
Ад ной чы па да ро зе да до му 
мне так моц на за ха це ла ся 
па ме ла... Я не раз дум ва ю чы 
зай шла ў су пер мар кет і 
вы бра ла са мы пры ваб ны, на 
мой по гляд, фрукт. Але якое ж 
бы ло рас ча ра ван не, ка лі гэ ты 
пры га жун звон ку ака заў ся зу сім 
су хім унут ры. Пас ля гэ та га 
вы пад ку ў кра му па эк за тыч ную 
са да ві ну я ха джу са шпар гал кай.

ПА МЕ ЛА
 Ко лер 

гэ та га гі-
ганц ка га 
цыт  ру  су 
мо жа быць 
ж о ў  т ы м , 
зя лё ным і аран жа вым (фор ма ад круг лай да 
гру ша па доб най) у за леж нас ці ад сор ту.

 Не раў на мер ная афар боў ка лу пі ны 
свед чыць пра тое, што пры вы рошч ван-
ні цыт ру су вы ка рыс тоў ва лі хі мі ка ты, а 
вось пра спе ласць па ме ла па ёй су дзіць 
нель га.

 На воб ма цак гэ ты фрукт па ві нен быць 
цвёр дым — гэ та га ран туе са ка ві тасць 
пло ду.

ГРА НАТ
 Ко лер лу пі ны 

па ві нен быць ад 
чыр во на га да 
цём на-чыр во-
на га, без цём-
ных плям.

  Са спе лы 

гра нат заў сё ды ця жэй шы за ня спе лыя, та-

му з двух ад ноль ка вых па па ме ры пла доў 

вар та вы бі раць больш важ кі.

 Гра нат па ві нен быць пруг кім на воб-
ма цак, але ні ў якім ра зе не мяк кім — 
гэ та пры кме та та го, што ён быў за ма-
ро жа ны.

 Унут ры вен чы ка гра на та не па він на 
быць зе ля ні ны. Пра ня спе ласць фрук та 
сіг на лі зуе і зя лё ны ко лер «пя лёст каў» 
вен чы ка.

АНА НАС
  Во дар ана-

на са не па ві нен 
быць за над та 
моц ным, па-
коль кі гэ та ві-
да воч ная пры-
кме та та го, што 
плод са спе лы і, 
маг чы ма, ужо 
за бра дзіў

 Ка лі пас ля 
на ціс ку на лу пі-
не ана на са за ста ец ца ўваг ну тасць, зна-
чыць, пе рад ва мі пе ра спе лы плод. А вось 
зя лё ны ко лер лу пі ны — зу сім не пры кме та 
ня спе лас ці, а асаб лі васць сор ту. Та му пры 
вы ба ры ана на са трэ ба звяр нуць ува гу не 
на сам ко лер, а на яго ад на стай насць і 
ад сут насць цём ных плям.

 Ліс це ў ідэа льна са спе ла га ана на са 
зя лё нае, злёг ку за вя лае на кон чы ках. Цал-
кам зя лё ныя ліс ты вы дае плод, які са рва лі 
за над та ра на.

АВА КА ДА
  Ск ур-

ка са спе ла га 
ава ка да мо жа 
быць як ка рыч-
не вай, так і яр ка-зя лё най — яе 
ко лер вы зна ча ец ца сор там пло да.

 Ка лі па трэс ці спе лае ава ка да, то бу-
дзе чу ваць, як б'ец ца кос тач ка.

 Пры на ціс кан ні на спе лае ава ка да на 
скур цы па він на за стац ца ўваг ну тасць. Ка лі 
плод не ад наў ляе фор му, зна чыць, ён ужо 
пе ра спеў.

Пад рых та ва ла 
На тал ля МАЎ ЧА НА ВА
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  

«Ле там у вёс цы хо ра ша, як ні ко лі, — пі ша 

Ні на Паў лаў на Ба кун з вёс кі Ба лі чы Шчу чын-

ска га ра ё на. — Раз до лле: луг, рэч ка, лес... Усё 

да ся бе пры цяг вае. Але са мая ці ка вая па ра ў 

вёс цы — гэ та жні во. Ва кол пах не хле бам. Мой 

уну чак Са шка Шанд ро ха так са ма пра ца ваў на 

жні ве, праў да, ра зам з дзя ду лем. Яны пе ра-

во зі лі зер не з по ля на зер няск лад, па паў ня лі 

за се кі на шай род най кра і ны. Ці ж не са праўд-

ны бе ла ру сік?!»

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!



ЯК НЕ ПА МЫ ЛІЦ ЦА 
З ВЫ БА РАМ ЭК ЗО ТЫ КІ

Ле ген дар ны LEMONBARS
Асвя жаль ны дэ серт 
для лет нiх вы хад ных

Вар та спя чы ўсiм 
пры хiль нi кам 
лi мо наў. Гэ тыя 
зна ка мi тыя 
аме ры кан скiя 
пi рож ныя лёг ка 
пры га та ваць 
уся го за 30 хвi лiн. 
Толь кi ўя вi це — то нень кая пя соч ная ас но ва, са лод кi 
смак лi мо на, ця гу чая ся рэ дзiн ка i по рыс ты верх.

Спат рэ бiц ца: ха лод нае мас ла 100 г, му ка 250 г, цу-
кар 350 г, 5 яек, 3 ся рэд нiя лi мо ны.

Па куль рых ту е це цес та, ра за грэй це ду хоў ку да 180 гра-
ду саў.

2,5 ста ло выя лыж кi му кi (60 г) па кiнь це для на чын кi. На-
тры це цэд ру лi мо на. Раз рэ жце лi мо ны на па ло ву i вы цiс нi це 
сок. Скла дзi це ха лод ныя ку бi кi мас ла i ас тат нюю му ку ў 
блэн дар i здраб нi це ў крош ку (або па ся чы це мас ла з му-
кой на жом). Да дай це 2,5 ста ло вай лыж кi цук ру i ад но яй ка. 
За меш ва юць цес та ру ка мi, да да ючы 1-2 ста ло выя лыж кi 
лi мон на га со ку. Цес та не па вiн на быць лiп кiм.

Рас ка чай це цес та да па ме раў фор мы. Iдэа льная таў-
шчы ня — да 1 см.

Пе ра кла дзi це ў фор му. Зра бi це не вы со кiя бор цi кi — да 
3 см. Пра ка лi це цес та вi дэль цам у роз ных мес цах. Вы-
пя кай це 10—15 хвi лiн пры 180 гра ду сах да за ла цiс та га 
ко ле ру.

Для на чын кi мiк се рам уз бi це 4 яй кi i ас тат нi цу кар. Ма-
са па вiн на па вя лi чыц ца ў 3 ра зы. Да дай це 2,5 ст. л. му кi, 

З пад рых та ва ных рэ-
чаў вы ра за ем кру гi роз-
ных ко ле раў, аб вод зя чы 
па шаб ло не мар ке рам. 
Вы ка рыс тоў ва ю чы са мае 
прос тае шво «на пе рад 
iгол ку», пра клад ва ем ра-
док па кру зе, ад сту пiў шы 
ад краю 0,5 см. Уклад ва-
ем у на шу на рых тоў ку 
на паў няль нiк. Сцяг ва ю чы 
нiт ку, атрым лi ва ем мяк кi ша рык. Та кiх ша ры каў на ды ва нок 
дыя мет рам 1 м спат рэ бiц ца не менш за сот ню.

Ка лi мы пад рых та ва лi да стат ко вую коль касць ша ры-
каў па трэб ных нам ко ле раў мож на па чаць iх пры шы ваць 
або пры клей ваць га ра чым кле ем на асно ву. Ша ры кi кле ем 
шчыль на ў шах мат ным па рад ку, па чаў шы ад краю кру га.

Гэ ты спо саб мож на вы ка рыс тоў ваць для iн шых вы ра-
баў. Мож на зра бiць пу фiк, якi ўпры го жыць дзi ця чы па кой 
цi спаль ню.

2 ст. л. цэд ры. Уз бi це яшчэ раз. Улi це 80 мл лi мон на га со ку 
i зноў уз бi це.

Вы лi це лi мон ную ма су на корж, вы пя кай це яшчэ 20—
25 хвi лiн. Га то вы пласт па вi нен быць мяк кi i ця гу чы, але 
не па вi нен пад рыг ваць. Ка лi не га то вы, за пя кай це яшчэ 
5—7 хвi лiн. Га то вы пi рог асту дзi це ў ха ла дзiль нi ку 1-2 га-
дзi ны. Раз рэ жце на квад ра цi кi, упры гож це цук ро вай пуд рай 
i па да вай це.

Ды ва нок з ша ры каў
Амаль у кож ным до-

ме за па сiц ца мност ва 
роз ных рэ чаў з раз ра-
ду «а рап там спат рэ бiц-
ца». У вы нi ку збi ра ец-
ца знач ная коль касць 
тры ка таж ных ма е чак, 
фут бо лак i ва да ла зак. 
На ды хо дзiць час, ка лi 
ра зу ме еш, што iх трэ-
ба ўты лi за ваць. Як гэ та 
зра бiць вы гад на? Шка-
да на ану чы пус каць, ды 
i ануч, да рэ чы, гэ туль кi 
не трэ ба.

Мож на зра бiць з iх 
мяк кi ды ва нок. Ён вы раб ля ец ца з вя лi кай коль кас цi ша-
ры каў з тка нi ны, на бi тых сiн тэ по нам, ха ла фай бе рам цi 
iн шым ма тэ ры я лам. Ша ры кi на бi ва юц ца i пры шы ва юц ца 
да асно вы са шчыль най тка нi ны вель мi блiз ка адзiн да 
ад на го.

Спат рэ бiц ца: тры ка таж ныя вы ра бы, якiя ад слу жы лi сваё; 
на паў няль нiк — па ра лон або сiн тэ пон; шчыль ная тка нi на 
для асно вы; шаб лон кру га дыя мет рам 12 см.

Я спра ба ва ла мно га 
роз ных спо са баў ма ры-
на ван ня агур коў, экс пе ры-
мен та ва ла з пры пра ва мі і 

пра пор цы я мі со лі і цук ру, але ў вы ні ку вы-
най шла са мы леп шы рэ цэпт. Па ім ма ры ную 
агур кі ўжо больш за 20 га доў.

На агур ках з абод вух ба коў зрэ заць кан цы, 
шчыль на склас ці ў сло і кі. На дно сло і каў і ў цэнт-
ры — пры пра вы — па ра сон чы кі кро пу, ліс це віш ні 
і чор ных па рэ чак, хрэ ну, па ру га ро шын чор на га і 
дух мя на га пер цу, 2-3 шту кі гваз дзі кі, 2-3 зуб чы кі 
час на ку, 2 лаў ро выя ліс ты. Апош нія два агур кі 

лепш па клас ці на крыж — так зруч ней бу дзе злі-

ваць кі пень. Пер шы раз за лі ваю агур кі кі пе нем, 

пас ля злі ваю яго і раб лю ма ры над з раз лі ку на 

1 літр ва ды 50 г со лі, 25 г цук ру, доб ра кі пя чу і 

да даю 80—100 г 9-працэнтнага во ца ту. За лі ваю 

агур кі ма ры на дам. На кры ваю сло і кі на крыў ка-

мі, якія пра кі пя ці ла, і стэ рэ лі зую (літ ро выя сло і кі 

8—10 хві лін, трох літ ро выя — 18—20). Ка лі агур кі 

змя ня юць зя лё ны ко лер на аліў ка вы — трэ ба 

зды маць з агню і за кат ваць. Сло і кі стаў лю да га ры 

дон ца мі, ухут ваю і даю астыць... Праз не каль кі 

дзён мож на пе ра но сіць у ха лод нае мес ца.

Ма ры на НО ВІ КА ВА.

Д Р У  Г О Е  Ж Ы Ц  Ц Ё

Больш со ку з цыт ру са вых
Не па срэд на пе рад тым, як вы ціс каць сок, па ка чай це цыт-

ру са выя па ста ле, кры ху пры ціс ка ю чы іх да па верх ні. Гэ та 
па ляп шае ад дзя лен не віль га ці ад ва лок наў.

Чыс тая плі та без дра пін
Каб ад ша ра ваць за сты лы тлушч з плі ты, але пры гэ тым 

не па кі нуць дра пін, пра тры це праб лем ныя мес цы ват ным 
там по нам са спір там або га рэл кай.

Ад ша ра ваць пад га рэ лую па тэль ню
Каб ад чыс ціць гар з па тэль ні, па сып це яе хар чо вай со дай, 

змя ша най з 4-5 лыж ка мі со лі, за лі це не вя лі кай коль кас цю 
ва ды і па кінь це на ноч. А ра ні цай гар лёг ка ад мы ец ца.

Ёсць роз ні ца!Ёсць роз ні ца!  

ДЗЕ ДАЎ ПА МОЧ НІК

Сямейны рэцэптСямейны рэцэпт   Ма ры на ва ныя агу роч кі 
ад Но ві ка вых


