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УМНЫЕ МЫСЛИ
Чтобы хорошо жить, надо 

хорошо работать, чтобы креп-
ко стоять на ногах, надо много 
знать.

М. Горький

Абрикосы перебрать, вымыть, вынуть 
косточки и удалить кожицу. Косточки рас-
колоть, ядра вложить в абрикосы. Абрико-
сы уложить в огнеупорную миску. Сахар 
насыпать в кастрюлю, влить 1 стакан воды, 
поставить кастрюлю на средний огонь. Го-
товить, помешивая деревянной ложкой, 
пока сахар полностью не растворится 
(если он начнет подгорать, добавить 1 — 2 
ст. ложки горячей воды), довести сироп до 

кипения и сразу же залить им абрикосы. 
Дать остыть, затем аккуратно слить сироп 
в кастрюлю, снова вскипятить и залить им 
абрикосы. Повторить еще минимум 3 раза 
(чем больше вы повторите этот процесс, 
тем насыщеннее будет варенье). Уложить 
горячее варенье в подготовленную банку, 
обернутую влажным полотенцем. Выте-
реть края и сразу же закрыть крышкой. 
Дать остыть. Хранить в холоде. 

Кабачки вымыть, нарезать небольшими кубиками, присы-
пать солью и оставить на 10 минут. Затем отжать руками и 
выложить на бумажные салфетки. Мяту вымыть, обсушить, 
крупно порвать. Лук нарезать тонкими полукольцами, обжа-
рить на 1 ст. ложке растительного масла. Взбить яйца, сме-
тану и пармезан до однородной массы. Добавить мяту, лук 
и отжатые кабачки. Приправить солью и перцем, тщательно 
перемешать. Форму для выпечки смазать оставшимся мас-
лом, выложить приготовленную смесь, запекать 40 минут 
в духовке при 180°С. Дать немного остыть, затем аккурат-
но провести лезвием ножа между запеканкой и бортиками 
формы, накрыть большим блюдом, перевернуть. При подаче 
украсить зеленью.

Шампиньоны нарезать пластин-
ками, обжарить на растительном 
масле. Лук и чеснок мелко наре-
зать. Перец нарезать кубиками. 
Добавить лук, чеснок и перец к 
шампиньонам, посолить, попер-
чить и тушить на среднем огне до 
мягкости овощей. В самом конце 
добавить 1 ст. ложку томатной пас-
ты. Гречку отварить и добавить к 
грибам с овощами. Перемешать.

Муку просеять с солью в миску, добавить сахар. Яйцо смешать 
с молоком. Замесить тесто, по консистенции напоминающее 
жидкую сметану. Миску с тестом оставить в теплом месте на 
40 минут. Выпечь блины. Приготовить начинку. Бананы очис-
тить, измельчить. Разогреть в сковороде растительное масло, 
положить креветки, готовить на среднем огне 2 минуты. Сливки 
слегка взбить с бананами, влить в сковороду. Добавить соль и 
мускатный орех, перемешать. Готовить 2 — 3 минуты, снять с 
огня, дать немного остыть. Положить на каждый блин по 1,5 ст. 
ложки начинки. Свернуть блины конвертиком, выложить на ско-
вороду швом вниз, готовить 1 — 2 минуты.

Рыбу очистите от чешуи и внутренностей, 
удалите жабры. Зелень целиком поместите 
в брюшко рыбы. Соль смешайте со слегка 
взбитыми белками и лимонной цедрой (на 1 
кг рыбы нужно взять чуть больше 1 кг соли и 2 
белка). Дайте немного постоять. В результате 
должна получиться пастообразная масса. Про-
тивень накройте листом фольги, распредели-
те по ней половину соли. Выложите рыбину и 
накройте слоем оставшейся соли. Запекайте 

30 — 40 минут, в зависимости от размера рыбы, 
в разогретой до 200°С духовке. Затем выньте 
противень из духовки, возьмите нож с тяжелой 
рукояткой или молоток. Слегка постукивая по 
соляной корке, сломайте ее и “откройте” рыбу. 
Иногда корка пристает к рыбьей коже, и вам 
остается лишь снять филе. Эта рыба никогда 
не будет пересоленной. Соль, превращаясь в 
духовке в корку, лишь удерживает влагу, и рыба 
получается очень сочной и нежной.
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ЛЕТНЯЯ КУХНЯ

Запеканка из кабачков 
1 кг кабачков, 2 луковицы, 6 яиц, 250 г сметаны, 100 г терто-

го пармезана, 2 ст. ложки растительного масла, пучок свежей 
мяты, соль, перец по вкусу.

Блинчики с креветками и бананом 
Для начинки: 2 крупных банана, 200 мл сливок, 2 ч. ложки 

сахара, соль, 1,5 стакана теплого молока. Для теста: 1 стакан 
муки, орех мускатный, 1 яйцо, соль мелкая морская, 1 ст. ложка 
растительного масла, 500 г вареных очищенных креветок, рас-
тительное масло для выпекания и обжаривания.

Царское варенье из абрикосов 
1 кг плотных абрикосов, 500 г сахара.

Гречка 
с грибами и овощами

250 г шампиньонов, 1 крупная лу-
ковица, 3 зубчика чеснока, 1 крупный 
болгарский перец, 1 ст. ложка томат-
ной пасты, 1/2 стакана гречки.

Рыба, запеченная в соли 
1 целая рыба (например, дорада, судак, форель), яичные белки, крупная морская соль, 

цедра 1 лимона, небольшой пучок петрушки, небольшой пучок укропа. 

СОВЕТ. Выложив верхний слой соли на рыбу, уложите на противень рядом столько 
целых лимонов, сколько человек вы собираетесь кормить этой рыбой. Блюдо по-
лучится очень ароматным. 

СОВЕТ. Если у абрикосов не очень вкусные косточки, можно их заменить четвертинками грецких орехов или миндалем.

БЕЗ ОШИБОК
РондО и рОндо

Рондо — стихотворная фор-
ма; шрифт; перо. Рондо — род 
музыкального произведения.

Обвешанный 
и обвешенный

Обвешанный — от обве-
шать: стены, обвешанные
картинами. Обвешенный — от 
обвесить: покупатель, обве-
шенный торговцем. Есть еще
слово обвешённый, образо-
ванное от обвешить (веха —
шест, столб, служащий для
указания пути, границ земель-
ных участков, планировки на
местности): обвешённая до-
рога.

Вы спрашивали…
*От спортивных коммента-

торов можно слышать разные
варианты склонения фамилии
тренера — Знарка и Знарока.
Как верно?

Согласно грамматическим 
законам мужскую фамилию
Знарок можно склонять дво-
яким образом: с выпадени-
ем гласного (Знарка, Знар-
ку) и без (Знарока, Знароку).
Предпочтительным лингвисты
называют склонение без вы-
падения гласного, ввиду того,
что фамилии выполняют юри-
дическую функцию. Но оконча-
тельное решение принимает
носитель фамилии. В данном
случае пожелание носителя
фамилии — склонять с выпа-
дением гласного, т. е. Знарка,
Знарку — об этом тренер го-
ворил в интервью.

*Можно ли употреблять вы-
ражение брюзжать (брюзжа)
слюной? 

Нет, правильно или прос-
то брюзжать, или брызгать
слюной. Брюзжать означает
“надоедливо ворчать, серди-
то бормотать что-либо”. Вор-
чать или бормотать слюной
нельзя.

Говорим правильно
Решето, дабы, давеча, дав-

нишний, двоюродный (дво-
юродный — неправильно), 
девятеро, девятерых, диви-
денд, дивиденда (не диви-
дента), диоптрия, диоптрии,
газирование, газированный, 
гериатрия.

Народная мудрость
За твоим языком не поспе-

ешь босиком.
И собака ласковое слово 

понимает.
Коня на вожжах удержишь, 

а слова с языка не воротишь.

Что это значит?
Париж стоит мессы — это 

значит стоит пойти на компро-
мисс ради существенной вы-
годы. Это слова французского
короля Генриха IV Наваррско-
го. В годы, предшествовавшие
его правлению, Францию со-
трясали религиозные войны
между католиками и гугено-
тами. Будущий король Генрих
Наваррский был гугенотом.
Чтобы взойти на француз ский
престол, ему необходимо было
принять католичество, что он
и сделал, сказав при этом:
“Париж стоит мессы”. Месса
— главное богослужение в ка-
толической церкви.

Подготовила 
Нина ЗЛЫДЕНКО

По материалам Интернета

ПРАЗДНИК

Волшебные 
яблочки

Накануне Яблочного Спаса, который 
православные отмечают сегодня, 19 
августа, как Преображение Господне, 
во всех храмах проходят богослуже-
ния. На утро в церквях освящают яб-
локи и другие фрукты нового урожая.

Раньше считалось, что до Спаса ябло-
ки есть нельзя. Лишь только собранные 
в этот день и освященные в храме. По 
поверью, яблоки на Преображение ста-
новились волшебными. Поэтому доедая 
последний кусочек спасского яблока, 
иногда загадывали желание и верили, 
что оно обязательно сбудется. В наро-
де говорят, что после Спаса ночи стано-
вятся по-осеннему холодными: “Пришел 
Спас — бери рукавицы про запас”, “Вто-
рой Спас шубу припас”.

В областном центре сегодня орга-
низованы массовые мероприятия. В 
районах народный праздник иногда пе-
реносят на выходной день для большего 
числа зрителей. Так, например, сделают 
в деревне Залипье Гомельского райо-
на. Как рассказала директор местного 
сельского дома культуры Надежда Доб-
риденева, 23 августа в центре деревни 
планируют устроить праздник урожая. 
Организуют выставку фруктов, покажут 
обряд “Спас”, выступят и местные кол-
лективы художественной самодеятель-
ности. Детей и взрослых ждут конкурсы 
яблочной тематики, а также угощение 
пирогами.

Татьяна ЗАВОРОТНАЯ

ДЕЛОВОЙ КЛИМАТ

Тремлянский карп 
доплыл до столицы

Диплом первой степени получили 
рыбоводы из Тремли Петриковского 
района на столичной выставке “Рыба 
Беларуси”.

И хотя на сельскохозяйственной вы-
ставке были представлены традиционные 
виды рыбы — карась, белый амур, щука и 
толстолобик, многие из покупателей поло-
жили глаз на фирменную продукцию рыб-
хоза, карпа тремлянского. Он имеет высо-
кую спину с выраженными серебристыми 
полосами и улучшенные вкусовые качест-
ва — это итог совместной работы местных 
рыбоводов и ученых Института рыбного 
хозяйства Национальной академии наук 

Беларуси. А вот от выращивания осетра в 
рыбхозе пришлось отказаться — затраты 
оказались выше прибыли. Да и покупа-
тельский спрос, вопреки ожиданиям, ока-
зался не таким высоким, как рассчитыва-
ли. Поэтому часть выращенной рыбы даже 
пришлось направить на переработку. 

В настоящее время местные рыбово-
ды самостоятельно выращивают личинки 
щуки и карпа, остальные виды закупают-
ся. Тремлянские машины со свежей рыбой 
спешат со своей продукцией на рынки об-
ластного центра, Мозыря, Калинковичей, 
Ельска и Наровли — за первое полугодие 
реализовано живой продукции на 5 мил-
лиардов рублей.

Мария ГАЙНА 
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Мастер участка Михаил Самбук гарантирует отменный вкус своих карпов
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