы вер нуў шы яго на вы ва рат, 

і ад штаб нуй це на вы шы ні вы ра заў для ру ка воў, каб атры-

маў ся адзі ны бор цік. На бі це бор цік на паў няль ні кам. Сшый це 

ман жэ ты ру ка воў па між са бой. Унутр ас тат няй част кі сві та ра 

ўкла дзі це круг лую па душ ку ці на паў няль нік і злу чы це ўсё з 

ру ка ва мі. Атры ма ла ся пры го жая і зруч ная ля жан ка.

Хут чэй за ўсё, ва ша кош ка не бу дзе су праць до мі ка з 

да хам і не вя лі кай ад ту лі най для ўва хо ду. А зра біць яго 

да во лі прос та. І спат рэ бяц ца для гэ та га не каль кі ве ша лак 

з дро ту, на якіх час та вы да юць рэ чы з хім чыст кі, ці прос-

та ка вал кі дро ту, а яшчэ не па трэб ная фу фай ка і мяк кая 

па душ ка.

 Ідэа льную яеч ню лепш га-

та ваць не толь кі на алеі, але і 

з да да ван нем ва ды. Раз бі це 

яй кі на ра за грэ тую па тэль ню. 

Ка лі бя лок пач не за сты ваць, 

улі це ў па тэль ню зу сім трош кі 

ва ды. Яеч ня не бу дзе пры га-

раць, і яе смак ста не больш да лі кат ным. Акра мя та го, 

стра ва ў та кім вы гля дзе бу дзе больш ка рыс най.

 Каб цы бу ля стра ці ла го рыч і яе смак стаў на шмат 

больш да лі кат ны, за ма чы це яе ў ха лод най ва дзе на 

15 хві лін пе рад тым, як да даць у са ла ту.

 Пе рад тым як зва рыць ка ву, да дай це дроб ку со лі і 

столь кі ж ка ры цы. На пой на бу дзе асаб лі вы смак і во дар! 

Так са ма мож на да даць су ша ную мо ла тую цэд ру лі мо на 

або апель сі на.

 Заў сё ды да да вай це соль у цес та, на ват ка лі яно пры зна-

ча на для са лод кіх пі ра гоў. На ват у са лод кай вы печ цы дроб ка 

со лі па леп шыць якасць цес та: вы ра бы бу дуць лепш тры маць 

фор му, бу дуць пруг кі мі і на бу дуць больш ба га ты смак.

 Да да вай це ў фарш па ні ро вач ныя су ха ры за мест хле-

ба. Та ды кат ле ты бу дуць больш са ка ві ты мі і смач ны мі.

 Аб сып це ка ва лач кі мя са су мес сю ку ку руз на га крух ма-

лу і яеч на га бял ку. Гэ та на дасць яму да лі кат ную тэкс ту ру, 

па мен шыць маг чы масць пры га ран ня або вы сы хан ня. Мож-

на зра біць і ма ры над на гэ тай асно ве, да даў шы да су ме сі 

бял ку і крух ма лу баль за міч ны во цат.
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

На ву лі цы ля жаць гур бы, але ду ша ўжо 

пра гне вяс ны. Маг чы ма, та кім на стро ем 

на тхня лі ся ства раль ні кі крэм-су пу з клёц-

ка мі «Вяс на бліз ка». У асно ве стра вы — 

доб ра вя до мае буль бя ное пю рэ, да яко га 

да да дзе ны «сак рэт ны» ін грэ ды ент.

Та пі нам бур ця пер рэд ка су стрэ неш на ста-

ле. Час та зем ля ную гру шу — так у на ро дзе 

пра зва лі гэ ту рас лі ну — лі чаць пус та зел лем 

або скорм лі ва юць свой скай жы вё ле. На пэў-

на, нех та з чы та чоў пры га дае, як у дзя цін стве 

ла са ваў ся са лад ка ва ты мі клуб ня мі.

Дык вось, каб па каш та ваць на блі жэн не 

вяс ны, спат рэ біц ца 500 гра маў та пі нам бу ру, 

500 гра маў буль бы, мас ла, 1 літр ма ла ка, 

50 гра маў са ла (ці каў ба сы), яй ка, соль і 

пе рац на смак.

Клуб ні трэ ба па чыс ціць, буль бу — зва-

рыць, та пі нам бур — за пя каць у ду хоў цы пры 

тэм пе ра ту ры 180 °С 15 хві лін.

У каст ру лі рас та піць 100 грам мас ла, 

аб сма жыць та пі нам бур, за ліць 500 гра ма-

мі ва ды і да ба віць ва ра ную буль бу. Атры-

ма ную ма су ва рыць, па куль яна не ста не 

мяк кай. Да ба віць у бу ду чы суп-пю рэ ма ла-

ко, за кі пя ціць. Пас ля та го як вы клю чы це 

агонь, трэ ба пе ра цер ці змес ці ва каст ру лі 

ў ад на род ную ма су (таў ка чы кам ці з да па-

мо гай блэн да ра), па са ліць. Для асаб лі ва га 

пры сма ку ку ха ры ра юць вы ціс нуць у стра ву 

сок лай му, ад нак тут ві та юц ца лю быя экс-

пе ры мен ты.

Ця пер на ста ла чар га клё цак. Рэш ту буль бы 

пе ра цер ці ра зам з аб сма жа ным са лам, зля піць 

не вя лі кія ша ры кі, за па ні ра ваць іх у яй ка і су ха-

ры (або му ку), пад сма жыць у мас ле.

Па не каль кі клё цак кла дзец ца ў кож ную 

та лер ку пе рад па да чай стра вы.

На дру гое — 
«Мо та льскія гуль тай кі» 

Пас ля сыт на га су пу на ста ла чар га для 

дру го га. Гэ ты рэ цэпт прый шоў з мяс тэч-

ка Мо таль. Та маш нія гас па да ры на огул 

сла вяц ца не звы чай ным па ды хо дам да га-

та ван ня, сем'і за хоў ва юць рэ цэп ты асаб лі-

вых страў з па ка лен ня ў па ка лен ня. «Мо-

та льскія гуль тай кі», напрыклад, за бі ва лі 

ад ра зу двух зай цоў: на пер шы дзень пяк ліся 

пі ра гі для ўсёй сям'і, а на заўт ра гаспадыні 

пад сіл коў ва лі ся мей ні каў «гуль тай ка мі» з 

рэш ты цес та.

Для асноў на га склад ні ка спат рэ біц ца 

650 гра маў му кі, 300 мі лі літ раў ма ла ка, 

яй ка, ста ло вая лыж ка цук ру, дроб ка со лі, 

20 гра маў драж джэй і 50 гра маў сме тан ко-

ва га мас ла. З уся го зга да на га га ту ем цес та, 

якое по тым трэ ба па ста віць у цёп лае мес ца, 

каб па ды шло. Як раз ёсць час пры га та ваць 

со ус. Спат рэ біц ца 150 гра маў цы бу лі (рэп кі), 

300 гра маў гры боў, на прык лад шам пінь ё наў, 

2-3 час ноч ныя зуб кі, 200 гра маў вярш коў 

або смя та ны, алей і мас ла. Цы бу лю і гры бы 

на рэ заць, час нок дроб на па кры шыць. Аб сма-

жыць усё на алеі з да баў лен нем мас ла да 

за ла ціс та га ко ле ру, за ліць вярш ка мі, кры ху 

па ту шыць. Со ус не па ві нен быць за над та 

вад кім. Каб на даць яму па трэб ную гус та ту, 

мож на вы ка рыс таць му ку.

І зноў вяр та ем ся да цес та, ле пім з яго 

ша ры кі па ме рам з віш ню. Ад вар ва ем іх 3-4 

хві лі ны ў пад со ле най ва дзе (са чы це, каб ка-

ва лач кі не зліп лі ся). Ад кід ва ем «гуль тай кі» 

на друш ляк, зноў жа каб не зліп лі ся, да баў-

ля ем кры ху мас ла і за сы па ем у со ус. Стра ву 

трэ ба яшчэ кры ху пра ту шыць або за пя чы 

пе рад тым, як па да ваць на стол.

А на дэ серт — кулага з жэ ле
Што да ты чыц ца дэ сер ту, то экс перт бе-

ла рус кай кух ні Але на Мі куль чык мо жа ад-

са чыць яго ка ра ні аж но з па ган скіх ча соў. 

На шы прод кі вель мі сур' ёз на ста ві лі ся да 

кулагі, бо гэ та бы ла аб ра да вая, ах вяр ная 

ежа.

У су час ным ва ры ян це ку ха ры вы ра шы лі 

да тра ды цый на га склад ні ку да ба віць жэ-

ле з вярш коў. У вы ні ку атры маў ся смач ны, 

прос ты ў пры га та ван ні і вель мі пры го жы 

дэ серт. Для кулагі спат рэ біц ца 400 гра маў 

ягад (чар ніц, су ніц, ма лін і г. д.), 80 гра маў 

жыт няй му кі, пры клад на 100 гра маў мё ду. 

Для жэ ле — 400 мі лі літ раў вярш коў, 60 гра-

маў цук ру, 15 гра маў жэ ла ці ну, ва ні лін, ха-

лод ная ва да.

На па чат ку пры га ту ем жэ ле. У са тэй ні ку 

змя ша ем вярш кі, цу кар і ва ні лін. Вад касць 

на гра ва ем да тэм пе ра ту ры 80—90 гра ду саў і 

да да ём за мо ча ны па пя рэд не ў ва дзе жэ ла цін 

та кім чы нам, каб ён поў нас цю рас тва рыў ся 

ў вярш ках. Тут трэ ба са чыць, каб на ша за-

га тоў ка не за кі пе ла, для гэ та га па ста ян на 

па меш ва ем стра ву. Бу ду чае жэ ле раз лі це па 

крэ ман ках або шклян ках і па стаў це ў ха ла-

дзіль нік, каб яно за гус це ла. Не ста рай це ся 

вы ка рыс таць усё за адзін раз, бо дэ серт з 

кулагай мож на ра біць сло е ным.

Све жыя аль бо раз ма ро жа ныя яга ды 

за сып це ў каст ру лю ці са тэй нік, за лі це іх 

не вя лі кай коль кас цю ва ды (пры клад на 

80 гра маў). На грэй це на ся рэд нім аг ні да 

кі пен ня, а за тым ра за мні це ў пю рэ, але не 

трэ ба імк нуц ца да ад на род най ма сы.

Зноў ста вім каст руль ку на агонь і да-

баў  ля ем му ку. Су месь ва рым лі та раль на 

1-2 хві лі ны, па куль змес ці ва не за гус цее, як 

аў ся ная ка ша. Вы клю ча ем агонь і да ём астыць 

да 60—70 гра ду саў. Пе ра меш ва ем з мё дам. 

Ця пер у по суд з жэ ле да баў ля ем слой кулагі. 

Чым больш сла ёў з вярш коў і ягад, тым больш 

пры го жа бу дзе вы гля даць дэ серт.

Аў та ры но вай бе ла рус кай кух ні ра яць 

ад пус ціць фан та зію і да ве рыц ца ўлас на му 

гус ту: ка лі вам не да сма ку ней кі ін грэ ды-

ент — сме ла за мя няй це яго. Больш рэ цэп-

таў ары гі наль ных страў мож на знай сці на 

сай це http://kuhnіa.prostokvashіno.by.
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У ха ла дзіль ні ку лю бой гас па ды ні час ад ча су з'яў ля юц ца пра дук ты «пра за пас». 

На прык лад, уча раш няе буль бя ное пю рэ аль бо не каль кі па ке таў за ма ро жа ных 

ягад, што яшчэ во сен ню пе рад алі зна ё мыя. Мож на пай сці лёг кім шля хам 

і пры га та ваць звы чай ныя стра вы. Ад нак тры ка ман ды бе ла рус кіх ку ха раў 

вы бра лі ін шую да ро гу і за мах ну лі ся на ства рэн не но вай кух ні на ста ра жыт най, 

тра ды цый най асно ве. Ні я кіх дра ні каў, толь кі па лёт фан та зіі. Мы за пі са лі 

не каль кі рэ цэп таў для чы та чоў.

Смач на ес ці!Смач на ес ці!  

НА СТА ЛЕ — ЗЕМ ЛЯ НАЯ ГРУ ША
Ка рэс пан дэн ты «Звяз ды» па каш та ва лі стра вы «но вай бе ла рус кай кух ні»


