
Рэцэпт нацыянальнай кухні 

Граматка  

у адаптацыі шэф-кухара Алены Мікульчык  
Інгрэдыенты: 

300 мл светлага піва  

200 мл вады  

2 ст. л цукру 

150 г смятаны тлустай  

70 г вяршкоў 20%  

50 г чорнага хлеба  

3 жаўтка 

Імбір (памер кораня з грэцкі арэх) 

1/2 ч. л кмену 

1/2 ч. л карыцы 

Сухарыкі ці грэнкі з белага хлеба  

 

Спосаб прыгатавання: 

 Піва змешваем з вадой, дадаём мякіш чорнага хлеба, папярэдне 

зрэзаўшы скарынку. Лепш узяць духмяны хлеб, напрыклад, 

“Нарачанскі”.  

 Прыгатаваную сумесь паставім на агонь і варым да размякчэння 

хлеба (прыблізна 5-7 хвілін пасля закіпання), затым працэджваем 

праз дробнае сіта.  

 Узбіваем з цукрам жаўткі, здрабняем на тарцы імбір, дадаём да 

працэджанай сумесі. Потым дадаём да яе смятану, вяршкі, кмен і 

карыцу.  

 Старанна перамешваем і падаграваем да 800 С. 

 Кіпяціць нельга! 

 Разліваем па келіхах, можна упрыгожыць карыцай. 

 Падаем з грэнкамі ці сухарыкамі. Але можна і без іх.  

 

Смачна есці! 

Рецепт национальной кухни  

Граматка 

в адаптации шеф-повара Елены Микульчик 
Ингредиенты: 

300 мл светлого пива  

200 мл воды  

2 ст. л сахара 

150 г сметаны жирной  

70 г сливок 20% 

50 г черного хлеба 

3 желтка 

Имбирь (корень размером с грецкий орех) 

1/2 ч. л тмина 

1/2 ч. л корицы 

Сухарики или гренки из белого хлеба 

 

Способ приготовления: 

 Пиво смешиваем с водой, добавляем мякиш черного хлеба, 

предварительно удалив корочку. Хлеб лучше взять ароматный, 

например, «Нарочанский».  

 Полученную смесь ставим на огонь и варим до размягчения 

хлеба (примерно 5-7 минут после закипания), затем 

процеживаем через мелкое сито.  

 Взбиваем желтки с сахаром, натираем на мелкой терке имбирь, 

добавляем к процеженной смеси. Потом добавляем сметану, 

сливки, тмин и корицу. 

 Хорошо перемешивая венчиком, прогреваем до 800 С.  

 Кипятить нельзя! 

 Разливаем в кружки, можем украсить корицей. 

 Подаем с гренками или сухариками. Но можно и без них. 

 

Приятного аппетита! 


