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В нашем классе учатся много детей разных национальностей. Русские, белорусы, татары, армяне и другие. 
Не смотря на то, что все мы разные, нас объединяет одно, любовь к еде!

Мы хотим рассказать про фирменные домашние рецепты наших любимых бабушек.

Начнем с традиционного армянского блюда - долма. Многие считают, что долма азербайджанское блюдо, но в моей стране принято считать, что долма возникла как армянское блюдо. Долма представляет собой овощи или виноградные листья, начиненные мясным фаршем с рисом. Естественно самую вкусную долму готовит моя бабушка! И вот ее фирменный рецепт: 
Ингредиенты: 

- фарш, 1 кг

- рис, 100 г

- сливочное масло, 100 г

- листья капусты

- репчатый лук, 1 штука

- 1 столовая ложка соли, перец красный, черный

- зеленый лук

- петрушка

Для соуса:

- 2 столовые ложки растительного масла

- 2 столовые ложки томатной пасты

- соль, перец по вкусу

Приготовление:

Для армянской долмы лучше использовать фарш из свинины и говядины вместе, так будет сочнее. Еще один секрет вкусной долмы это добавление сливочного масла в фарш, так в блюде появятся нежные сливочные ноты. 
Далее промываем рис и смешиваем его с фаршем. Добавляем соль, красный и черный перец, зеленый лук. Нарезаем мелко репчатый лук и обжариваем до золотистости на сковороде, потом добавляем в фарш. 

Затем начинаем подготавливать капусту, в кипяток добавляем кочан и варим 15 минут. Потом разделяем капусту на листья.
В капустные листья кладем по 1 столовой ложке фарша и закручиваем. Повторяем это действие, пока фарш не кончится.

Перейдем к приготовлению соуса. Нам понадобится сковорода с толстым дном, в нее добавляем растительное масло, томатную пасту и специи по вкусу. Начинаем томить на медленном огне 10-15 минут. 

Долму мы складываем в высокую кастрюлю друг на друга, зальем одним стаканом теплой воды и поставим варится на средний огонь около часа. 

В конце в готовую долму добавляем наш соус. 

Подаем на тарелке, украшаем сверху листьями петрушки. Очень вкусно!

[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]



Моя бабушка и ее фирменная долма.

Теперь плавно перейдем к рецепту другой национальной кухни. Если спросить у любого человека, какое любимое блюдо у белорусов, все хором ответят: «Драники!».

Драники – одно из самых узнаваемых и любимых блюд белорусской кухни. 
И хотя картофельные оладьи по похожим рецептам готовят в разных странах мира, белорусские дранікі завоевали популярность благодаря особому вкусу, национальным кулинарным секретам и свойствам белорусского картофеля – бульбы.

Уникальность белорусского картофеля – в его прекрасных кулинарных качествах и высоком содержании крахмала, что делает блюда особенно вкусными.
Рецепт драников от моей любимой бабушки:

Ингредиенты: 
- Картофель, 10 штук

- Лук, 1 головка

- Куриное яйцо, 2 штуки

- Пшеничная мука, 4 столовые ложки

- Молотый черный перец

- Соль 

- 2 столовые ложки растительного масла

Для подачи: сметана
Приготовление:

Для начала нам нужно очистить картофель. Для этого его нужно вымыть, взять овощечистку и снять кожуру. Затем промыть картофель холодной водой. Далее мы берем терку  и измельчаем картофель. Тоже самое проделываем с луком. В луково-картофельную смесь добавляем яйцо, специи (перец, соль) и муку. Тщательно перемешиваем до однородности.

Приступаем к жарке. На хорошо прогретую сковороду, формирую оладушки ложкой, выкладываем тесто. Жарим драники на среднем огне с двух сторон до появления красивой золотистой румяной корочки. После появления корочки обжариваем драники еще приблизительно три минуты на маленьком огне. 
Для подачи драников используем зелень и сметану.
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Моя любимая бабушка и ее фирменные драники
