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Еще в дereтвe дочка нвчала со
бирать опpьmcи. А недавно увле

клась nocnqюccингом. Слово но
вомодное, а заНflТJfе простое и ин

тересное: это когда неэнакомые 

14- люди из разных стран обмени-
,.ваются адресами и оmравляют 

~ друг друг lJOIIТOВbIfI oткpblТlOf. И 
дочка, и моя внучка МашенbIUI 
всегда радуются, когда при

ходят красочные открытки 

ПОЛЫUlf, Молдовы, Чехии, 
ЛflНДlfИ, Германии •.. 

Вчера мы с внучкой 

на почту и купили там несltDлько поздравительных открыток с 

ством И Новым годом не только для близких родственников, но 

иностранных незнакомцев. Чтобы Машина мама их тоже .п .... "'_и_ 
оmравила в подарок. 

Вечером Машенька рассматривала открbIТICИ в старинном 

из маминой коллекции и вдруг спрашивает: .дедушка, no'cllo1,o1'DI! 
на елке вместо шариков нарисованы орешки и яблочки! А 
на праздники всегда украшаем елочку только обычными .. r'n\l'''~ 
Давай тоже орешки и яблочки на елку noвесим/» 

Так что в этом году для украшения елочки МbI будем все 
оборачивать грецкие орехи в фольгу. Маша у нас сладкоежка, 
от шоколадок всегда хватает! 

Задумался я и о ТОМ, чем 6w интересным можно занять в но
вогодний праздник внучку и юных гостей, которые к нам при

дут. В прошлом году развеселила ребяттвкая игра (берите на 
заметку}: каждому ребенку выдают no «снежинке» - малень
кому комочку ваты. дети чуть раСТflrивают свои «СlfeЖИНКlf», 

чтобы они стали пушистее, noсигналузапускаютюсввоздухи 
начинают дуть на нюсснизу, чтобы те какможнодольшедер
жались в воздухе. Побеждает, понятно, самый ЛЩJКИй. 

Хоть до праздниlCOВ еще целый месяц, YlЩдИМСЯ МbI с 

вами ТOIJЪ«O в cneдyroщeм году. Поэтомухочуотдушиno-

~ВИТЬ вас с рождеством и Новым годом! flycть У .0. 
всех все noлyчитcя! 

Если вам приятно было общаться со 
мной в этом году, может, продолжим ,.# ........ ~~'/:~ f.~~~' 

отношения? Подпишитесь на 2010 
год и МbI снова будем вместе! 
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Все знают, '"о. roдy 12 мecflцe. (. 
древнем риме ИIIOrдвдo6ввmuuf 1P'fН8Д
цв.,.,й). А • 46 roдy до нашей эpIII Юл_ 
цезарь ввел НOIIIIIii календарь " ВСТВ81f1f 
• roд еще ДIJIJ М8Cf1цв, чтotSw СIlfЮТtfТЬ 
наlflUЮ следующеl'O с 1 марта на , .н
вapII. В итоге М8Cf1Цe • • J'OМ roдr""шло 
Ц8ЛItIX 151 

Канапе с сельдью 
Ломтики хлеба, сельдь, 2 яйца, сваренные вкрутую, 2 Ч.л. готовой 

горчицы, 2,5 ч.л. растительного масла. 
Oiищенное филе сельди мелко нарезаТЬ, смешать с рублеными яй~и, гор

чицей и маслом. Полученную массу намазать на поджаренные ломтики хлеба. 
~лукнных. Z. шtЮpgжк 

Такой замечательный торт готовпю на Новый год. Все его едят с 

большим удовольствием и хвалят! 

Закусочный торт 
Круглый ржаной хлеб разрезать на 3 коржа и смазать каждый корж 

майонезом. Лук измельчить, обжарить на растительном масле, осту
дить и выложить на каждый корж тонким слоем, затем разложить размятые 

рыбные консервы, смешанные с мелко нарезанными вареными яйцами, 
соленые огурчики, натертые на крупной терке, и измельченные жареные 

грибы. Сложить намазанные коржи друг на друга и дать им пропитаться. 
НaiJeжiНI ННКOJL4EВА., z. ЭlaeAьс 

Хочу предложить читателям попробовать приготовИТIt очень вкус
ную и простую закуску. 

«Вкусные шпажки» 
Мармелад, лимон и твердый сыр нарезать одинаковыми кубиками 

высотой 0,5 см и нанизать на шпажки или зубочистки в перечисленном вы
шепорядке. 
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«Карнавальная ночь» 
По 300 г ветчины 

и готовой моркови по

корейски, 3 картофели
ны, 2 яйца, луковица, 
100 г консервированного 
зеленого горошка , 100 г 
майонеза, соль. 

Ветчи ну нарезать ку

биками. КарТОфель и яйца 

сварить, очистить, мелко 

нарезать . Смешать все с 
измельченным луком, морковью и горошком. Салат посолить , заправить 

майонезом и перемешать . 

Селедочка «Новогодняя» 
На 4 соленые сельди - 4 луковицы, 3 яблока, 300 г CMeT8I(i.I. 

0,5 л молока, соль, сахар и 9%-ный уксус - по вкусу . 

Очистить сельдь , отделив филе от кожи и костей , замочить в MOIIO
ке на 3-4 часа (желательно в фарфОровой посуде). Вынуть , 

разрезать каждое филе на 3-4 части. Лук мелко нарезать и соедин 
яблоками, натертыми на крупной терке , сметаной и специями . Все 

мешать и залить этим соусом сельдь. Украсить зеленью . 
Елена ПИСАРЕНКО, г. !,(L1ale_ 

« Нежность» 
Мелко нарезать 3 банана, луковицу, 2 маринованных огурца , 3 яй

ца, сваренные вкрутую, 2 маленькие пачки крабовых палочек. Доба
вить 300 г сыра , натертого на крупной терке, банку консервированной 
кукурузы без маринада, 4-5 пропущенных через чесночницу зубчи 
ков чеснока. Салат посолить, заправить майонезом и перемешать. 

НаmfL1ЬЯ КЛИМЕНКО, г. AIIексеевка 

Кстати, напоминаю, что подписка на «СК» еще продолжается. 

Если вы не успели ее продлить, поспешите на почту! 

Подписной индекс - 98700. 
Ваш МИXA!JЫЧ 
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«Виноградный сюрприз» 
300 г твердого сыра, банка консервированной кукурузЬ., 0,5 кг 

кишмиша, 3 зубчика чеснока, соль, майонез. 
Сыр нарезать кубиками, с кукурузы слить маринад, виноградинки 

разрезать пополам, чеснок измельчить . 

Все посолить по вкусу, заправить майонезом , перемешать. Украсить 

половинками винограда . 
, 

8ераДУБРОВИНА, г. Киев 

«На дне морском» 
Отварить тушку кальмара 5 мин. , остудить , очистить и нарезать со

ломкой. Добавить консервироваННblе кукурузу и зелеНblЙ горошек 

без маринада, измельченную морскую капусту, морковь, натертую 

на крупной терке, тонко нарезанный лук, консервироваННblе ОГУРЦь! 

- кубиками, чеснок, пропущенный через чесночницу, измельченные 

ядра грецких орехов. 

Сдобрить салат солью и чеРНblМ МОЛОТblМ перцем. Заправить 

небольшим количеСТ!30М томатной пастЬ! и растительного масла, 

перемешать . 

Мой совет: можно заправить салат майонезом. Тогда масло и па-

сту добавлять не нужно. ' 
Любовь НИКРОЛАС, с. Новосысоевка Прuморского края 

«Любимый» 

) 
Что подать на горячее: румяный мясной рулет или nикантные ) 

куриные крылышки в меду? На страничках б-8 выбирайте рецепт, ) 
который вам по вкусу! ____ ) 
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~o.-. о _. КнoвoroдIIfIIIY"рождествен-
. , . ~-C«OМy столу на 1'OPfI'I8e .,астенько 

-:nr,..1.8"\..... roТО8ЛЮ м.сной рулет с на""н«оЙ. 
Иногда попроще, а "нorдa nocлoжнее 

- 3ВВIfСИТ от финансов. С НВCfIfнкoil, KCТВТlf, моано 
~ . . экcnepttМ8НТ1fроsвть. смвэывюю рулет cмeтaнoil, 'IТ06W 
~. получипась кpac"sв. pywнrнa.ltOpO'IIUI. ГOТOllOfl6moдo на
:J реэаЮ лOllТtl«ам" " украшаю кружOCflUlМlf ЛIfМOНа - смо-

ТPIIТCfI оно о.,ень эффeкnю/ 

~ Рулет «12 месяцев» 
~ 200 г говяжьей вырезки, 150 г куриного филе, 100 r ICOН-
.. сервированного ананаса, по 50 г сыра и чернослива (3-4l1l'I'.), 

смесь пряностей, соевый соус, растительное масло. 

ДЛf,соуса: 1 ст. сока от консервированных ананасов, щепопсаalle
си пряностей дпя курицы (они содержат соль), 1 ст.л. крахмana. 

Говядину отбить, сформовав квадратный пласт. Отдельно отбить кури

ное филе, положить на говядину и слегка вбить верхний пласт мяса 8 ниж
ний. Посыпать все пряностями и полить соусом. Сыр, ананас и чеpнocnив 

нарезать соломкой, выложить на мясо и свернуть рулетом. 

Фольгу смазать маслом, положить на нее рулет и завернуть. ЗаnelC8Тb в 
духовке при 180-200 град. 40-60 мин . 

Пока готовится рулет, приготовить соус: смешать все компоненты идо

вести до кипения . Соус получится густым . 

Готовый рулет освободить от фольги, нарезать ломтиками наискосок, 
выложить на блюдо, полить соусом и украсить зеленью. 

HIUUI CJlЕПЦОВА, Z. лflll80t 

Цыпленок в слаАКОЙ глазури 
На 6 порций: 3 куриные rpудки, 1 ст. сахарной пудры, 3 nммона, 

эeneнь петрушки, черный МOJIOТIIIЙ nepeц .. COJIЬ - по вкусу. 

Пудру развести в 3 ст. воды и кипятить 2 мин. Лимоны выдержать 
в сиропе 20 мин., накрыв крышкой. Затем лимоны вынуть, разрезать 
пополам, а сироп подержать на слабом огне еще 12 мин. Грудки посо
лить, поперчить и выложить на противень вместе с лимонами, полить 

все сиропом. Запекать в разогретой до 180-200 град. духовке в течение 
з5 мин., переворачивая. При подаче украсить зeneныо петрушки. 

ДtWI Ф.4ll3У.JlJ1J1Щ со ...... ..,...., &- »F) • 



ГОРЯЧЕЕ УГОЩЕНИЕ 
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Запеченные ПОМИАОРЫ 
Разрезать пополам помидоры, вынуть мякоть. В каждую половинку 

помидора влить по IlЙЦУ, IIOCOIIИТЬ, посыпать натертым сыром, П8-

иировочиыми cyxapllМИ, сверху положить по кусочку cnивочнoro 

маспа и запечь в духовке. 
т_ ШАГНШ, _. ФrиeIlКll КItptиюwi tЮ.t. 

«Жареный поросенок» 
1 кг картофеля, 1 ст. молока, немногосливоч

""ного масла, яйцо, соль - по вкусу. 

/ Для начинки: 700 г мяса, 2-3 луковицы, 3 
,-j ст.л. жира, соль, перец, лавровый лист, 6 го-
. роwин черного перца. 

Мясо нарезать маленькими кусочками, по

солить, поперчить, обжарить на жире. Залить 
3 ст. кипятка, тушить 1,5 часа, затем добавить 
лавровый лист и перец горошком, отдельно 

обжаренный измельченный лук и тушить 

еще 0,5 часа. 
Сварить очищенный картофель, по

толочь, добавить масло, соль, разбавить 
горячим молоком, перемешать. 

Немного пюре выложить тонким слоем на 

противенькакосновудляпоросенка,смазать 

маслом. Сверху вытянутой горкой вы- о" 
ложить фарш и накрыть все оставшимся пюре, сформовав туш- ~ 
ку поросенка: круглый животик, ножки, удлиненную мордочку с 

пятачком, вылепить хвостик и ушки. Глазки сделать из горошин 

черного перца, вилкой нарисовать поросенку реснички. Смазать 

тушку взбитым яйцом и поставить в духовку на 1,5 часа. При по
даче на стол полить жиром, украсить вареными яйцами, соле

ными огурцами, овощами и зеленью. 

А"." npoilдeT 8Стре.,. Н_оro ro,д8 у ввс? ~,.~4 
что nmнunъ буде.,.' tJOCпe np83ДНlf"OВ поде .. :; ~"H~1oo-. 
ЛIfТeCao peqet'П'IIМIf 6nюд, cop8l18UНfX .' .' .' 0.0 О 

~8"""''''''Byдy .<:::>. 
~naOeМI ~. l.iIt.~IhI'''''''' - .... =~...-~ 



N2 12, декабрь 2009 г. 

rлru:.!fНhriZ·О~" ~~,;; Крылышки в меду 
1 о куриных крылышек вымыть и зама

рин.овать на ночь в смеси 2 ст.л. меда, 3 ст.л. 
растительного масла, измельченного чеснока (большая 

головка), соли и красного перца - по вкусу. Запекать до 

гото~ности в духовке на противне , смазанном растительным 

маслом. Можно и сразу запечь , но маринованные крылышки 

вкуснее . 

Галина ГРИДНЕВА, г. Курск 

Фаршированная утка 
Небольшая утка (1,2 кг), 100 г жира, 2 луковицы, 2/ 3 ст. риса, 

по 50 г изюма и чернослива, морковь, 1/2 корня сельдерея, и.
много бульона и белого вина, соль, перец - по вкусу. 

Тушку утки выпотрошить и вымыть. Снаружи и внутри натереть солыо 

и поперчить , слегка обжарить на жире . Мелко-нарезать потрошки (желу

док И сердце) и поджарить вместе с измельченной луковицей . Добавить 

распаренный и мелко нарезанный чернослив, изюм , отваренный рис, 

все посолить , перемешать . Нафаршировать утку полученной массой, 

зашить, уложить в сотейник вместе с кусочками сельдерея , нарезан

ными кружочками морковью и луковицей, влить бульон и вино и тушить 

все до готовности. Перед подачей на стол удалить нитки . 
Анна БtUlХАНОВСКАЯ, г. HUKOA8tI 

Мясо в ореховой панировке 
4 кусочка филе телятины по 200 г, 4 ч.л. готовой горчицы, яйцо, 

мука, горсть (125 г) ядер грецких орехов, растительное масло, соль. 
Для зеленого масла: 100 г сливочного масла, лимон, пучок 

зелени, соль. 

Орехи измельчить в крупную крошку. Мясо отбить , нарезать порци

онными кусочками, посолить, смазать тонким слоем горчицы, обвалять 

в муке , обмакнуть во взбитое яйцо и' запанировать в орехах . Аккуратно 
перенести на хорошо разогретую сковороду и жарить с двух сторон на 

масле. Подавать с любым гарниром и кружочком «зеленого масла» . 
Для зеленого масла мелко нарубленную зелень смешать с солью и 

отжатым лимонным соком , взбить в миксере вместе с маслом. 
Юлия ЖЕРЕБЦОВА, г. щ_ 
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«Я, как гречанка/» - любит гоаоритъ мне жена, когда ГОТOlJИТ 
рыбу. А все дело а том, что а давние времена женщиНbl а Греции 
аерили а то, что лю6имoro мyJК'Iину нужно 06frэательно кормить 
блюдами из рwбw с "орицей и луком/ 

R pwбу а любом lUfДe люблю, и уж, конечно, не 060itqеn:я без 
нее и наш nраЭДНIfIIНwii стол/ 

На овальное блюдо выложить фи

ле вареной горбуши без костей, 
смазать майонезом. Сверху уложить 

измельченный лук и морковь, натер

тую на крупной терке, обжаренные на 

растительном масле, сбрызнуть все 

острым томатным кетчупом. Слои повторить еще раз . По краю блюда вы

ложить вареную фасоль. 
Жанна МАРТЫНОВА, г. Витебск 

На Новый год обязательно готовлю праздничную рыбу по своему 

рецепту. 

Рыба в СЛ~ВОЧНОМ соусе 
2 кг любой крупной морской рыбы (не очень дорогой), 100 г сливок, 

0,5 ст. панировочных сухарей, 10 зубчиков чеснока, 1/2 пачки сли
вочного масла, 2 ст.л. растительного масла, соль, черный или белый 
молотый перец, смесь пряностей ДЛЯ рыбы, зелень. 

Рыбу нарезать небольшими кусками, посолить , посыпать пер
цем и другими пряностями, измельченным чесноком, обвалять в 

• сухарях и выложить в смазанную растительным маслом форму. 
Влить сливки, чтобы они доходили до середины рыбы. На каждый 
кусок рыбы положить по маленькому кусочку сливочного масла и 

запекать в духовке 20 мин. Выложить на красивое блюдо, посы- <:) 

пать рубленой зеленью . о 
Надежда НИКОЛАЕВА, г. Энгельс 



sa..11NmI..... ., ')"8IМ' 
...."JVI'8I8 .. ...........,...,.... 

,.....JIItnfIF~ ...... - • 
...... 8IIIOWI'It ..... 1\INJID..,. ., ....... 18'-

. .'- ... , __ thua,IIc:srC88l'C8I __ ..,.. .......... ~ 

CJJ*. Cвмoe ..... 8If8C'IIf""" • ....".~ 
«Каприз» 

Для коржей: 4 яйца, 1 ст. сахара, 0,5 Ч.л. соды, пога-

~. Для крема и начинки: 250 г сметаны 25%-ной ЖИpнocnl. 0,5 ~ 
wенной 9%-ным уксусом, 1 ст. муки. 

i ст. сахара, апельсин, банан, киви, упаковка зеленого .8118. 
,. Яйца взбить с сахаром до образования густой пены, смешать с 

мукой и содой. Разделить тесто на 3 равные части, вылить в смазан-
ные растительным маслом формы. Выпечь в духовке 3 коржа. 

Сметану взбить с сахаром, каждый корж смазать полученным кремом 
и выложить фрукты, нарезанные кружочками: на первый корж - апельсин, 

на второй - банан, на третий - киви. Собрать торт. При готовить желе по 

рецепту на упаковке и залить им торт, дать застыть в холодильнике. 

ОАеся РЕЗВНН, L llatu 

«Банановый· 
д. nIC'J'8" QIIIIН IIJOI»IC tIIЦD, no 150 rcaxapa и МJIO'. 1 

СМ8 ..... 0,6'1.11 COIaI, ........... ,..".,...., P&C'III'I....НO 
д. .... :400r ......... 0II8I'8I .... 818 .... 100гCЛItl8N 

118CR8, 1/2 от, сахара, ...... б8н8t. Банан натереть на терке. 
баеить 0CТ8I1bНЫ8 компоненты, взбить fIotМКC8POМ. 

сахар р&С1'8р8ТЬСжemкoм, отдenыtOвзбиn.бencж. Вмуку/.VJб8IМnr.1\ 
Ж8ЯТOIC, ЗIn8М - бenoк, взбиты" с содоА. вое nepВlI8W81'Ь. 8IIИТb сме
тану. взбкrъ миксером. густое тecro пepeIIФICИtЬ в форму, CIi ваеwyю 
мacnoм. корж ВblП8IC8Тb В p8ЭOf"J)8ТOЙ 1J.YX08'8 15-20 мин. 

на каждый корж 8blIIOJICИТb no&в8ly.118P8З8I.0М'/1'OНICИfI81I1<PY*O'IC8-
..... nOTOM-CIIQЙ lф8МВ. Cnoжитb 1OJ)ТизнecmnыcиxlCQpЖ8A(икlCDJМllВCY8O 
- nOЖ8lllНИlO). 8ерхукр&СИТЬЛlOбымИ фpyкraми и натертым 1.IJOКOI8ДOМ. 
края обмазать 1ф8МOМ. Дать nponитaтbCЯ 2-3 часа в XOIIOДМIIbНИIC8. 
. 1lioii соеет: каждый слой нарвэанных бананов мо.но посыпвть на-
тертым белым шоколадом - на S«}/C торт станет еще нежнее! 

Ysenичмsaя lCO/1IIN8C1ВO коржей, не эaбывaihe в:6вan.6anьшe КP&I8. 
т ....... ОРОICОФЫ/ц L с.., _ 
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-- -
на КУIIИнарном конкурсе среди медсестер мой торт занЯII пер- ) 

вое место. Никто не смог дoгaдaтьcg, из чего он сдеllан. Все ду

мми, что В тесто добавпены орехи. А на самом деllе .•• 

Торт из фасоли 
2 ст. бe.nОЙ фаСОIIИ замочить на ночь в холодной воде. Воду слить, 

залить фасоль новой ВОДОЙ, отварить до noлуготовности , остуди;тъ, слить 

воду, проnycпnъ фасоль через мясорубку. Подсушить пшеничный батон 

и натереть из него на мелкой терке 1 ст. сухарей. 10 яиц разделить на 
белки и желтки . Белки охладИТЬ, желтки растереть добела с 2 ст. сахара, 
смешать с фасолью. снова тщательно растереть. Белки взбить в крепкую 

пену. форму выстлать промасленной бумагой. В фасолевую массу по

нeMнory подмешать сухари И щепотку COIIИ, затем быстро ввести белки, 

все nepeмешать и выпекать 40-45 мин. в форме в духовке при 200 град. 

Разрезать выпечку на три коржа, пропитать их сахарным ИIIИ медовым 

СИРОПОМ, промазать кремом. Собрать торт, по желанию украсить его на

тертым шоколадом или кокосовой стружкой. 

Крем: 

1 вариант - взбить банку сгущенного МОllока И 200 г cnивоч
нoгoмacna. 

2 вариант - 0,5 ст. МОllока, 200 г СIIИВОЧНОГО мacnа, 2/3 ст. 
сахара довести до кипения, медленно всыпать 5 ст .11. манной крупы. ) 
Варить до загустения. В чуть ОСThlВШУЮ массу всыпать 200 г КОКОСО- ) 
вой стружки. ) 

с-козырь, г. l}wr ) - - - - - - - - - - - - -. .,.... - - - -- -

«Шоколадный» 
4 .еllла растереть добела с 0,5 ст. сахара, смешать с 

200 г cnивочнoro маcnа, всыпать 2-2,5 ст. муки и замесить 
мягкое тесто. Разделить его на 3 части, каждую раскатать в кру
глый пласт толщиной 0,5 см и испечь в духовке на противне, 
смазанном раститеllЬНЫМ маcnом. 00 

4 бe.nка взБИТЬ в густую пену с 0,5 ст. сахара, смешать 
. с 1 ст. меllКО ИСТOllченных ядер lIюбых орехов И сма-

-

зать этой смесью два коржа, которые будут снизу. ,О-

Сложить коржи друг на друга, верхний смазать кре- . ... ;)~~"''"'~'''_ 
мом, смешав банку сryщeннoro МOIIOК8, . . 0.0 О J 

200 г CIIИВOЧНOГO маспа и 2 Ч.II. какао. <:::::::! 
ЮAIUI МACJlOВA., г. cnuqнutp . o'q,L!Hf..I·-- -~=~ __ 
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. ~~~п~~"" .," Шоколадная паста 
""""~""'L...""""~~'."" По 1 ст. молока и сахара, по 2 СТ.л. 

какао и муки, пакетик ванилина, 100 г 
• измельченных ядер любых орехов (можно арахис) 
соединить , тщательно взбить и варить на медленном огне 5 
мин . Затем добавить 4 СТ.л. сливочного масла и варить , по

мешивая , пока не загустеет . Чуть остудить , вылить в банку и 

охладить . Эту пасту можно намазывать на хлеб или использо -

вать для украшения торта. 

Татьяна СЕРЕГ ИНА, г. Новокузне/l,К 

Медовый мусс . ' 
у 4 яиц отделить белки от желтков. Желтки растереть, постепенно 

добавляя к ним 1 ст. меда. Помешивая , проварить смесь на слабом 

огне до загустения . Охладить , соединить со· взбитыми белками и раз

ложить в блюдца . 
Зинаида СОКОЛОВА, р.n. Данuловка Волгоградскoii 06л. 

«Яблочный зефир» 
Яблоки испечь в духовке и протереть через сито . Добавить 2 яич

ных белка и 0,5 ст. сахара. Взбивать, пока масса не побелеет и не 
загустеет, чтобы ложка стояла. 

Добавить сок 1/2 лимона и 0,5 Ч.л. молотой корицы, осторожно 
перемешать. Разложить в вазочки, украсить вареньем и мелким би-
сквитным печеньем . 

Анатолий СОКОЛОВ, с. Спасское Ставропольского края 

Тост от Михалыча 

Заходят как-то к физику Нильсу Бору гости и видят 

у него на дверях подкову. 

- Разве вы верите в то, что подкова приносит уда
чу? - спросили У него. 

- Я не верю, но удача, кажется, верит! 

Выпьем же за то, чтобы в новом году удача nочаще 
приходила в наш дом! с 

" 
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ТОСТ ОТ Михалыча 

Философ Диоген сказал: «Быть богаТЫМ и иметь много денег 
- не одно и то же. По-насто"щему богвт ТОТ, кто доволен своей 
жизнью». Так выпьем за то, чтобы новый год принес нам HaCТOtf
щее богатствоl 

Ликер «МОЛОЧНЫЙ» 
200 г коньяка или водки, 6 желтков, банка концентрированного 

молока, 3 Ч.л. растворимого какао, 200 г сахара. 
Водку (коньяк) соединить с желтками, молоком , какао и сахаром и взби

вать до растворения сахара . Дать настояться 12 часов . Все еще раз хорошо 

взбить и снова настаивать 12 часов . 
Елена ГЕРАСИМОВА, г. БалахО(JО 

) 
I «ЛИмонаА» 
I 

Лимон, 2-3 СУ .n. сахара, 1/3 СУ. крепкого чая, 1 n rвамрованной 
минеральной воды. 

Отжать сок из половины лимона, вторую половину нарезать тонкими ( 
ломтиками, ПОЛОЖИТЬ в кувшин, влить сок С чаем и водой, всыпать сахар , 

перемешать. По желанию добавить в напиток лед. 
о..а РЕ3Внн, l.lhжa I 

Ликер .из пива 
0,5 л пива, 500 г сахара , 4 ч.л. растворимого кофе (можно о 

и молотого), 0,5 л водки, щепотка ванилина. о ~ 
Пиво влить в кастрюльку, добавить сахар, кофе, ванилин и по

догретьдо растворения сахара . Влить водку, размешать и снять 

с огня. Процедить через марлю (если брали натуральный кофе) 

и разлить ликер в бутылки . Можно подавать к столу сразу, но 

лучше дать настояться сутки. 

ВаАенmuна ВАСИЛЕВСКАН, г. Велuж 

. Рождестаенский ПОСТ у npa80CJUU1HWX длитс" с 

28 НOfI6PfI no 7.наа",.. Ау католиКOlJ с 4-го soc- " \h.~.c 
кресен •• trePeA католlfIIfЮКIIМ Рождеством ' .:~~".rtiI!U~ ... 
до 25AeatSp8 - Адаент. ДmI JeX, КJV .' . . ' 0.0 О " 

co6nюдaeтnocт, на f4-йстраlllfЦ8" .. ~ .' 
noдotSpaл peqemw nocтныx&8qq. 
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~~п~~~;:-"'. В пост во вторник, .,етверг, 
~~l:I'.~.~~~ суб60'Уи вocкpeceHьenpaвocnaB

ным можно звправлfIТЬ блюда расти-
тельным маслом. Рыба во время Рож

дественского поста разрешается в суббо'У, вос
кресенье и большие праздники, если они приходятся на 
вторник или .,етверг. 

. Салат из фасоли r 300 г белой фасоли, 3 СУ .л. растительного масла, том8Т-
{ ная паста, ~инный уксус, соль, чеснок, лук, сладкий neрец, 
'" немного roрькогоо перца - по вкусу. 

Фасоль отварить, воду слить. В еще теплую фасоль добавить 
масло, томатную пасту, уксус, чеснок, растолченный с солью, натертый 

на мелкой терке лук, измельченный перец. Все аккуратно перемешать 

вилкой, чтобы фасоль не раздавилась. Подавать салат холодным. 

Скумбрия с овощами 
2 скумбрии, по 4 картофелины и свеклы, по 2 моркови и лукови

ЦЫ, 4 ст.л. растительного масла, соль. 
Скумбрию нарезать кусочками, очищенные овощи - кружочками. На 

дно кастрюли налить масла, положить слой свеклы , затем - моркови, 

рыбы, картофеля и лука. Залить все кипятком, чтобы овощи были только 
покрыты, посолить и тушить на слабом огне 20 мин . Затем дать блюду 

настояться 10-20 мин. 

«Котлеты» С черносливом 
400 г картофеля, по 0,5 ст. растительного масла и ВОДЫ, мука, 

чернослив, панировочные сухари, соль, растительное масло. 

Приготовить пюре из картофеля, посолить, добавить масло, теплую 

воду и столько муки, чтобы получилось мягкое тесто. Оставить на 20 мин . 
За это время подготовить чернослив: залить кипятком , дать постоять, во

ду слить, очистить от косточек. 

Тесто раскатать, стаканом вырезать кружки . В середину каждого по
ложить чернослив, защипать в виде пирожков, обвалять в сухарях и жа
рить в большом количестве масла. 

MtqRUl ПУГАч, д. л_ Jipeaneкoi 06.t. 
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SCIIII У88С nJ888C1Ъ""""" не 1'QaItU.,.."..., но. tIOIf88Н6Df 

.... пp8CЫII8iInt"" ... , lIIIfкIIлIINyI sм.v...,.--' 

Рагу «ИЗ рукава» 
от рукава для запекания отрезать 

примерно 50-60 см пленки ,.., завязать 
один конец. Наполнить рукав крупно 

нарезанными овощами: капустой, 

кабачками, баклажанами (если 
сезон) , морковью, луком, карто

фелем. Количество овощей про из

вольное . Над дно рукава перед этим 

положить куски рыбы (можно кури
ные окорочка или котлеты), все посо

лить, поперчить, сбрызнуть расти
тельным маслом. Завязать другой 

конец рукава, уложить на противень 

и запекать в духовке 30-35 мин. По
лучается диетическое, вкусное и аро

матное рагу . 

М/UI3IШUI СУЛЕЙМAlЮЩ г, УфD 

Этот напиток особенно полезен тем, кто с давлением не в ладу, а 
также при болезнях печени. 

Овсяный кисель 
250 r repкyneca замочить в 1 л воды. Через сутки размешать, процедитЬ 

через сито, дать отстояться . На дне останется белая масса, из нее и варят 

кисель. Жидкость, которая поверх нее, нужно слить и довести до кипения. 

Постоянно помешивая, влить белую массу. Когда кисель начнет «вспу
чиваться", а в середине станет образовываться нечто вроде воронки, огонь 
нужно выключить. Если кисель густой, подлить немного кипяченой воды и, 

помешивая, еще немного все поварить. 

ГорS!чий кисель разлить в тарелки. Едят его холодным с молоком без 
соли. 

ЛIIiJu БОРОВНКОЩ г. НOtЮдttIlНСК 

J 
) Когда 1IOItPYГ8Ce чtUUJIOТ" 1tIIШIIfIIO'J', OII8Нbвa.нo ~ CaOIi 

......",1fТ8Т. А 8CЛIf хворь все-таки одолела, МOfYI" lJOМOfIЬ народ

,..", cpeдcnJВ. Чwraйте о н_ "" cnедующей CтptlНlfЦ8. J_________________ __ _ 
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OrММНIIXnPOCnYД,,..,.,,,,., внrины и nРОЧЮtсе3ОННltlXtSoлe:JI:eii 
можно у6еречЫ:II. И не otifI3Iпeльно ДЛII этого бежатъ а аптеку 311 
Дoporoc7OlIЩИМИ лекарствами. На аыручку придут nроверенные 

CpeдCТ8ll- lfЭ тех, что всегда под pyкoil. 

Подготовить эти странички мне помогло иэдSние «Народный 
доктор». &удьте здоровыl 

Чтобы очистить бронхи 
Почувствовав першение в горле и ТЯ-' 

,жесть в бронхах, сразу приступаю к ле
чению. 

3 средних зубчика чеснока натираю на 
" мелкой терке (можно пропустить через чес

ночницу), перемешиваю с 1 ч.л. несолено
го нутряного жира и хорошенько растираю 

этим составом шею и грудь. Укрываю их 

\ п~~~~:.иленом, салфеткой и ложусь ~ 
Перед этой процедурой пью вита- ~ 

" миннын чан из трав (лист земля- $ 
ники, плоды боярышника, цветки ~ 
липы, трава душицы, мяты, ча- ~ 
бреца - в равных частях). 1 Ч.л. ,\ 

< сбора завариваю 1 ст. кипятка. За ~ 
ночь с потом выходят все хвори. { 

Повторяю так три дня подряд, и } 
бронхи очищаются, болезненное со- < 

стояние проходит, ощущается легкость :~ 
." 

во всем теле. -, 
Анна ЕРОХОВ.4, г. Жуковка 

) v 

) Как укрепить иммунитет ~ 
) Поможет простой рецепт: пропустить через мясорубку 1 кг клюквы ~ 
) и 2 лимона средней величины (косточки извлечь), добавить в массу ~ 
) 1 СТ. меда , хорошенькоперемешать. Есть смесь по 1 -2СТ.Л, с чаем 2-3 ( ~ 
) раза в день. Рецепт подходит даже детям. Противопоказания - инди- 1 ~~ 
) видуальная непереносимость компонентов этого снадобья . 
) ТtlМЩНI Л.4ННВА, ( 

1. ЖAD6rIн ( ~ 

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~»ООФft 
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ПРОСТУДЫ легко избежать! 

3акаляйтесь! 
Способов профнлактики ОРВИ 

очень MHoro. Но, чтобы не шмы
raTb носом и не заходиться от 
кашля, необходимо закаливать 

орrанизм. 

Самый простой и доступный каж

дому метод - ножные ванны. Лучше 

всего контрастные . Понадобятся два 
таза: один с теплой водой, другой

с прохладной . 

Через каждые 2-3 минуты сле 

дует попеременно опускать ноги 

сначала в таз с теплой водой, затем 

- с прохладной. Температуру во

ды необходимо постепенно с каж

дым днем в одном тазу повышать 

до горячей, а в другом понижать до 

холодной . Это первый шаг к закали
ванию организма. 

Далее нужно каждый день прини
мать контрастный душ или обливать

ся поочередно горячей и холодной 

водой. Начинать следует с горячеЙ ' 
воды, а заканчивать холодной. Тем

пературу воды нужно постепенно 

день ото дня "усиливать » : вначале 

повышать до горячей, а затем по

нижать до холодной, как и в случае 

с ваннами для ног . Все водные про

цедуры должны доставлять удоволь

ствие , а не быть в тягость. Продол

жительность их - 6-9 минут. 
Те , кто закаливается, гораздо 

реже болеют простудными заболе-

ваниями. Но иногда их трудно из

бежать. Например, вызвать острый 
насморк могут сквозняки. 

Поможет прополис 
Чтобы обезопасить себя, хо

рошо иметь в наличии флакончик 

ЗО%-ной настойки прополиса или 

пихтовое масло, или растертый 

чеснок (его нужно обновлять каждые 

два дня) . Их пары нужно несколько 

раз глубоко вдохнуть и медленно вы

дохнуть через нос перед выходом на 

улицу или входом в помещение. 

Родные, друзья и знакомые, ко

торым я давал эти рекомендации, 

смогли предупредить простудные 

заболевания или избавиться от тя
желых осложнений , при меняя их уже 

даже после того, как заболели . 

Антон ЦАРИК, врач, г. Минск 

) 
Сытно и вкусно. О чем это я? А о том, что на стр. 18-19 вас ждет 

меню для мужчин. I 
-~~- ~ ~~-



Суп из пива 
1 л темного пива, по 400 г сметаны и творога, 4 желтка, 1 

ст.л. сахара, сухарики-гренки, корка черногоxneба. 

~ 
Вскипятить пиво,. положить ТУд;3. корку. Отдельно смешать сме-

;}. тану с желтками и добавить сахар. Как пиво закипит, залить им сме-

i тану с желтками и размешать. Поставить на огонь, прогреть, но не 
,.. кипятить, по желанию посолить. Разливая готовый суп, положить в 

тарелку творог и сухарики . 

HamllJlЫl РЫБАКОВА, г. Вороmынец 

« Гречаники» 
по 2 крупные кaproфenины и nylC08tЦЫ, 1 ст. rpeчнeвoй крупы, 4 

COCИCICИ (400 г), 1-2ЯЙЦ8, зубчик чеснока, COI8o, чepныlмonoтыйперец 

- по вqcy, pacIИ'I"8IIЫtO М8CIIOдmI жарки, П81!Ир080 ... сухари. 
Картофель отварить. крупу сварить в 2 ст. воды, лук мелко нарезать 

и обжарить. все пропустить через мясорубку вместе с сосисками. до
бавить яйца, соль, перец, измельченный чеснок, хорошо выбить фарш. 
Можно добавить 1-2 СТ.л. майонеза. СформоВ8ТЬ котлеты, обвалять в 
сухарях, обжарить на масле. 

МOiI совет: вместо соснсок можно взять 400 г любого мясного фар
ша (обжарить) нли говяжьей печенки (обжарить вместе с измельчен
ной морковью). 

«Печеночная картошка» 
500 г свиной печенки, 1,2 кг картофеля, 2-3 луковицы, 2 соленых 

огурца. 

Картофель крупно нарезать. Печенку очистить от пленки, вымыть и наре

зать кусочками со стороной 1 см, замочить на 1 О мин. в холодной воде. Воду 
слить, печенку промыть. Лук мелко нашинковать, огурцы нарезать кубиками. 

Сложить продукты в кастрюлю, залить водой, чтобы она закрывала все со

держимое, тушить 45 мин. Сняв с огня, слегка размять все толкушкой. 
Олыа ТРУШКНШ, 11. Oкmя6рьсКII;; РJIЗilНСКО;; оБА. 



НАКОРМИТЬ МУЖЧИНУ 

Порционная рыбка 
На 2 порции: 6 средних картофелин, сва

ренных в мундире, 500 г филе любой рыбы, 
10 оливок, зелень петрушки, 
пряности ДЛЯ рыбы, майонез, 
соль. 

Картофель очистить и нарезать 

кружочками, посыпать солью и ру

бленой петрушкой. Рыбу нарезать 
кусками и замариновать в майонезе 

с пряностями, оливки разрезать попо

лам. Все завернуть в фолыу и запекать в 

духовке 20-30 мин. на среднем огне . 

Мясо под соусом 
200гнеоченьжирнойсвинины, 

соль, черный молотый перец, рас- ~ 
тительное масло. 

Для соуса: 2 ч.Л. готовой горчи
цы, 1 ст.Л. сливочного масла, 50 мл 
жирных сливок, немного муки. 

Свинину вымыть, обсушить и разре
зать на две равные части. Натереть со
лью и перцем и обжарить до золотистой 

корочки . В сковороду, где жаРИЛОGЬ мя

со, добавить масло, муку, горчицу, сливки и 
прогреть соус. Выложить соус на мясо и поставить в 

разогретую до 200 град. духовку на 1 О мин . 
ОАьга ЕРАШКОВА, г.Дзержuнск 

ХочуnoдeлtrrЬCfl СО8е7ОМ. Если ваш муж non
ной кOМflЛ8IЩIfIf И носит рубашку и пиджвк, 70, 
скорее всего, он .,всто СТ8ЛкиввеТСfl с тем, 

что брюки сnoлзвют с Жlf80ТВ. Кроме под
тяжек 8 этой скryвции 8WРYlfИТ галстук. 

nО8f1ЗW8ВЯ, делвйте его длиннее 
обw"ного. Если брюки сползут 

ниже -ЗlUl8торв>>, гвлстук прикроет _"",""".-... ~ ~~~~. 
открwвшиilcfl Жlf80Т. ..;::;;',.v;.,.~ L, 

lhIiJatiМ ННКOJUEIЦ г. ЭIuи6c 
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I 
Если случилось так, что на-

грянули неожиданные гости, а в 

доме не оказалось никаких изы

сканных продуктов, можно при

готовить 

Бутерброд 
«Крестьянский» 
Мелкими кусочками нарежьте 

свиное сало и вытопите . В жиру со 

шкварками обжарьте измельченный 

лук. Полученную смесь выложите на 

ломтики хлеба. Веером разложите 

на тарелке. 

С сыром И джемом 
Ломтики сыра уложите на лом

тики хлеба и выемкой для печенья вырежьте цветочки, треугольнички, 

сердечки. Уложите бутерброды на тарелку, сверху смажьте джемом. 
Александра ЛУКИНЫХ, z. Шадринск 

Салат «На каждый день» 
2 пачки лапши быстрого приготовления, большая луковица, 

крупная морковь, 5 ломтиков хлеба, 300 г копченой колбасы, рас
тительное масло, майонез. 

Залить лапшу кипятком, затем откинуть ее на дуршлаг и выложить в 

глубокую миску. Морковь натереть на крупной терке, колбасу и лук из
мельчить, хлеб нарезать кубиками и обжарить все это на масле. Сме

шать с лапшой, добавив пряности из пакетика (прилагаются обычно к 

лапше) и майонез. Дать настояться в холодильнике 30 мин. 
Татьяна МАСАЛОВА, д. ДeHиcoвКD Краснонрскоzo края 

• Чтобы пельмени не склеивались при варке, можно 
добавить в воду ложку растительного масла . 

• Морковь и лук подрумянятся лучше, если их слег-
ка посыпать сахаром. 

Лидия УСТИНОВИЧ, г. Мозырь 
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Щи из окорочка 
Мясо с небольшого куриного окорочка разделать 

на маленькие кусочки, переложить внебольшую 

кастрюлю , залить водой и поставить на огонь. 

Когда закипит, добавить нарезанную капусту, 

немного поварить, всыпать морковь, натертую 

на крупной терке , мелко нарезанный поми

дор, измельченный лук , немного чеснока 

и 2 очищенные картофелины целиком. 
Когда картофель сварится , достать его, по

толочь и вернуть в щи . Посолить, еще чуть 

поварить, влить немного шашлычного или 

острого кетчупа, добавить лавровый лист. Пусть 

все немного покипит - и щи готовы. 

Елена ЧИБИСОВА, г. Тверь 

- - -
Пицца «Италиано» 

1 ст. с верхом муки (175 г) смешать с 1 ч.л. сухих дрожжей и 1/4 
ч.Л. соли. Добавить 150 мл теплой воды и 1 ст.л. растительного 
масла , замесить тесто, выложить на доску, присыпанную мукой, дать 

расстояться 5-1 О мин. Затем обмять тесто, положить его в смазанную 
растительным маслом посуду , накрыть полиэтиленом и оставить в 

тепле на 40-45 мин., после чего вымешивать в течение 2-3 мин., рас- , 
катать в круг, выложить на противень , уложить начинку и выпекать при 

180-200 град. 15-20 мин. 
Варианты начинок: 

Измельченные колбаса, соленые огурцы, жареный лук, зе
лень. 

Измельченные колбаса, лук, маринованные или обжаренные 
грибы, помидоры, сыр, зелень. 

Консервированная кукуруза без маринада, измельченные ры
ба, лук, помидор. 

Елена ЛОПИНА, с. Ивановка Воронежской оБА. 

Если в сметану добавить немного молока, она не свер
нется в супе, соусе или подливе. 

Нина КОЛЕНКЕВИЧ, г. Бобруйск 
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," 
КУРИНУЮ грудку освободить от костей, аккуратно раз-

...; :. резать В пласт, уложить на сложенные вместе марлю и полиэти-
~" леновую пленку, посолить, поперчить, посыпать измельченным 

чесноком. Морковь И кусочек сапа нарезать брусочками, выло
жить на мясо, l)'дa же выложитьпук КОЛЬЦами и I leмI 101 О lIIOбoгo 
мясного фарша с добавлением СОЛИ, измельченного чеснока 
И яйца. Свернуть все рулетом, обвязать крепкой ниткой и варИТЬ 

~ 
час. Готовность проверять, протыкая ножом. Если выделяющийся 

.~ сок прозрачный - блюдо готово. Когда остынет, снять нИТ1СИ, полиэ-

• тилен и марлю, нарезать рулет ломтиками, выложить на блюдо: 
,. " 3IuuuЮtI ЗАВАДС/U1I, д. o,wr Г~ oIif. 

Фаршированные «конвертики» 
Куриная кожа (у нас она продается отдельно), 5-6 картофелин, 1 

ст. сушеных грибов, 2 луковицы, морковь, майонез, раститеЛЬ
ное масло, СОЛЬ. 

ИЗ картОфеля при готовить пюре. Грибы замочить, отварить в подсо
ленной воде и измельчить. Лук и морковь мелко нарезать и поджарить 

на масле до золотистого цвета , смешать с грибами. 
Куриную кожу разложить на доске внутренней стороной кверху. На нее 

выложить картофельное пюре слоем 1 см, поверх - грибную смесь. 
Аккуратно свернуть кожу, как капустный лист для голубцов. Получится 

конвертик. Конвертики уложить швами вниз на смазанный маслом проти

вень, сверху смазать их майонезом. По желанию посыпать сыром. Запе

кать в разогретой духовке до золотистой корочки. Просто и очень вкусно! 
Рaш:tl ИСТРAlIlКНЩ С. T~ Пerueжкoii oIif. 

Вафли 
Смешать 4-5 ЯИЦ, 2-3 СТ. молока, СОЛЬ и сахар по вкусу, взбить 

миксером, затем добавить немного растительного масла и муку, что

бы тесто получилось, как на блины. Смазать вафельницу растительным 

маслом и выпечь вафли. 
Eиrul ЧНБНКОВА. г. TIIq6 
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Мо.ет, ДnЯ кого-то это и не новость, но хочу рас

сказать о том, как лучше сохранить све.ую капусту, 

если весь кочан не используете сразу. Если часть 

отрезать, а остаток поло.ить в ХОЛOДИJ1ьник в паке

те - со стороны среза капуста почернеет и повянет. 

Поэтому листья с кочана надо снимать целыми. Ка.

дый раз мо.но снимать по чуть-чуть, а остаток пор

титься не будет! 
FUIUUl УСАТЕНКО, г. Туапсе 

эти прикольные оладywки с удовольствием ест мой брат. 

«Оладушки для брата» 
2 вареных яйца, луковица, 1 ст. муки, соль, сахар, раститеnь-

ное маcno. 

Очищенные яйца и лук мелко нарезать, смешать с мукой, солью и саха

ром, развести все водой до нужной густоты и жарить оладЬИ на масле . 

Мой совет: иногда добавляю в тесто еще 1 ч.л. лимонного сока. 
ДенllС ЗНJlЕВ, с. ЛуmоlllКllНО КllpotIcкoii 06..с. 

Люблю вawy газету, моему му.у нравятся ваши рецепты. Пред
лагаю оценить мое фирменное бпюдо, которое очень быстро гото
ВИТЬ. ОНО сытное и вкусное. 

Тушенка для мужа 
250 г тyweнки пожарить вместе с 300 г измельченного 

лука, посолить, поперчить, добавить любые пряности на 
ваш вкус, залить все 3 взбитыми яйцами и запечь в духовке 
или жарить, перемешивая, 5 мин . 

Снять с огня, накрыть крышкой и дать постоять. Через 2-3 . 
мин . нарезать порционно и разложить в тарелки . На каждый 

кусочек выложить по 2 СТ.Л. смеси майонеза и томатного 
соуса в равных пропорциях, украсить зеленью. Подавать 

с любым гарниром. 
Мои советы: тушенку можно заменить отварным " 

мясом, нарезанным кусочками, или колбасой. 

Чем больше лука - тем вкуснее. 
HIIHil JUТАРГИНА, 

". Пodpe3'lllXJl КlIpotICкoii 06..с. 

о 
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с сегодняшнего дня можно купить спецвыпуск «На

родного доктора .. - «Оказываем первую помощь». 

Основной aKЦ~HT в нем сделан на правилах оказания 

помощи при травмах и других опасных ситуациях, когда 

грамотные самостоятельные действия до приезда врача 

могут не только поддержать пострадавшего , но и даже 

спасти ему жизнь . 

Ищите спецвыпуск в продаже! Поспешите - ти

раж ограничен! 

Новый год - удивит~льный праздник, 

и подготовка к нему начинается задолго 

до того, как стрелки часов сойдутся на 

двенадцати . Хотите устроить веселое и 

незабываемое торжество для всей се

мьи? В этом вам поможет спецвыпуск 

.. Нашей кухни .. - «Встречаем Новый 

год ... В нем вы найдете самые интерес
ные и практичные советы о том , как Офор

мить подарки и украсить дом. Узнаете , как 

в домашних условиях пройти курс при

родной красоты и сбросить перед празд
ником пару-тройку лишних килограммов . 

Также в выпуске: проверенные рецепты и 

идеи по сервировке новогоднего стола, 

старинные гадания и веселые игры, ис

крометные тосты и искренние поздравле

ния. И конечно, рекомендации астролога , 

эксклюзивный гороскоп для всех знаков Зодиака на следующий год и 

новогодние истории от звезд эстрады и кино! 

Уже в продаже! 

в 4-м выпуске журнала «Школа цветовода» - «Ду

шистый палисаднию., который вышел сегодня, 1 дека
бря , вас ждут интересные кулинарные рецепты с исполь

зованием красивых и изумительно ароматных садовых 

растений . Вы узнаете , как с их помощью оздоровиться 

и украсить не только садовый участок, но и балкон , и 

кухню. 
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На случай, если ЧТО-ТО нужно nриготовить очень быстро, жена 

держит в кладовке пару баночек рыбных консервов. Легко и про
СТО они «nревращаются», например, в прекрасную приправу к ма

каронам! 

СОУС к макаронам 
I 

2 луковицы мелко нарезать, обжарить на растительном масле, до
бавить 0,5 банки размятых рыбных консервов в масле вместе с мас
лом , измельченную сухую или свежую зелень укропа, 3 СТ.л. сметаны и 
тушить все 3 мин. На тарелку выложить отваренные макароны и полить их 
этим соусом. Очень вкусно! 

Нина КОЛЕНКЕВИЧ, г. Бобруйск 

Если вы хотите быстро, вкусно и экономно 

накормить своих домочадцев, приготовьте 

этот пирог. Не пожалеете! 

Рисовый пирог 
1,5 ст. риса, 250 г майо

неза, 2яйца,луковица, банка 

рыбных консервов в масле, 

панировочные сухари или 

маннаякрупа,растительное ~~~;:~~~~;;;;.~._~~~~~;:~ .. ~."_ 
.r-~.-:::~ _. масло. 

Рис промыть , залить водой 

и сварить до полуготовности . Воду слить, рис остудить, смешать с майо

незом и яйцами. На смазанную маслом сковороду или форму выложить по

ловину рисовой массы, затем - слой рыбы, лука , нарезанного кольцами , а 

затем снова слой риса. Сверху посыпать пирог сухарями (крупой) . Поста

вить в разогретую духовку для запекания минут на 20, 
Наталья ПОПОВА, г. Барановичи 

Салат «Нежный» 
. Баночка консервированного лосося в собственном соку, луковица, 

яйцо, сваренное вкрутую, сливочное масло, сыр, майонез. 

Консервы (без костей) размять, выложить на блюдо, сверху положить слой 
измельченного белка, натертого на мелкой терке замороженного масла (оно сде

лает салат более пышным), сыра, натертого на крупной терке. Сверху посыпать 
измельченным желтком, Все слои , кроме масляного, пропитать майонезом, 

Татьяна ВОРОБЬЕВА, г. Чусовой 



Моя дочь замужем 18 яет, все это врем" " ropдo ношу звание 
тещи. У нас прекрасные отноwени" с зwт8М. Историю наwero зна
комства я бы назвanа 

Зять по предсказанию 
Раньше мы вместе с дочерью работая и в детском саду воспи

татеяями. как-то раз, когда я находипась в кабинете заведующей, 

приwея к нам мояодой чеяовек устраиватьcw на работу электри
ком. Запояния анкету и в графе «семейное пояо.ение» указая, 

что хояост. Заведующая поwутипа: «Обязатеяьно мы тебя .еним. 
Невест у нас работает ~HOГO, да вот и теща сидит, знакомьcw!» 
Мояодой чеяовек смутипся. 

На работу ero взwn .... А вскоре он начая встречатьcw с моей доче
рью, не зная, кто ее мама. Представьте себе его удивпение, когда 
дочка привеяа его к нам домой дяя знакомства с родитen"миl 

Моему зятю очень нравятcw onадьи. вот их простой рецепт: 

Дрожжевые оладьи 
3 ст. муки, 2 ст. мояока, 250 г раститеяьнoro мacnа, 2 яйца, 1 

СТ.я. сахара, 0,5 Ч.я. сояи, 30 г дро .. ей. 
Из муки, молока и дрожжей замесить тесто, накрыть салфеткой и 

поставить в теплое место подниматься. В поднявшееся тесто добавить 

яйца, соль, сахар, 1 ч . л. масла, хорошо все перемешать и снова поста

вить подниматься на 15-20 мин. 
Выпекать оладьи на оставшемся масле, предварительно хорошо 

разогрев сковороду. 

Мой совет: перед тем, как взять ложкой тесто, смачиваю ее водой. 

Для этого рядом ставлю кружку. 
MIIpIUI AlJДPOНЧЦ г. M~ 

Калачи 
По 2 nnавпеных сырка и яйца, 0,5 ст. сахара; 2 ст. муки, 0,5 Ч.я. 

СОДЫ, погаwенной УКСУСОМ. 

Сырки натереть на крупной терке, смешать с остальными компонен

тами, замесить крутое тесто. Раскатать тонкими колбасками и свернуть 
калачи. Или раскатать тесто не слишком тонко и вырезать кружочки 

стаканом, а потом в середине кружочков сделать отверстия рюмкой. 

Жарить калачи во фритюре. 
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Не хотеnа участвовать в конкурсе, но все же не утерпеnа! У 

меня зять - мужчина простой и справедливый, nюбимый муж 

моей дочери. Зять всегда говорит, что nучше меня никто не гото

вит фоpwмак. Он его очень nюбит. Поэтому ярешиnа подеnиться 
именно этим рецептом. 

Форшмак для зятя 
I 

Cen~,ябпоко,яйцо,пуковица,Зnомтикабеnогоxneба(можно 
батона), 2 СТ.n; раститеnьного масnа, 0,5 ст. моnока, 4 масnины, 
2 помидора, зелень укропа, петрушки, 2 ст .n. спивочного масnа, 
винный уксус для заправки. 

у сельди отделить филе, освободить его от кожи и костей, вымочить 

рыбу в молоке, отжать. Сельдь, разрезанное яблоко без кожуры, лом
тики хлеба (батона), замоченные в том же молоке и отжатые , желток 
сваренного яйца и нашинкованный лук пропустить через мясорубку. 

Заправить форшмак уксусом, растительным маслом и хорошо взбить. 
ВЫЛОЖИТЬ в селедочницу, придав ему форму рыбы, украсить сливочным 

маслом, выдавленным из кондитерского шприца, маслинами, нарезан

ными КОЛЬЦами, измельченным яичным белком, дольками помидоров, 

веточками зелени. 

TIIIfWIIUI ДЕМИНА, ".г.т. Р_К11 Cщнmuии:коii оБА. 

Вот и пришло время подвести итоги кон

курса «Дnя nюбимого ЗЯТЯ-. Как мне кажет
ся, конкурс получился душевным, порадовал и 

меня, и хозяюшек. Вот имена победительниц: 

1 место и махровая Пpocтblня достаются зое 
РОМАНЕНКО из г. Бердянска. Азамечатеnь

ные махровые поnотенца получают хозяйки, 

занявшие 2, 3 и 4 место: Лея ШУЛЬМАН из 
г. Гродно, Лиnия БАРАН из г .п. Кругnое Мо

гиnевской обn. и Мария ПУГАЧ из Д. Люш
нева Брестской обn. Конкурс закончился, но 
если еще не все желающие поделились исто

риями о своих любимых зятьях и рецептами для 
них - милости прошу! 

Всегда рад вашим письмам . Не забывайте , 
что за каждый опубликованный рецепт его ав
тора ждет гонорар! 
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растительное масло. 

Размять маргарин и растереть его с сахаром , добавить свеклу, 

соль и ванилин . Перемешивать в течение 2 мин. Всыпать муку , 

смешанную с содой , и замесить тесто . Затем пропустить его 

через мясорубку , отрезая ножом по 5 см по мере выхода теста 
из мясорубки. Выкладывать на смазанный маслом противень , вы

пекать при 200 г!'>ад . 20 мин . 

'Эклеры со сгущенкой 
200 г маргарина, 1 ст. воды,1 ст. муки, 4 яйца, растительное 

масло, вареное сгущенное молоко. 

Маргарин и воду вскипятить, снять с огня , всыпать муку и быстро тщательно 

перемешать . В остывшее тесто поочередно ввести яйца , хорошо вымешивая, до 

образования клейкого теста. Ложкой выкладывать шарики из него на смазанный 

маслом противень и вы�екатьb на слабом огне 40 мин . , не открывая духовку. 

Каждый эклер надрезать и начинить сгущенкой . 
1;; Галина ФЕДОРОВА, ст. Среднебелая Амурской обл. 

~!h Я эклеры на противень с помощью кондитерского шприца от-
,1 саживаю. Тогда они получаются аккуратнее. 

покупаю pa3f1bl8 журналы и raэeты по кулинарии. У всех к "1810 ТOPТbI 

Д1А торты, а я nlOбmo roтoвиn. коврижку. В зависимости от тoro, какое 
варенье в нее добавить, вкус меняется. &onbwe вcero мне нравится 

Малиновая коврижка 
1 СТ. крепкоэаваренногочая (2ст.n. заварки на 1 СТ. кипятка), 1 

ст. сахара, яйцо, 0,5 Ч.n. соды, 1 ст .n. раститеnьноro маспа, 1,5 СТ. 
муки, 2 ст .n. мanинового варенья, сахарная пудра дnя посыпки. 

Заваренный чай остудить. Сахар, яйцо, варенье, соду, масло хорошо 
размешать, впить 0,5 ст, чая, снова размешать. Понемногу добавлять 
муку и остальной чай, чтобы не было комочков. Тесто должно прлучить
ся консистенции густой сметаны. Выложить его на смазанную масnом 

сковороду и выпекать на среднем огне в духовке . Готовность проверяю 

деревянной палочкой . Остывшую коврижку посыпаю пудрой. 
Очень люблю чай с лимоном и коврижкой . Мне вкусно, а вам? 

ша ШНХОВА, 1. CmtlJlыi Dcкo.A 



Печенье «Сырковое» 
1/2 пачки маргарина, 1 СТ. муки, 0,5ст. сахара, плавленыйсы

рок, яйцо, 1 ч.л. без верха соды, погаwенной уксусом. 
Сырок и маргарин положить в морозильник на 15 мин . , затем нате

реть на крупной терке. Добавить желток, муку и соду , замесить тесто . 
Ввести белок , взбитый с сахаром в пену, тщательно перемешать. 

Тесто раскатать в пласт, вырезать фигурки произвольной формы . 

Выпекать в разогретой духовке до золотистого цвета. 
TtUII6RНII СЕРЕГННА, г. H_кyJHeIl,K 

в 1959 году я закончил Киевский политехнический институт. С тех пор 
уже много лет живу на севере России, но на родине, в Киевской области, 

бываю часто. Родители пекли вкусные пироги, и я хочу поделиться дву
мя старинными рецептами бабушки и мамы. Хочу, чтобы они достались 
людям! Ягоды для этих пирогов подойдут И свежие, и замороженные. 

Пирог С вишнями 
в 1 ст. теплого молока развести 20 г дрожжей, смешать все с 1 ст.л. 

отборной просеянной муки и таким же количеством сахара. Поставить 
смесь в теплое место . Когда дрожжи начнут бродить , смешать опару с 0,5 кг 
муки, 2 желтками, растертыми с сахаром по вкусу и небольшим коли
чеством соли. Тесто хорошо вымесить , разделить на две части: маленькую 

и большую. Большую раскатать , переложить на смазанный растительным 
маслом противень , накрыть салфеткой и дать немного подойти . Смазать 

взбитыми с сахаром 2 белками, положить на тесто вишни без косточек, 
загнуть края пирога . Оставшееся тесто раскатать, нарезать полоска- о 

ми и сделать из них решетку поверх пирога. Выпекать в духовке О ~ 
ЗА мин . Готовый пирог посыпать сахарной пудрой. r,;-

«Красная ягода» 

кать все в духовке несколько минут. Оп_ ~"'r!8' 
ВAaдrtмup roНКОНОГНЙ, г. Нерюнгрu' -, 
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Берите на заметку! 
я предполагал, что рецепт салата «Рябиновые бу

сы» от Галины.РапеЙко из д. Новая Гожа Гродненской 

06л., опубликованный в «СК» NR 10,2009, мои читате
ли оценят, и не ошибся! Получил множество писем с 
откликами. Причем, мнения хозяек разные: кому-то 

салат не понравился, а кто-то (и таких подавляющее 
большинство) от него просто в Bocтopre!20 читатель
ниц отметили его как лучший рецепт номера! Вот что 

пишет Зинаида Иванова из г. Воронежа:«Никогда недо
бавляла маринованную рябину в салат, но попробовала - и 
действительно удивила своих домашних! Просили добав
ки. Угостила соседку, так она взяла рецепт для себя и зна

комых. Постараюсь, чтобы ~OT салат nочаще появлялся у нас на столе!» 
Также высоко оценили читатели peцemы бnюд: «Запеканка для «на

дувайчика» Анны Михайленко из г. Мелитonomr и «Сайра В кanyr:re» На

талии МелькО8ОЙ изп.г. тМайский Пермcкoroкрая; noнраВИЛИСЬМНOПfм 

рецепты «Печенье из семечек» валентины Минеевой из п. Садовый Ир

кутской 06л., «Селедочные котлетки» Ирины Шеку.ловой из г. Рудеи, са
лат«Курочка Фа-соль» ИриныСухариковой из п. Ставрово Владимирской 
06л., салат «Ракушка» Людмилы Савельевой из г. Лиры, икра «О-ля-ля» 
Елены Черных из г. Ельца, «Лепешка из куринoro мяса» Дмитрия Исаева 

из с. Саранnaуль, ХМАО, рассольник с пачками от ОЛbl1f Хвойницкой из 

г. Минска, горячая «солянка» отЕлены Вдовиченко из г. Минска, сосиски 

с чесночком от Кристины Стрикуновой из д. Барышевка Мoпиreвcкой 

06л., икра «Невозможно oтopвaТЪCfl!» Раили Ахмадиевой из д. Верхние 
Ташлы, Башкортостан. 

Все ЭТИ рецепты были опубликованы в «СК» NR 10, 2009. 

Получил недавно несколько писем с прось6ой переместить 07J)eЗ
ной купон для рецепта и паспортных данных с последней странички 

на какую-нибудь другую. «При отрезе по nунктирным линиям нарушается 
целостность газеты. Не хочется совершать акт вандализма над интересной, 

бюджетной и доступной газетой. Жалко отрезать: больно она дорога мне», 
- пишетОльга Трушкина из п. Октв6рьский Рязанской 06л. 06 этом же 
пишет и Наталья Атанова из г. Гулькевичи. 

Дорогие мои читательницы, свои рецепты вы можете присылать 

и на обычных листах бумаги, не отрезая купон. Он дается для вашего 
удобства, чтобы вы не забыли указать в письме все данные, которые 
тре6уютсядля оформления гонорара за публикацию вашего рецепта. 
А заодно и ответили на интересующие меня вonросы: что вам понра

вилось в номере, а что нет. 
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Дорогие' 

читатели! 
По-прежнему 

жду ваших писем 

с рецептами лю

бимых блюд, кули
нарными подсказ

ками, советами . 

Д чтобы вам было 
удобнее, восполь
зуйтесь этим купо

ном. Не забудьте 

на обратной его 
стороне указать 

свои личные и па

спортные данные . 

это нужно ДЛЯ того, 
чтобы вы смогли 
получить гонорар 

за опубликованный 
рецепт. 

Рецепты при

CЫll8ЙТе на адрес: 
01001 г. Киеа-1, 
а/А 265-8, .. Секре
ТЫКУХНИIt • 

Темы нawих но
меров в 2010 roдy: 

Январь - "Лю
бимая картошка .. ; 
февраль - .. Варим 
холодец.; март -
"Хлеб - всему голо
ва.; апрель - "Пас
хальный пир"; май 
- .Да здравствует 

зелень!.; июнь -
.Сладка ягода,.. 
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Михалычу помогала 
Елена КОЗЛОВА 
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Пожалуйста, заполните 
разборчиво 

следующие графы: 
Фамилия, имя, отчество (полностью) 

Домашний адрес с индексом, телефон 

Н!! И серия паспорта, кем и когда выдан 

- , 

Какой рецепт в этом номере понравился вам 

больше всего? 

Какой рецепт не понравился? 

о чем бы вам хотелось прочитать на страни

цах нашей газеты? 

Дата заполнения 

Подпись 

Внимание! 

Не забудьте приложить копии справки о при
своении вам идентификационного номера и 

пеР8ЫХ двух разворотов паспорта. 

1. _____________ .1 
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