
«Обед из трех блюд»

Что приготовить на обед?

 Может борщ или омлет?

Или испечем пирог?

А может лучше съесть творог?

Нет! Наш обед чудесный,

Из 3-х блюд интересных.

Их  готовили давно:

Первое блюдо, вот оно – «Квасник»
А второе  блюдо каша, в ней вся  сила наша!

А третье блюдо – сладости

Для всеобщей  радости - вишневый кисель!

     В нашем детском саду много энциклопедий.  Однажды воспитатели принесли кулинарную книгу с красивыми фотографиями и рецептами вкусных и полезных блюд. Интересно, а что ели  раньше наши прабабушки!? Какие любимые блюда были у них? Мы спросили у родителей и мама сказала, что когда она была маленькой ее бабушка рассказывала, что на торжество и праздники в Белгородской области, Красненском районе, селе Красном готовили особенную кашу – пшенную с топленым маслом. Рецепт такой:
     Брали просо и обмолативали его в ступе, получалось пшено. Чтобы пшено не было горьким, его заливали на 10-15 минут горячей водой . Затем пшено промывали холодной водой. Берем казан на 2-3 литра. Наливаем молоко. На 1 стакан (250 мл) молока нужно 2 стакана крупы. Молоко ставили на открытый огонь, доводили до кипения. Кладем сахар, соль по вкусу. Затем брали крупу и засыпали в кипящее молоко. Варили молочный кулеш. Яйца 3-4 штуки хорошо взбивали. Молочный кулеш должен провариться немного, потом быстро вливали яйцо в кулеш тонкой струйкой и вымешивали по часовой стрелке. Кашу перемешивали и сразу добавляли масло сливочное топленое. Добавляли на 2 л каши 200-300 г масла сливочного топленого. Как говорится «кашу маслом не испортишь». Затем кашу ставили в печь и запаривали 30-40 минут пока на стенках казана не появлялась коричневая корочка. При подаче на стол кашу накладывали в глиняную посуду и ели деревянными ложками. Поливали топленым маслом.
     А еще это блюдо готовилось, когда свадебный обед подходил к концу. Когда ее подавали, то молодые получали подарки. Говорили так: «А что вам подарили на кашу?»

     А мне прабабушка рассказывала, что в Белгородской области, Корочанском районе, селе Заячье готовили холодный летний суп «Квасник». «Квасник» - любимое блюдо сельских жителей особенно в летнюю жару. Придут люди с поля или огорода, уставшие от летнего зноя и с удовольствием отведают холодный летний суп.  Готовили его так: вареный картофель, яйца порезать кубиками, ботву молодой свеклы - мелкой соломкой, добавить мелко порезанные перья зеленого лука, рыбные консервы «Килька» в томате, посолить по вкусу. В кастрюле все хорошо перемешать, залить холодной кипяченой водой, и поставить в погреб. Раньше в деревнях у кого не было холодильников, приготовленные блюда,  чтобы не портились летом, сохраняли в холодном месте, в погребах. 

     А еще прабабушка рассказывала, что любимы лакомством был вишневый кисель, потому что раньше не было таких вкусных конфет, как сейчас. А рецепт был таким: взять банку вишневого компота, вылить в кастрюлю и закипятить. Развести в отдельной посуде крахмал в воде. Добавить в кастрюлю разведенный крахмал при непрерывном помешивании. Прокипятить 3-4 минуты до загустения. Разлить по мискам, остудить, вынести в погреб. Употреблять в пищу остывшим и застывшим, есть ложкой. 

    Мы приготовили эти простые, но очень вкусные и полезные блюда. Попробуйте и вы! Приятного аппетита!


