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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
Са ла та «Пя шчот а»

Спат рэ біц ца: ку ры нае фі ле — 500 г, цы бу ля ся рэд ня га 
па ме ру — 2 шт., яй кі — 4 шт., морк ва — 2 шт., шам пінь ё-
ны — 500 г, ана на сы ка ва лач ка мі — 1 бля шан ка, ма я нэз.

Ку ры цу ад ва ры це ў злёг ку пад со ле най ва дзе з лю бі мы-
мі спе цы я мі. Шам пінь ё ны на рэ жце і аб смаж це ў не вя лі кай 
коль кас ці алею. Цы бу лю дроб на на рэ жце і аб лі це кі пе нем 
або за ма ры нуй це на 15 хві лін (2 ст. лыж кі во ца ту + 1 чай ная 
лы жач ка цук ру). Яй кі ад ва ры це і здраб ні це бял кі. Жаў ткі ў 
гэ тай са ла це лепш не вы ка рыс тоў ваць. Морк ву ад ва ры це, 
ачыс ці це і на дзя ры це на буй ной тар цы.

Са ла та ро біц ца сла я мі: па рэ за нае дроб на ку ры нае фі-
ле, ма я нэ з, да лей — пласт цы бу лі. За ім шам пінь ё ны і зноў 
ма я нэз. По тым — яеч ныя бял кі, тро хі ма я нэ зу. На ступ ным 
плас том бу дзе морк ва, ма я нэз. Зверху кладзём ана нас. На 
яго ма я нэз не трэ ба.

ПРОСТА МАРЫЯПРОСТА МАРЫЯ

Сва і мі ру ка міСва і мі ру ка мі  ��

ЦАЦ КІ З ФЕТ РУ

Свята з бу тэ лькамі

Дух мя ныя бу лач кі 
з су ша ны мі яб лы ка мі

Зі мо вая вы печ ка 
з во да рам су ха фрук таў 
і «агень чы кам» спе цый

Спат рэ біц ца: цес та: 
ма ла ко — 80 г, пша ніч ная 
му ка — 3 шклян кі, вярш кі 
тлус тыя — 70 г, дрож джы 
су хія — 2 ч. л., мус кат ны 
арэх мо ла ты — 1/4 ч. л., гваз дзі ка мо ла тая — 1/4 ч. л., ка-
ры ца мо ла тая — 1/2 ч. л., ва ні лін 2 г, пі ва цём нае — 80 мл, 
мас ла — 7 ст. л., яеч ныя жаў ткі — 1 шт. На чын ка: кар да-

мон мо ла ты — 5 г, ра зы нкі без кос та чак —1 жме ня, яб лы кі 
су ша ныя — 50 г, кед ра выя арэ хі — 1/4 шклян кі, ім бір за-
цук ра ва ны — 30 г, цу кар — 1/4 шклян кі, мус кат ны арэх мо-
ла ты — 1/4 ч. л., гваз дзі ка мо ла тая — 1/4 ч. л., ка ры ца мо ла-
тая — 1/2 ч. л. Гла зу ра: яеч ныя бял кі — 1 шт., цук ро вая пуд-
ра — 1/4—1/2 шклян кі.

Ро бім за квас ку з су хіх 
ак тыў ных драж джэй. Для 
гэ та га злёг ку па да гра ва-
ем пі ва, змеш ва ем яго з 
жаў тком і драж джа мі і па-
кі да ем хві лін на 15.

Зой мем ся цес там. 
Мас ла рас ці ра ем з му-
кой у дроб ку. У асоб ным 
по су дзе на гра ва ем да 40 
гра ду саў ма ла ко, вярш кі і 
спе цыі — мо ла тую ка ры цу, гваз дзі ку, мус кат ны арэх.

У му ку ўлі ва ем за квас ку і ма лоч ную су месь. За меш ва-
ем цес та. На кры ва ем руч ні ком і ста вім на га дзі ну ў цёп лае 
мес ца, каб па ды шло.

Тым ча сам зай ма ем ся на чын кай. Дроб на на ра за ем су-
ша ныя яб лы кі, за цук ра ва ны ім бір (мож на да даць цыт ру-
са выя ска ры нач кі). Здраб ніць усё гэ та ў блэн да ры ці пры 
да па мо зе мя са руб кі. У атры ма ную ма су да даць цу кар і 
ра зы нкі.

У цес та, якое па ды шло, умеш ва ем па ло ву на чын кі. 
У гэ ты ж час уклю ча ем ду хоў ку і на гра ва ем да 50 гра-
ду саў. Цес та дзе лім на дзве част кі, кож ную рас коч ва ем, 
па сы па ем на чын кай, якая за ста ла ся, і скруч ва ем ру ле-
там. Кож ны ру лет рэ жам на 6 час так. Бу лач кі рас клад-
ва ем на бля ху.

Бя лок злёг ку ўзбі ва ем пуд рай і аб маз ва ем гэ тай гла зу рай 
кож ную. Бля ху ад праў ля ем у цёп лую ду хоў ку на 20 хві лін для 
рас стой кі. За гэ ты час бу лач кі па вя ліч ва юц ца ў два ра зы. 
За тым па вя ліч ва ем тэм пе ра ту ру да 180 гра ду саў і вы пя ка-
ем 15—20 хві лін.

Вось якія пад свеч ні кі атры ма юц-
ца, ка лі па фар ба ваць бу тэль кі 
бліс ку чай фар бай з ба лон чы ка!

Бу тэль кі-сне га ві кі. Дзе ці бу дуць 
у за хап лен ні!

Вель мі прос та ўва со біць 
гэ та ў жыц цё, а вы нік — 
лю ба та!

Удалае спа лу чэн не бе ла-
га і чыр во на га колераў.Для пра су ну тых мас та коў!

Н
А ГЭ ТЫМ здым ку — ча ты рох га до вая Ма рыя Гру шэц кая з Мін ска, вы-
ха ван ка бе ла рус ка моў на га сад ка №534. До ма ў дзяў чын кі — ба га тая 
біб лі я тэ ка дзі ця чых кніг, якія яна ах вот на і з ра дас цю чы тае ра зам з 
баць ка мі. Ся род лю бі мых — тво ры Але ся Ба да ка, Ула дзі мі ра Ліп ска га, 

Ак са ны Спрын чан, Тац ця ны Сі вец, Ра і сы Ба ра ві ко вай, Але ны Мас ла і інш. Лю бі мы 
ча со піс — «Вя сёл ка», у якім ча сам пуб лі ку ец ца і яе тат ка — Алег Гру шэц кі. Ма рыя 
ўдзель ні чае ў тэ ат ра лі за ва ных прад стаў лен нях на бе ла рус кай мо ве, якія пра вод-
зяц ца ў сад ку, пры чым вы кон вае га лоў ныя ро лі.

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 зды мач кі ва шых да чу шак і сы ноч каў, 
унуч каў і ўну ча чак, а мо на ват і праў ну каў (з не вя ліч кім (4-5 ска заў) 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-
ец ца! Ад на го з бе ла ру сі каў, яко га мы ўба чым на здым ках, ча кае прыз.

Загадкі Загадкі   ��
для маленькіхдля маленькіх

На адной лясной рачулцы
Я запруду напаткаў.
Хто яе праектаваў?
Хто яе пабудаваў?
Здагадаліся, сябры?
Вельмі ўмелыя майстры – 
Працавітыя… 

* * *
Ціха. Ясна свеціць ноччу
Новы месяц – маладзік.
Бульбінку знайшоў, зарохкаў
На ўскрайку поля...

Леанід КРЫВАНОС.

На пя рэ дад ні Но ва га го да мы па тра ды цыі збі ра ем ся з сяб роў ка мі 
і рас піс ва ем ім бір нае пе чы ва. Акра мя гэ та га, кож ная з нас рых туе 
ней кі тэ ма тыч ны май стар-клас. Сё ле та я вы ра шы ла на ву чыць усіх 
ра біць ёлач ныя цац кі з фет ру (па кро ка выя фо та ін струк цыі гля дзі це 
ні жэй). На та кую «мяк кую» ідэю мя не на тхніў мой кот Мят лік, які за 
мі ну лыя свя ты па спеў пе ра біць амаль усе шкля ныя ша ры.

З фет ру мож на ра біць сне гі роў, але няў, ру ка віч кі (вы край кі 
мож на знай сці ў ін тэр нэ це), але ма ёй пя ці га до вай да чуш цы больш 
за ўсё спа да ба лі ся кань кі ды ялін ка. Та кія цац кі ро бяц ца вель мі 
хут ка і прос та. Вам спат рэ біц ца ўся го толь кі фетр роз ных ко ле раў 
(гэ ты ма тэ ры ял на столь кі мяк кі і пры ем ны на воб ма цак, што пра-
ца ваць з ім — ад но за да валь нен не), ніт кі, на жні цы, ігол ка, шпіль кі, 
фла мас тар і па цер ка ў вы гля дзе зор кі. Да рэ чы, сваю ма лень кую 
па моч ні цу я так са ма пад клю чы ла да гэ тай твор чай спра вы. Яна так 
за ха пі ла ся, што пра па на ва ла не толь кі на шу ялін ку ўпры го жыць 
са ма роб ны мі цац ка мі, але і зра біць та кія ары гі наль ныя, ду шэў ныя 
па да рун кі на Но вы год ба бу лям і дзя ду лям.

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

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  ��

(бабры)

(дзік)


