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Цена свободная

Шампиньоны
да белый амур

— ЕСЛИ МЫ обратимся к истокам праз-
днования Нового года, который считается
сейчас светским праздником, то увидим, что
еще в библейские времена праздновался
День священного собрания — аналог Но-
вого года. Считалось, что если Бог сотворил
светила, то он сотворил и определенный
порядок движения этих светил, которому
они следуют в течение года. Когда закан-
чивается год, тогда происходит торжествен-
ное вступление всей природы в новый. То
есть Новый год — это, по сути, религиоз-
ный праздник. В нашем храме мы каждый
год 31 декабря совершаем молебен: благо-
дарим Бога за уходящий год и просим по-
мощи Божьей для нашего народа, для нас
самих, наших семей, чтобы вступить с чис-
тым сердцем в новый год.

Но как же все-таки сочетать пост и празд-
нование Нового года? Когда я служил диако-
ном в Париже в православной церкви, отно-
сящейся к Корсунской епархии Московского
патриархата, я наблюдал такой феномен:
там есть русские эмигранты, которые очень
строго чтут и исполняют православные рус-
ские традиции. А есть иностранцы, которые
обратились в православие, стали священни-
ками и образовали вокруг себя православ-
ные общины. Так вот, некоторые из них праз-
днуют Рождество Христово в ногу с католи-
ками, то есть по новому стилю — 25 декаб-
ря, и таким образом проблема рождествен-

Шампиньоны фаршированные
Ингредиенты: шампиньоны большие — 15 шт., лук белый — 3 шт., перец болгар�

ский — 1 шт., рис — 200 г, горошек консервированный — 40 г, масло постное — 20 мл,
соль, травы, специи — по вкусу.

Шампиньоны промойте, срежьте ножки и мелко порежьте. В небольшой кастрюле
доведите воду до кипения, всыпьте рис и варите около 15 минут, постоянно помеши�
вая. Откиньте на дуршлаг. Остуди�
те. Лук нарежьте очень мелко. Бол�
гарский перец нарежьте мелкими
кубиками. В сковороду влейте
масло и обжарьте до мягкости на
среднем огне лук, болгарский пе�
рец и порезанные ножки шампи�
ньонов. В отдельной миске сме�
шайте рис, жареные овощи и го�
рошек. Посолите и добавьте спе�
ции по вкусу. Шляпки шампиньо�
нов нафаршируйте начинкой. За�
пекайте их в духовке 15 минут при
температуре 175 градусов.

Рубрику ведет Светлана ЯКОВЛЕВА

КАК ПРАЗДНОВАТЬ НОВЫЙ ГОД

ВЕРУЮЩИМ

Продолжается Рождественский пост, который продлится до
7 января. Пост — время ограничений. Значит ли это, что
верующим надо отказаться от празднования Нового года? С
этим вопросом наш корреспондент обратилась к отцу Алек-
сандру ЗИНОВКИНУ, священнику храма Святителя Петра,
митрополита Московского, на Роменской (на фото).

ского поста разрешается.
А у нас пост продолжается.

Согласно православному уста-
ву, существует некая иерархия
поста: самый строгий пост
предполагает отсутствие вся-
кой вареной пищи — сухояде-
ние, менее строгий допускает
вкушение вареной пищи, за-
тем можно добавить елей — растительное мас-
ло, следующее послабление — можно вклю-

чить в пищу вино, а после это-
го рыбу. Рыба — это наиболь-
шее послабление, которое
разрешается во время поста.
В этом году христиане могут
вкушать рыбу в Новый год.

Я, как и многие, буду праз-
дновать Новый год и благода-
рить Бога: в уходящем году у
меня родился сын. Мы уже
нарядили елку. А 31 декабря я
приготовлю для своей семьи
вкусный ужин. Сейчас я часто
готовлю сам, так как хочу по
возможности как можно боль-
ше помогать своей супруге —

матушке. Главным блюдом на столе будет
рыба: белый амур, запеченный в духовке.

РЕЦЕПТЫ НОВОГОДНИХ ПОСТНЫХ БЛЮД ОТ ПРИХОЖАН ХРАМА СВЯТИТЕЛЯ

ПЕТРА, МИТРОПОЛИТА МОСКОВСКОГО, НА РОМЕНСКОЙ

Салат постный новогодний
Ингредиенты: 2 картофелины, одна средней величины морковь,

2 соленых огурца, 1 небольшая красная свекла, 30 г консервированной
фасоли, 1 ч. л. меда натурального, 1 ч. л. сока лимона, 1 ст. л. соевого
соуса, 10 г растительного масла, 10 г соли, 1 г
молотой смеси перцев.

Моем картофель и выкладываем на дно каст�
рюли. Заливаем холодной водой и варим в те�
чение 20 минут. Воду сливаем, клубни картофе�
ля охлаждаем. Очищаем от кожуры. Натираем
на мелкой терке, выкладываем ровным слоем на
блюдо. Морковь промываем, выкладываем в не�
большую кастрюльку и заливаем водой, чтобы
она слегка покрывала овощ. Варим до полной
готовности примерно 20 минут. При варке мор�
ковь не солим, можно добавить немного сахара.

БЕЛЫЙ АМУР ЗАПЕЧЕННЫЙ. РЕЦЕПТ ОТ ОТЦА АЛЕКСАНДРА

Рыбу почистить, промыть. Натереть солью. Пригото�
вить соус: натертый чеснок смешать с оливковым

маслом, зеленью, молотым перцем. Пропорции
— по вкусу, главное, чтобы соуса хватило сма�

зать всю рыбу. Затем положить внутрь
рыбы ломтики лимона и луковицы. За�
ворачиваем рыбу в фольгу и помеща�
ем ее в духовку минут на 20 — 25. Рыба
готова, можно выкладывать ее на блю�
до и подавать на стол. Рыба очень
вкусная, мало костей и мясо нежное.

Еще совет от отца Александра: на
столе должно быть больше фруктов.

В это время как раз в теплых странах
созревают цитрусовые, поэтому они

свежие, в них пока что сохраняются все
витамины.

Холодная закуска по�королевски
Ингредиенты: авокадо «королевское» — 3 шт., чес�

нок — 6 зубчиков, соевый соус — 20 г, помидор — 1 шт.,
лук красный сладкий — 1 шт., сок лимонный — 3 ст.

ложки.
Авокадо очистить, вынуть косточ�

ку и размять вилкой до состояния
пюре. Помидор и лук нарезать
маленькими кубиками. Чеснок
натереть. Соединить вместе

все ингредиен�
ты, полить со�
евым соусом и
лимонным со�
ком. Подавать
закуску сразу же
после приготов�
ления, иначе
авокадо может
потемнеть.

Отваренную морковь охлаждаем, очищаем от кожуры, натираем на
мелкой терке. Выкладываем ровным слоем поверх картофеля.

Слои салата должны быть неплотными, их не надо утрамбовывать
— чтобы соус пропитал салат. Маринованные огурчики нарезаем на

тонкие полоски. Верхние полоски оставляем на
украшение салата, оставшуюся середину наре�
заем мелкими кубиками и выкладываем поверх
моркови.

Выбираем небольшую сладкую свеклу. Про�
мываем, отвариваем в течение 30 минут, очища�
ем и натираем на мелкой терке. Покрываем ею
огурчики. Готовим заправку для нашего салата.
Для этого смешиваем следующие ингредиенты:
мед натуральный, соевый соус, сок лимона, рас�
тительное масло, молотую смесь перцев и соль.
Салат поливаем соусом и украшаем.


