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НАШ САЙТ

Союзное 
вече видео

RU-BY агент

3. НАЛИСТНИКИ
не стоит путать этот десерт с обычными 

сладкими блинами. тесто у налистников тоньше и эла-
стичнее, вкуса почти нет - чтобы лучше оттенить начинку. 
В общем, словно листики с лакомством!

тесто обычно замешивасют на молоке, а в качестве 
самой популярной начинки используют творог, смешан-
ный с сырым яйцом и сахаром. главный секрет удачного 
приготовления - в правильности складывания налист-
ников. Выкладывать начинку нужно только в середину 
(не размазывать), а свободные края уложить «конвер-
тиком». последний штрих - на сковородку или в печь, 
кому как нравится.

Софья АРСЕНЬЕВА

■■ Белорусская■ национальная■
кухня -■это■всегда■сытно,■вкусно■
и■просто.■Собрали■топ■угощений■
от■которых■на■душе■тепло■даже■■
в■самую■лютую■стужу.

2. КОЛДУНЫ
а вы знали, что у зна-

менитых драников есть «зимний» 
вариант? колдуны с мясной на-
чинкой. В основе рецепта - кар-
тофель и свиной фарш, а техно-
логия приготовления совершенно 
незатейливая. на раскаленную 
сковородку положите слой карто-

фельной массы, сверху - шарик 
приправленного фарша. и «за-
кройте» это великолепие еще 
одним слоем бульбочки. обжа-
риваем с двух сторон до золо-
тистой корочки. а затем можно 
еще и в печь - томленые колдуны 
получаются нежнее.

откуда у блюда такое необыч-

ное название? никакой магии! 
считается, что прообразом бе-
лорусских колдунов из картош-
ки были литовские и польские 
пирожки из мучного теста. а на-
звание происходит от латинско-
го слова calduna, что означало 
«теплые внутренности» (зверя, 
убитого на охоте).

1. БАБКА
«а что кар-

тошка? ты думаешь, кар-
тошка - это так вот просто, 
сварил и съел? не тут-то 
было! из картошки зна-
ешь сколько можно блюд 
приготовить? а ну, считай: 
картошка жареная, отвар-
ная, пюре, картофель фри, 
картофель пай...» - рас-
суждала героиня надеж-
ды румянцевой в фильме 
«Девчата» и была абсо-
лютно права.

например, одно из ин-

тереснейших блюд - баб-
ка. натираем «белорус-
ское золото» на мелкой 
терке, добавляем пред-
варительно нарезанные 
и обжаренные сало, мя-
со и лук (или все, что ду-
ше угодно,  - от  грибов 
до красной рыбы). туда 
же - немного муки, яйцо, 
соль и приправы. пере-
мешиваем, разливаем по 
горшочкам - и на час в ду-
ховку. на стол румяную 
«родственницу» подают 
со сметаной.

5. МАЧАНКА С БЛИНАМИ
блины без мачанки, как баня без 

мочалки. Это блюдо - абсолютный хит ресто-
ранов белорусской кухни. наверное, потому, что 
само название звучит уж очень аппетитно. при 

этом каждая хозяйка, каждый шеф-повар гото-
вит ее по-своему - традиционного рецепта не 
существует. она может быть разной: с зажа-
ренными шкварками, забеленными сметаной. 
Другие варианты - с грибной похлебкой и даже 

с курицей в сливочном соусе. главное, чтобы 
блины можно было как следует обмакнуть.
кстати, к мачанке обычно подают большие 

и пышные блины, которые приготовлены на кефире. 
есть это блюдо принято руками - так и удобнее, и вкуснее.

4. КЛЕЦКИ 
С ДУШАМИ

на северо-западе страны ни 
одно застолье не обходится без 
этого чуда кулинарного искус-
ства. по словам местных, назва-
ние нужно понимать так: оболочка 
клецки - это «тело», а фарш вну-
три - «душа». В 2017 году блюдо 
внесли в государственный список 
историко-культурных ценностей 
беларуси.

натертый картофель следует 
хорошенько отжать через марлю. 
образовавшийся сок отстаиваем, 
чтобы получить крахмал, который 
скрепит тесто (иначе клецки рас-
клеятся в кипящей воде). скатыва-
ем из картошки шарики и начиня-
ем их фаршем. отвариваем сорок 
минут на слабом огне. можно, ко-
нечно, приготовить клецки и без 
«души», получит-
ся вариант для 
вегетариан-
цев.
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ПЯТЬ БЛЮД, СОгрЕвАЮщИх 
в МОрОзЫ

Фотобанк Лори

Душевное застолье -  
это про сябров.

Ее можно попробовать 
во многих ресторанах 
Синеокой.

Они идеально подходят 
для воскресного завтрака.

Самая вкусная 
часть - румяная 
корочка

Главный секрет – приготовление 
в настоящей печи.
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