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ХАТНЯЯ ЭНЦЫКЛАПЕДЫЯ

ГРА ЧА НЫЯ ТЭФ ТЭ ЛІ
Для тэф тэ ляў: 500 г лю бо га фар шу, ва ра ная грэч ка 

(па аб' ёме яе па він на быць кры ху больш, чым мяс но га 
фар шу), 2 яй кі, 2 ся рэд нія цы бу лі ны (здраб ніць у блэн-
да ры), 2—3 ст. л. ма я нэ зу, соль, пе рац. Для пад ліў кі: 
1 вя лі кая морк ва, 1 цы бу лі на, 1 ст. л. та мат най па сты, 
2—3 шклян кі ва ды, 2 зуб чы кі час на ку, соль, пе рац.

Змеш ва ем усе ін грэ ды-
ен ты для фар шу. Фар мі ру ем 
тэф тэль кі (мож на аб ка чаць 
іх у му цэ) і аб смаж ва ем з 
двух ба коў на алеі. По тым 
пе ра клад ва ем у не вя лі кую 
каст руль ку.

Для пад ліў кі на дзі ра ем 
морк ву на тар цы для ка рэй-
скай морк вы, цы бу лю рэ жам 

паў коль ца мі, не вель мі тон ка. Аб смаж ва ем злёг ку ў той жа 
па тэль ні з але ем, дзе сма жы лі ся тэф тэ лі. По тым да да ём та-
мат ную па сту, ва ду, соль, пе рац, час нок. Змеш ва ем і да ём 
па кі пець 2 хві лі ны. По тым вы лі ва ем со ус на тэф тэ лі ў каст-
руль ку і ста вім на ся рэд ні агонь ту шыц ца на 20 хві лін.

Га то выя тэф тэ лі мож на есці з лю бым гар ні рам або са-
ла тай з ага род ні ны.

ЯБ ЛЫЧ НЫ ПІ РОГ «3 ШКЛЯН КІ»
Спат рэ біц ца: кру па ман ная — 1 шклян ка, му ка — 

1 шклян ка, цу кар — 1 шклян ка, раз рых ляль нік — 1,5 ч. лыж кі, 
яб лы кі — 5 шт. ся рэд ня га па ме ру, лі мон ны сок — 3 ст. лыж кі, 
ма ла ко для за лі ван ня — 1 шклян ка, ва ні лін — 1 г.

Для па чат ку змеш ва ем усе су хія пра дук ты: ман ку, му-
ку, цу кар, раз рых ляль нік, ва ні лін. Яб лы кі трэ ба ачыс ціць 

і на дзер ці на буй ной тар цы. Ад ра зу ж апыр скаць на дзёр тыя 
яб лы кі лі мон ным со кам — інакш хут ка па цям не юць.

Бя ром фор му для вы пя кан ня, змаз ва ем яе мар га ры-
нам або мас лам, раў на мер на 
вы сы па ем шклян ку на ша га су-
хо га цес та, на клад ва ем пласт 
яб лы каў, по тым зноў су хая 
су месь і яб лы кі. І яшчэ адзін 
слой су ме сі і яб лы каў.

Пе рад тым як па ста віць пі-
рог у ду хоў ку, раў на мер на за лі ва ем яго шклян кай вель мі 
га ра ча га — прос та кі пя ча га — ма ла ка, аку рат на пры да-
па мо зе на жа або ві дэль ца пра ты ка ем пі рог, каб ма ла ко 
да ста ла да ніж ня га плас та.

Вы пя ка ец ца гэ ты пі рог ка ля 50 хві лін у ду хоў цы, ра за-
грэ тай да 180 гра ду саў. Пі рог не тра ды цый ны, але вель мі 
смач ны. Пас ля асты ван ня вы дат на тры мае фор му, не рас-
сы па ец ца.

Да рэ чы, не ка то рыя гас па ды ні не за лі ва юць пі рог ма ла-
ком, а звер ху па кры ва юць плас том на дзёр та га на буй ной 
тар цы мас ла (грам 100—150). Атрым лі ва ец ца так са ма вель-
мі смач на. Мо жа це па спра ба ваць абод ва ва ры ян ты.

ЯК ХУТ КА ВЫ СУ ШЫЦЬ АБУ ТАК
У гэ тым да па мо жа соль. Ра-

за грэй це яе на па тэль нi, усып це 
ў шкар пэт ку, шкар пэт ку з сол лю 
змес цi це ў вiль гот ны абу так. Праз 
не ка то ры час за мя нi це шкар пэт ку 
з сол лю на но вую, ка лi з пер шай 
спро бы пры браць усю вiль гаць 
не ўда ло ся. Абу так вы сы хае iм-
гнен на!

Р А П Т А М  С П А Т Р Э Б І Ц Ц А

Да лу чай це ся!Да лу чай це ся!  

ЦАЦ КА НА ЁЛ КУ... 
СВА І МІ РУ КА МІ

Ужо чац вёр ты год за пар Вя лі кі тэ атр Бе ла ру сі за пра-
шае дзя цей і іх баць коў пры няць удзел у ся мей ным 
кон кур се — «На ва год няя тэ ат раль ная цац ка».

«Гэ та не прос та кон курс, 
— ка жа вя ду чы рэ дак тар 
служ бы мар ке тын гу, ін-
фар ма цыі і рэ кла мы Вя лі-
ка га тэ ат ра Але на БА ЛА-
БА НО ВІЧ, — але яшчэ і цу-
доў ная на го да чар го вы раз 
са брац ца до ма ўсёй сям'-
ёй — па гу та рыць, па фан-
та зі ра ваць, па смя яц ца —
і ў вы ні ку ства рыць ці ка-
вую цац ку. Вя до ма, яна 
па він на ад па вя даць тэ ме і 
быць тэ ат раль най, ней кім 
чы нам на мя каць на той ці 
ін шы спек такль або быць 
звя за най з жыц цём ак цё ра 
ці му зы кан та».

З па лё там фан та зіі ў на-
шых дзя цей праб лем ня ма. 

Ле тась я ў гэ тым пе ра ка на ла ся на ўлас ныя во чы. Дзя сят кі 
сем' яў з са мых роз ных кут коў Бе ла ру сі лі та раль на за сы па лі 
тэ атр са праў ды не звы чай ны мі цац ка мі. Ка го там толь кі не 
бы ло — Шчаў ку нок і Па пя луш ка, Кар мэн і Жар-птуш ка, Ай-
ба літ і Мы шы ны ка роль, Сінь ёр Па мі дор і Тры па ра сяці, Ма-
дам Ба тэрф ляй, Шэ хе ра за да і на ват Ры га ле та. Зда ец ца, тут 
мож на бы ло ўба чыць лю бо га ге роя спек так ля Вя лі ка га тэ ат ра 
Бе ла ру сі! І ўсе яны, ад чу ва ла ся, бы лі зроб ле ны з лю боўю.

Ме на ві та гэ тая цеп лы ня та кая не аб ход ная дзе цям да па-
мож най шко лы-ін тэр на та №10 го ра да Мін ска, над якой Вя лі кі 
тэ атр узяў шэф ства. Як і ў мі ну лыя га ды, цац кі, да сла ныя на 
кон курс, ад пра вяц ца да іх. Але перш яны ўпры го жаць га лоў-
ную ёл ку Вя лі ка га тэ ат ра. Пе ра мож цы, аў та ры най леп шых 
(на дум ку жу ры) тва рэн няў, вя до ма, не за ста нуц ца без за слу-
жа ных уз на га род. Больш за тое, па вод ле слоў ар га ні за та раў, 
ні ад но дзі ця не пой дзе з тэ ат ра без па да рун ка: аба вяз ко ва 
бу дуць уру чац ца за ах воч валь ныя пры зы, дып ло мы ўдзель-
ні каў, а так са ма су ве ні ры ад спон са раў кон кур су.

Та кім чы нам, мо жа це ўжо па чы наць ду маць, ра іц ца з баць-
ка мі, пры маць да па мо гу ад ба буль і дзя дуль, на стаў ні каў і 
вы ха валь ні каў — час яшчэ ёсць. Пры ду ма ныя і ство ра ныя 
ва мі цац кі Вя лі кі тэ атр Бе ла ру сі пры мае з 1 па 22 снеж ня.

Цац кі мож на пры нес ці ў тэ атр са мім (1-ы, 7-ы пад' ез ды, 
служ бо вы ўва ход (па кі нуць у ахо вы)). Або да слаць на ад рас: 
220029 г. Мінск, пл. Па рыж скай Ка му ны, 1, Вя лі кі тэ атр Бе-
ла ру сі. У гэ тым вы пад ку аба вяз ко ва доб ра ўпа куй це сваё 
тва рэн не! Кож ная цац ка па він на быць пад пі са на (наз ва цац кі, 
проз ві шча сям'і, кан такт ныя тэ ле фо ны).

На дзея ДРЫ ЛА. dryla@zviazda.by



СПЕ ЦЫЯ-ЛЕ КАР, 
або Кры ху со ней ка на ва шым ста ле

Гэ ты фо та зды ма чак на кон курс 

да сла ла ба бу ля дзяў чын кі. «Мая 

ўнуч ка Ве ляс ніц кая Вар ва ра жы ве

ў Лу нін цы Брэсц кай воб лас ці. Ёй 

6 га доў. Вар ва ра вель мі доб рая і лас-

ка вая дзяў чын ка, лю біць спя ваць і 

тан ца ваць. Чы тае на па мяць бе ла-

рус кія вер шы. А яшчэ лю біць ад па-

чы ваць у мя не на вёс цы Вост раў 

ра зам з сяст рыч кай Ксе ні яй».

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   НА БА БУ ЛІ НЫМ ВОСТ РА ВЕ

Да лё ка не кож ная гас па ды ня вы-
ка рыс тоў вае для пры га та ван ня 
ежы кур ку му. Апош няя, тым не 

менш, за слу гоў вае та го, каб за-

няць па чэс нае мес ца на па лі чцы 

с пры пра ва мі. «Ві зі тоў ка» гэ тай 

спе цыі — яе на сы ча ны жоў ты 

ко лер, аб умоў ле ны на яў нас цю 

ў ка рэ ні шчах і сцёб лах вя лі кай 

коль кас ці жоў та га фар ба валь ні-

ка кур ку мі ну.

Ву чо ныя вы свет лі лі, што куркума 

з'яў ля ец ца пры род ным іму на ма ду ля та-

рам, або, ка жу чы прос ты мі сло ва мі, да-

па ма гае за хоў ваць іму ні тэт у на леж ным 

ста не. Да сле да ван ні па ка за лі і тое, што 

бія ла гіч на ак тыў ны кам па нент кур ку мін 

не толь кі па мян шае за па лен чыя пра цэ-

сы ў ар га ніз ме ча ла ве ка, але і спры яе 

нар ма лі за цыі ўзроў ню цук ру ў кры ві, 

ва ло дае ан ты кан цэ ра ген ны мі ўлас ці-
вас ця мі. Жы ха ры Паўд нё ва-Ус ход няй 
Азіі, а так са ма Ін дыі, якая з'яў ля ец ца 
ад ным з най буй ней шых вы твор цаў кур-
ку мы, спрад ве ку вы ка рыс тоў ва лі гэ тую 

куль ту ру для ля чэн ня хва роб страў ні-
ка, за хвор ван няў верх ніх ды халь ных 
шля хоў. Рас твор кур ку мы ўжы ва лі для 
па лас кан ня ро та вай по лас ці, каб па-
зба віц ца ад за па лен ня дзяс наў. Гіс та-
рыч ныя да ныя свед чаць пра тое, што 
«азі ят ка» кур ку ма бы ла да во лі вя до мая 
і на тэ ры то рыі ВКЛ. Да рэ чы, гэ тая спе-
цыя з'яў ля ец ца ад ным з ін грэ ды ен таў 

зна ка мі та га на пою круп нік, які вель мі 

ша на ва ла та га час ная шлях та. Уяў ляе 

ён са бой неш та на кшталт лі кё ру на 
асно ве мё ду, зё лак і роз ных спе цый. 
Ме на ві та кур ку ма ў спа лу чэн ні з ін шы-
мі рас лін ны мі кам па не нта мі на да ва ла 
круп ні ку ўні каль ны за ла ціс ты ко лер 
і да баў ля ла сваю, не паў тор ную нот-

 ку ў яго ны цёп лы зёл ка вы пах. Але ж 

вер нем ся ў на шы ча сы і ад зна чым,

што хоць ні вод ная з рас лін не мо жа 
быць па на цэ яй ад ра ку ці ін шай хва-
ро бы, мно гія з іх, у тым лі ку кур ку ма, у 
ста не да па маг чы ча ла ве ку ў за ха ван ні 
зда роўя. 

Ужы ваць кур ку му мож на не толь кі 
для пры га та ван ня мяс ных страў. Доб-

ра да даць яе і ў цес та для блін цоў, і ў 

суп, і ў ва ду, дзе ва рыц ца буль ба, з 

якой вы на ду ма лі зра біць пю рэ. Вя до-

ма ж, да баў ляць кур ку му трэ ба зу сім у 

не вя лі кай — на кон чы ку ля за на жа — 

коль кас ці, бо тут, як у ме ды цы не, га-

лоў ны прын цып — «не на шкодзь». Та-

ды смак у стра вы бу дзе пры ем ны, без 

ліш няй гар чын кі, а ко лер та го ж су пчы-

ку ці пю рэ на бу дзе цу доў нае со неч нае 
ад цен не. :)

На тал ля РУ ЖЫЦ КАЯ.
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ПАСТ КІ 
ДЛЯ ПА КУП НІ КОЎ

 Вя лі кая ця леж ка = вя лі кія тра ты. Пус тая пра сто ра 
ця леж кі вы клі кае ўнут ра ны дыс кам форт і цал кам вы тлу-
ма чаль нае жа дан не хут чэй пра сто ру за поў ніць.

 Па да ро зе да ка сы па-
куп ні коў ча ка юць роз ныя 
пе ра шко ды — у лі та раль-
ным сэн се сло ва. То тут, 
то там мы на ты ка ем ся на 
вя лі кія скрын кі з ха да вым 
та ва рам. Пра даў цы ве да-
юць, што па куп нік больш 
схіль ны здзяйс няць ім-
пуль сіў ныя па куп кі, ка лі 
та вар вы стаў ле ны прос та на пра хо дзе.

 Най больш за па тра ба ва ныя пра дук ты — ма ла ко, хлеб, 
сыр, каў ба сы — кра мы час та раз мя шча юць у са мым да лё-
кім ку це па мяш кан ня. Гэ тыя та ва ры па трэб ныя прак тыч на 
ўсім, але, па куль вы да іх да бе ра це ся, на пэў на, уба чы це 
шмат ча го яшчэ.

 Зна ка мі тыя «фі наль ныя рас про да жы», «поў ныя лік-
ві да цыі» і «зніж кі ў су вя зі з ад крыц цём кра мы» — гэ та 
не больш чым спро бы па зба віц ца ад за ля жа ла га та ва ру 
(і, трэ ба ска заць, яны заў сё ды пры но сяць вы нік).

 Кра мы і рэ ста ра ны час та ўзбу джа юць апе тыт смач ны-
мі па ха мі. Асаб лі ва дзейс ныя па хі све жай здо бы і ка вы.

 Та ва ры для дзя цей заў сё ды ля жаць ніз ка. Ка лі не 
хо ча це іс тэ рык з на го ды чар го ва га «Кін дэр-сюр пры зу», 
са джай це дзя цей на ця леж кі.


