
С В Я  Т О Ч  Н Ы Я  Р Э  Ц Э П  Т Ы Ё С Ц Ь  І Д Э Я !

СА ЛА ТА «СА БА КА»
Спат рэ біц ца: цы бу ля — 

1 шт.; морк ва — 1 шт.; ку-
ры ная пе чань — 0,5 кг; 
буль ба — 2—3 шт.; агу рок 
са лё ны — 2 шт.; га ро шак 
кан сер ва ва ны — 250 г; яй-
кі — 3—4 шт.; ма я нэз ці смя-
та на — на густ; соль, пе рац, 
гар чы ца — на густ; алей — 
3 ст.л.; чар на сліў, пе рац 
чыр во ны са лод кі, зя ле ні-
ва — для ўпры гож ван ня.

За га дзя ад вар ва ем буль-
бу і яй кі, а так са ма ку ры ную 
пе чань (цэ лы мі ка ва лач ка-

мі). Здроб не ную цы бу лю і морк ву не аб ход на пад сма жыць 
на алеі.

Га то вую пе чань дзе лім на тры част кі. Пры клад на 2/3 на-
ра за ем не вя лі кі мі ку бі ка мі. Ас тат нюю трэць пор цыі пры бі-
ра ем цэ лай у ма ра зіл ку на 15 хві лін.

У са лат ні цу склад ва ем на рэ за ную пе чань, буль бу, агу-
рок, пад сма жа ную морк ву і цы бу лю, га ро шак.

Яй кі дзе лім на жаў ток і бя лок. Ад бял ка ад на го яй ка 
ад ра за ем два ад ноль ка выя круг ляч кі (для ва чэй са ба кі), 
ас тат няе тром на дроб най тар цы. Увесь бя лок яек пой дзе 
для ўпры гож ван ня.

Жаў ткі вы ка рыс тоў ва ем для за праў кі (за мест ма я нэ зу). 
Змеш ва ем смя та ну з жаў тка мі, сол лю і пер цам, да да ём па 
жа дан ні мяк кую або вост рую гар чы цу. Ма су доб ра змеш ва-
ем, каб ка мяч кі жаў тка і спе цыі доб ра ра зы шлі ся.

За праў ля ем са ла ту за праў кай ці ма я нэ зам, змеш ва ем 
і пры сту па ем да афарм лен ня.

Са лат ную ма су вы клад ва ем на аваль нае або круг лае 
блю да ў фор ме га ла вы шча ню ка ў чыр во най шап цы Дзе да 
Ма ро за. Част ку пе ча ні, якую кла лі ў ма ра зіл ку, да ста ём і 
на дзі ра ем на тар цы. Пя чо нач ную дроб ку вы клад ва ем на 
мор дач ку са ба кі ў ра ё не ву шак і мыс кі (па кі да ем не вя лі кае 
мес ца ва кол ва чэй, а так са ма не за паў ня ем шап ку).

На дзёр тым бял ком за паў ня ем пля мы на мор дач цы, а так-
са ма афарм ля ем аб ля моў ку шап кі і пам пон.

Здроб не ным са лод кім пер цам за паў ня ем шап ку (з ка ва-
лач ка пер цу вы ра за ем язы чок), з чар на слі ву і круг ляч коў 
бял ку ро бім яму во чы, нос, рот і вяс нуш кі на шчо ках. Га рош-
кам упры гож ва ем шап ку, а све жым зя ле ні вам — на ша га 
па цеш на га са бач ку.

РУ ЛЕ ЦІ КІ З ЯЗЫ КА
С п а т  р э  б і ц  ц а : 

язык — 400 г, цы бу-
ля — 1 шт., шам пінь-
ё ны — 150 г, смя та-
на — 100 г, час нок — 
3 доль кі, здроб не ныя 
грэц кія арэ хі — дзве 
ста ло выя лыж кі, соль 
і чор ны мо ла ты пе-
рац — на густ, грэц кія 
арэ хі для ўпры гож ван ня.

Язык ад ва ры це ў пад со ле най ва дзе да мяк кас ці (на пра-
ця гу 3—4 га дзін) на не вя лі кім аг ні. По тым па кла дзі це ў 
ха лод ную ва ду, ачыс ці це ад скур кі і на рэ жце тон кі мі лус-
тач ка мі. Цы бу лю на рэ жце не вя лі кі мі ку бі ка мі і аб смаж це, 
гры бы — тон кі мі плас ці на мі і да дай це да цы бу лі. Смаж це да 
вы па рван ня ўсёй вад ка сці. Па са лі це і па пер чы це.

Здраб ні це час нок і змя шай це яго са здроб не ны мі арэ ха мі 
і па сма жа ны мі гры ба мі з цы бу ляй. Пас ля гэ та га атры ма ную 
ма су вы кла дзі це на ка ва лач кі язы ка, згар ні це ў ру ле цік, 
па кла дзі це на бля ху і за лі це смя та най. Па стаў це ў за га дзя 
ра за грэ тую да 180 гра ду саў ду хоў ку на 10 хві лін.

Пе рад па да чай ру ле ці кі вы кла дзі це на та лер ку і ўпры-
гож це грэц кі мі арэ ха мі.

Каб па леп шыць смак га то вых страў і пад тры маць іх тэм-
пе ра ту ру, па да вай це да ста ла га ра чыя стра вы ў на грэ тым 
по су дзе, а ха лод ныя — у по су дзе, асту джа ным пе рад гэ тым 
у ха ла дзіль ні ку.
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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

Жыў-быў хлоп чык. Зва-
лі яго Мі кол ка. Ма ма ку пі ла 
яму но выя ча ра віч кі. Мі кол ка 
кож ны дзень абу ваў іх. Ча ра-
віч кі па він ны бы лі ра да вац ца 
гэ та му, але яны бы лі сум ныя. 
Дрэн на ім жы ло ся, бо хлоп-
чык не ша на ваў іх: не мыў, 
не чыс ціў і кі даў, дзе толь-
кі мог. Не ве да лі ча ра віч кі, 
што ім і ра біць. Па ра і лі ся ды 
і вы ра шы лі ад вес ці Мі кол ку 
на абут ко вую фаб ры ку, каб 
ён па гля дзеў, коль кі па трэб-
на пра цы на ства рэн не та кіх 
цу доў ных ча ра віч каў. Ска за-
на — зроб ле на. 

На на ступ ны дзень Мі кол-

ка апынуўся на фаб рыцы. Яна бы ла вя ліз ная, 

і хлопчык быў ура жа ны. Ён вель мі здзі віў ся 

та му, коль кі ча ла век і ма шын па трэб на, каб 

ча ра віч кі зра біць. По тым да іх па ды шлі та кія 

ж і ін шыя бо ці кі. Яны бы лі роз на га ко ле ру, 
па ме ру, уз рос ту. Усе бы лі ра ды ба чыць сва іх 
бра тоў тут. Кож ны пы таў, як жы вец ца ча-
ра віч кам на све це. А яшчэ ўсе з ці ка вас цю 
па гля да лі на Мі кол ку. Уз дых ну лі сум на ча-

ра віч кі, але ні чо га не ска за лі. Не ха це лі яны 

скар дзіц ца на свай го гас па да ра. Хлоп чык 

ста яў раз губ ле ны — со рам на яму ста ла за 

сваё ста наў лен не да абут ку.

З тых ча соў Мі кол ка заў сё ды шка да ваў 
свае ча ра віч кі, бо ён уба чыў, коль кі па трэб на 
пра цы, каб ства рыць та кія цу доў ныя бо ці кі.

Да р'я ЮР КО ВІЧ, ву ча ні ца 7 кла са,
в. Здзі та ва.

КА ЖУХ
Ры гор БА РА ДУ ЛІН

Дзед Ма роз

Прый шоў да нас.

— Доб ры дзень!

Як раз у час.

Ледзь ве пе ра во дзіць дух:

— Ду жа душ ны

Мой ка жух, —

Дзед з усмеш каю га во рыць,

Па да рун кі шчод ра до рыць.

— Дай, ка жу,

Ка жух ка зе,

Бе лай хо лад на ў ла зе.

Па гля дзі, дры жыць ка за,

Быц цам на шча цэ сля за

Ці іль дзін ка ў ба ра дзе.

Дзед і за пы таў ся:

— Дзе

Тая бе лая ка за

І азяб лая ла за?

Сам па гур бах

Шлях пра ме раў.

Гля нуў я —

Ані кус та,

Ні ка зі на га хвас та

Не ві даць.

На крыў ка жух

І ка зу ў ла зе,

І луг.



Хо чам вас па зна ё міць яшчэ з ад ной бе ла ру сач кай — 
Вес тай Кас цюк. Ро дам яна з пры го жай Ня свіж чы ны. 
Хут ка Вес це споў ніц ца шэсць гад коў. Дзяў чын ка яна 
жва вая, вя сё лая, лю біць да па ма гаць ма ту лі ў яе пра цы 
біб лі я тэ ка ра. На здым ку Вес та ў воб ра зе ма лень кай Ку-
па лін кі. Гэ тую ро лю яна вы кон ва ла пад час ме ра пры ем-
ства, пры све ча на га 135-год дзю Ян кі Ку па лы. З ча ты рох 
гад коў Вес та ра зам з ба бу ляй па ча ла спя ваць бе ла рус-
кія на род ныя пес ні, так са ма лю біць на шы тра ды цый ныя 
свя ты — Ку пал ле, Ка ляд кі, Мас ле ні цу


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!

Бе ла ру сі кіБе ла ру сі кі  

Ма ленькая 
Ку па лін ка

Ба бу ля, па чы тай!Ба бу ля, па чы тай!  

Духмяны падсвечнік 
ды ялінка з сурвэтак

В А Р Т А  В Е Д А Ц Ь

ЧА РА ВІЧ КІ

Сваімі рукаміСваімі рукамі  


