Приложение 1.

Сценарий мастер- класс 
«Традиции русской кухни. Традиционное обрядовое печенье «Козули»

ЛЕПКА ИЗ СОЛЁНОГО ТЕСТА.
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ПОЧТЕННЕЙШИЕ   ГОСПОДА!

ПОЖАЛУЙТЕ   СЮДА!

ПОСМОТРИТЕ   НА    ТОВАР

НА   НАШ   ЯРМОРОЧНЫЙ БАЗАР!

ТОВАР   ВАЖНЫЙ,

ПОХВАЛИТ   ЕГО   КУПЕЦ КАЖДЫЙ!

НАШИ  ПОДЕЛКИ РАСПИСНЫЕ,

ПОСМОТРИТЕ ВОН КАКИЕ!!!

«СЕВЕРНЫЕ     КАТАННЫЕ КОЗУЛИ»

ОБРЯДОВОЕ  ПЕЧЕНЬЕ  ИЗ  ПРЕСНОГО  РЖАНОГО ТЕСТА.

КОЗУЛИ – НАЗВАНИЕ НАРОДНЫХ  РОЖДЕСТВЕННСКИХ ПРЯНИКОВ РУССКОГО СЕВЕРА.
КАТАННЫЕ КОЗУЛИ  – ПЕКЛИ   ДЛЯ   НОВОГОДНИХ   КОЛЯДОК  В ЛЕШУКОНЬЕ    НА    РЕКЕ     ПИНЕГЕ,   В    ОТДАЛЁННЫХ    МЕСТАХ  АРХАНГЕЛЬСКО Й   ОБЛАСТИ. 

ЛЕПЯТ КОЗУЛИ  С «ПРИБАУТКАМИ»,  СЮЖЕТАМИ   СТАНОВИЛИСЬ   ДОМАШНИЕ И ДИКИЕ  ЖИВОТНЫЕ, ЧЕЛОВЕЧЕСКИЕ СИЛУЭТЫ, ДЕРЕВЬЯ, ЦВЕТЫ И ДРУГИЕ ЧАСТИ МИРОЗДАНИЯ.

Фигурное печенье изготовлялось на святки специально для колядующих, а также для раздачи детям или нищим.                                                      [image: image2.jpg]
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КАТАНЫЕ   КОЗУЛИ    МОЖНО    ХРАНИТЬ ЦЕЛЫЙ    ГОД,   ПОЭТОМУ   В КАЧЕСТВЕ    НОВОГОДНИХ    ПОДАРКОВ   ИХ   ГОТОВЯТ   ЗАРАНЕЕ.
ОСНОВНЫЕ ПРИЁМЫ КАТАНИЯ КОЗУЛЬ:

· ЖГУТИКИ

· СПИРАЛЬ

· ЗИГЗАГ

· ПЕТЛИ

· ВОЛНЫ

РЕЦЕПТ    АРХАНГЕЛЬСКИХ    РАСПИСНЫХ     КОЗУЛЬ:

· 1 стакан сахарного песка пережечь в кастрюле до черна (до пены)

· Осторожно! Влить  тонкой струйкой в кастрюлю 1 стакан кипятка.

· Добавить 2 стакана сахара и нагревать на медленном огне до растворения.

· Добавить 1 чайную ложку соли, 200 гр. маргарина.

· Остудить ! добавить 2 яйца, 1 чайную ложку питьевой соды и по 1 чайной ложке пряностей: корица, гвоздика, имбирь, кардамон, мускатный орех.

· Вылить смесь в горку из 7 – 8 стаканов муки (можно смешать на половину ржаную и пшеничную муку).

· Вымешивать долго и тщательно до пластичного состояния.

· На 2-3 часа убрать в холодильник.

· Печенье увеличивается на 20 %.

· Смазать желтком на половину с водой.

· Выпекать при температуре 180 ºС в течении 10 – 15 минут.

