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ШКОЛЬНЫЙ ИНТЕРНЕТ ПРОЕКТ «ГОТОВИМ ВМЕСТЕ»-

 интересная форма работы,   направленная на    пропаганду здорового питания,   интеграцию познавательного развития  и   приобщение   школьников к   процессу приготовления пищи.
[image: image19.jpg]IleHb Nupora



Учащиеся нашей школы и их родители    не только могут получить информацию о    «съедобной» дате , но и  научиться   приготовить несложное блюдо.
  Рубрика: «съедобный» день календаря

14 сентября - День яблок в тесте
      В этот день принято готовить   пирог ШАРЛОТКУ.
Рецепт классической шарлотки с яблоками, из 5 ингредиентов. 

Шарлотка – простой и вкусный яблочный пирог, который буквально тает во рту, а готовится это объедение очень быстро. Невероятный аромат наполняет всю кухню, и становится так сложно дождаться, когда уже можно будет насладиться шарлоткой с чашечкой чая. Замечательный вариант выпечки с яблоками на каждый день, ингредиенты всегда есть под рукой.

	Продукты (на 8 порций)

	Яблоки (желательно кислые) - 500-600 г

	Сахар - 160 г

	Мука пшеничная - 160 г

	Яйца - 4 больших или 5 маленьких

	Соль - 1 щепотка
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6 октября - День лапши

День лапши отмечается 6 октября. Лапша существует уже более 4000 лет. Нужно сказать, что в культурах по всему миру лапша служит основой комфортной и достаточно вкусной еды.

МОЛОЧНАЯ ЛАПША
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Лапшу перебрать, положить в кипящее молоко, добавить соль, сахар и варить в течение 20-25 минут.

10 октября-Всемирный день каши

Международный день каши, который отмечают 10 октября, придумали специально для того, чтобы напомнить: это один из самых полезных продуктов в мире. Каша и накормит, и насытит питательными веществами, и даст силу.
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20 октября-Всемирный день повара

      Ежегодно 20 октября свой профессиональный праздник — День повара — отмечают повара и кулинары всего мира.

Международная дата была учреждена в 2004 году по инициативе Всемирной ассоциации кулинарных сообществ. Эта организация, кстати, насчитывает 8 миллионов членов — представителей поварской профессии из разных стран. Потому не приходится удивляться, что профессионалы мировой кухни обрели свой праздник.

      Сегодня празднование Международного дня поваров  в более чем 70 странах приобрело масштабный характер. 
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25 октября-День тыквы
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25 октября отмечается «вкусный» праздник – День тыквы. Эта любимая многими сельскохозяйственная культура пришла к нам из Южной Америки.

	Тыквенная каша получается вкусной, а главное, полезной. Пшенная каша готовится отдельно, затем соединяется с тушеной тыквой и молоком. Всё очень быстро, просто и экономно.

Продукты

Тыква - 200 грамм

Пшено - 100 грамм

Молоко - 250 мл

Сахар - по вкусу

Соль - щепотка

	


Тыкву очистите от кожуры, порежьте кусочками любого размера, залейте водой и отварите до готовности в течение 20-30 минут. Готовность тыквы определить легко – проткните ее вилкой: если она мягкая, значит, готова, твердая – варите еще. Когда тыква будет готова, слейте воду и потолките тыкву толкушкой до получения пюреобразной массы. Одновременно с тыквой отварите пшенную кашу. Для этого пшено хорошо промойте. Желательно обдать крупу кипятком. Залейте водой в соотношении 1:2 (пшено:вода) и варите в течение 25 минут на медленном огне, чтобы каша не пригорела. Во время варки кастрюля должна быть закрыта крышкой, а кашу время от времени следует помешивать. Теперь соедините продукты. В кастрюлю с тыквенным пюре добавьте пшенную кашу и сахар по вкусу.

      Залейте тыквенную кашу молоком, перемешайте и поставьте на плиту покипеть 3-5 минут. Заправить пшенную кашу с тыквой можно также сливками, или, для постного стола, влить воду до необходимой консистенции. Тыквенная каша с пшеном готова.
Приятного аппетита!
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3 ноября-День  оладушек
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3 ноября отмечается вкусный праздник - День оладушек! Оладьи набирают обороты и пользуются большим авторитетом среди гурманов. Каждая страна представляет свои фирменные оладьи со своими фирменными сиропами или джемами.
Ингредиенты:
Молоко - 200 мл

Мука - 1,5-2 стакана (зависит от муки)

Яйцо куриное - 1 шт.

Сахар - 1-2 ст.л.

Разрыхлитель для теста - 1 ч.л. (с горкой)

Соль - по вкусу

Масло растительное для жарки - 100 мл
     В миску вобьем яйцо. Добавим сахар и соль. Хорошо венчиком взобьем яйцо с сахаром и солью. Добавим разрыхлитель для теста. Теперь высыпаем половину муки. Вливаем половину молока. Хорошо все перемешиваем венчиком так, чтобы не образовывалось комочков. Затем досыпаем оставшуюся муку и вливаем вторую часть молока. Снова вымешиваем тесто венчиком. Сковороду разогреваем на огне, вливаем масло. Даем маслу прогреться и ложкой выкладываем тесто на сковороду, формируя оладьи. Делаем оладушки небольшими по размеру. Обжариваем оладьи 1,5-2 минуты на среднем огне. Готовые оладьи выкладываем на бумажную салфетку, чтобы впиталось лишнее масло. Оладьи на молоке по классическому рецепту готовы. Подавайте их с вареньем, сиропами, медом.
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13 ноября- День драников
13 ноября мы отмечаем День картофельных оладий (драников). Поэтому стоит взглянуть на худшие ошибки, которые мы совершаем при их приготовлении.

Картофельные оладьи - излюбленное блюдо многих людей. Они не только вкусные, но и несложные в приготовлении. 
Как приготовить картофельные оладьи?
Для приготовления драников нам понадобится килограмм картофеля, столовая ложка пшеничной муки, половина луковицы, два яйца, соль и масло.

Готовить оладьи очень просто. Первым делом натереть очищенный картофель на терке. Из полученной массы следует отжать лишнюю жидкость. 

Затем добавить муку, яйца и натертый лук. Приправить все солью и перемешать. Обжарить блины на раскаленном масле около двух минут с каждой из сторон. Когда они станут золотистыми, их нужно выложить на тарелку.
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13 декабря- День какао 
13 декабря ежегодно во всех странах отмечают Всемирный день горячего какао. Все, наверное, помнят какао, которое так любили подавать нам в детском саду .
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	Продукты (на 1 порцию)

	Какао - 1 ч. ложка

	Сахар - 2 ч. ложки

	Вода - 1 ст. ложка

	Молоко - 150 мл



    Насыпать в чашку 1 чайную ложку какао. Добавить 2 чайные ложки сахара. Влить 1 столовую ложку воды и тщательно перемешать. Соединить смесь с молоком, перемешать и довести до кипения. Налить горячее какао с молоком в чашку.
Приятного аппетита!
15января- День сока
День сока – популярный праздник, который отмечают в разных странах мира. Его основная цель – популяризация сока как полезного и вкусного напитка и важной составляющей ежедневного рациона человека. Символ праздника – экзотический плод, разделенный на три равные части, которые иллюстрируют разнообразие всех соков мира.

По мнению специалистов по правильному питанию, для современного человека соки являются одним из самых доступных способов получения витаминов, макро– и микроэлементов, органических веществ. И их необходимо включать в рацион питания каждого человека, особенно в осенне-зимний период, когда организм больше всего нуждается в витаминной поддержке.

[image: image10.jpg]



23 января - день пирогов
      Всемирный день пирога отмечается сегодня, 23 января. Праздник, несмотря на свой международный статус (ведь пироги пекут и любят везде), носит неофициальный характер. В культуре очень многих народов можно найти уникальные и неповторимые по вкусовым свойствам рецепты этой выпечки.
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Пирог «Зебра»

	Продукты:

	Яйца - 5 шт.

	Сахар - 240-320 г

	Масло сливочное (растопить) - 150-200 г

	Сметана - 200 мл

	Сода - 0,5 ч. ложки

	(погасить уксусом)

	Мука - 250-270 г

	Какао - 2 ст. ложки


Яйца взбить с сахаром до белой пены. Добавить просеянную муку, соду (можно погасить), растопленное остывшее сливочное масло, сметану и тщательно перемешать (лучше миксером). Тесто разделить на две равные части. В одну часть добавить 2 ст. ложки муки. В другую 2 ст. ложки какао. Перемешать, чтобы не было комочков.Тесто должно быть консистенции негустой сметаны. Широкую форму (26-28 см) смазать маслом. Вливать в центр поочередно небольшие порции разного теста (по столовой ложке). Не перемешивать! Выпекать пирог «Зебра» в предварительно разогретой духовке при температуре 190-200 градусов в течение получаса
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9 февраля-День пиццы
Международный день пиццы отмечается ежегодно 9 февраля.
Мало какой продукт завоевал такую популярность, как пицца. Это простое, на первый взгляд, итальянское национальное блюдо, представляющее собой тонкую лепёшку с начинкой из томатной пасты, оливкового масла, помидор, моцареллы и базилика снискало себе уважение и обрело поклонников по всему миру.
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14 февраля - День еды для влюбленных
На день влюбленных обычно готовят легкие холодные и горячие закуски, салаты. И, конечно, важное место в меню на день влюбленных занимает десерт - на день влюбленных его обычно готовят в виде сердечка.

Хлебный пудинг с изюмом очень прост в приготовлении, а «улетает» со стола буквально в считанные минуты. Пекут пудинг из готовых булочек, пропитанных сливками, молоком и яйцами, - никакой возни с тестом и минимум вашего времени. Получается очень нежно, сочно и ароматно, а если испечь его в форме сердца - будет валентинка.
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21 февраля - День блинов
Умение готовить домашние тонкие блинчики никогда не будет лишним: они могут стать отличной палочкой-выручалочкой в самых различных ситуациях. Самое простое, что приходит в голову, — это завтрак. Готовятся блинчики довольно быстро, что очень важно утром, а любят их все. Помимо этого очевидного варианта, есть и другие. Блины можно начинить мясом или творогом, свернуть трубочками и подрумянить со всех сторон. Сытный ужин готов! А еще из домашних тонких блинчиков можно приготовить своеобразные роллы — с наполнителем по вашему вкусу. Дайте волю кулинарной фантазии!

Ингредиенты:
· 3 яйца

· 1 ст. л. сахара

· 1 ч. л. соли

· 500 мл молока

· 280 г муки

· 3 ст. л. растительного масла плюс для жарки

· сливочное масло, сметана, варенье для подачи
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14 марта-День бутерброда
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День рождения бутерброда отмечается по всему миру ежегодно 14 марта. Существует даже закон бутерброда, который гласит: «Бутерброд всегда падает мслом вниз»

	Простые в приготовлении и необычные на вид горячие бутерброды с начинкой из колбасы и яйца - находка для быстрого перекуса или питательного завтрака. Аппетитные бутерброды готовятся быстро, продуктов понадобится минимум, а получается сытно и очень вкусно. Попробуйте!

Продукты (на 1 порцию):
Хлеб - 2 ломтика (50 г)

Колбаса - 4 ломтика (30 г)

Яйца - 2 шт.

Соль - 2 щепотки

Масло растительное (для жарки) - 1 ч. ложка

Для подачи (по желанию):

Листья салата - 2-3 шт.
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20 марта - Всемирный день муки
20 марта Международным днём муки. У мукомолов, хлебопёков и кондитеров появился повод чествовать «белое золото» – муку – важный продукт питания во всём мире. 20 марта выбрано для объявления Днём муки как день весеннего равноденствия, начало посевного сезона в Северном полушарии и начало сезона жатвы в Южном полушарии. Для аграриев и мукомолов это особенное время, время надежды и благодарности.
    
Предполагается, что в этот день во всём мире мукомолы, хлебопёки, кондитеры и производители макаронных изделий будут проводить различные творческие акции, чтобы обратить внимание потребителей на разнообразие мучных изделий и их значимость.
4 апреля-Всемирный день моркови

     4 апреля ежегодно с 2013 г. празднуется Международный день моркови. Главная идея праздника - распространение информации о пользе этого овоща для организма человека. Корнеплод едят в сыром виде или после тепловой обработки, добавляют в холодные закуски и основные блюда, используют для приготовления тортов, суфле, цукатов и других десертов. 
Морковный сок употребляют как источник витаминов для укрепления волос и ногтей, для лечения поджелудочной железы, органов дыхания и желез внутренней секреции. 
 














