ПРИГЛАШАЕМ ПРИСОЕДИНИТЬСЯ К ОНЛАЙН-МАРАФОНУ "СОЛДАТСКАЯ КАША", 

организованному РДШ и ДДД «К истокам нашим»

Приближается праздник, который мы каждый год встречаем с трепетом и гордостью - День Победы. К сожалению, в этом году у нас не будет возможности поучаствовать в митингах, пройти по улицам и площадям наших городов и поселков, пронести портреты родных в акции «Бессмертный полк», попробовать солдатскую кашу из полевой кухни.


Расскажите своим детям о минувшей войне, о героизме солдат и вместе приготовьте солдатскую кашу.

Принять участие можно всей семьей!

ЧТО НУЖНО ДЛЯ УЧАСТИЯ:
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 Приготовить вместе с ребенком солдатскую кашу!
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 Сделать фото процесса или результата
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 Фото с указанием ФИ участника необходимо прислать на электронный адрес mariand97@mail.ru
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  Ваши работы будут выложены в школьной группе ВКонтактеhttps://vk.com/fominskayaschoolдля определения победителя.
С 10 по 13 мая в школьной группе ВКонтакте будет проведено голосование на лучшую работу, в котором каждый сможет отдать голос понравившейся семье.
МАРАФОН ДЛИТСЯ ДО 9 МАЯ! УСПЕЙ ПРИНЯТЬ УЧАСТИЕ!

 

НАСТОЯЩАЯ СОЛДАТСКАЯ КАША

Этот простой, но вкусный рецепт наверняка разнообразит ваши ужины (для завтрака получится слишком “нажористо”). Считается, что солдатская каша обязана своим появлением Суворову, который требовал кормить бойцов хорошо. Поэтому в каше непременно должно быть мясо!

Количество порций - 4
Время подготовки - 15 мин.
Время приготовления - 1ч. 30 мин.
Общее время приготовления ~1ч. 45мин.

РЕЦЕПТ

Ингредиенты:

Перловая крупа - 200 гр
мясо (овядина или свинина) - 500 гр
Лук - 1 головка
Морковь - 1 шт.
Сливочное масло - 30 гр
Соль - по вкусу

Рецепты могут значительно отличаться, поскольку в кашу добавляли буквально любую имеющуюся крупу и мясо, но чувство сытости в желудке появится обязательно. Еще лучше — варить ее не в воде, а в готовом бульоне.
Способ приготовления
Замочите перловую крупу на ночь в холодной воде.

В кастрюлю положите сливочное масло, мелко нарезанные лук и морковь, посолите, влейте немного воды. Обжаривайте 5-7 минут.

Влейте два стакана воды, положите порезанное мясо, доведите до кипения.

Слейте воду из емкости с перловкой, переложите крупу в кастрюлю, долейте воды так, чтобы она покрывала кашу, тушите около 1,5 часов.

Готовое блюдо подавайте горячим (желательно — в котелке!). Солдатская каша может храниться в холодильнике до трех суток, так что спокойно берите ее на работу.

ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!
ПРОСТАЯ И ВКУСНАЯ СОЛДАТСКАЯ КАША!

Ингредиенты
1 стакан крупа гречневая
1 банка (338 гр) говядина тушеная (тушенка)
1-2 шт лук
1-2 шт морковь
2 стакана вода
соль, черный перец

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
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 Подготовим продукты. Гречку промоем, лук и морковь почистим.
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 Лук нарезаем мелким кубиком, а морковь натрем на крупной терке.

[image: image7.png]


 Открываем банку с тушенкой и выбираем жир. Жир растопили и на нем пассеруем лук.
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Как только лук за золотится добавляем морковь. Морковь готова, стала мягкой. Теперь добавляем гречку.
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Заливаем водой, сразу не солим. Тушенка соленая, так что на соль будем пробовать в конце.
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Даем гречке покипеть на среднем огне минут 5 (под крышкой) и добавляем тушенку, черный перец, а так же соль по вкусу. Тушенку поделите на куски.


Хорошо перемешиваем и убавляем огонь до минимума. Накрываем крышкой и томим кашу несколько минут, до полной готовности.

Каша готова, рассыпчатая и ароматная! Такая каша, да на свежем воздухе вызывает "зверский" аппетит))) Готовьте на здоровье, вам понравится!
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