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ВЯС НО ВЫ ПІ РОГ СА СНІТ КАЙ
Спат рэ біц ца. Для цес та: му ка пша ніч ная — 250 г, мас-

ла — 125 г, ва да ха лод ная — 50 мл, жаў ток — 1 шт., 

соль — 0,5 ч. л. Для на-

чын кі: сніт ка — 350 г, 

сыр тва рож ны — 250 г, 

яй ка — 1 шт. +2 жаў ткі, 

вярш кі 20 % — 200 мл, 

цвёр ды сыр — 40 г, 

мус кат ны арэх і чор-

ны пе рац — па 2 ка лі ва, 

соль — на смак, час нок — 

2-3 зуб кі (не аба вяз ко ва), алей для сма жан ня.

Для цес та пра сей ва ем му ку праз сі та, да да ём соль. 

Мас ла на ра за ем на не вя лі кія ку бі кі, да да ём да му кі і па чы-

на ем сек чы яго на жом і змеш ваць з му кой да ўтва рэн ня 

ад на стай най крош кі.

Ха лод ную ва ду змеш ва ем з жаў тком, а по тым злу ча ем 

з мас ле на-муч ной крош кай. Вы меш ва ем цес та, аб горт-

ва ем яго хар чо вай плён кай і ад праў ля ем у ха ла дзіль нік 

на 30 хві лін.

Для пры га та ван ня су поў, со у саў і са ла таў ма ла дую сніт-

ку не трэ ба апа рваць, але для на чын кі пі ра га гэ ты крок 

аба вяз ко вы.

Апа ра ную сніт ку ад кід ва ем на друш ляк і вель мі дроб на 

рэ жам (па жа дан ні мож на да даць тро хі час на ку). За тым 

аб смаж ва ем на алеі 3-4 хві лі ны. Змеш ва ем на чын ку з тва-

рож ным сы рам і со лім.

Да ста ём цес та з ха ла дзіль ні ка, рас коч ва ем яго і вы-

клад ва ем у вы гля дзе ко шы ка ў фор му для за пя кан ня. За-

тым пра кол ва ем цес та ві дэль цам па пе ры мет ры ўся го дна. 

За сці ла ем пя кар скай па пе рай і ўсы па ем су хі боб (ці лю-

бы ін шы «груз»). Ад праў лем на 15 хві лін у ра за грэ тую да 

210 °С ду хоў ку. Па за кан чэн ні гэ та га ча су вы да ляем па пе ру 

з бо бам і вы пя ка ем яшчэ 5 хві лін.

Да ста ём фор му з ду хоў кі, вы клад ва ем на чын ку са сніт кі 

і тва рож на га сы ру.

Яй ка і жаў ткі змеш ва ем з на дзёр тым сы рам, вярш ка мі, 

да да ём мус кат ны арэх і пе рац.

За лі ва ем пі рог звер ху і ад праў ля ем вы пя кац ца ў ду хоў ку 

на 35 хві лін пры тэм пе ра ту ры 180 °С.

КУ РЫ НЫЯ КРЫ ЛЫ Ў КА РА МЕ ЛІ
Кры лы аб смаж ва юц ца ў ка ра ме лі і на бы ва юць ру мя-

ную ска ры нач ку. А час нок, пі ва і со е вы со ус на да юць ім 

вы дат ны смак і во дар.

Спат рэ біц ца: ку ры ныя 

кры лы — 1 кг, алей — 3 ст. л., 

цу кар — 6 ст. л., час нок —

1 га лоў ка, со е вы со ус — 

50 мл, пі ва — 0,3 літ ра.

Ра за грэй це па тэль ню на 

ся рэд нім аг ні. На лі це ў яе 

рас лін ны алей і на сып це ту-

ды ж цу кар.

Рас та пі це цу кар да ста ну вель мі вад кай ка ра ме лі. Увесь 

час па меш вай це ма су.

Па кла дзі це ў па тэль ню ку ры ныя кры лы. Змя шай це кры-

лы так, каб яны ўсё па кры лі ся ка ра мел лю. Яны па він ны 

стаць за ла ціс та га ко ле ру. Аб смаж вай це ку ры цу 3-5 хві лін. 

За тым да дай це дроб на на рэ за ны час нок.

На крый це веч кам і пра цяг вай це га та ваць на сла бым 

аг ні, пе ры я дыч на пе ра ва роч ва ю чы кры лы. Праз пяць хві-

лін за лі це іх пі вам. Змя шай це і ту шы це яшчэ 10-15 хві лін, 

не на кры ва ючы па тэль ню.

Да дай це со е вы со ус, змя шай це і да ча кай це ся, ка лі пі ва 

вы кі піць амаль цал кам.

ФІТ НЕС-ЦУ КЕР КІ
Спат рэ біц ца (на 25-30 цу ке рак): аў ся ныя шмат кі — 200 г, 

арэ хі — 50 г, ку ра га — 100 г, мёд — 20 г, алей — 20 г.

Здраб ні це арэ хі і ку ра гу і 

злу чы це іх у глы бо кай міс цы.

Да дай це аў ся ныя шмат кі, 

мёд і алей.

Дбай на змя шай це ўсе ін-

грэ ды ен ты да ўтва рэн ня ад-

на стай най ма сы.

Сфар міруй це з атры ма най 

ма сы не вя лі кія ша ры кі ці ін шыя фор мы цу ке рак па ва-

шым гус це.

Раз мяс ці це іх на бля се, па пя рэд не па кры тай пер га-

мен там.

Па стаў це бля ху з цу кер ка мі ў ра за грэ тую да 180—200 

гра ду саў ду хоў ку.

За пя кай це цу кер кі да за ла ціс тай ска рын кі, гэ та звы чай-

на зай мае 15-20 хві лін, але час мо жа змя няц ца ў за леж нас-

ці ад па ме ру цу ке рак і асаб лі вас цяў ва шай ду хоў кі.

Дай це цу кер кам цал кам астыць пе рад па да чай.

УСЁ ДА АПОШ НЯЙ КРОП ЛІ
Ка лі змес ці ва цю бі каў ад 

крэ маў і зуб ных паст амаль 

за кан чва ец ца і яго ўжо не 

атрым лі ва ец ца вы ціс нуць, не 

спя шай це ся вы кід ваць цю бік. 

Прос та раз рэ жце яго на па ло-

ву, і вы ўба чы це, што ўнут ры за ста ло ся яшчэ кры ху срод ку, 

які мож на вы ка рыс тоў ваць не каль кі ра зоў.

Па ла він кі цю бі ка лёг ка злу ча юц ца, і змес ці ва не бу дзе 

вы сы хаць.

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

ГОРА МАЁ ЧУБАТАЕ: НІХТО МЯНЕ НЕ СВАТАЕ (БЕЛАРУСКАЯ НАРОДНАЯ ПРЫМАЎКА).

Шкло ці плён ка?
— Зай ма ю чы ся ра мон там 

больш за 15 га доў, з упэў не нас цю 

ма гу ска заць, што ахоў нае шкло 

пры ін шых роў ных умо вах больш 

на дзей на аба ра няе дыс плей ад 

па шко джан ня. Шмат уста наў лі-

ваю ме на ві та шкла для аба ро ны 

эк ра на, і час та клі ен ты дзя ку юць 

за рэ ка мен да цыю як раз та ко га 

ва ры ян та. Як пра ві ла, шкло таў-

сцей шае і ў ад роз нен не ад плён кі 

мае пруг кую кле я вую асно ву, па-

кры вае прак тыч на ўсю пло шчу і 

та кім чы нам ба ро ніць дыс плей і 

вы трым лі вае вя лі кую ме ха ніч ную 

на груз ку.

Ад нак у шкла ма ец ца і мі нус, ці 

ня зруч насць: тоў сты бок заў сё ды 

пе ра шка джае кам форт на му вы-

ка ры стан ню і час та пад вяр га ец ца 

ско лам пры не аку рат най экс плу а-

та цыі. Каб па збег нуць та кой не спа-

дзя ван кі, я рэ ка мен дую смарт фон 

змяс ціць у ахоў ны бам пер.

Ахоў ны бам пер
— Бам пер з сі лі ко ну або пра-

гу ма ва ны ча хол з фет ра вай пад-

клад кай ста не вы дат ным і на дзей-

ным да дат кам да шкла. Бам пер, як 

пра ві ла, па кры вае ўсе гра ні тэ ле-

фо на, ахоп лі ва ю чы і край дыс плея. 

Бам пер ра зам з ахоў ным шклом 

ста нуць прак тыч на бра ня бой ным 

тан дэ мам, які аба ра няе да лі кат ны 

дыс плей ад па шко джан ня ў ру ках 

ва ша га дзі ця ці. На дзя ліў шы та кім 

срод кам аба ро ны яго тэ ле фон, вы 

за бяс пе чы це спа кой са бе і эма цы я -

наль ную раў на ва гу ва шай ма ле-

чы, якая не ста не па ні ка ваць, ка лі 

вы пад ко ва вы пус ціць з рук сваю 

лю бі мую цац ку.

Ну і, вя до ма, вы ка ры стан не 

бам пе ра і ахоў на га шкла за ха вае 

пер ша па чат ко вы вы гляд смарт фо-

ну і ста не важ кім фак та рам пры 

на ступ ным про да жы, ка лі та кая 

не аб ход насць на спее. Пра сцей 

ка жу чы, ін вес ту ю чы ў ахо ву, вы 

за хоў ва е це ка пі тал.

За ра джай це пра віль на!
— Гэ та, ма быць, на ват важ ней-

шы фак тар у па раў на нні з вон ка-

вай аба ро най. Вам, на пэў на, да-

во дзі ла ся су ты кац ца з сі ту а цы яй, 

ка лі тэ ле фа ну е це на ну мар дзі ця ці, 

а за мест ад ка зу чу е це тры вож нае 

«аба нент не да ступ ны». Што ад чу-

ва е це? Ба ю ся на ват уя віць ва шы 

эмо цыі. Хоць тэ ле фон прос та раз-

ра дзіў ся, а дзі ця спа кой на гу ляе з 

сяб ра мі і ні пра што не тур бу ец ца, 

у ад роз нен не ад вас. І што ра біць, 

каб та кіх мо ман таў па збег нуць? 

На ву чыц ца пра віль на за ра джаць 

смарт фон!

Ду маю, не па мы лю ся, ка лі да пу-

шчу, што ва ша дзі ця ка рыс та ец ца 

тэ ле фо нам да та го ча су, па куль 

той не вы клю чыц ца ад бяс сіл ля 

свай го аку му ля та ра, раз ра дзіў шы-

ся ў нуль. Дык вось, ні ко лі не вар та 

ча каць поў на га раз ра ду, на ву чы це 

дзі ця за ра джаць смарт фон свое ча-

со ва, а лепш — заў сё ды. Да вай це 

ўя вім: на тэ ле фо не 60 % і, зда ец ца, 

за ра ду хо піць на ас тат нюю част ку 

дня. Вы вы ра шы лі па кар міць ма-

ло га, пе рад тым як ад пус ціць яго 

на шпа цыр. Па куль дзі ця за ня тае 

абе дам, сме ла стаў це яго тэ ле фон 

на за рад ку. Ба та рэя су час на га тэ-

ле фо на не па тра буе аба вяз ко ва га 

раз ра ду да ну ля, больш за тое, гэ-

та на ват шкод на. Та му пры лю бой 

маг чы мас ці за ра джай це тэ ле фон і 

на ву чы це гэ та му ва ша дзі ця. Та кім 

чы нам ба та рэя за ха вае рэ сурс на 

больш пра цяг лы тэр мін, а ма лое 

бу дзе заў сё ды да ступ нае для ва-

шых зван коў.

Аку рат нае ка ры стан не
— Не ад крыю тай ну, ка лі вы ка-

жу зда гад ку, што дзе ці не заў сё ды 

ўсве дам ля юць каш тоў насць рэ чаў 

па пры чы не свай го ўзрос ту і не вя-

лі ка га жыц цё ва га во пы ту. Па коль кі 

дыс плей смарт фо на зроб ле ны са 

шкла, вар та да ступ на рас тлу ма-

чыць дзі ця ці, што гэ та да лі кат ны 

вы раб і ка рыс тац ца ім трэ ба аку-

рат на, не кі даць на цвёр дыя па-

верх ні і тым больш у ва ду і ін шыя 

вад ка сці. Па мя тай це, што на ват 

віль га це ахоў ны кор пус не га ран-

туе ра бо чы стан смарт фо на пас ля 

трап лен ня ў ва ду. Віль га це ахо ва 

хоць і рэ кла му ец ца як на дзей ная 

функ цыя, але прак ты ка і мой до-

свед ка жуць пра ад ва рот нае.

Мар га ры та ДРАЗ ДО ВА.

P. S. У ад ным з на ступ ных вы-

пус каў «Ся мей най га зе ты» рас-

ка жам пра бяс печ ныя на строй кі 

дзі ця ча га га джэ та.

А вы ве да лі?А вы ве да лі?

НАДЗЕЙНЫ ТАН ДЭМ 
ДЛЯ ДЗІ ЦЯ ЧА ГА СМАРТ ФО НА,

або Усё пра тэх ніч ную аба ро ну га джэ та для ма ле чы
«Доб ра, ма мач ка, мы ад да дзім смарт фон у ра монт, але толь кі 

па абя цай, што за бі раць яго мы пры е дзем ра зам, каб я зноў змаг-

ла па гля дзець звяр коў», — ка за ла пя ці га до вая Ма шач ка. Дня мі 

яна вы пус ці ла з рук смарт фон, раз бі ла ся шкло, і дзяў чын ка 

за сму ці ла ся да слёз. «Вы не ду май це, я не сва ры ла ся на Ма шу, 

прос та гэ та яе лю бі мая цац ка», — тлу ма чы ла яе ма ма. А ні хто так 

і не ду маў. У гэ тай па пу ляр най ста ліч най май стэр ні па ра мон це 

кам п'ю та раў і смарт фо наў, якая мае ўлас ны жы вы ку ток, баць кі 

з дзець мі — час тыя за каз чы кі. Якія ме ры за сця ро гі трэ ба пры-

няць да рос лым, каб тэх ні ка ў ру ках дзя цей за ста ва ла ся як ма га 

даў жэй, рас ка заў гас па дар май стэр ні Анд рэй ЛУ ЗІК.

На ват віль га це ахоў ны кор пус 
не га ран туе ра бо чы стан 
смарт фо на пас ля трап лен ня 
ў ва ду.

Ба та рэя су час на га тэ ле фо на 
не па тра буе аба вяз ко ва га 
раз ра ду да ну ля, больш 
за тое, гэ та на ват шкод на. 
Та му пры лю бой маг чы мас ці 
за ра джай це тэ ле фон і 
на ву чы це гэ та му ва ша дзі ця.


