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Дедо и Баба
пос. В.Синячиха

www.dedoibaba.ru

Дорогие жители
нашего поселка!

Работает Первая частная
библиотека!

В магазине ДЕДО и БАБА

ВНИМАНИЕ!
В  качестве  залога  можно  вносить

 и свои книги!!!

Основные требования к залоговым книгам:
1) книги должны быть художественные;
2) книги должны иметь опрятный внешний вид;
3) книги должны быть в твердом переплете;
4) должно быть внесено 3 книги, это даёт вам право
    брать для чтения одну книгу за раз.

Залог является гарантом возврата взятой книги.

Все ингредиенты для приготовления блюд по рецептам, размещенным в
нашей  газете всегда  можно  купить  в нашей  торговой  сети  ТРИТОЛ.
Товары закупаются оптовыми партиями – отсюда привлекательные цены
для вас, но так как наша торговая  сеть довольно крупная – все расходится
в  основном  в  течение  недели,  чтобы  минимизировать  вероятность
просрочки, и чтобы продукты были всегда свежими.

Наш адрес:
ул.Октябрьская 20-б.

Магазин
ДЕДО и БАБА

Книги, канцелярские товары, газеты,
рукоделия, бисер, мулине, вышивки,
подарки ко дню рождения и другим

торжествам.

 КУХНЯ http://iamcook.ru

ИНГРЕДИЕНТЫ
Кабачки - 1 кг 
Соль - 1 ч.л. +в кляр по вкусу 
Сметана (густая) – 200 г 
Яйцо куриное – 2 шт. 
Сушеный чеснок – по вкусу 
Паприка – по вкусу 
Смесь сушеный итальянских трав – по вкусу 
Красный перец, молотый – по вкусу 
Мука пшеничная – 200 г 
Растительное масло – 1 ст.л. 
Крахмал кукурузный – 2 ч.л. 
Сода – 0.5 ч.л. 
Сыр – 100-150 г 
Панировочные сухари «Панко» - 150-250 г (по необходимости) 

ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Приготовленные в духовке кабачки в кляре – это эффектная и вкусная закуска из доступных ингредиентов. Сочетание мягкости кабачков

и воздушного, хрустящего кляра придется по вкусу всем ценителям контрастных вкусовых сочетаний. А приготовление блюда в духовке
упростит и без того не слишком мудреный процесс приготовления. Окутанные пряным кляром, аппетитными нитями расплавленного сыра и
хрустящим облаком панировочных сухарей, сочные и нежные на вкус ломтики кабачков получаются невероятно аппетитными как на вид, так
и на вкус. Попробуйте!

Подготовьте ингредиенты по списку.
Разрежьте кабачки пополам, удалите семена и нарежьте брусочками толщиной примерно 1 сантиметр и длинной 5-7 сантиметров.
Уложите кусочки кабачков в миску, пересыпая солью. Перемешайте и оставьте при комнатной температуре на 1 час.
Приготовьте кляр. Соедините сметану и яйца и перемешайте до получения однородной массы.
Добавьте соль, сушеный чеснок, паприку, смесь сушеных итальянских трав и молотый красный перец по вкусу.
Постепенно вмешайте в смесь просеянную пшеничную муку. Готовый кляр по консистенции должен напоминать очень густую сметану.
Подготовленный кляр поместите в холодильник до момента, когда кабачки будут готовы к дальнейшему приготовлению.
Смажьте растительным маслом решетку для запекания.
Слейте сок, выделившийся из кабачков.
Смешайте натертый сыр и панировочные сухари «Панко».
В охлажденный кляр добавьте кукурузный крахмал и соду и хорошо все перемешайте. С добавлением крахмала кляр еще немного

загустеет.
Окуните кусочки кабачков в кляр.
А затем обваляйте в смеси сыра и панировочных сухарей.
Выложите кусочки кабачков на подготовленную решетку. По желанию, сбрызните панировку небольшим количеством растительного масла.

Это сделает ее еще более хрустящей.
Поместите кабачки в кляре в духовку, разогретую до 220 градусов, и выпекайте 20-25 минут, до золотистого цвета и готовности кабачков.

КАБАЧКИ В КЛЯРЕ В ДУХОВКЕ

Сметанный соус (по желанию): 

Сметана - 200 г 

Зелень - по вкусу 

Соль - по вкусу 

Черный перец молотый - по вкусу 

Чеснок - по вкусу/по желанию

Время приготовления: 1 час

На 3 человек

163 кКал на 100 г

Хранить в прохладном месте
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Притча

В статье использован материал из книги  А.Цингера “Занимательная ботаника” 1951 года издания
Продолжение. Начало №18

Монах Варнава (Е.Г. САНИН)

Продолжение следует.

По  поводу  кедровых  орехов
4. Настоящие кедры

Новое поступление!
Схемы вышивок для хозяюшек!

Торопитесь, многие вышивки в
единственном экземпляре!

ДВА СОВЕТА
Посоветовала  лиса  ежу  в

парикмахерскую сходить.
- Такие колючки, – говорит

она,  а  сама  облизывается,  –
больше не носят. Теперь в моде
прическа «под черепаху»!

Послушался  еж  совета  и
пошел в город.

Хорошо, что вслед за лисой
сова мимо него пролетала.

- Ты уж тогда сразу попроси
себя  огуречным  лосьоном  и
морковной водой освежить! –
узнав, в чем дело, сказала она.

- Зачем? – не понял еж.
- А чтобы лисе вкуснее есть

тебя было! – объяснила сова.
–  Ведь  до  этого  ей  колючки
твои мешали!

И только тут еж понял, что
не  всякому  совету  и,  уж  тем
более,  не всякому,  дающему
совет, можно верить!

СПАТЬ ПОРА!
-  Спать  пора!  –  пропела

перепелка.
Так  делали  ее  предки  в

течение тысяч лет.
И люди, слыша это, ложи-

лись спать, чтобы отдохнуть и
набраться сил для нового дня.

- Спать пора! – повторила
перепелка.

Но  на  этот  раз  люди  и  не
слышали ее.

Да и как было услышать?
В домах работали телевизо-

ры, в клубах ревели дискотеки,
гудели рестораны, кафе, шуме-
ли машины.

Казалось,  словно  опьянен-
ные  всем  этим,  люди  и  не
думали отдыхать!

- Спать пора! – сказала тогда
в третий раз перепелка и уснула
сама,  чтобы не слышать и не
видеть всего этого!

НЕДЕЛЯ
Шли как обычно шесть дней

недели на поклон воскресному
дню.

Понедельник,  вторник,
четверг и суббота весело идут,
с песнями. В деревнях молочка
попьют, если где на сытый обед
пригласят – не откажутся!

А вот среда и пятница то в
одном,  то  в  другом  себе
отказывают. Ни молока для них
не существует, ни скоромного.
Но  виду,  что  непросто  им,  не
подают.  Наоборот,  сами,  кому
трудно,  помогут.  Сложнее  им,
чем  остальным  дням  недели,
ничего не скажешь…

Но зато когда у воскресенья
побывают,  то  на  самых
почетных местах сидят.

Передохнут немного вместе
со всеми.

И опять отправятся в тот же
путь!

Для  личного  знакомства  с
настоящими кедрами пойдемте
с  вами,  читатель,  в  наш
интереснейший Никитский сад,
на Южном берегу Крыма. Там
мы увидим прелестную группу
ливанских  кедров  (Cedrus
Libani). Посаженные в 1814 г. на
широком  просторе,  они  уже
давно теснят друг друга, а как
же  должны  быть  красивы
старые деревья, растущие на
свободе!  Кедрам, живущим  в
Никитском саду, около 140 лет,
возраст,  можно  сказать,  ещё
младенческий  для  дерева,
живущего до двух, даже до трех
тысячелетий. Но  посмотрите
какими  могучими,  широкими
шатрами раскинули кедры свои
почти  горизонтальные  ветви
иногда слишком  в  12  метров
длиной

Рис. 109. Ливанский кедр: 1 —
семя, 2 — через 2 дня, 3 — через

2 недели, 4 — через 2 месяца,
5 — через 2 года.

Около  них  обычно  можно
найти  сколько  угодно  семян,
выпавших  из  зрелых,
рассыпавшихся шишек. Семена
эти  совсем  не  похожи  на
«кедровые  орехи»:  они  много
меньше,  легче  и  снабжены
большим, прочно держащимся
крылом. Не очень высокому, но
сильно разрастающемуся вширь
кедру совсем бы не подходили
бескрылые  семена.  В  начале
лета вокруг кедров можно видеть
молодые  всходы  в  разных

стадиях  развития.  Курьёзно
наблюдать эти первые моменты
жизни  кедра,  способного
переживать тысячелетия.

Рис. 110. Ливанский кедр в
возрасте 2000 лет.


