
П А  К А Ш  Т У Й  Ц Е !

Муж чын скае пе чы ва
Спат рэ біц ца: мас ла 

або мар га рын — 250 г, 

му ка — 250 г, ва да — 0,5 

шклян кі, соль — 0,25 ч. л., 

цу кар — 1 ч. л. без вер-

ху, сыр цвёр ды — 300 г, 

вянд лі на — 200 г.

Ро бім ля ні вае сло е нае 

цес та. На дзі ра ем за ма ро-

жа нае мас ла на буй ной

тар цы, змеш ва ем з му-

кой, сол лю, цук рам. Да да ём ва ду і ста ран на вы меш ва ем 

цес та, а за тым ру ка мі фар мі ру ем шар. Змя шча ем яго 

хві лін на 20—30 у ма ра зіл ку. На дзі ра ем сыр на тар цы, 

дроб на рэ жам вянд лі ну.

Да ста ём пад ма ро жа нае цес та з ма ра зіл кі і рас коч ва-

ем пры клад на ў 0,5 см таў шчы нёй. Вы клад ва ем вянд лі ну 

і звер ху сыр. Згорт ва ем ру ле там з двух ба коў. Згорт ваць 

трэ ба як ма га шчыль ней і ра біць гэ та хут ка, пад ру ка мі 

цес та пач не рас та ваць.

Рэ жам ру ле цік на пя чэнь кі таў шчы нёй 5—7 мм. На-

 да ём фор му сэр цай каў і вы клад ва ем на бля ху, за сла ную 

па пе рай для вы пя кан ня. Ка лі бля ха ўжо ўся за поў не на 

пе чы вам, то не за будзь це ся ас тат нюю на рых тоў ку пры-

няць у ха ла дзіль нік. Вы пя ка ем хві лін 10 у ра за грэ тай да 

200 гра ду саў ду хоў цы.

Не сак рэт, што муж чы ны вель мі лю бяць каў ба су. 

А вось не каль кі пры кла даў та го, як ба наль ны бу тэрб-

род пе ра ўтва рыць ў свя точ ную за кус ку.

А так мож на ўпа ка-

ваць па да рун кі, якія 

вы збі ра е це ся зра біць 

сва ім род ным і бліз кім 

з на го ды свят, якія на-

блі жа юц ца. Атры маць 

та кую пры га жосць 

вель мі пры ем на. Ад ра-

зу ад чу ва ец ца пя шчо та 

і цяп ло рук ча ла ве ка, 

які гэ та зра біў.
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

«Па ва жа юць» та кую 

ежу ў мно гіх кра і нах. 

Толь кі ўя ві це, са мы рас-

кру ча ны ўні вер сі тэт на 

за ха дзе Іс па ніі за ваб лі-

ваў сту дэн таў да ся бе не 

толь кі па ве ды, але і на... 

са ла. Зна хо дзіц ца ён у 

го ра дзе Са ла ман ка. Ва 

Укра і не ж ёсць на ват 

спе цы яль ныя «марш ру-

ты» за та кім пра дук там 

(«мандри за са лом»), а 

ча ра ві кі для па доб ных 

па да рож жаў на зы ва юць 

«са ла манд ра мі».

Але ўсё ж та кі як вы-

браць пра віль нае са ла? 

Аказ ва ец ца, яно не па-

він на быць тон кае. Ба-

рыс Бур да на ват па ка заў 

сваю да лонь, каб лю дзі 

ме лі ўяў лен не, якой таў шчы ні па ві нен быць ка-

ва лак лю бі ма га пра дук ту. На ры нак з са бой 

мож на пры ха піць па чак ад за па лак. Ім мож на 

за мя раць таў шчы ню са ла. Ка лі яна мен шая за 

па ло ву пач ка ад за па лак — зна чыць дрэн на 

кар мі лі па рсюч ка, боль шая за цэ лы — смак ужо 

не той.

Пра да вец пра віль на га са ла, каб даць па куп-

ні ку па каш та ваць, ад рэ жа ка ва ла чак па ўсёй 

даў жы ні. Ка лі ж ён неш та вы ра зае збо ку, хут чэй 

за ўсё гэ та пад ман шчык, які хо ча збыць не са мы 

леп шы та вар. Да кра ні це ся да ка ва лач ка, які вам 

ад рэ за лі, паль цам — ён па ві нен быць тлус ты, 

але не ліп кі. Вар та па ню хаць скур ку — пах доб-

ра га са ла, апа ле на га пша ніч най са ло май, ні з 

чым не пе ра блы та еш.

Па ўсёй даў жы ні са ла па він на быць ад ноль-

ка ва га ко ле ру, у ідэа ле бе лае з да лі кат на-ру-

жо вым ад цен нем. Скур ка — чыс та вы бры тай ці 

апа ле най, без ва ла сі нак, не жорст кая.

Доб ра б ве даць, ці бы лі ў та го, хто га да ваў 

свін ню, сад і ка ро ва — са лу ідуць на ка рысць 

яб лы кі і абяс тлу шча нае ма ла ко.

Як за хоў ваць?
У ха ла дзіль ні ку — на са май ха лод най па лі цы 

ці ў шкля ных сло і ках, вы тры мае 2—3 ме ся цы. 

У ма ра зіл цы — да го да. Прос та ў скле пе — у 

драў ля най скры ні, пе ра сы па нае сол лю, на кры-

тае па пе рай і пры ціс ну тае ка ме нем. На бал ко-

не — хі ба што зі мой. У па хо дзе — пе ра сы па нае 

сол лю, мож на з чыр во ным пер цам, ці аб гор ну-

тае кра пі вой, за гор ну тае ў ба ваў ня ную тка ні ну 

ці пер га мент ную па пе ру.

Як ес ці?
І бу тэрб ро дам, і прос та так. Шпі гу юць са лам 

пос нае мя са ці прос та да да юць яго ў фарш — 

смак ад ра зу па ляп ша ец ца. Ядуць і са лё нае,

і вэн джа нае, і сма жа нае — асаб лі ва ў вы гля дзе 

сква рак. На са ле доб ра сма жыць. Вель мі смач-

ная з ім яеч ня. А угра-фін скія на ро ды на огул з 

са лам ры бу за пя ка юць.

Але на ДЗЯ ДЗЮ ЛЯ, 

На тал ля МАЎ ЧА НА ВА



Вы бі ра ем са ла з Ба ры сам Бур дой
Ка рыс на ве дацьКа рыс на ве даць  

Ё С Ц Ь  І Д Э Я !

ЯК СМАЧ НА ЗА СА ЛІЦЬ?
Дзе ліц ца мін чан ка Люд мі ла Гар дзі-

еў ская. «Рэ цэпт пра ве ра ны, па ста ян на 

ім ка рыс та ю ся, смач ней не ела па куль. 

Бя ром шмат са ла, на ра за ем даў гі мі ка-

вал ка мі (па шы ры ні — каб праз рыль-

ца трох літ ро ва га сло і ка маг лі прай сці, 

а ў даў жы ню — не даў жэй за вы шы ню 

сло і ка). За сол ка: пра су ша ныя ка ва-

лач кі са ла з усіх ба коў аб мак ва ем у 

соль (ка мен ную, НЕ ёда ва ную), кла-

дзём у ёміс тасць шкур кай уверх шчыль на адзін да дру го га, мож на не каль кі 

сла ёў, на кры ва ем (па жа да на каб не вы гляд ва ла ні чо га) і ста вім пад прэс. 

Па кі да ем пры па ка ё вай тэм пе ра ту ры. Праз два-тры дні (там ужо бу дзе са ла 

ў ра со ле) да ста ём ка ва лач кі, счы шча ем соль, ка лі за ста ла ся, пра суш ва ем, 

рых ту ем да на ці ран ня. На ці ран не: га ту ем су месь з дроб на на рэ за на га час на-

ку, ка лянд ры, кме ну, су ме сі пер цаў (мож на ку піць га то вую, а мож на на ма лоць 

са мо му. Ка лі дзе ці бу дуць ес ці, та ды не трэ ба чы лі). На ці ра ем са ла шчод ра

гэ тай су мес сю. Склад ва ем у трох літ ро вы сло ік, за кры ва ем на крыў кай — 

і ў ха ла дзіль нік. Лепш з'ес ці яго на пра ця гу ме ся ца».

АДЭ СКАЯ БАК ЛА ЖА НА ВАЯ ІК РА
А вось вам рэ цэпт ад ной з са мых лю бі мых страў Ба ры са Бур ды — адэ скай 

бак ла жа на вай ік ры. Пры чым вя ду чы рас кру ча на га ку лі нар на га шоу пра па нуе 

так зва ны сы ры ва ры янт для яе пры га та ван ня. Цеп ла вой апра цоў цы тут пад-

ля га юць толь кі бак ла жа ны (спат рэ біц ца ча ты ры шту кі ся рэд ня га па ме ру). Іх 

трэ ба за пя чы на тоў стай па тэль ні (не каль кі ра зоў пе ра вяр нуць, па ча каць, ка лі 

скур ка (між ін шым, яна не ядо мая) са ма трэс не)... Да лей вазь мі це ча ты ры спе-

лыя па мі до ры. Іх так са ма па збаў це ад скур кі, толь кі не вы кі дай це яе — лепш 

скар мі це сва ім муж чы нам (бо ў скур цы ўтрым лі ва ец ца ка рыс ны сро дак ад 

та ко га за хвор ван ня, як рак пра ста ты). Па са лі це. Да дай це толь кі што змо ла ты 

чор ны пе рац, соль і алей. Ма су трэ ба рас цер ці, але не пе ра ста рай це ся і не 

вы ка рыс тоў вай це блэн дар. І на не ка то ры час па стаў це ік ру ў ха ла дзіль нік. Яе 

трэ ба па да ваць ха лод най.

РУ ЛЕ ЦІ КІ ПА-БУР ДОЎ СКУ
На рэ заць са лё нае са ла на шы ро кія плас цін кі 

таў шчы нёй кры ху менш за сан ты метр. На паў-

кі ла гра ма спат рэ біц ца вя лі кая га лоў ка час на ку. 

Здраб ні це яе, а по тым рас кла дзі це па роў ну ў 

тры пі я лы. У ад ну да дай це не вя лі кі пу чок вель-

мі дроб на на рэ за на га кро пу і пе ра мя шай це, 

у дру гую — 2—3 ста ло выя лыж кі гар чы цы, у 

трэ цюю — 2 лыж кі ня вост рай мо ла тай па пры-

кі. Ця пер на кож ную плас цін ку са ла па кла дзі-

це ма су з ней кай ад ной пі я лы, звяр ні це з яе 

аку рат ны ру ле цік, ска лі це зу ба чыст кай. Звер ху па сып це дроб на на рэ за най 

зя лё най цы бу ляй, кро пам і, ка лі хо ча це, кун жу там. Пры жа дан ні перш чым 

ес ці, ру ле ці кі мож на ад пра віць на га дзі ну ў ма ра зіл ку.

Гэ тым ле там бе ла ру сы, якія вы пра вяц ца на ад па чы нак у Адэ су, змо гуць па зна ё міц ца 

з ку лі нар ны мі сак рэ та мі Ба ры са Бур ды. Пры чым экс клю зіў ныя эк скур сіі па пу ляр ны вя-

ду чы бу дзе пра во дзіць толь кі для клі ен таў «Бе ла рус ту рыс та».

Асоб ныя ж рэ ка мен да цыі ды рэ цэп ты Ба рыс Бур да ўжо рас крыў пад час вы ста вы «Пра ф-

тур-2018». Так, ён за клі каў не ве рыць у роз ныя бай кі пра шкод насць са ла. На са мрэч, 

ва ўме ра ных до зах гэ та да во лі ка рыс ны пра дукт, іс ну юць на ват ды е ты для па ху дзен ня 

з яго вы ка ры стан нем.


