Приложение 1.                                                                          идентификатор: 102-636-342.
Рецепты  некоторых блюд и напитков для застолья.
Напитки.

1.Сбитень:

На 1 ведро воды положить 3,5 фунта (1 кг 400г) хорошего меда, 1 золотник ( 4, 26 г) имбиря, 1 золотник душистого перца, горсть зверобоя, шалфея, несколько лавровых листов. Все прокипятить. Пить горячим.

<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.161.>

2. Квас:
В русском быту квасов было очень много: квас хлебный белый, квас хлебный красный, квас из кусков ржаного теста, яблочный, грушевый, мали​новый, клубничный, клюквенный и др.

Квас клюквенный: на 18 бутылок воды надо взять 3 фунта (1 кг 200 г) клюквы, от 2—3 фунтов (800 г — 1 кг 200 г) сахара, 2 золотника (8,5 г) дрожжей и четверть фунта (100 г) синего изюма. Клюкву размять, налить 9 бутылок воды, вскипятить; процедить, влить оставшиеся 9 бутылок. В проце​женный раствор всыпать сахар, вскипятить, остудить, распустить в нем дрожжи, размешать, дать простоять целые сутки, разлить по бутылкам, кладя в каждую по 2—3 изюминки, закупорить. Через 2—3 дня квас готов. 
<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.167.>

3. Молоко маковое:

Мак растолочь, постепенно добавляя небольшое количество воды. Отфильтровать через марлю, льняную ткань или частое сито. Заправить медом.

< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003, С. 120.>
Праздничные блюда.

1.Рождественская кутья (сочиво) из пшеницы с маком и медом:
400 г. Пшеницы, 1 стакан мака, ½ стакана сахара, 100 г меда.

Пшеницу промыть, высыпать в кипяток, довести до кипения, затем откинуть на сито, обдать холодной кипяченой водой. Снова налить кипяток, вскипятить, плотно закрыв кастрюлю крышкой, а затем поставить в духовку, чтобы пшеница упрела до мягкости, остудить.

Мытый мак обдать кипятком, затем – холодной водой, потолочь, добавить сахар и мед. Все тщательно перемешать.

Если кутья окажется  слишком густой, можно подлить воды.

2. Кутья из пшеницы с горохом.

Отварить пшеницу и горох в равных пропорциях, растереть или измельчить в блендере, добавить растительного масла. Подавать охлажденной.

3.Кутья рисовая с изюмом.

500г. Риса, 200г  изюма, корица и сахар по вкусу.

К отваренному рису добавить промытый и ошпаренный кипятком изюм, корицу, сахар.

При желании можно добавить 100г. орехов, а сахар заманить медом.

< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003, С. 60-61.>
4.Колядки.

2 стакана ржаной муки или смесь ржаной и пшеничной 1:1, 1 стакан жидкости (вода, молоко, простокваша, сметана), соль на кончике ножа. Замешать тесто, дать ему отдохнуть 20-30 минут, прикрыв салфеткой. Раскатать тесто в жгут, нарезать на равные кусочки, закатать шарики, раскатать из них тонкие лепешки, придать круглую или овальную форму. Положить различные начинки, защипить или загнуть края.

Начинки:

Из каши: 1 стакан пшена (можно также использовать крупу перловую или гречневую), 1/2л молока или воды, 2 столовые ложки масла, соль по вкусу.

Крупу промыть, поместить в глиняный горшок, залить молоком или водой, добавить масло, соль и сварить рассыпчатую кашу.
Из моркови:

300г сырой моркови, 1 чайная ложка сахара, 1 чайная ложка сливочного масла, соль по вкусу.

Морковь натереть на терке, припустить с добавлением 1-2 столовых ложек воды, сливочного масла, сахара, соли, прикрыв крышкой и периодически помешивая.

Из творога: 100г творога, 1 желток, ½ чайной ложки сахара, соль по вкусу.

Творог растереть с желтком, сахаром, солью до однородной массы.

Из ягод:

1 стакан любых ягод (земляники, черники, голубики, малины), 2 столовые ложки сахара. Если ягода очень сочная, то можно к ней добавить толченых сухарей.
Колядки выпекать при температуре 200-220 градусов до готовности, затем смазать растопленным маслом или маслом со сметаной, для мягкой и вкусной корочки.

< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.132-133.>
5.Пасха:
1.Пасху приготавливают из творога, который надо брать самый свежий, еще мокрый, слить сыворотку и затем завязать в чистую холщовую тряпку, по​ложить ее на чистую доску, которая должна лежать
на столе в немного наклоненном положении. На творог положить другую чистую дощечку, а сверху нее тяжелый пресс, или камень, или утюги. Для стока сыворотки подставить корыто. Через 10— 12 часов творог высохнет настолько, что будет годен к употреблению, тогда его надо протереть ложкою сквозь частое решето или редкое сито. Потом положить в него сметаны самой свежей — 1 стакан, 1/2 фунта (200 г) самого свежего сливочного масла, 2 чайные ложки соли, 1/2 стакана сахара, переме​шать все как можно лучше, чтобы не было ни одного комка, сложить в деревянную форму, обло​женную внутри чистою тонкою тряпочкой, наложить сверху дощечку и тяжелый камень, поставить в холодное место, чтобы вытекла сыворотка, через сутки снять с холода, отвернуть сверху тряпочку, опрокинуть пасочницу на тарелку, вынуть сбоку деревянные шпеньки, снять пасочницу, а затем осторожно и тряпочку. В творог можно класть истолченную ваниль, или цедру лимонную, или изюм.
<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.161-162.>

2.Пасха сырная:

2,5 кг творога, 200г сливочного масла, 200г. сахара, 250г сметаны, соль по вкусу.

Творог дважды протереть через сито. Масло растереть с сахаром до бела, добавить сметану и продолжать растирать массу до полного исчезновения кристаллов сахара. Полученную массу присоединить к творогу, посолить, перемешать, положить в миску, прикрыв блюдцем, и поставить под гнет в холодильник на 12 часов.
< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004. – 800 с., ил.>
3. Пасха заварная:

2кг творога, 300г сливочного масла, 400г сметаны, 4 яйца, соль по вкусу.

Творог дважды протереть через сито. В отдельной посуде довести до кипения при непрерывном помешивании масло, сметану и 3 яйца, влить горячую массу в протертый творог, добавить 1 яйцо и соль, перемешать массу до однородности, положить в миску, прикрыв блюдцем, и поставить под гнет в холодильник на 12 часов.

< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.325-326.>
6. Пасхальный барашек из масла.

Вариант 1 – вырезать с помощью формы.

Вариант 2 – вырезать ножом и ложкой из охлажденного масла (700-800г)
< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.303.>
7. Кулич:

6 фунтов муки (2 кг 400 г), 5 стаканов молока, 1/2 стакана хороших дрожжей растворить, согрев предварительно молоко до теплоты парного или немного теплее. Когда растворенное тесто поднимет​ся, замесить его, положив 10 желтков, 5 яиц цель​ных, масла чухонского распущенного 1 фунт (400 г), сахару 2—3 чайные чашки, соли 1 чайную ложку, кардамону мелко истолченного чайной ложки, 10 капель лимонного масла, изюму 1 стакан, все вместе замесить и дать подняться; тесто должно быть довольно густо, чтобы совершенно не приста​вало к столу. Когда тесто хорошо поднимется, то начать разваливать его и в то же время затопить печь. Сделав куличи, оставить их подняться в теплом месте, пока печь не будет совершенно готова; никак не нужно спешить сажать куличи, пока они не поднимутся, что бывает иногда довольно долго, так как тесто густое трудно поднимается; перед тем, как сажать в печь, украсить изюмом, смазать раз​битым яйцом с молоком. Эти куличи почти всем нравятся, тесто совершенно не похоже на булочное.
<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.162-163.>

8. Окрашивание яиц к Пасхе:

1. В горшок средней величины положить как мож​но больше шелухи от луковиц, вымыть яйца, поло​жить их в горшок, залить холодной водой, поставить кипятиться. Яйца подержать в воде еще некоторое время, пока не окрасятся в коричневато-красный цвет. Затем их вынуть, насухо вытереть и натереть прованским маслом, чтобы хорошо блестели.

2. Красят их в лоскутках шелковой линючей материи разных цветов. Лоскутки эти надо расщи​пать, смешать, яйца вымыть хорошенько, вытереть дочиста, потом опять смочить, обвернуть в шелк, причем накладывать на яйца еще узорами вырезанные кусочки синей сахарной бумаги. Все это покрыть ветошкою, обвязать нитками, опустить в горшок с теплой водой. От той минуты, как закипит вода, варить 10 минут, вынуть, остудить, тогда уж снять ветошку и шелк.

<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.163.>

9. Блины:
Очень рано утром или с вечера растворить тесто из 1 фунта (400 г) пшеничной муки, трех стаканов теплой воды и 2 золотников (8,5 г) сухих дрожжей, размешать, поставить в теплое место; когда подни​мется, выбить тесто хорошенько лопаточкою, всыпать ложечку соли, ложечку сахара и 1 фунт (400 г) гречневой муки, дать подняться. За полчаса до печения блинов обдать тесто тремя стаканами ки​пятка, дать снова подняться.

Разогреть большую сковороду, смазать ее маслом, но лучше самым свежим почечным жиром или свежим несоленым шпиком, потому что масло при​горает. Налить теста столько, чтобы разлилось по всей сковороде, покрывая ее самым тонким слоем.

окажется лишнее тесто, то его нужно слить. Поджарить с  одной  стороны,  приподнять ножом, перевернуть, сбросить готовый блин, опрокинув сковороду на доску.

Подавать к блинам икру, грибы, семгу, масло или разогретый мед, замороженное в камень молоко.
<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.161.>

10. Окрашивание яиц к Троице:

В горшок средней величины, положить почки или молодые листочки березы как можно больше, залить холодной водой, положить яйца и варить их 10 ми​нут, снять с огня и оставить яйца в горшке еще часа на два. Затем вынуть их, вытереть и натереть прованским маслом. Яйца будут желто-зеленого цвета
<Шангина И.И. Русские традиционные праздники. – СПб.: «Искусство - СПб», 1997, C.163-164.>

11. Ватрушки с творогом:
Тесто дрожжевое, сдобное – полная порция (на 1 кг муки). 

Для начинки: 500г творога, 3 столовые ложки сахара, 4 желтка, 2 столовые ложки сметаны, 2 столовые ложки  растопленного сливочного масла, 1 столовая ложка муки или крахмала, соль.
Для смазки: 1 яйцо.

Из теста раскатать, валик, нарезать на куски одинакового размера, из которых сделать круглые булочки, положить на смазанный маслом противен на расстоянии 4-5см, оставить для расстойки на 10-15 минут. Затем деревянной толкушкой или стаканом в каждой булочке сделать углубление, которое заполнить творожной начинкой, смазать яйцом. Выпекать при температуре 200-210 градусов.

Приготовление начинки: растереть творог до однородной массы, добавить растопленное масло, сметану, соль, ложку крахмала или муки, взбитые желтки с сахаром, все тщательно перемешать.

В качестве начинок могут быть использованы различные джемы.

< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.346.>
Постный стол.

1. Тюря:

       Готовится из подсоленной прохладной воды, кусочков хлеба и репчатого лука.

< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.229>
2. Толокно:

слегка обжарить зерна овса на сковороде, затем смолоть из них муку, замешать толокно на охлажденной кипяченой воде, приправить солью. Овес быстро набухает и густеет. 
< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.229.>
3.Кулеш гороховый:

350 г гороха, 4 столовые рожки пшена, 2 головки репчатого лука, 1-2 столовые ложки растительного масла для обжарки лука, соль.

Замочить горох в воде на 2 часа, отварить до полной мягкости, в блендере измельчить до пюреобразной консистенции. Добавить 3-4 столовые ложки тщательно промытого пшена и продолжить варить кулеш до полной готовности круп. Приправить его солью, обжаренным на постном масле репчатым луком и горячим подавать к столу.
< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003, С. 32.>
< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.235.>
4.Суп мучной с репчатым луком:

2л воды, 125г пшеничной муки, 2 головки репчатого лука, 100г растительного масла, соль, перец по вкусу.

В небольшом количестве холодной воды развести муку, смесь вливаем в кипящую воду при непрерывном помешивании, не давая образоваться комочкам. Варить 15-20 мин, солить, перчит по вкусу. 

В момент подачи заправить мелко нарезанным и обжаренным в растительном масле репчатым луком. 
< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003, С.26>
5.Щи постные (крошево):

1,2 кг кислой капусты, 2 луковицы, 60 г растительного масла, 8-10шт сушеных грибов, 3-5шт свеклы, 0,2л кваса, 40г муки.

Отварить и порезать грибы. Отдельно в глубокой сковороде обжарить нашинкованный лук (1 луковица), порезанную капусту, подсыпать немного муки, накрыть крышкой и тушить до мягкости. Свеклу натереть на терке и обжарить с луком, также подмешав муку. Когда капуста и свекла станут мягкими, соединить вместе: грибной бульон, грибы, капусту, свеклу; влить квас и прокипятить.
< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003, С.27-28.>
6.Тавранчук.

150г рыбы 2-3-х разных видов, 30г моркови, 30г, репы, 5г корня петрушки, 50г соленых огурцов, 10г соленых грибов, растительное масло.

Нарезать кусками рыбу, предварительно разделав ее на филе. Соленые грибы чистить от кожицы и семян, нарезать. Очистить морковь, репу, петрушку и порезать кубиками. Соленые грибы отжать и порубить. В глиняный горшочек уложить слоями овощи, грибы, лавровый лист, рыбу и закончить слоем смешанных овощей. Залить водой, сверху добавить растительное масло, поставить в духовку.
< Православные посты и трапезы/Сост. Е.Г. Берсеньева. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2003.,С.47>
7. Тыква жаренная.

Тыкву нарезать тонкими ломтиками, обжарить с обеих сторон в растительном масле до зарумянивания, положить на блюдо, посыпать зеленью.
< Ляховская Л.П. Русская кухня. – М.: Эксмо, СПб.: Терция, 2004, С.271.>
