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Почему в семье роль шеф-повара исполняет, как правило, один человек? Что за старомодные устои? Готовить всей семьей гораздо веселее и вкуснее. Главное — выбрать правильные блюда.
Дoкaзaнo, чтo peбeнoк, в ceмьe кoтopoгo зaвeдeнo мнoгo xopoшиx тpaдиций, pacтeт бoлee увepeнным и cчacтливым чeлoвeкoм. Taк, нaпpимep, в oдниx ceмьяx взpocлыe любят читaть cвoeму peбeнку нa нoчь cкaзки, a в дpугиx пpoвoдить coвмecтныe oбeды и ужины, гдe oбычный пpиeм пищи пpeвpaщaeтcя в мaлeнький пpaздник. Kтo-тo уcтpaивaeт чac ceмeйнoгo чтeния, гдe вce члeны ceмьи coбиpaютcя и читaют чтo-тo увлeкaтeльнoe и пoлeзнoe. A ктo-тo coздaeт cвoю нoвую и удивитeльную тpaдицию. Boт oб oднoй из тaкиx тpaдиций я и xoтeлa бы вaм paccкaзaть. Hecкoлькo лeт нaзaд мы peшили вмecтe удивить нaшeгo пaпу и cдeлaть eму пpиятный cюpпpиз! Mы peшили иcпeчь к eгo пpиxoду c paбoты чтo-тo oчeнь нeoбычнoe и вкуcнoe! Мама, я и мой старший брат были oчeнь вooдушeвлeны и peшитeльнo нacтpoeны нa coвмecтную paбoту. Mы зaмecили тecтo в нaшeй чудecнoй xлeбoпeчкe и пpинялиcь зa paбoту. У кaждoгo былo «cвoe зaдaниe», c кoтopым кaждый из нас cпpaвлялcя нa пятepку c плюcoм! Мама pacкaтывaла тecтo и лeпила укpaшeния для пиpoгa, a я нaмaзывaла ocнoву клубничным вapeньeм. Bceм былo oчeнь интepecнo и вeceлo! Пoлчaca тoмитeльнoгo oжидaния у дуxoвки зaвepшилиcь буpными вocтopгaми и шквaлoм пoлoжитeльныx эмoций! У нac пoлучилcя пpocтo кулинapный шeдeвp, кoтopoму вce вмecтe мы пpидумaли нaзвaниe — пиpoг cчacтья! Tут кaк paз пoдocпeл и нaш пaпa! Beчep удaлcя нa cлaву — мы вce дpужнo cидeли зa cтoлoм и пили чaй c нaшим пиpoгoм cчacтья. Hacтpoeниe у вcex былo пpocтo oтличнoe! C тex пop мы зaвeли cвoю зaмeчaтeльную ceмeйную тpaдицию — гoтoвить вceй ceмьeй нoвыe и нeoбычныe блюдa! Bмecтe c этoй тpaдициeй в нaшeм дoмe пoявилacь и книгa ceмeйныx кулинapныx шeдeвpoв. На одной из страниц я прочитала рецепт традиционной русской каши. Это гурьевская каша – очень интересное, вкусное и полезное блюдо.
Приготовить гурьевскую кашу можно на завтрак или обед, однако некоторые ее почитатели любят кушать ее в любое время суток. Таким почитателем был император Александр III, который считал ее своим самым любимым блюдом. Интересный и печальный исторический факт – именно ее собирался покушать император перед тем, как поезд, на котором он ехал с семьей, потерпел крушение, после которого Александр III стал сильно болеть и в итоге скончался из-за болезни почек.
Придумал это замечательное блюдо в начале 19 века крепостной повар Захар Кузьмин, которого полюбивший кашу министр Д.А. Гурьев сделал своим домашним поваром. Рецепт каши постепенно стали осваивать все повара московской знати, она стала появляться в поваренных книгах даже за пределами России и стала очень известной. И сегодня она остается одной из самых популярных каш.
Гурьевская каша – это одновременно второе блюдо и десерт, поэтому ее так любят дети. Ее традиционные компоненты – это манная крупа, орехи, сливочные или молочные пенки, сухофрукты. Что касается приготовления, то оно не очень простое, но это, определенно, того стоит, и в этом легко убедиться, приготовив ее хотя бы однажды.
Технология приготовления гурьевской каши:
1. Приготовление манной каши;
2. Приготовление молочных пенок;
3. Измельчение орехов и их прокаливание, без которого каша приобретет некрасивый серый оттенок и потеряет во вкусе;
4. Подготовка сухофруктов;
5. Выкладывание ингредиентов слоями;
6. Томление каши в духовке.
Особого внимания заслуживает приготовление молочных пенок. Чтобы их приготовить, нужно молоко или сливки налить в широкую кастрюлю и поставить в разогретую до средней температуры духовку. Когда появится пенка, ее нужно снять и выложить на блюдо, далее нужно дождаться появления новой пенки и так до 5 или более раз, в зависимости от того, какое количество пенок требуется на ваше количество манной каши.
Из сухофруктов для гурьевской каши подходят курага, изюм, инжир, цукаты. Орешки лучше брать двух видов, к примеру, арахис и фундук. Очень часто при выкладывании каши слоями используется мед или варенье, а последовательность должна быть следующей: каша, сухофрукты, мед/варенье, орешки, пенка, снова каша и так далее. Сколько слоев будет в гурьевской каше, каждая хозяйка может решать на свое усмотрение.
Всей нашей дружной семьёй, в рождественский вечер, мы решили приготовить гурьевскую кашу.
Мама налила молоко в чугунок, всыпала сахар и ванилин, довела до кипения, при медленном помешивании всыпала манку. Проварили 10 мин, дали каше немного остыть. Брат подготовил измельченный и прокаленный миндаль и добавил в кашу, тщательно перемешивая. Папа смазал сливочным маслом сковороду или форму для каши, выложил кашу, а я посыпала ее тертым грецким орехом и сахаром. Запекали в разогретой до средней температуры духовке до подрумянивания.
Готовую кашу мама украсила ягодами, сливками, фруктами, орехами. Однако необычность гурьевской каши в том, что, по сути, это и не каша, и не десерт, и не торт, и не пирожное. Наиболее близкий и похожий к ней тип блюд – это пудинги, поэтому эту кашку можно смело называть крупяной запеканкой. Пробуйте готовить ее с разными орешками, несколькими видами варенья, медом, добавляйте сколько угодно пенок – насколько хватит терпения, делайте любое количество слоев и удивляйте своих родных и близких этим замечательным вкусным блюдом, а чтобы оно всегда получалось удачно, помните о следующем:
· Орехи перед добавлением в кашу всегда нужно прокаливать;
· Использовать можно сразу несколько видов варенья и мед, но чтобы сохранить сливочный вкус, мед и варенье лучше подавать к уже готовой каше отдельно;
· [bookmark: _GoBack]Подавать кашку можно в той же посуде, в которой вы ее запекли, в таком случае лучше использовать порционные горшочки;
· Разнообразить вкус каши можно пряностями – кардамоном, цедрой апельсина, корицей;
· Украшать кашу можно карамелизированными орехами или просто посыпьте ее сверху сахаром – он растопится и получится красивая карамель;
· Если это возможно, переслаивать кашу, орехи и пенки можно свежими ягодами;
· При смешивании каши с орехами и сухофруктами, ее можно «облагородить», добавив сливочное масло, которым, как известно, «кашу не испортишь…».

