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ЕВРОПА



Украина



Столица Украины – 
город-герой КИЕВ



Достопримечательности Украины



Национальные костюмы





Ленивые вареники
     Для приготовления вареников понадобиться: 

творог - 1 пачка (250г); яйцо - 2 шт.; сахар - 3 ст.л.; 
  соль - 1 щепотка; мука - сколько возьмёт тесто 

  
Перетереть творог вилкой, добавить яйца, взбитые с 

сахаром и солью, растереть и добавить муку. Когда тесто 
начнёт тянуться за ложкой, выложить и замесить как 

тесто для вареников или пельменей, но муки добавлять 
меньше иначе вареники будут твёрдыми, резиновыми. 

   Замесили, начинаем «лепить», принято валять 
«колбаской» и резать на маленькие квадратики. А можно 
поступить проще - отрываем от теста кусочки, катаем в 

ладошках шарики и приплюскиваем, получаются вот 
такие «колобки». 

   
В кипящую подсоленную воду загружаем «колобки», и, 

помешивая, ждём их всплытия. Ну, а дальше как с 
пельменями или варениками - кто как любит. Можно со 

сливочным маслом и вареньем или мёдом.  
Приятного Вам аппетита!



Финляндия



Столица Финляндии - Хельсинки



Древний замок на юге 
Финляндии

ЛАПЛАНДИЯ
 - территория Финляндии, 

лежащая за Северным полярным 
кругом.

Озеро Пяйянне



ТРАДИЦИОННЫЙ ЛАПЛАНДСКИЙ КОСТЮМ

Костюмы для детей



     Экреоря - яичница по-фински Финское солёное печенье

Пюттипанна 



Финский кекс 
 Понадобится:1. Сливочное масло – 200 грамм.
                         2. Яйцо – 3 штуки.
                         3. Сахар – 6 столовых ложек.
                         4. Мука – 300 грамм.
                         5. Грецкие орехи – 150 грамм.
                         6. Цукаты или изюм – 100 грамм.
                         7. Разрыхлитель – 2 чайные ложки.
                         8. Корица – 3 чайные ложки.
                         9. Апельсиновый джем (по желанию) – 
                                                                            100 грамм.

Готовить финский кекс несложно. Для начала перетрите сахар с нагретым до 
комнатной температуры маслом, постепенно добавляя яйца. Теперь всыпьте 

растолченные грецкие орехи, корицу, изюм и, если желаете, джем. После 
этого частями добавьте муку и разрыхлитель и перемешайте до образования 
однородной массы без комочков. Оставьте тесто минут на 15-20, чтобы оно 

стало более пышным.
Смажьте форму для выпекания сливочным маслом и влейте тесто. Отправьте 

кекс в нагретую до 180 градусов духовку на 20 минут, а после уменьшите 
температуру до 160 градусов и выпекайте до готовности. Готовый кекс для 
красоты можно присыпать сахарной пудрой, и замечательное лакомство к 

праздничному столу готово! 



Греция



Столица Греции - Афины



Туристический рай

Гора Олимп Остров СамосАфины



Национальные костюмы



Мезе - греческая закуска Греческие бутерброды

Пахвала Греческий шашлык 



Легкий греческий салат с 
помидорами и огурцами

2 нарезанных средних помидора
1 нарезанный большой огурец

½ стакана нарезанного зеленого 
перца

½ стакана тонко нарезанного 
красного лука

½ стакана измельченного сыра 
Фета (Адыгейский, Брынза)

¼ стакана Винегретного соуса 
(из уксуса, прованского масла и 

пряностей)
½ ч.ложки тертой лимонной 

кожуры
 ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

Перемешать все компоненты в большой миске.
 Подавать сразу или поставить в холодильник.

 Подсказки:
 Приготовление салата загодя позволит смешаться всем ароматом. Накрыть и 

поставить в холодильник на 24 часа.



Ирландия



Дублин

Ирландия - это одна из самых популярных среди туристов стран Европы



Национальные костюмы



Зажигательные ирландские танцы



Ирландские блинчики

Ирландский хлебИрландское рагу



Ирландское рагу
                                                                      Для рецепта вам потребуется: 

                                                                  баранина (плечо барашка или шея) –    
                                                                                     около 1 кг 

                                              лук репчатый - 5 луковиц 
                                морковь - 3-4 шт. 

                                     картофель - 6-7 шт. 
                                         соль, перец - по вкусу 

                                   вода - 2.4 стакана 
                                                     масло растительное - 2 ст.л. 

                         мука - 2 ст.л. 
                                                     зелень - по вкусу  

Лук очистить, нарезать кольцами и слегка обжарить в сотейнике на рас-
тительном масле, добавить к луку морковь, нарезанную тонкими полосками и 

обжарить в течение нескольких минут вместе с луком. Баранину нарезать 
кубиками среднего размера и добавить вместе с нарезанным на четвертинки 

картофелем в сотейник с луком и морковью. Приправить по вкусу солью и 
перцем, влить воду и поставить вариться. Не забывайте снимать образующуюся  
пену. Затем уменьшите огонь, накройте крышкой и томите до готовности мяса и 

овощей (примерно 1 час). По желанию в рагу можно добавить муку, 
разбавленную в небольшом количестве воды. Как только рагу загустеет, сразу 
же с пылу жару подавайте к столу в широкой супнице. По желанию рагу можно 

посыпать измельченной зеленью.



Спасибо за внимание!
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• 2. http://gurmanika.com/ 
• 3. http://images.yandex.ru/?lr=44&source=wiz
• 4. http://ru.wikipedia.org/
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