


    простое блюдо, можно 
справиться в одиночку;

     для тех, кто уже немного 
умеет готовить без взрослых;

    стоит позвать взрослых, 
старшего брата или сестру, 
чтобы готовить быстрее 
и легче.

Рецепты делятся по сложности.Рецепты делятся по сложности.
Обращай внимание на значки:



ПоловникПоловник разливает  разливает 
из из кастрюликастрюли суп или соус. суп или соус.

НожиНожи  длядля  
мясамяса, , хлебахлеба 

и и овощейовощей  

СковородеСковороде нужна  нужна 
силиконоваясиликоновая лопаточкалопаточка 

для помешивания.для помешивания.

Венчик блендераВенчик блендера 
взбивает, взбивает, 

измельчительизмельчитель 
делает пюре. делает пюре. 

Консервный ножКонсервный нож 
открывает банки, открывает банки, 

ИНСТРУМЕНТЫИНСТРУМЕНТЫ

В В чаше блендерачаше блендера 
удобно смешивать удобно смешивать 

и молоть.и молоть.

а на а на тёркетёрке можно  можно 
натереть сыр натереть сыр 

или овощи.или овощи.

дружат дружат 
с с разделочной доскойразделочной доской.
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Силиконовая кисточкаСиликоновая кисточка 
смазывает смазывает форму для запеканияформу для запекания  

или или противеньпротивень маслом. маслом.

КухонныеКухонные весывесы, , мерныемерные ложкиложки 
или или стаканстакан с делениямиделениями 

помогут отмерить помогут отмерить 
ингредиенты.ингредиенты.

СкалкаСкалка раскатывает тесто,  раскатывает тесто, 
а а прихваткиприхватки защищают руки,  защищают руки, 
когда ты сливаешь пасту или когда ты сливаешь пасту или 
достаёшь достаёшь формуформу из духовки. из духовки.
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 мёд мёд
 яблоки, персики или сливы яблоки, персики или сливы

 2 столовые ложки воды  2 столовые ложки воды 
 корица или ваниль  корица или ваниль 

 столовая ложка сливочного масла столовая ложка сливочного масла
 2 столовые ложки муки грубого помола 2 столовые ложки муки грубого помола

Подойдут твёрдые мясистые фрукты: 
яблоки, персики, сливы или айва. Виноград

или банан не бери — они дадут воду.

ФРУКТЫ-КРАМБЛФРУКТЫ-КРАМБЛ

1.1.
Включи духовку на 180 °С.  
Только убедись, что в ней 
нет посуды.

2.2.
Фрукты помой и разрежь 
пополам.

3.3.
Выложи их плотно друг 
к другу в форму для за-
пекания срезом вверх.

4. 4. 
На дно формы добавь 
пару столовых ложек 
воды.

5. 5. 
Фрукты посыпь корицей 
или ванилью, полей мё-
дом. И — отправляй 
в духовку.

6. 6. 
В миске смешай сливоч-
ное масло и 2 столовые 
ложки муки. Самое при-
ятное занятие: перетри 
руками муку с маслом, 
чтобы получился крупный 
«песок». Он будет вкус-
но пахнуть сливками.

 нож  нож 
 разделочная доска  разделочная доска 

 форма  форма 
    для запекания    для запекания

 ложка ложка
 миска миска

7.  7.  
Проверь фрукты: если 
они размягчились, 
дали сок и запеклись 
по краям — пора до-
бавлять крамбл.

8. 8. 
Надень прихватки 
и осторожно достань 
из духовки форму. По-
ставь её на подставку 
для горячего или пли-
ту и посыпь фрукты 
крошкой — она должна 
покрыть их полностью.
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9.9.
Верни форму в духовку 
ещё на 10 минут.

10.10.
Когда крамбл зарумянит-
ся  — доставай. У тебя 
получился чудесный 
десерт — фрукты, при-
порошенные «песком». 
Дай им остыть 15 минут, 
перед тем как есть.

Фруктовки — лёгкие сетки 
для продуктов, заменяют 

пластиковые пакеты.
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