Пасхальные игры
    Веками любимой пасхальной игрой     на Руси было катание яиц. Устраивали эту игру так: устанавливали деревянный или картонный «каток» и вокруг него освобождали ровное место, на котором раскладывали крашеные яйца, игушечки, незамысловатые  сувениры. Играющие дети подходили по очереди к катку и катили каждый свое яйцо. Выигрышем становился тот предмет, которого яичко коснулось. 

   Собиравшиеся на Пасху дети очень любили искать яйца  дома или в саду. Кто-нибудь из взрослых заранее прятал картонные или бумажные яички с сюрпризами. Чтобы получить сюрприз, надо было отыскать яйцо. 
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Буклет

2011 г.
Воскресение Христово

                 В день Пасхи, радостно играя,

                 Высоко жаворонок взлетел

                 И, в небе синем исчезая,

                 Песнь воскресения запел…

Подснежник, ландыш серебристый,

Фиалка – зацветите вновь

И воссылайте гимн душистый

Тому, Чья заповедь – любовь.

                                         Княжна Е.Горчакова
Пасха – самое вкусное время года. Пасхальный стол щедр и обилен, но среди прочих блюд на нем обязательно должны присутствовать пасхи, куличи, 
крашеные яйца.


Кулич «Домашний»
                                     Продукты:

1 кг муки

500 г молока

80 г дрожжей

2 стакана сахарного песка

5 яиц

250 г масла

250-300 г изюма

Соль по вкусу

Сделайте опару на молоке и дрожжах с половиной нормы муки, добавив 1 ст. ложку сахара. После того как опара будет готова, всыпьте сахарный песок, осторожно влейте растопленное масло, положите 1-2 яйца и 3-4 желтка, муку (сколько потребуется) и замесите крутое тесто. Добавьте изюм. Готовое тесто разложите в формы и дайте подняться, потом выпекайте в духовке.
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KONMYecTBo Macchl. Teneps Mapneil 3akpoiite nacxy
CBEpXY M 0CTaBLTh €€ B NOKOE A0 yTpa.

He 3abyabte nocrasute opmy ¢ nacxoit B Gmoaue.
B nNepBble MUHYTbI HUAKOCTb 6y‘1€‘l’ 04€Hb UHTEHCHUB-
HO BbITEKATb U3 hopMbl, He 3abblBaliTe CUBaTL ee U3
6ni0gua.

CEKPET BOCbMOM. Yrpom B MATHUUY HyXHO cHOBa
OMOPOXHUTL BCE ONI0ALAE, HA BEPXHIOK 4aCTb HOpMbI
(Ha MapAIo) NONOXUTL YNCTbIE AePeBAHHbIE BPYCOUKN,
a Ha HUX — rpy3. B KkayecTse rpy308 MOMHO MCMObB30-
BaTh KPYWKM OT raHTeneil, Xopolllo BbIMbITbIE KamMHu. Ha
XYRO# KoHell, 6aHku ¢ Bopoit. Bee “coopymwenna” noc-
TaBbTe B X0/107 (MOXHO Ha BanKoHe, B HAWNX WHPOTaX
Ha Macxy peako GbiBaeT xapko). PerynspHo cinsaiite
KUAKOCTB U3 Bniofell.

Macxa pomkHa Gbith rotosa k Cy6GoTHemy Beyepy, B
KpaiiHem cnyyae, K yTpy Bockpecenus.

AKKypaTHO pa3bepuTe BCe rpy3bl, pa3BepHUTE Mapnio
CBepXxy, NOCTaBbTe NACOHHMLY KaK nupaMuay Ha bnt-
10, 0CTOPOXHO pa3bepute hopMy 1 CHUMUTE BCIO Map-

Kpeamuenvie udeu

10, HO TaK, 4TOGbI He COMaTh nacxy. MOXHO yKpacuTs
Kkpecr, 6yksbl XB 1 BepX nacxu LUBETHOM MPUCHINKON.
Macxa 6yner oyeHb TBEP/OH, CTOATL HA CTOfle NUpa-
MUJIOW, €8 MOXHO ByAeT pe3arb HOXOM U OCTATOYHO
HONTO XPaHUTb.

CEKPET IEBATBIA, WNU NPOCTO COBET. Bawa nacxa
6yneT Nonb30BaTbCA OrPOMHON NONYNAPHOCTbIO. Kax-
[bilt, KTO M0NPOGYeET ee 0AMH pa3, GyAeT HanoMMHaTh
Baw, uTo B cnepyioljem rofy Takke xget ot Bac B Ka-
YecTBe nacxanbHoro nogapka Bawy nacxy. Mo3atomy
NpUroToBeTe nydyue maneHbkue mOpMH, HO MyCTb UX
6yner Bonbwe. Y10 A genana? bpana nnactMaccosbie
CTaKaHuMKu, NPOTLIKANA NO BCEMY CTaKaHUUKY AbIPKH,
0COBEHHO TH|ATENbHO Ha AHe. [POTbIKANA HOKHULAMH,
4TO6bI OTBEPCTUSA BbiNK Kak B Ayplunare. [0TOBYIO Nac-
Xy N1€TKO BbIHYTb U3 CTaKaHUUKa 32 Maphio.

Ha ocBsllenue nyyilie NPUroToBUTL OAHY NACXy B KPa-
COYHOM BUfJe, @ OCTA/IbHbIE OTHECTH eLe B hopMax, oc-
BATUTL M OCTABMTL 0 00€Aa MM AAaPEHUA Ha X0Nope
noa rpy3om. Ha Beakuit cnydait.

Aawa

MACXAALHOBIE OTKPLITKIM

1. Bo3bM&M AUCT NNOTHOM Bymary
VM BbIPEXEM 0BanbHOE OTBEPCTHE
B pasmep Gyaylen OTKPLITKA.

2. C M3HaHOYHOW CTOPOHBI akK-
KYPaTHO 3aKpenum KapTUHKY Ha
TKaHWU KNeem, a 3arem npuknenm
CBEpPXY MCTUK Gymar.

3. C nuuesoil CTOPOHBI NO Kpaw
0Bana pOBHO HAPUCYEM KOHTYp
KUCTbIO UK OMACTEPOM.

RN





Пасха простая
Продукты:
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1,5 кг творога

100 г сливочного масла

100 г сахара

1 стакан сметаны

Соль по вкусу

Как показывает название, эту пасху сделать несложно, да и продукты на нее берутся самые необходимые. Свежий творог дважды протрите сквозь сито, чтобы получить однородную нежную массу. Сливочное масло разотрите добела с сахарным песком, добавьте сметану и продолжайте растирать: нужно добиться, чтобы кристаллики сахара полностью растворились. Соедините масло с протертым творогом, слегка посолите, тщательно перемешайте, выложите в пасочницу под небольшой гнет и поставьте на холод на несколько часов.

Пасхальные открытки
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Возьмем лист плотной бумаги и вырежем овальное отверстие в размер будущей открытки.

2.  С изнаночной стороны аккуратно закрепим картинку на ткани клеем, а затем приклеим сверху листик бумаги.
3.  С лицевой стороны по краю овала ровно нарисуем контур кистью или фломастером


