





A npedcmaeasnio eam bawdo nemeuxou Kyxuu, peuenm
Komopozo mie 00CMAACS 110 HACALOCMBY O Moel
npababyuxy Mapuu Ezopoenst Kaayc, Komopas
NPOKUAL 00AZYI0 U PASHYI0 KUSHD, NEPEKUAL U
ucnvimaxa 3a céoul00 rem mmoeoe! Om moeii babywKu
Oaveu Konopamveswt u om mamot. OHO HA3bI6AEICS
«Kpebauy. I10 cymu ouensp noX0KU OHU HA PYCCKUiL
XBOPOCTN, MOAKO X6OPOC U3 NPeCHOZ0 Mecma
deaaemcsi u 800Ka 6 Hezo dobaeasiemcs, a 6 cAyuae ¢
Kpebasmu oboiidemcs bes wnanca. Kax zosopura
npababyuxa:-

«Camoe zAasHoe He NePeroKUMb MYKU, UHAYe
noayuaemcs: depessiwuxg. Jlecmo 00AKHO boimb maxoi
AUTLYHECTU, WMo PYKU HYKOAIOMCS 8 NOCHOSHHOIL
CMA3Ke pacmumeAbHbiM MACAOM.» DMO, NOKAAY,
0010 U3 cambiX M0bumbIX bA100 Mmoezo demcmea.
Demsopa co éceil Haweil YAuubL 6 depese cbezaracs K,
HAM Y20Cmumucs, Koz0a mos npababywxa zomosura
Kpebau. Hecmomps na npocmomy u He3ameiAu60cb
unzpeduenmos, KpebAu ouens annemumuas 6bineuKd u,
K momy Ke, eomosumcs boicmpo. K coxKarenuro,
cvedaemcs ewe boicmpee! Ho erasnbiii ceKpem
Komopuiil MHe wenmyrd npababyura nado z0moeums ¢
A10b08b10.

EcAu cmaro nowemy-mo,
Ouenv zpycmuo 60pyz Komy-mo,
H nesnaewv Kax Ke bvimo,
Ymob ezo paszeecerumn?
JITbL 603bMU CAKAH CMEUUHOK, ZPOMKLLIL

X0X0m U3 KOP3UHOK,
Paccvinmozo cmexa A0XKKY,
H XUXUKAHDA HEMOXKKD.
HX 6ecéaKoil pasmeuail
B moHKUiL 10MOp paccKamail,
Obearsiii 6cé 6 npubaymxax,
H obKapv 6 zopsauux wymxax!
Kmo nonpobyem Kycouex,
Henpemenno 3axoxouem!!!
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Kpebnu 4

UHepeodueHmMubl:
MYKa - 1 Kr

kepup - 0,5 n
cmeTaHa- 100 rp.
Anua- 3 wr.
Conb-14.n
coaa - 0,54.n
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=TexHONOorMa NPUroToB/I€HUA »0

Kegpup eviaumn 6 uawxy u dobasums cooy,
nepemeuanms 1 OCmaguins MUHYm Ha 5.
Bcvinams caxap, coAb, 8bumn siiyo,
nepemewanms. ..

" 3amem Odobasrsiem MyKy u Xopouio
nepemeuueaem 00 00HOPOOHOIL
Koncucmenyuu (0020 He Mecumy) u
ocmasAsiem mecmo Ha 1 uac.
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CmO.A npqumamb .MyKJOﬁ, ébléaAumnb mecmo

U pasmamo 8 naacm 5 mm. Hapezamo
pomburom..

Coeramp paspe3 6 cepedume u 00UH pas
npomsanyms Kpail uepes cepeouty.
Kpacuso npomanyms ....
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CmoA npucvbinams MyKoil, 6bl8AAUMNb TeECTO
u pasmamo 6 naacm 5 mm. Hapezamp
pomburoMm..
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»/b Ha cpednem ozne nazpesaem cKosopooy ¢

PACTUMEALHBIM MACAOM U SKAPUM KpebAL.
ObKapueaem ¢ 06yX cmopoH 00 Kpacueozo
PyMAHO20 usema. B npouecce KapKu
n00AUBAeM MACAO.

Kpacuso npomanyms ....




Ocmuieuiue Kpebau MOKHO NOCHINATD
caxapHoii myopoi, a MOXKHO
nodasams K cmory ¢ MedoM,
8apeHbeM UAL CZYULeHKOTL

" Bom u éce, 20moebi Kpebau!
Heboavuwoi u K Hum mpaxman.
Bce K CMOAY, 201M06 decep
Bmecme ¢ Hum Atobeu cekpem!
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	��Я представляю вам блюдо немецкой кухни, рецепт которого мне достался по наследству от моей прабабушки Марии  Егоровны Клаус, которая прожила долгую и разную жизнь, пережила и испытала за свои100 лет многое! От моей бабушки  Ольги Кондратьевны и от мамы. Оно называется «Кребли». По сути очень похожи они на русский хворост, только хворост из пресного теста делается и водка в него добавляется, а в случае с креблями обойдемся без шнапса. Как говорила прабабушка:-�«Самое главное не переложить муки, иначе получается деревяшка. Тесто должно быть такой липучести, что руки нуждаются в постоянной смазке растительным маслом.» Это, пожалуй, одно из самых любимых блюд моего детства. Детвора со всей нашей улицы в деревне сбегалась к нам угоститься, когда моя прабабушка готовила кребли. Несмотря на простоту и незатейливость ингредиентов, кребли очень аппетитная выпечка и, к тому же, готовится быстро. К сожалению, съедается еще быстрее! Но главный секрет который мне шепнула прабабушка надо готовить с любовью.
	Кребли��Ингредиенты:�мука  - 1 кг�кефир - 0,5 л�сметана-  100 гр.�Яйца-  3 шт. �Соль - 1 ч.л�сода - 0,5 ч.л
	Технология приготовления ��Кефир вылить в чашку и добавить соду, перемешать и оставить минут на 5.�Всыпать сахар, соль, вбить яйцо, перемешать…
	�Стол присыпать мукой, вывалить тесто и размять в пласт 5 мм. Нарезать ромбиком..� 
	Стол присыпать мукой, вывалить тесто и размять в пласт 5 мм. Нарезать ромбиком..� 
	�Красиво протянуть ….�� 
	Остывшие кребли можно посыпать сахарной пудрой, а можно подавать к столу с медом, вареньем или сгущенкой

