
В А Р Т А  В Е Д А Ц ЬП А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

СА ЛА ТА СА СВЕ ЖАЙ КА ПУС ТЫ
Спат рэ біц ца: све жая 

ка пус та — 500 г, 1 бля-
шан ка ку ку ру зы, вэн джа-
ны каў бас ны сыр — 200 г, 
3 ва ра ныя яй кі, ма я нэз, 
1 бал гар скі пе рац, зе ля-
ні на кро пу.

Сыр на дзер ці на тар-
цы. Яй кі на рэ заць не вя-
лі кі мі ку бі ка мі, пе рац — 
кры ху боль шы мі ку бі ка мі, з ку ку ру зы зліць сок. На шат ка-
ваць тон ка ка пус ту і па ціс каць ру ка мі.

Змя шаць усе ін грэ ды ен ты і за пра віць ма я нэ зам, пры 
не аб ход насці па са ліць. Упры гож ва ем ку бі ка мі пер цу і зе-
ля ні най.

СТРУ ЛІ З ЦЫ БУ ЛЯЙ, 
МОРК ВАЙ І КУ РЫ ЦАЙ

Спат рэ біц ца.  Для 
цес та: яй ка ку ры нае — 
2 шт., ма ла ко — 0,5 шклян кі, 

ва да — 0,5 шклян кі, алей — 

1 ст. л., му ка пша ніч ная — 

4 шклян кі, соль —1 ч. л. 

Для ку ры най на чын кі: 

кум пя чок ку ры ны — 2 шт. 

морк ва не вя лі кая — 1 шт., цы бу ля — 1 шт., мас ла — 1 ст. 

л., чор ны мо ла ты пе рац і соль — на смак. На чын ка для 
стру ляў: морк ва — 2 шт., цы бу ля рэп ча тая — 3 шт., чор ны 
мо ла ты пе рац і соль — на смак.

Па чы на ем з цес та для стру ляў. Змеш ва ем ка ла тоў кай: 
яй кі, соль, ва ду, ма ла ко і алей. Да да ём пра се я ную му ку і 
за меш ва ем цес та, яно ў га то вым вы гля дзе не па він на пры-
лі паць да рук і міс кі. Кла дзём цес та ў па кет і на 30 хві лін 
пры ма ем у ха ла дзіль нік.

Тым ча сам пры га ту ем ку ры ную на чын ку. З двух кум пяч-
коў зды ма ем скур ку і вы да ля ем кос тач кі. На ра за ем ку ры нае 
фі ле ма лень кі мі ка ва лач ка мі. Цы бу лю чыс цім і на ра за ем 
ма лень кі мі ку бі ка мі. Морк ву на дзі ра ем на буй ной тар цы. 
Бя ром цяж кую глы бо кую па тэль ню ці ін шы таў ста сцен ны 
по суд. У ім аб смаж ва ем ку ры нае фі ле на алеі па ру хві лін, 
да да ём цы бу лю і пра цяг ва ем сма жыць. За тым да да ём мас-
ла і на дзёр тую морк ву. Га ту ем да мяк кас ці морк вы.

Пе ра хо дзім да на чын кі для стру ляў. На дзі ра ем морк ву 
на буй ной тар цы і на ра за ем цы бу лю дроб ны мі ку бі ка мі. На 
не вя лі кай коль кас ці алею аб смаж ва ем цы бу лю да праз-
рыс тас ці. Да да ём сме тан ко вае мас ла, морк ву, пе рац, соль 
і па се ру ем да мяк кас ці морк вы.

Да ста ём асту джа нае цес та і тон ка (2 мм) рас кат ва ем яго 
ў пра ста кут нік. Вы клад ва ем цы буль на-мар коў ную на чын ку 
і шчыль на скруч ва ем цес та ў ру лет. Вост рым на жом на ра-
за ем ма лень кія ру ле ці кі, таў шчы нёй ка ля 1,5 см.

У на чын ку з ку ры цы да лі ва ем ва ды, со лім, мож на да даць 
час нок ці ін шыя пры-
пра вы на смак. На верх 
шчыль на вы клад ва ем 
пад рых та ва ныя стру лі. 
Мож на на ват у два слаі. 
Пры не аб ход нас ці да-
да ём яшчэ ва ды — яна 
па він на да хо дзіць амаль 
да вер ха стру ляў. На кры-
ва ем веч кам і ту шым на 
сла бым аг ні хві лін 40.

Як пра ве рыць све жасць яек
Зра біць гэ та лёг ка: све жыя яй кі апус ка юц ца на дно, ка лі 

іх змяс ціць у ёміс тасць з ха лод най ва дой, а ня све жыя — ус-
плы ва юць.

Каб ба бо выя зва ры лі ся хут чэй
За бы лі ся за ма чыць фа со лю або га рох? Ва ры це ба бо выя ў 

ня со ле най ва дзе, да да ючы ў каст ру лю ста ло вую лыж ку ха лод-
най ва ды кож ныя 7—10 хві лін. Так яны хут ка раз ва рац ца.

Зняць боль 
у гор ле

Га ра чае ма ла ко з кар-
да мо нам — на пой, які 
хут ка да па мо жа зняць 
за па лен не, ка лі па чы нае 
ба лець гор ла.

Вы да ліць 
пля мы 
ад клею 

Вы да ліць пля мы ад 
клею на шкле да па мо жа 
звы чай ны алей. На маж це 
але ем праб лем нае мес-
ца, па кінь це на 10 хві лін 

і вы тры це рэшт кі клею па пя ро вай сур вэт кай.

Калі баліць 
галава...

Мож на асла біць моц-

ны пуль су ю чы га лаў ны 

боль, ка лі пра цер ці лоб 

доль кай лі мо на. Цыт ру-

са вы во дар вы дат на су-

па кой вае!

Каб са браць 
раз бі тае шкло

Раз бі тае шкло лёг ка 

са браць з да па мо гай 
плас ты лі ну — на ват са-
мыя дроб ныя ка ва лач кі 
не за ста нуц ца на пад-
ло зе!
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

К У Л І Н А Р Н Ы Я  Х І Т Р Ы К І

Па ста віць спек такль у ся-
бе до ма не так скла да на, як 
зда ец ца на пер шы по гляд. 
У гэ тым я пе ра ка на ла ся пад-
час май стар-кла са, які так і на-
зы ваў ся «Ся мей ны тэ атр».

Спа чат ку ўсіх пры сут ных 
па дзя лі лі на ча ты ры ка ман-
ды-сям'і. Кож най вы да лі ка-
роб ку. У ёй бы ла дзі ця чая 
кніж ка (нам да ста ла ся гіс-
то рыя пра ко ці ка Шмя ка, які 
спа чат ку не ха цеў іс ці ў шко-
лу. Але на пры кан цы каз кі яму 
там так спа да ба ла ся, што за 
ву шы бы ло не ад цяг нуць) і 
прад ме ты для бу ду ча га ля-
леч на га спек так ля. Спа чат ку 
мы ўсе ра зам услых пра чы-
та лі каз ку. По тым раз мер ка-
ва лі ро лі.

— Мож на раз мяр коў ваць 
ро лі па прын цы пе, хто кім хо-
ча быць, — ка жа Свят ла на 
Пра та по па ва. — Каб не спра-
ва ка ваць свар ку, на пі шы це 
на па пер ках ім ёны ге ро яў, 
скла дзі це ў ка пя люш і дай-
це дзе цям вы цяг нуць. Але я 
раю вы бі раць не ты по выя для 
ся бе ро лі. На прык лад, ка лі 
дзі ця па жыц ці ня ўпэў не нае 

ў са бе, ня хай у спек так лі па-
бу дзе ге ро ем з су праць лег-
лы мі якас ця мі — лі да рам-за-
ва да та рам. Ка лі ў гіс то рыі, 
як у ва шым вы пад ку, ёсць 
кот ка-ма ма і яе сын Шмяк, 
та ды лепш, каб кот кай бы-
ло дзі ця, а ка ця нём — ма ма. 
Гэ та, па-пер шае, атрым лі ва-
ец ца смеш на, па-дру гое, для 
на ладж ван ня ўза е ма ад но сін 
вель мі ка рыс на як ма га час-
цей ста віць ся бе на мес ца ін-

ша га. Та та з ма май так са ма 

мо гуць мя няц ца ро ля мі на 

час спек так ля. Сцэ на ры ем 

мо жа стаць лю бі мая кніж-

ка. Чым мен шае дзі ця, тым 

больш прос ты па ві нен быць 

спек такль.

Што да ты чыц ца ля лек, то, 

вя до ма, мож на вы ка рыс тоў-

ваць га то выя — паль чат ка-

выя, але вя ду чыя май стар-

кла са ра яць зра біць іх сва і мі 

ру ка мі ра зам з дзет ка мі. Так 

больш ду шэў на. Ды і раз ві вае 

фан та зію, па каз вае ма ле чы, 

што, каб ці ка ва пра вес ці ра-

зам час, зу сім не аба вяз ко ва 

тра ціць шмат гро шай.

— Ляль кі мож на ра біць з 
аб са лют на роз ных ма тэ ры-

я лаў, на што хо піць фан та-

зіі, — ка жа Іры на Ту зі на. — 

Мож на іх ства раць з фет ру, 

ват ных ша ры каў, вя за ных 

ша пак, плас ты ка вых лы жак... 

Мы ж вам пра па ну ем за дзей-

ні чаць яб лы кі ці буль бу.

І са праў ды, у ка роб цы мы 

знай шлі не каль кі буль бін і 

яб лы каў. А так са ма ка вал-

кі роз на ка ля ро вай тка ні ны, 

на жні цы, фла мас та ры ды 

кар дон.

Каб зра біць га ла ву ко ці ка, 

да стат ко ва ў яб лы ку ці буль-

бі не вы ра заць ад ту лі ну для 

ўка заль на га паль ца. Воч кі, 

ву сы ды ро цік мы на ма ля ва лі 

фла мас та рам, воч кі зра бі лі 

з су ша ных бу тон чы каў гваз-

дзі ка, вуш кі — з кар до ну. По-

тым бра лі ка ва лак тка ні ны, 

пра ра за лі ў ім дзве ад ноль-

ка выя дзі рач кі для вя лі ка га 

і ся рэд ня га паль цаў — вось 

і адзен не ко ці ку га то вае. 

З тка ні ны ін ша га ко ле ру 

атры маў ся цу доў ны ша лік. 

З кар до ну зра бі лі дэ ка ра-

цыі — шко лу, дрэў цы ды 

квет кі. Іх мож на пад час спек-

так ля пры ма ца ваць да шыр-

мы з да па мо гай са шчэ пак.

У ма ім дзя цін стве шыр му 
за мя ня ла па кры ва ла, на цяг-
ну тае па між крэс ла мі. Але 
пад час май стар-кла са ар-
га ні за та ры пад кі ну лі больш 
ары гі наль ную ідэю. Мож на 
звы чай ную су шыл ку для 
адзен ня на крыць прас ці ной. 
На столь ная шыр ма для ля-
леч на га тэ ат ра лёг ка ро біц ца 
з вя лі ка га пач ка з-пад бы та-
вой тэх ні кі.

— Пад рых тоў ка — вель мі 
важ ны мо мант, — пад крэс лі-
ла Свят ла на Пра та по па ва. — 
На ват больш важ ны, чым сам 
спек такль. Бо ме на ві та падчас 
яе сям'я згур тоў ва ец ца. Вель-
мі важ на мак сі маль на пры-
цяг ваць да кож на га эта пу ўсіх 
дзе так, на ват са мых ма лень-
кіх. Ста рай це ся мак сі маль-
на ўклю чаць іх пра па но вы ў 
спек такль, каб ма лыя ад чу ва лі 
знач насць сва іх ідэй.

Ка лі тэкст вы ву ча ны і 
ляль кі га то выя, са мы час 
па ду маць пра гле да чоў. На-
ма люй це ра зам афі шу і квіт кі 
на спек такль. А пас ля сме ла 
за пра шай це су се дзяў, сяб-
роў, ба буль і дзя ду ляў, дзя-
дзяў і цё цяў.

На дзея ДРЫ ЛА. 
dryla@zviazda.by
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Май стар-класМай стар-клас  

Сён ня ў мно гіх сем' ях дзе ці і баць кі жы вуць сва ім жыц цём. На ват за агуль ным 
ста лом яны не раз маў ля юць ад но з ад ным, а гля дзяць кож ны ў свой га джэт. 
Ле ка мі, якія мо гуць аб' яд наць баць коў і дзя цей, мо жа стаць да маш ні тэ атр, 
лі чаць вя ду чыя ся мей ных май стар-кла саў, удзель ні кі пра ек та «Ка лек цыі пры год» 
Іры на ТУ ЗІ НА і Свят ла на ПРА ТА ПО ПА ВА. «Ды і на ват 
ка лі вы час та ба ві це час усёй сям' ёй, пра па на ва ны 
спо саб ад на знач на зблі зіць вас яшчэ больш і ўня се 
раз на стай насць у су мес ны ад па чы нак».

СЯ МЕЙ НЫ СЯ МЕЙ НЫ 
ТЭ АТ РЫКТЭ АТ РЫК

Як па ста віць спек такль у ся бе до ма


