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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

Ве лі код ная са ла та
Спат рэ біц ца: кра ба выя па лач кі — 200 г, цы бу ля зя лё ная 

— 1 пу чок, яб лык зя лё ны — 1 шт., яй ка ку ры нае ва ра нае — 
5 шт., мас ла — 30 г, сы рок плаў ле ны — 1 шт., ма я нэз — 
200 мл, соль. Для ўпры гож ван ня: яй кі пе ра пёл чы ны ва ра ныя 
— 6 шт., пят руш ка — 1 пу чок, ра дыс ка — 10 шт., са ла та — 
1 пу чок, арэ хі грэц кія (здроб не ныя)— 50 г, бу рак, ка пус та 
чыр во на ка чан ная.

Мас ла і сы рок кла дзём у 
ма ра зіл ку.

Яй кі мож на па фар ба-
ваць у со ку бу ра коў і со ку 
чыр во на ка чан най ка пус ты. 
Пра пус ціць бу ра кі праз мя-
са руб ку, да даць 50 мл ва-
ды, пра ца дзіць і ад ціс нуць 
праз сі та вад касць. Так са ма 
ро бім і з ка пус тай. Пе ра пёл чы ны яй кі рэ жам на па лам, вы-
да ля ем жаў ток і фар бу ем бя лок у со ку на пра ця гу 10 хві лін. 
Пра мы ва ем фар ба ва ныя бял кі ў ва дзе.

Яй кі ку ры ныя рэ жам на па лам, вы да ля ем жаў ток. Здраб ня ем 
цы бу лю. Кра ба выя па лач кі на ра за ем плас цін ка мі на ка сяк.

На блю да на дзі ра ем бя лок на тар цы (кры ху ад клас ці для 
ўпры гож ван ня на шап ку пас хі), вы кла да ем у фор ме яй ка. 
Тро хі пры соль ва ем. Па кра ях вы кла да ем ліс ці кі са ла ты. 
Па сы па ем зя лё най цы бу ляй.

З ма ра зіл кі да ста ём сы рок і на дзі ра ем на тар цы на са ла-
ту, за хоў ва ю чы фор му яй ка.

Так са ма на дзі ра ем за ма ро жа нае мас ла, раў на мер ным 
плас том, ро бім се тач ку з ма я нэ зу. Вы клад ва ем пласт кра-
ба вых па ла чак, зноў се тач ку з ма я нэ зу. Ачы шча ны ад лу пі ны 
яб лык на дзі ра ем на тар цы і раў на мер на раз мяр коў ва ем па 
са ла це. Змаз ва ем ма я нэ зам.

Па цэнт ры ўні зе вы клад ва ем арэ ха мі пас ху, звер ху вы-
клад ва ем з бял ка шап ку пас хі, па кра ях — дзёр тым жаў тком. 
Вы клад ва ем уні зе пас хі ка ля ро выя пе ра пёл чы ны яй кі. Упры-
гож ва ем квет ка мі з ра дыс кі і га лін ка мі пят руш кі. Бя лок — 
шап ку пас хі, змаз ва ем ма я нэ зам.

Ку ліч тва рож ны
Спат рэ біц ца. Ро шчы на: ма ла ко — 150 мл, дрож джы 30 г, 

цу кар — 1 ст. л., му ка пша ніч ная — 4 ст. л. Цес та: му ка 
пша ніч ная — 300 г, тва рог — 500 г, мас ла — 100 г, цу кар 
250 г, цу ка ты — 100 г, яй кі — 4 шт., яеч ны жаў ток — 2 шт., 
соль — 0,5 ч. л., ва ні лін — 2 г, кур ку ма — 1 ч. л., апель сі на-
вая цэд ра — 2 ст. л. Гла зу ра: яеч ны бя лок — 2 шт., цук ро вая 
пуд ра — 200 г, лі мон ны сок — 4 ст. л.

Для ро шчы ны ў цёп лым ма ла цэ рас тва ра ем цу кар, кры-
шым дрож джы і да да ём му ку. Змеш ва ем усё і па кі да ем у 
цяп ле хві лін на 30, па куль ро шчы на не вы рас це ў 3 ра зы.

Па куль рас це ро шчы на, зой мем ся ін шы мі ін грэ ды ен та мі 
для цес та. Для гэ та га ў ад па вед ны по суд раз бі ва ем 4 ку ры ныя 
яй кі і 2 жаў ткі (бял кі ад праў ля ем у ха ла дзіль нік — іх мы бу дзем 
вы ка рыс тоў ваць для гла зу ры). Да да ём цу кар і ва ні лін. Уз бі ва-
ем усё мік се рам да пыш най ма сы, якая па вя лі чыц ца ў аб' ёме 
і па бя лее. Да да ём у яе тва рог і рас топ ле нае 
мас ла. Усё ста ран на змеш ва ем.

За тым да да ём кур ку му (яна вы кон вае 
ро лю на ту раль на га жоў та га фар ба валь ні ка, 
та му, ка лі ў вас яе ня ма, мо жа це не вы ка рыс-
тоў ваць, ад нак і ку лі чы не атры ма юц ца та кі мі 
жоў цень кі мі) і здроб не ную апель сі на вую цэд-
ру. Зноў усё змеш ва ем.

Улі ва ем у тва рож на-яеч ную асно ву га то вую ро шчы ну і 
ўсё змеш ва ем.

За тым пра сей ва ем у міс ку му ку і да да ём соль. Хві лін 15 
ста ран на вы меш ва ем цес та.

Да да ём цу ка ты. Ка лі яны до сыць буй ныя, на ра за ем ся-
рэд нім ку бі кам. Яшчэ хві лін 5 усё змеш ва ем. Га то вае цес та 
для тва рож ных ку лі чоў тры мае фор му і не рас паў за ец ца па 
дне. Але яно па він на быць ліп кім!

За цяг ва ем міс ку хар чо вай плён кай або на кры ва ем руч-
ні ком і ад праў ля ем на рас стой ку.

Ка лі цес та вы рас це ўдвая-ўтрая, яго трэ ба аб мяць і мож на 
рас клад ваць па фор мах. Яно па він на зай маць тро хі менш 
за тра ці ну фор мы. Пры кры ва ем за га тоў кі хар чо вай плён кай 
або лёг кім руч ні ком з на ту раль най тка ні ны і ад праў ля ем у 
цеп лы ню на рас стой ку. Ідэа льнай бу дзе тэм пе ра ту ра не 
вы шэй шая за 30—35 гра ду саў.

Ка лі цес та вы рас це ў тры ра зы і да бя рэц ца амаль да 
кра ёў фор ма чак, мож на бу дзе вы пя каць ку лі чы. Пер шыя 
10 хві лін пры 200 гра ду сах, а по тым яшчэ хві лін 40 пры 170 
гра ду сах. Ка лі ку лі чы ўжо бу дуць прак тыч на га то выя, зой-
мем ся пад рых тоў кай гла зу ры. Для гэ та га бя ром ха лод ны 
бя лок і па чы на ем яго ўзбі ваць мік се рам. Ка лі з'я віц ца пен ка, 
пад сы па ем цук ро вую пуд ру, не пе ра ста ю чы ўзбі ваць. Ка лі 
яна ста не гус той і бе ла снеж най, да да ём сок лі мо на і ўзбі-
ва ем яшчэ тро хі.

Да ста ём з ду хоў кі га то выя тва рож ныя ку лі чы.
Прос та на га ра чыя на но сім бял ко вую гла-

зу ру — я люб лю, ка лі яе шмат. Пас ля та го як 
яна пад сох не, верх па кры ец ца тон кай ска ры-
нач кай (яна не пры лі пае да паль цаў), а ўнут-
ры за ста нец ца пя шчот ная ме рэн га.

За ста ец ца толь кі ўпры го жыць на шы ку-
лі чы роз на ка ля ро вы мі цу ка та мі, па куль на 
гла зу ры не з'я ві ла ся ска ры нач ка. Да рэ чы, 

ка лі ба і це ся вы ка рыс тоў ваць сы рыя ку ры ныя бял кі, мож на 
ўпры го жа ныя гла зу рай ку лі чы па ста віць у цёп лую вы клю ча-
ную ду хоў ку (там яшчэ да во лі вы со кая тэм пе ра ту ра пас ля 
вы печ кі) хві лін на 7—10.

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  ��

СОНЕЙКА 
НА СЕНАКОСЕ

«На фо та наш ма лень кі ка сец Іван, — пі ша ма ма гэ та га 
со неч на га хлоп чы ка Ка ця ры на Шы ку ла. — Тры га ды за пар, 
з са ма га на ра джэн ня, ён пад трым лі вае свай го та ту лю на 
спа бор ніц твах па руч ным се на ка шэн ні ні зін ных ба лот «Спо-
раў скія се на ко сы». Мой муж — са праўд ны май стар се на кос-
най спра вы. І што год на спа бор ніц твах ён гэ та па цвяр джае. 
Хлоп чы ку вель мі хо чац ца быць па доб ным да свай го та ты і 
на ву чыц ца ва ло даць та кім ста ра жыт ным ся лян скім ін стру-
мен там. Па куль ён толь кі ву чыц ца тры маць ка су, але ў хут кім 
ча се, мы спа дзя ём ся, Ва ня аба вяз ко ва ста не са праўд ным 
па моч ні кам на се на ко се».

Ша ноў ныя ма мы і та ты, ба бу лі і дзя ду лі! Шчы ра за пра ша-
ем вас пры няць удзел у кон кур се «Бе ла ру сі кі». Да сы лай це 
здым кі ва шых дзе так, уну каў, а мо жа, на ват і праў ну каў 
(з не вя ліч кім апо ве дам) на ад рас «Звяз ды». Але ад на ўмо-
ва — каб, зір нуў шы на фо та, ад ра зу ж мож на бы ло зра зу-
мець, што гэ та бе ла ру сік. Ары гі наль насць і твор чы па ды ход 
ві та юц ца! Ад на го з ге ро яў, яко га мы ўба чым на здым ках, 
ча кае прыз!

Гэ ты кіс лы фрукт вя до мы вы-
со кай коль кас цю ві та мі ну С, а 
так са ма бак тэ ры цыд ны мі і ан ты-
сеп тыч ны мі ўлас ці вас ця мі. Лі мон 
са праў ды на столь кі ка рыс ны, што 
вы ка рыс тоў ва ец ца не толь кі ў ля-
чэб ных мэ тах, але і ў по бы це, ку-
лі на рыі, кас ме та ло гіі. Пра па ную 
не скла да ныя спо са бы яго пры-
мя нен ня.

1. Кож ная гас па ды ня ве дае, як ня-
лёг ка ад мы ваць мік ра хва лё вую печ. 
Для па ляг чэн ня пра цэ су па стаў це ў яе 
глы бо кую міс ку з ва дой і доль ка мі лі-
мо на, уклю чы це мак сі маль ны рэ жым 
на пяць хві лін. Пля мы ады дуць ляг чэй, 
а не пры ем ны пах знік не.

2. На пэў на, усе ве да юць, што мож на 
ачыс ціць чай нік з да па мо гай во ца ту, 
але пас ля яго за ста ец ца не пры ем ны 
пах, да та го ж гэ та не бяс печ на. Лі мон 
так са ма да па мо жа па зба віць чай нік ад 
на кі пу, а ка фей нік ад на лё ту. На лі це ў 
чай нік ва ды, за сып це цэд ру (па пя рэд-
не здраб ні це) і да вя дзі це да кі пен ня. 
Па кінь це на ад ну га дзі ну і вы мый це. 
Пры моц ных за брудж ван нях пра цэ ду-
ру паў та ры це. Для чыст кі ка фей ні ка 
на сып це ў яго акра мя лі мон най цэд ры 
лёд і соль. За чы ні це веч кам і энер гіч на 
па тра сі це.

3. Мне па да ба ец ца лі мон ны во дар у 
до ме, да та го ж ён ро біць па вет ра све-
жым і віль гот ным, што асаб лі ва важ на 
ў зі мо вы час. Каб на поў ніць дом пры ем-
ным па хам, па стаў це каст ру лю з ва дой 
і цэд рай лі мо на на сла бы агонь і дай це 
тро хі па кі пець. Толь кі не ра бі це гэ та пе-
рад сном, бо эфір ныя алеі мо гуць моц-
на ўзба дзё рыць і не да дуць за снуць.

4. Ці ка вая вы на ход ка — са ма стой-
на зроб ле ны асвя жаль нік для ша фы. 
Устаў це ў цэ лы лі мон не каль кі гваз дзік 
і пад весь це. Па сту по ва фрукт вы сах не 
і па кі не све жы во дар.

5. Ка лі ў мя не за ста ец ца доль ка лі мо-
на, я пра ці раю ёю, аб мак нуў шы ў со ду, 
днуш ку, каб па збег нуць раз мна жэн ня 
мік ро баў і не пры ем на га па ху. А лу пі на мі 
мож на «асвя жыць» смец це вае вяд ро.

6. Лі мон за ме ніць пля ма вы вод нік і 
ад бель валь нік. Пры моц ных за брудж-
ван нях бе лай бя ліз ны, змя шай це яго 
сок з со дай у пра пор цыі 50/50 і на ня сі це 
на пля му. Па мый це як заў сё ды.

Каб па зба віц ца ад плям ад «зя лён-
кі», змя шай це лі мон ны сок і спірт у 
роў ных до лях, на ма чы це ват ны дыск, 
пра тры це і за пэц ка ныя мес цы, і ру кі.

Мно гія лю бяць на сіць бе лы абу так, 
але, на жаль, пер ша па чат ко вая бе ліз на 
хут ка зні кае. Вяр нуць яе мож на з да-
па мо гай па сты з праль на га па раш ку, 
лі мон на га со ку і во ца ту. Усё ў роў ных 

част ках. Пра тры це па жоў клыя ўчаст кі. 
Са скла да ны мі за брудж ван ня мі спра-
віц ца су месь зуб ной па сты і па ры кро-
пель лі мон на га со ку.

7. Пас ля чыст кі ага род ні ны (асаб лі-
ва све жай буль бы) або збі ран ня ягад 
ску ра рук афар боў ва ец ца, а па зног ці 
губ ля юць бе ліз ну. Каб ачыс ціць, пра-
тры це іх мя кац цю лі мо на. Так са ма гэ та 
да па мо жа па зба віц ца ад па ху ры бы, 
цы бу лі, час на ку.

У ку лі на рыі
1. Ка лі ве да е це за га дзя, што цэд ра 

лі мо на вам не спат рэ біц ца пры га та-
ван ні стра вы, каб не вы кі даць, счыс ці це 
яе з да па мо гай тар кі і за ма розь це (каб 
яна не ўзя ла ся ад ным ка вал кам, пе ры-
я дыч на па трэс вай це кан тэй нер да поў-
на га за мяр зан ня). Мож на і вы су шыць, 
рас клаў шы тон кім плас том на руч нік. 
Та кую цэд ру (гэ так жа, як і све жую) я 
да даю ў цес та хат ня га пе чы ва, кек саў, 
пі ра гоў. А здроб не ны да ста ну му кі па-
ра шок за ме ніць лі мон ны эк стракт.

2. Уз біць яеч ныя бял кі да гус той пе-
ны бу дзе пра сцей, ка лі да даць да іх 
па ру кро пель лі мон на га со ку.

3. Пе рац з лі мон ным эк страк там — 
вы дат ная пры пра ва.

4. З лу пі ны мож на зра біць цу ка ты. 
Для гэ та га 300 мл ва ды і шклян ку цук-
ру да вя дзі це да кі пен ня, па ва ры це ў 
сі ро пе доль кі лі мо на 20 хві лін і дай це 
па ста яць паў га дзі ны. Вы кла дзі це на 
па пя ро вую сур вэт ку, па сып це цук рам, 
па кінь це вы сы хаць.

5. Ка лі ва ры це рыс, да дай це 1 ч. л. 
лі мон на га со ку. Кру пы ста нуць рас сы-
піс ты мі і пыш ны мі.

6. По бач з лі мо нам ін шая са да ві на 
бу дзе доў га за хоў вац ца све жай. А са-
ла ту, якая па ча ла вя нуць, мож на асвя-
жыць. Па кла дзі це яе на га дзі ну ў міс ку 
з ха лод най ва дой і да дай це кры ху лі-
мон на га со ку.

У кас ме та ло гіі
1. З да па мо гай лі мо на мож на па зба-

віц ца ад піг мент ных плям. На па трэб-
ным мес цы па кінь це лу пі ну фрук та на 
га дзі ну.

2. Цэд рай пра ці ра юць твар за мест 
то ні ка.

3. Для змяк чэн ня ску ры на лок цях, 
ка ле нях і пят ках пра тры це іх па ло вай 
лі мо на, пры сы па най со дай. За тым пра-
мый це і змаж це крэ мам.

4. Зу сім не цяж ка зра біць ама ла-
джаль ны скраб для це ла. Паў шклян кі 
цук ру, лі мон ную цэд ру і аліў ка вы алей 
змя шай це і на ня сі це на чыс тую віль-
гот ную ску ру.

Яна Л., г. Мінск.

ЛІ МОН 
ДА ПА МО ЖА КРУ ГОМ


