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ШТО ПРЫ ГА ТА ВАЦЬ З ЯБ ЛЫ КАЎ, 
КА ЛІ ВА РЭН НЕ, АЛАД КІ 

І ШАР ЛОТ КА НА ДА КУ ЧЫ ЛІ
Ам лет

Гэ та да лё ка не кла січ ны ам лет, 

да яко га мы так аб вык лі, а са мы 

са праўд ны ла су нак, і вы ста яць 

пе рад ім ой як скла да на.

Спат рэ біц ца: яй кі — 2 шт.; цу кар — 2 ч. л.; му ка — 

4 ч. л.; ма ла ко — 4 ст. л.; ва ніль ны цу кар — 0,5 ч. л.; яб-

лы кі ся рэд ня га па ме ру — 1 шт.; мас ла — 2 ч. л.; пуд ра 

цук ро вая — 1 ч. л.

Жаў ткі ад дзя ліць ад бял коў і ўзбіць у шчыль ную пе ну. 

У міс цы змя шаць му ку з жаў тка мі і цук рам, да даць ма ла ко і 

ва ніль ны цу кар, ста ран на змя шаць да ад на стай най ма сы.

За тым у атры ма ную су месь да даць уз бі тыя бял кі, аку-

рат на змя шаць. Яб лы кі доб ра вы мыць, зняць скур ку. Мя-

каць на рэ заць тон кі мі лус тач ка мі і аб сма жыць на мас ле 

1-2 хві лі ны. За тым звер ху вы ліць яеч ную ма су, змен шыць 

агонь; на крыць і га та ваць 3–4 хві лі ны. За тым пе ра вяр нуць і 

злёг ку пад ру мя ніць; пас ля зноў пе ра вяр нуць і пад ру мя ніць 

ін шы бок. Пе рад па да чай па сы паць цук ро вай пуд рай і пры 

жа дан ні раз рэ заць ам лет на ка ва лач кі.

Ку ры ная пе чань з яб лы ка мі
Стра ва, якую не со рам на пры га та-

ваць і па даць на свя точ ны стол або 

па прос ту па ра да ваць ся бе і сваю 

сям'ю ў лю бы дзень, не за леж на ад 

па ры го да.

Спат рэ біц ца: пе чань ку ры ная — 0,5 кг; цы бу ля рэп ча-

тая ся рэд ня га па ме ру — 2 шт.; яб лы кі ся рэд ня га па ме ру — 

2 шт.; алей — 2 ст. л.; соль і мо ла ты чор ны пе рац — на 

смак; грэц кі арэх — жме ня; ра зы нкі — жме ня; во цат баль-

за міч ны (бе лы) — 2 ст. л.; раз ма рын — 3-4 га лін кі.

Пе чань ста ран на вы мыць пад вель мі ха лод най пра точ-

най ва дой. Доб ра за чыс ціць і пра су шыць пры да па мо зе 

па пя ро ва га руч ні ка. Соль змя шаць з пер цам і на цер ці ка-

ва лач кі пе ча ні. На ра за грэ тай па тэль ні аб сма жыць пе чань 

з кож на га бо ку пры клад на па хві лі не, за тым пе ра клас ці 

на та лер ку і на гэ тай жа па тэль ні аб сма жыць дроб на на-

рэ за ную цы бу лю і доль кі яб лы каў. За тым да даць во цат, 

ра зы нкі, дроб на на рэ за ны раз ма рын і здроб не ныя арэ хі. 

Аку рат на змя шаць і да даць пе чань, га та ваць 6-7 хві лін. 

За тым на крыць і пра ту шыць 1-2 хві лі ны, пас ля даць на сто-

яц ца 5—10 хві лін. Пры жа дан ні пе рад па да чай па сы паць 

све жым зя ле ні вам.

Яб лыч ныя чып сы
Спат рэ біц ца: яб лы кі ся рэд ня-

га па ме ру — 3 шт. Для са лё ных 

чып саў: соль, пе рац мо ла ты — на 

смак; су ша ныя тра вы — на смак; 

шмат кі чы лі — на смак. Для са-

лод кіх: цу кар — 2 ч. л.; ка ры ца мо ла тая — 0,5 ч. л.; ва-

ніль ны цу кар — 0,5 ч. л.

Яб лы кі ста ран на вы мыць, за тым вы да ліць ася ро дак. 

Мя каць на рэ заць тон кі мі слай са мі.

У міс цы змя шаць спе цыі з сол лю (для са лод кіх ад па вед-

на змя шаць цу кар, ка ры цу і ва ні лін) і аб ка чаць у іх яб лыч-

ныя слай сы. Вы клас ці на бля ху, за сла ную пер га мен там. 

Ад пра віць у ра за грэ тую да 90 гра ду саў ду хоў ку на 2-3 

га дзі ны. Праз кож ную га дзі ну не аб ход на пе ра ва роч ваць 

яб лы кі для раў на мер на га пры га та ван ня. За гэ ты час яб-

лы кі па він ны доб ра пад сох нуць. Га то выя яб лы кі да стаць 

з ду хоў кі, даць астыць і па да ваць да ста ла.

Яб лыч ныя коль цы ў фры цю ры
Гэ ты ла су нак ста не вы дат най аль-

тэр на ты вай як буль бе фры, так і 

пон чы кам.

Спат рэ біц ца: яб лы кі буй ныя — 

3 шт.; яй кі — 1 шт.; ма ла ко — 50 мл; 

му ка — 0,5 шклян кі; раз рых ляль-
нік — 1 ч. л.; цу кар — 8 ст. л.; ка ры ца — 1 ч. л.; соль — 
0,5 ч.л.; алей — 0,5 л.

У міс цы змя шаць яй кі з му кой, ма ла ком і раз рых ляль-
ні кам, да даць цу кар, соль і ка ры цу.

Усё змя шаць да ад на стай най ма сы. З яб лы каў зняць 
скур ку і вы да ліць ася ро дак, мя каць на рэ заць коль ца мі. 
Ра за грэць алей у глы бо кай па тэль ні. Яб лыч ныя коль цы 
аб мак нуць у кляр, а за тым вы клас ці ў па тэль ню. Аб сма-
жыць з усіх ба коў да ру мя най ска ры нач кі.

Га то выя яб лы кі вы клас ці на та лер ку, за сла ную па пя ро-

вым руч ні ком, даць злёг ку астыць.

Па жа дан ні мож на па сы паць цук ро вай пуд рай і ка ры цай. 

Па да ваць да ста ла.

Грэн кі-ро лы
Спат рэ бяц ца: яб лы кі са-

лод кія буй ныя — 2 шт.; сыр 

сме тан ко вы — 100 г; мас ла — 

1,5 ст. л.; хлеб тос та вы — 

10 ка вал каў; яй кі — 2 шт.; цу кар — 3 ст. л.; ма ла ко — 3 ст. л.; 

сок лі мо на — 4 ч. л.; ка ры ца — 0,5 ч. л.

З яб лы каў зняць лу пі ну, вы да ліць ася ро дак, мя каць 

на рэ заць дроб ны мі ку бі ка мі. У глы бо кай па тэль ні змя-

шаць лі мон ны сок з ка ры цай, за тым да даць яб лы кі. Сма-

жыць на моц ным аг ні 4-5 хві лін. З хле ба зрэ заць ска ры-

нач кі. Мя каць рас ка чаць у фор ме квад ра та таў шчы нёй 

2-3 мм. Аку рат на на цер ці кож ную лус тач ку сы рам. Вы клас-

ці яб лыч ную на чын ку і скру ціць ру ле ці кі. У міс цы ўзбіць 

ма ла ко з яй ка мі. Чыс тую па тэль ню на цер ці мас лам, за тым 

ра за грэць яе. Кож ны ру ле цік аку нуць у ма лоч на-яеч ную 

су месь, аб сма жыць з кож на га бо ку да ру мя най ска ры нач кі. 

Га то выя грэн кі пе ра клас ці на та лер ку і па сы паць звер ху 

цук рам. Па да ваць з гар ба тай і мё дам.

ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ
П А К А Ш Т У Й Ц Е !

ЗГОДА БУДУЕ, НЯЗГОДА РУЙНУЕ (БЕЛАРУСКАЯ НАРОДНАЯ ПРЫМАЎКА).

Ё С Ц Ь  І Д Э Я !

ДАЎ НО за ўва жа на: па трэб-

на жыц цё вая тэ ма — ідзі ў 

гра мад скае мес ца. Там лю дзі 

ад кры та дзе ляц ца аса біс тым. 

Вось і жан чы на, якая ся дзе ла 

по бач у марш рут цы, дзя лі ла-

ся з сяб роў кай па тэ ле фо не 

па дзея мі са свай го жыц ця. 

Та ды я, ка неш не, маў ча ла, а 

цяпер да зво лю са бе сёе-тое 

пра ка мен та ваць.

— Ой, Га ля, гро шы яшчэ як па-

трэб ныя! Мне са мой пен сіі ха пае. 

Але ж Лен цы трэ ба да па ма гаць. 

У яе руб лёў 800 вы хо дзіць чыс ты-

мі. Коль ка ма ла атрым лі вае. Я яго 

ра зу мею — у яго алі мен ты на два-

іх дзя цей, дык на вош та яму ад да-

ваць доб рыя гро шы ў тую сям'ю? 

Там дзе цям 15 і 17 га доў, дык яму 

ўжо ма ла за ста ло ся пла ціць.

Як у той пры маў цы: чорт з ім, 

што здох ла свая ка ро ва, за тое 

якая ра дасць, што ў су се да зга-

рэў хлеў. Жан чы ну зу сім не бян-

тэ жыць, што яна фак тыч на за мест 

зя ця ўтрым лі вае сям'ю дач кі — га-

лоў нае, што яго ра ней шая сям'я не 

ба чыць нар маль ных алі мен таў.

А да лей бы ло яшчэ ці ка вей.

— Лен кін бы лы, Віць ка, доб рыя 

алі мен ты ёй пла ціў. Я та бе, Галь ка, 

ра ней не ка за ла, пры клад на тры 

ты ся чы вы хо дзі ла. Ён за іх і да ста-

ваў Лен ку: то ча му ў ма лой толь кі 

ад на па ра зі мо ва га абут ку, то курт-

ка ёй ма лая, то кор мім не так, то 

кніж кі і гуль ні не куп ля ем. І што ён 

вы чва рыў, за раз рас ка жу. Ма лая ж 

час та жы ла то ў яго, то ў бы лых 

сва тоў. А по тым яна рап там ка-

жа, што хо ча заў сё ды жыць у та ты. 

А Віць ка та кі: маў ляў, трэ ба ўсё 

афі цый на афор міць, дзе бу дзе 

жыць дзі ця, хто за яго ад каз вае. 

Пай шлі ў суд. А там і ка жуць: ка-

лі ма лая жы ве ў баць кі, то ма ці 

па він на пла ціць алі мен ты. Віць ка 

ска заў, што яна мо жа пла ціць мі-

ні маль ную су му. Маў ляў, ён доб ра 

за бяс пе ча ны. Лен ка ж ду ма ла, што 

яна бу дзе па-ра ней ша му атрым лі-

ваць алі мен ты. Ака за ла ся, не. У 

яе ця пер пра ма з па луч кі вы ліч ва-

юць гро шы і ад праў ля юць Віць ку. 

Яшчэ бух гал тар ка ска за ла Лен цы, 

што ця пер та кія за ко ны, на ват ка лі 

дзі ця ў дзі ця чым до ме, баць кі ўсё 

роў на па він ны пла ціць. А ў Лен кі, 

маў ляў, муж сум лен ны, алі мен ты 

ад су дзіў сім ва ліч ныя. Віць ка Лен-

цы яе ка пей кі вяр тае на карт ку, 

хоць гэ та доб ра. Але без яго алі-

мен таў ця пер цяж ка. Лен ка лю біць 

пры го жа жыць, Коль ка — так са ма. 

Ёй ужо 38, дзе яна зной дзе ін ша га 

му жы ка? Дык трэ ба за Коль ку тры-

мац ца. Із ноў жа, ма лы ў іх. Унуч ку 

ад да лі і доб ра, дзеў ка з ха рак та-

рам, уся ў та ту. Лен ка за паў го да 

толь кі раз яе і ба чы ла. Па-пер шае, 

ня ма ка лі, і ма лая ёй на ват не тэ-

ле фа нуе. Па-дру гое, Лен ка ж не 

мо жа пры ехаць з та кі мі па да рун ка-

мі, як ка лісь ці пры яз джа лі бы лыя 

сва ты. Ма лая ву чыц ца ў гім на зіі, 

Віць ка са сва та мі ка за лі, што вель-

мі ра зум ная. У Віць кі ж у но вай 

сям'і так са ма дач ка, дык унуч ка з 

ёю над та сяб руе. Жы вуць амаль 

як прын цэ сы: па кой у кож най свой, 

ца цак ды ўбо раў без ліч. І ўсе не дзе 

зай ма юц ца, то тан цы, то ба сейн, 

то яшчэ што.

З алі мен та мі да во лі ты по вая 

гіс то рыя: жан чы на ча мусь ці лі-

чы ла, што яны най перш для яе, а 

не для малой. На жаль, пра ва вая 

не аду ка ва насць у са мых прос тых 

жыц цё вых пы тан нях не рэд касць. 

Гэ та дзіў на пры да ступ нас ці лю бой 

ін фар ма цыі ў наш час.

— А я на да чы ўсё ле та, як та-

та Кар ла. Зяць ні чо га не ўмее па 

гас па дар цы, ды і не хо ча, ка сіць 

су се да най ма ла. Лен ку так са ма не 

пры му сіць град ку пра па лоць. Але 

за кат кі яна зра бі ла, трыц цаць сло і -

каў агур коў, бо зяць вель мі іх лю-

біць. Па мі до раў сло і каў двац цаць, 

са ла таў ней кіх для яго на кру ці ла, 

ва рэн ня на ва ры ла... Пра жы вём.

(Бо жа, і гэ та для муж чы ны, які 

не мо жа ку піць тры мер і ска сіць 

тра ву?)

— Ці шка ду ем, што Віць ка за-

браў ма лую? Не, не шка ду ем. Ну 

доб ра, ён пла ціў вя лі кія алі мен ты. 

А ка лі што зда рыц ца і бу дзе ма ла 

за раб ляць? Ня хай па кру ціц ца з 

дзі цем. Дзі ця — гэ та ж на заўж ды, 

вось я да гэ та га ча су да чцэ да па-

ма гаю. Дык ня хай хоць ма ёй Лен-

цы бу дзе ляг чэй з ад ным ма лым, 

чым з дву ма. Ды і дач ку ж яна ад-

да ла баць ку, а не ў дзі ця чы дом, 

так што аб чым шка да ваць? Нам 

бы та кое жыц цё, як у той ма ляў кі.

Ге ні яль ная дум ка: дзі ця — гэ та 

на заўж ды. І доб ра, ка лі ў баць коў 

і дзя цей доб рыя ста сун кі, уза ем-

ная па ва га і да па мо га. І гор ка, ка лі 

да рос лае дзі ця вы смокт вае сі лы і 

гро шы з баць коў. Да кан ца іх жыц-

ця. Але кож ны вы бі рае свой шлях, 

як гэ тая жан чы на — прык лад сля-

пой мат чы най лю бо ві.

Ксе нія КА ВА ЛЕЎ СКАЯ.

За ма лёў кі з на ту рыЗа ма лёў кі з на ту ры

Дзі ця — гэ та... на заўж ды?
Як да рос лыя на шчад кі «ся дзяць» на шыі па жы лых баць коў


