СОГЛАШЕНИЕ

о передаче контрольно-счётной палате МО «Камызякский район» полномочий Контрольно-счетной палаты МО "Город Камызяк" по осуществлению  внешнего  муниципального  финансового  контроля

 
г.Камызяк                                                                                     30 декабря  2015 г.

 
Совет муниципального образования «Город Камызяк» Астраханской области именуемый в дальнейшем МО «Город Камызяк» в лице Главы МО «Город Камызяк» председателя Совета МО «Город Камызяк» Васильева Дмитрия Константиновича, действующего на основании Устава МО "Город Камызяк", Решения Совета МО «Город Камызяк» от 11.12.2013г. № 1, Решения Совета МО «Город Камызяк» от 16.12.2013 № 7,  с одной стороны, Совет МО "Камызякский район" в лице председателя Земскова Владимира Александровича, действующего на основании Устава МО "Камызякский район" и Решения Совета  МО «Камызякский   район» №2  от  26.09.2014г. и  "Контрольно-счетная палата МО "Камызякский район" (далее КСП МО "Камызякский район") в лице председателя Тарасевич Ирины Федоровны, действующей на основании решения Совета МО "Камызякский район" от 18.11.2011г № 128 и Положения о Контрольно-счетной  палате МО «Камызякский район, с другой стороны, заключили настоящее Соглашение о следующем:
1. Предмет Соглашения
1. Предметом настоящего Соглашения является передача контрольно-счётной  палате МО «Камызякский район» полномочий контрольно-счётной палаты МО «Город Камызяк» по осуществлению внешнего муниципального финансового контроля и передача из бюджета МО «Город Камызяк»  в бюджет района межбюджетных трансфертов на осуществление переданных полномочий.
2. Контрольно-счетной палате  МО «Камызякский район» передаются следующие полномочия контрольно-счётной палаты МО «Город Камызяк»:

- контроль  за  исполнением местного бюджета МО «Город Камызяк»;
           - экспертиза проектов местного бюджета МО «Город Камызяк»;

- внешняя проверка годового отчета об исполнении бюджета МО «Город Камызяк»;
- организация и осуществление контроля за законностью, результативностью  (эффективностью и экономностью) использования средств бюджета МО «Город Камызяк», а так же средств, получаемых бюджетом МО «Город Камызяк»  из иных источников, предусмотренных законодательством Российской Федерации;

          - контроль за соблюдением установленного порядка управления и распоряжения имуществом, находящимся в собственности МО «Город Камызяк», в том числе индивидуализации, принадлежащими МО «Город Камызяк»;

        - оценка эффективности представления налоговых и иных льгот и преимуществ, бюджетных  кредитов за счет средств местного бюджета, а также оценка законности представления муниципальных гарантий и поручительств или обеспечения исполнения обязательств другими способами по сделкам, совершаемым юридическими лицами и  индивидуальными предпринимателями за счет средств местного бюджета и имущества, находящегося в муниципальной собственности МО «Город Камызяк»;

          - финансово-экономическая экспертиза проектов муниципальных правовых актов (включая обоснованность финансово-экономических обоснований) в части, касающейся расходных обязательств МО «Город Камызяк», а так же муниципальных программ;

          - анализ бюджетного процесса в МО «Город Камызяк» и подготовка предложений, направленных на его совершенствование;

          - подготовка информации о ходе исполнения местного бюджета, о результатах проведенных контрольных и экспертно-аналитических мероприятий и представление такой информации в представительный орган МО «Город Камызяк»  и главе МО «Город Камызяк», председателю Совета МО «Город Камызяк»;

- участие в пределах полномочий в мероприятиях, направленных на противодействие коррупции;

           - анализ данных реестра расходных обязательств МО «Город Камызяк»  на предмет выявления соответствия между расходными обязательствами, планируемыми к финансированию в очередном финансовом году в соответствии с проектом бюджета МО «Город Камызяк»;

          -  осуществление  аудита в сфере закупок (ст.98  №44-ФЗ  от  05.04.2013года)  и  контроля   в  сфере  закупок  (п.25 ч.1 ст. 93  №44-ФЗ от 05.04.2013года)  для нужд  Совета  МО «Город Камызяк».
          - иные полномочия в сфере внешнего муниципального финансового контроля, установленные федеральным законодательством, законодательством Астраханской области, уставом МО «Город Камызяк»  и иными нормативными правовыми актами представительного органа МО «Город Камызяк».

3. Внешняя проверка годового отчета об исполнении бюджета МО «Город Камызяк» ежегодно включаются в планы работы КСП МО «Камызякский район».
4. Другие контрольные и экспертно-аналитические мероприятия включаются в планы работы КСП МО «Камызякский  район» с его согласия по предложению Совета МО «Город Камызяк»  и главы МО «Город Камызяк».
5. Поручения Совета МО «Город Камызяк» подлежат обязательному включению в планы работы КСП МО «Камызякский  район» при условии предоставления достаточных ресурсов для их исполнения.

6. Финансирование  расходов  по реализации  переданных  полномочий осуществляется  за счет  бюджета  МО «Город  Камызяк»  в  форме  межбюджетных  трансфертов  в сумме  180 000  (сто  восемьдесят  тысяч) рублей.
2. Срок действия Соглашения
1. Соглашение заключено на срок 1 год и действует в период  с 01.01.2016 г. по 31.01.2016г.
           2. В случае если решением Совета МО «Город Камызяк» о бюджете МО «Город Камызяк» не будут утверждены межбюджетные трансферты бюджету МО «Камызякский  район», предусмотренные настоящим Соглашением, действие Соглашения приостанавливается с начала финансового года до момента утверждения соответствующих межбюджетных трансфертов.
3. Права и обязанности сторон
3.1. Совет МО «Камызякский  район»:
3.1.1. устанавливает в муниципальных правовых актах полномочия КСП МО «Камызякский район» по осуществлению предусмотренных настоящим Соглашением полномочий;
3.1.2. устанавливает штатную численность КСП МО «Камызякский район» с учётом необходимости осуществления предусмотренных настоящим Соглашением полномочий;
3.1.3. может устанавливать случаи и порядок использования собственных материальных ресурсов и финансовых средств МО «Камызякский район» для осуществления предусмотренных настоящим Соглашением полномочий;
3.1.4. имеет право получать от КСП МО «Камызякский  район» информацию об осуществлении предусмотренных настоящим Соглашением полномочий и результатах проведенных контрольных и экспертно-аналитических мероприятиях.
3.2. Контрольно-счетная палата МО «Камызякский район»:
3.2.1. ежегодно включает в планы своей работы внешнюю проверку годового отчета об исполнении бюджета муниципального образования и экспертизу проекта бюджета МО «Город Камызяк»;
3.2.2. включает в планы своей работы контрольные и экспертно-аналитические мероприятия, предусмотренные поручениями Совета  МО «Город Камызяк» при условии предоставления достаточных ресурсов для их исполнения;
3.2.3.  может включать в планы своей работы контрольные и экспертно-аналитические мероприятия, предложенные Советом МО «Город Камызяк»  или главой МО «Город Камызяк»;
3.2.4.  проводит предусмотренные планом своей работы мероприятия в сроки, определенные по согласованию с инициатором проведения мероприятия (если сроки не установлены законодательством);
3.2.5. для подготовки к внешней проверке годового отчёта об исполнении бюджета МО «Город Камызяк» имеет право в течение соответствующего года осуществлять контроль за исполнением бюджета МО «Город Камызяк» и использованием средств бюджета МО «Город Камызяк»;
3.2.6.  определяет формы, цели, задачи и исполнителей проводимых мероприятий, способы их проведения, проверяемые органы и организации в соответствии со своим регламентом и стандартами внешнего муниципального финансового контроля и с учетом предложений инициатора проведения мероприятия;
3.2.7.  имеет право проводить контрольные и экспертно-аналитические мероприятий совместно с другими органами и организациями, с привлечением их специалистов и независимых экспертов;
3.2.8.  направляет отчеты и заключения по результатам проведенных мероприятий в Совет МО «Город Камызяк» и Главе МО «Город Камызяк», размещает информацию о проведённых мероприятиях в сети «Интернет» на сайте  МО « Город  Камызяк»;
3.2.9. направляет представления и предписания проверяемым органам и организациям, принимает другие предусмотренные законодательством меры по устранению и предотвращению выявляемых нарушений;
3.2.10. при выявлении возможностей по совершенствованию бюджетного процесса, системы управления и распоряжения имуществом, находящимся в собственности МО «Город Камызяк», направляет Совету МО «Город Камызяк» и Главе МО «Город Камызяк»  соответствующие предложения;
3.2.11. в случае возникновения препятствий для осуществления предусмотренных настоящим Соглашением полномочий может обращаться в Совет МО «Город Камызяк» с предложениями по их устранению;
3.2.12. обеспечивает использование средств, предусмотренных настоящим Соглашением межбюджетных трансфертов исключительно на оплату труда своих работников с начислениями и материально-техническое обеспечение своей деятельности;
3.2.13. имеет право использовать средства предусмотренных настоящим Соглашением межбюджетных трансфертов на компенсацию расходов, осуществлённых до поступления межбюджетных трансфертов в бюджет МО «Камызякский район»;
3.2.14.  ежегодно предоставляет  Совету МО «Город Камызяк» информацию об осуществлении предусмотренных настоящим Соглашением полномочий;
3.2.15.  сообщает Совету  МО «Город Камызяк» о мерах по устранению нарушений законодательства и настоящего Соглашения, допущенных при осуществлении предусмотренных настоящим Соглашением полномочий, в течение 10 рабочих дней при получении решения Совета МО «Город Камызяк» о необходимости их устранения;
3.2.16. имеет право приостановить осуществление предусмотренных настоящим Соглашением полномочий в случае невыполнения Советом  МО «Город Камызяк» своих обязательств по обеспечению перечисления межбюджетных трансфертов в бюджет МО «Камызякский район».

3.3. Совет  МО «Город Камызяк»:
3.3.1. утверждает в решении о бюджете МО «Город Камызяк» выделенные межбюджетные трансферты бюджету МО «Камызякский район» на осуществление переданных полномочий в объеме, определенном в соответствии с предусмотренным настоящим Соглашением порядком, и обеспечивает их перечисление в бюджет МО «Камызякский район»;
3.3.2. имеет право направлять в КСП МО «Камызякский район» предложения о проведении контрольных и экспертно-аналитических мероприятий и поручать ему проведение соответствующих мероприятий;
3.3.3.  имеет право предлагать КСП МО «Камызякский район» сроки, цели, задачи и исполнителей проводимых мероприятий, способы их проведения, проверяемые органы и организации;
3.3.4. имеет право направлять депутатов Совета МО «Город Камызяк» для участия в проведении контрольных и экспертно-аналитических мероприятий КСП МО «Камызякский  район»;

3.3.5. рассматривает отчёты и заключения, а также предложения КСП МО «Камызякский район» по результатам проведения контрольных и экспертно-аналитических мероприятий;
3.3.6. имеет право опубликовывать информацию о проведённых мероприятиях в средствах массовой информации, направлять отчеты и заключения КСП МО «Камызякский район» другим органам и организациям;
3.3.7. рассматривает обращения КСП МО «Камызякский район» по поводу устранения препятствий для выполнения предусмотренных настоящим Соглашением полномочий, принимает необходимые для их устранения муниципальные правовые акты;
3.3.8. имеет право приостановить перечисление предусмотренных настоящим Соглашением межбюджетных трансфертов в случае невыполнения КСП МО «Камызякский  район» своих обязательств.
3.4. Стороны имеют право принимать иные меры, необходимые для реализации настоящего Соглашения.

4. Ответственность сторон
1. Стороны несут ответственность за неисполнение (ненадлежащее исполнение) предусмотренных настоящим Соглашением обязанностей, в соответствии с законодательством и настоящим Соглашением.
2. В случае неисполнения (ненадлежащего исполнения) КСП МО «Камызякский район» предусмотренных настоящим Соглашением полномочий, Совет МО «Камызякский район» обеспечивает возврат в бюджет МО «Город Камызяк» части объёма предусмотренных настоящим Соглашением межбюджетных трансфертов, приходящихся на не проведённые (не надлежаще проведённые) мероприятия.
3. Объем межбюджетных трансфертов, приходящихся на проведённые (не проведённые, не надлежаще проведённые) мероприятия определяется следующим образом:
-  внешняя проверка годового отчета об исполнении бюджета МО «Город Камызяк»  – [2/3] годового объема межбюджетных трансфертов;
- экспертиза проекта бюджета МО «Город Камызяк» – [1/3] годового объёма межбюджетных трансфертов;
-  другие контрольные и экспертно-аналитические мероприятия – объём межбюджетных трансфертов, предусмотренных дополнительным соглашением для их проведения.
4. Ответственность сторон не наступает в случаях предусмотренного настоящим Соглашение приостановления исполнения переданных полномочий и перечисления межбюджетных трансфертов, а также, если неисполнение (ненадлежащее исполнение) обязанностей было допущено вследствие действий администрации МО «Камызякский район», МО «Город Камызяк» или иных третьих лиц.
5. Заключительные положения
1. Настоящее Соглашение вступает в силу с момента его подписания всеми сторонами.
           2. Изменения и дополнения в настоящее Соглашение могут быть внесены по взаимному согласию сторон путем составления дополнительного соглашения в письменной форме, являющегося неотъемлемой частью настоящего Соглашения.
3. Действие настоящего Соглашения может быть прекращено досрочно по соглашению сторон либо в случае направления Советом МО «Город Камызяк» или Советом МО «Камызякский район» другим сторонам уведомления о расторжении Соглашения.
4. Соглашение прекращает действие после окончания проводимых в соответствии с ним контрольных и экспертно-аналитических мероприятий, начатых до заключения соглашения (направления уведомления) о прекращении его действия, за исключением случаев, когда соглашением сторон предусмотрено иное.
5. При прекращении действия Соглашения Совет МО «Город Камызяк»  обеспечивает перечисление в бюджет МО «Камызякский район» определенную в соответствии с настоящим Соглашением часть объёма межбюджетных трансфертов, приходящуюся на проведённые мероприятия.
6. При прекращении действия Соглашения Совет МО «Камызякский район» обеспечивает возврат в бюджет МО «Город Камызяк» определенную в соответствии с настоящим Соглашением часть объема межбюджетных трансфертов, приходящуюся на не проведённые мероприятия.
7. Неурегулированные сторонами споры и разногласия, возникшие при исполнении настоящего Соглашения, подлежат рассмотрению в порядке, предусмотренном законодательством.
8. Настоящее Соглашение составлено в трех экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу, по одному экземпляру для каждой из сторон.
 

	Глава МО «Город Камызяк», Председатель Совета МО «Город Камызяк»
 

                               Д.К.Васильев
 

	   Председатель Совета МО "Камызякский район" 

                                   В.А. Земсков

Председатель   КСП МО "Камызякский район" 
 

 

                                  И.Ф. Тарасевич



МАГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ВЕНИКА - ПРИМЕТЫ И ЗАГОВОРЫ. Веник у наших предков был не просто помощником в уборке, но и сакральным предметом в доме. Магические свойства веника - приметы и заговоры на деньги и другие прелести - сегодня об этом!) Веник и приметы С давних времен существует масса примет насчет веников, чтобы сохранить удачу и благополучие в доме: · веник всегда ставят ручкой вниз – сохраняет благосостояние и уберегает от демонов; · нельзя мести веником за порог, чтобы не вымести деньги; · нельзя мести после заката, чтобы не заболеть; · нельзя переступать через веник; · нельзя бить использованным веником – к болезням; · новым веником бьют плодовые деревья – к урожаю; · новым веником били детей на пороге, чтобы хорошо себя вели; · новым веником обметали младенцев, чтобы спали; · новый веник для привлечения благосостояния покупается на растущую Луну, на него загадывается желание; · незамужние девушки для привлечения женихов прыгали через веник 9 раз; · нельзя мести двумя вениками в один день – лишиться богатства; · нельзя, чтобы кто-то чужой подметал в вашем доме – лишитесь везения; · старый веник нельзя сжигать и выбрасывать вблизи дома; · при переезде на новое место веник старый веник забирают с собой; · нельзя мести, если кто-то из домочадцев в дороге; · если хотели избавиться от нежелательного гостя, то после его ухода выметали мусор через порог между своих расставленных ног; · нельзя мести, пока в доме находится покойник. Как забрать удачу В средние века считалось, что подметать возле чужого двора – это воровство везения и удачи. И сегодня присмотритесь к своим соседям. Чтобы забрать чужую удачу с помощью веника не нужно быть магом и совершать сложные ритуалы. Достаточно во время уборки на площадке подметать под дверью благополучных соседей себе на совок и приговаривать: «Вашу удачу, ваши деньги себе забираю» и т.п. (произвольно). Мусор не выбрасывать в мусоропровод, а выбросить в свое мусорное ведро, чтобы он «переночевал» в вашей квартире. После заката не подметают. Аналогично можно наблюдать, как соседи метут мусор от своей двери к чужой что-то бубня. Так избавляются от болезней и проблем. Слова при этом говорят произвольные, что-то вроде: «Я избавляюсь от болезней, а вы забирайте» или «Заберите себе мои несчастья и горести» и т.п. Никогда не находили у себя под входной дверью или под ковриком чужой мусор? Такой мусор не берут руками, его аккуратно собирают (можно листами бумаги), выносят и сжигают со словами: «Вернись туда, откуда пришло» или «Вернись к тому, кто это сделал». Чтобы избавиться от негатива и неудач Если вам таким образом навредили соседи или просто пошла череда неудач и безденежья, исправить положение тоже поможет веник. Нужно купить новый веник на убывающей луне и обмести им квартиру. Обметать нужно от самого удаленного угла к выходу, приговаривая: «С этим сором, с этим веником покинут меня все несчастья и неудачи». Мусор в этот же день выносят и сжигают (лучше сжечь, а не просто выбросить), а веник бросают на пешем перекрестке, уходят не оглядываясь. Поэтому никогда, когда видите выброшенный веник, не прикасайтесь к нему и не перешагивайте. Заговор на веник для привлечения денег На растущей Луне купите новый веник, можно перевязать его зеленой ленточкой. Рассыпьте по всем углам квартиры монеты. Пусть они полежат ночь, а утром обметите веником все углы и соберите монеты на совок, приговаривая: «Монеты собираю, богатство зазываю, серебро и злато, буду я богата». Затем монеты положите в банку, закройте ее крышкой и уберите подальше с глаз. Монетки оттуда брать нельзя. Это денежная приманка. Веник же можно использовать в хозяйстве по его прямому назначению. Только ставить в угол его нужно ручкой вниз. Для привлечения денег и в качестве оберега, вообще, неплохо в доме иметь веник, даже если вы пользуетесь только пылесосом. Пусть это будет даже декоративный веник. Только вешают его на стену ручкой вниз, а помелом вверх. В коридоре вблизи входной двери веник ставится в угол или вешается на стену (декоративный), чтобы не пустить в дом неприятности и злых духов, на кухне – для денег и благосостояния.
ПЕЛЬМЕНИ "БУКЕТ ЦВЕТОВ" Вот вашему вниманию пельмешек цветочек... надеюсь не останетесь равнодушны... начинка может быть любой как обычной пельменной, так и сладкой... на фото овощная... Ингридиенты: мука - 200 гр. вода - 100 гр(кипяток) овощи или фарш соль, перец для теста : смешать 200 гр. муки со 100 гр. кипятка, и замесить крутое эластичное тесто (это нужно чтобы тесто было менее тянущимся, с ним будет удобнее работать, не будут рваться пельмени... ) дать немного постоять и раскатывать лепешки. на фото грибы, зелень, побеги бамбука, немного куриного рубленного фарша (вы делайте начинку которая нравится вам) если будет возможность купить кунжутное масло, купите обязательно, оно придает просто неповторимый вкус салатам... а овощной начинке в пельменях добавляет изюминку... если его нет это совсем не страшно .. можно оливковое или пару капель обычного, но имейте в виду кунжутное хоть и дорогое масло, но стоит того... тесто раскатать по лепешечкам и сформировать так сказать звезду... красиво защипываем концы звезд и внимание каждый лепесток подгибаем, и другой конец кончика зажимаем у основания.. чтобы образовался лепесток, соединить лепестки между собой.. и хорошо зажать серединку... Вот и получился цветочек.... И разве это не букет цветов??? отправляем в пароварку!!! Угощайтесь!!!

ФРУКТОВЫЙ ТОРТ " - он без выпечки. Этот торт универсален тем, что можно менять фрукты и ягоды на ваш вкус. Особенно в сезон их так много. Попробуйте и ваши гости будут в восторге. Ингредиенты: 1. Сметана - 500 гр. ( Вместо сметаны можно использовать - Сливки 35%.) 2. Фруктов и ягод - 300 гр. 3. Готовый бисквит - 200 гр. ( С бисквитом торт нежнее, но можно и любое печенье). 4. Сахар - 200 гр. 5. Желатин - 30 гр. ПРИГОТОВЛЕНИЯ : 1. Желатин всыпать в небольшую емкость и залить 125 мл (полстакана) чистой холодной воды. Оставить на полчаса набухать. 2. Набухшей желатин поставить на водяную баню и помешивать до его полного растворения ,не дать ему закипеть. 3. Сметану положить в миску, добавить сахар и взбить миксером до полного растворения сахара. Не переставая взбивать, влить тонкой струйкой желатин, взбивать еще около полминуты. 4.Застелить дно глубокой миски пищевой пленкой. 5. Фрукты и ягоды вымыть, очистить от кожуры и косточек и порезать мелкими кусочками. 6. Бисквит тоже порезать кусочками. 7. Сложить фрукты и ягоды, вперемешку с кусочками бисквита . Залить сметанным кремом, накрыть пищевой пленкой и поставить в холодильник на 2-3 часа до полного застывания. Фруктовый торт без выпечки готов. Вынуть миску из холодильника, перевернуть торт на блюдо и снять пленку. Украсить фруктовый торт ягодами, фруктами на ваш вкус. ПРИЯТНОГО АППЕТИТА !!!

СОВЕТ 2 : 5 причин не выбрасывать чайные пакетики. В гениальность их применения сложно поверить! После использования пакетики чая все привыкли отправлять прямиком в мусорное ведро. Но это — незаслуженно. Дело в том, что даже использованные пакетики слишком хороши для того, чтобы быть мусором. Эти 5 гениальных идей использования чайных пакетиков точно пригодятся тебе в быту. Теперь у тебя рука не поднимется выбрасывать пакетик! 1. Проблемы с кожей? Ссадины, синяки, царапины, мелкие покраснения, воспаления и укусы насекомых можно сделать менее заметными с помощью чайного пакетика. Тебе достаточно просто подержать его под холодной водой и приложить к беспокоящему месту на 15 минут. Чай содержит дубильные вещества, которые снимут воспаление и раздражение, уменьшат покраснение и отек. Обязательно попробуй этот трюк! Пигментные пятна, герпес и темные круги под глазами также убираются с помощью прохладного компресса из чайного пакетика. 2. Дай чайным пакетикам хорошо просохнуть. Неприятный запах исчезнет из обуви, если ты поместишь внутрь чайный пакетик. Он впитает в себя всю лишнюю влагу и затхлость. Хранить так обувь — очень разумно. 3. Как отмыть сильно загрязненную посуду, не пользуясь химическим средством и не тратя время на оттирание засохших кусков еды? Замочи на ночь посуду в раковине с водой, бросив туда же чайный пакетик. Утром вся грязь смоется без проблем! 4. Чайные пакетики не по нраву мелким грызунам, паукам и насекомым. Запах чая их отпугивает. Расставь пакетики в местах, где были замечены вредители, и они там больше не появятся! 5. Если ты поместишь использованный чайный пакетик в холодильник, там всегда будет приятно пахнуть. Чайный пакетик вберет в себя лишние запахи продуктов и поддержит правильный баланс влаги в месте хранения продуктов.

СОВЕТ 3 : Как пожарить печень: - 6 рецептов Жарка печени с разными добавками – один из простейших методов ее приготовления, и один из самых удачных, трудно плохо приготовить жареную печень, разве что можно передержать ее на огне и она станет не такой нежной или пересолить, вот пожалуй и все. Ну а продукты-спутники для печенки могут быть самые разные: лук, чеснок, вина, зелень, сметана, томат-паста, овощи, горчица, имбирь и т.д. Мы расскажем о самых вкусных, простых и интересных блюдах. 1. Печень, жареная с горчицей Понадобится: 500 г печени, 2-3 ст.л. горчицы, по 2 ст.л. растительного и сливочного масла, ¼ стакана муки, перец, соль. Промыть, обсушить и нарезать печень брусочками по 1 см толщиной. Перемешать муку, перец и соль, запанировать печенку в мучной смеси. Раскалить в сковороде смесь растительного и сливочного масла, обжарить до зарумянивания печень на сильном огне, затем добавить горчицу и хорошо все перемешать для равномерного распределения ее между кусочками, жарить еще 10-15 мин до готовности на среднем огне. Конечно, вы можете добавить к рецепту лук или какие-то другие продукты по вкусу. Существуют очень быстрые рецепты приготовления печенки, как и предыдущий, следующий способ ее приготовления не отнимет много времени, и поэтому будет интересен всем и полезен на разные случаи жизни. 2. Жареная печень в томатном соусе Понадобится: 500 г печени, 250 г томатного сока, 30 г петрушки, 3 ст.л. растительного масла, по 1 ст.л. сушеного лука и сока лимона, перец, соль. Промыть и обсушить печенку, нарезать кусочками по 5 см длиной и 1 см толщиной, порубить петрушку мелко. На сковороде раскалить масло, выложить печень, петрушку, полить их соком лимона, перемешать и жарить до зарумянивания. Когда печенка зарумянится добавить лук и влить томатный сок, перемешать и потушить 20 мин до готовности на медленном огне, поперчить и посолить, перемешать. Подавать горячей. Сушеный лук можно заменить свежим. В этом случае он сразу кладется на сковороду одновременно с печенкой и вместе они жарятся до зарумянивания. 3. Рецепт печени, жареной по-строгановски Понадобится: 500 г печени, 2-3 луковицы, 2 стакана сметаны, 3 ст.л. масла, по 1 ст.л. томат-пасты или соуса и муки, зелень, соль, перец. Промыть и зачистить от пленок печенку, порезать ее брусочками по 1 см толщиной и 3-4 длиной, выложить на сковороду с раскаленным маслом, обжарить, поперчить и посолить. На сухой сковороде обжарить муку до кремового оттенка, посыпать печенку, перемешать, добавить отдельно пассерованный лук, сметану и томат-пасту, перемешать, довести до кипения. Потушить все 10-15 мин до готовности печени на слабом огне. 4. Карамельная печень в томате Понадобится: 500 г печени, 1/3 стакана воды, ¼ стакана кетчупа, 3 ст.л. муки, 2 ст.л. коричневого сахара, по 1 ст.л. растительного масла, соевого соуса и уксуса, щепотка чесночного порошка. Нарезать печенку тонкими брусочками. Перемешать муку с перцем и солью, запанировать печень. Воду перемешать со всеми остальными продуктами, кроме масла. Раскалить масло в сковороде, выложить печень и до зарумянивания обжарить кусочки, затем залить ее подготовленной смесью и потушить 15-20 мин до готовности на среднем огне. 5. Печень жареная, в соусе с белым вином Понадобится: 500 г печени, 100 мл вина белого, 3 зубчика чеснока, 2 красных луковицы, 1 пучок петрушки, по 2 ст.л. сливочного масла и коньяка, 1 ст.л. оливкового масла, 1 ч.л. морской соли, ¼ ч.л. свежемолотого черного перца. Порубить мелко петрушку, полукольцами нарезать лук и обжарить его на сильном огне с 1 ст.л. сливочного масла до прозрачности. Раздавить чеснок, положить его к луку, жарить 2-3 мин, поперчить и посолить, влить вино, выпарить его полностью, добавить три четверти нарезанной петрушки, перемешать и убрать соус с плиты. Промыть и обсушить печень, убрать пленки, нарезать соломкой толщиной 1-1,5 см, раскалить на толстодонной сковороде 1 ст.л. сливочного масла, влить оливковое, выложить печень, поперчить и посолить, жарить с каждой стороны по 2 мин. Влить к печени коньяк, перемешать, тушить все еще 30 сек. Перед подачей полить печень приготовленным соусом и посыпать остальной петрушкой. 6. Печень, жареная по-восточному Понадобится: 500 г печени, 1 зубчик чеснока, 4 ст.л. растительного масла, 1 ст.л. крахмала, по 1 ч.л. имбиря молотого и соли, зелень, соус – 2 ст.л. куриного бульона, 1,5 ст.л. соевого соуса, 1 ст.л. томат-пасты, 1 ч.л. крахмала. Промыть и подготовить печень, нарезать ее тонкими пластинками, затем разрезать их на полоски по 2,5 см шириной. Перемешать имбирь, крахмал и соль, влить по 2 ст.л. раст. масла и воды, довести до однородности. Запанировать печень в крахмальной смеси, на 15 мин оставить. В сковороде разогреть 2 ст.л. масла растительного, быстро обжарить печень со всех сторон, добавить зелень и печенок, жарить еще 30 сек. Перемешать томат-пасту, бульон, сахар и соевый соус, влить к печени, довести до кипения, потушить еще 30 сек, убрать с огня, полить печень при подаче соусом. Приготовление разных жареных блюд из печени – это действительно просто, нужно лишь попробовать и сможете в этом убедиться! Такой вкусный, недорогой и быстрый обед или ужин с удовольствием скушает вся семья.

СОВЕТ 4 : ТОП-10 САМЫХ БЫСТРЫХ САЛАТОВ! 1. Салатик из крабовых палочек с помидорами Продукты: - Крабовые палочки - 150 гр. - Помидор - 1 шт. - Чеснок - 1зубчик. - Сыр твердый - Майонез - 20 гр. Приготовление: Крабовые палочки порезать наискосок соломкой, Помидор порезать соломкой, (лишнюю жидкость можно слить) Сыр потереть на крупной терке. Выдавить чеснок. Заправить майонезом. Приятного аппетита! 2. Салат Леди - очень вкусно и мега быстро Ингредиенты: 300 г куриного филе 150 г огурцов 150 г консервированного горошка (1⁄2 банки) 150 г сметаны пучок укропа соль Способ приготовления: 1. Куриное филе отварить в течение 20 минут с момента закипания. Остудить. 2. Огурцы порезать средними кубиками. 3. Укроп мелко порезать. 4. Куриное филе порезать средними кубиками. 5. Сложить в салатник филе, огурцы, укроп, горошек. 6. Добавить сметану, посолить, перемешать. Салат Леди готов, Приятного аппетита! 3. Быстрый салат с фасолью и крабовыми палочками Ингредиенты: - фасоль красная в собственном соку 200 гр - 2-3 вареных яйца - крабовые палочки 200гр - сметана, соль, перец, зелень. Приготовление: 1. С фасоли слить сок. Крабовые палочки, яйца и зелень мелко порезать. 2. Затем все смешать, посолить, поперчить по вкусу и заправить сметаной. Салат готов! 4. Быстрый и вкусный салат с копченой колбаской Ингредиенты: ● Морковь (сырая)-1 шт. ● Сыр - 100 гр. ● Колбаса копч. - 100 гр. ● Чеснок - 3 зубч. ● Майонез - 2 стол.л. ● Кукуруза консерв. - 1 баночка мал. ● Соль,перец - по вкусу Способ приготовления: 1. Морковь и сыр натереть 2. Колбасу нарезать соломкой 3. Смешать морковь, сыр, колбасу, кукурузу, чеснок и майонез. Все хорошенько перемешать. Добавить соль и перец и снова перемешать. 4. Украсить зеленью! Приятного аппетита! 5. Салат «Французский» Нам нужно: · 2 яблока · 4 варенных яйца · 2 свежей моркови · майонез · лук · сыр Приготовление: 1 слой - ошпаренный лук (я делаю без лука), майонез 2 слой - 1 яблоко, натереть на крупной терке, смазать майонезом 3 слой - 2 яйца, натереть на крупной терке, смазать майонезом 4 слой - 1 морковка, натереть на мелкой терке, майонез 5 слой - сыр, натереть на мелкой терке. Повторяем слои: 1 яблоко, 2 яйца, 1 морковка, сыр. 6. Салат "Быстро и вкусно" Ингредиенты: - капуста - свежий огурец - лучок - колбаска (кому какая нравится) - майонез - специи Приготовление: 1. Капусту шинкуем 2. Огурец режем соломкой 3. Колбасу режем соломкой 4. Лук режем полукольцами 5. Добавляем майонез, соль, перец и всё перемешиваем! Наш салат готов! 7. Салат с копченой курицей, яблоком и ананасом Очень быстрый и вкусный салат. Куриная грудка копченая – 300 г. Кисло-сладкое яблоко – 2 шт. Ананас конс. – 250 г. Майонез – 3 ст.л. Соль, перец – по вкусу. 1. Копченую куриную грудку нарезаем полосками. Можно взять и другую часть курицы, например бедро, но его нужно будет сначала разобрать, мясо отделить от костей и кожицы. 2. Яблочко выбираем кисло-сладкое, в этот раз у меня сочный сладковатый голден. Чистим и нарезаем также полосками. 3. Ананасы кусочками из банки можно взять целиком или разрезать на половинки. А еще вкуснее со свежим. 4. Все ингредиенты складываем в салатник, солим, перчим и заправляем майонезом. Приятного Аппетита! 8. Салат "Быстрее некуда" ("Загадка") Ингредиенты: -Твердый сыр -Колбаса «салями» и сырая морковь в одининаковом количестве -Чеснок 1-2 зубчика -Яичные блинчики (4 яйца и 1,5 столовые ложки крахмала) Приготовление: Сначала жарим блинчики. Для этого: взбиваем яйца с крахмалом, добавляем щепотку соли. Получается приблизительно 5 блинчиков. Блинчики режем соломкой. Твердый сыр и сырую морковь натереть на терке для корейской моркови. Колбасу порезать тонкой соломкой. Все смешиваем. Заправляем майонезом, добавляем чеснок по вкусу и даем салату настояться. 9. Салат "Минутка" Ингредиенты: ●1 свежий помидор, ●100 гр. сухарей белого хлеба, ●1 пачка плавленого сырка, ●зелень, ●1 зубчик чеснока, ●майонез. Приготовление: Помидор нарезать соломкой, сырок натереть на тёрку, зелень измельчить, выдавить чеснок, добавить сухари - всё перемешать. Заправить майонезом. 10. Салат "Наложница" 1) Отварную куриную грудку разобрать на волокна (можно заменить на ветчину!) 2) Кальмары отварить 3 мин, почистить, порезать - лапшой. 3) Сыр-нарезать соломкой. 4) Все соединить, посолить-поперчить, заправить майонезом. Продукты брать из расчета примерно 1:1 Приятного аппетита! А ДЛЯ БЫСТРОЙ НАРЕЗКИ ПРОДУКТОВ ХОЧУ ПОСОВЕТОВАТЬ ОВОЩЕРЕЗКУ Nicer Dicer Plus .. ЭТА ВЕЩЬ ПРОСТО НЕОБХОДИМА НАСТОЯЩЕЙ ХОЗЯЙКЕ. НАРЕЗАЕТ ВСЕ ЗА СЧИТАННЫЕ СЕКУНДЫ ! В НАБОР

Клей, который склеит всё. Вы слышали о таком клее, который можно сделать из линолиума? Я слышу об этом в первый раз и решила с Вами поделиться своей находкой. А что, попробуем. В хозяйстве всё пригодится. Итак, знакомьтесь: Такой клей склеит практически всё: металл, дерево и фарфор. Возьмите обрезки от старого линолеума (без основы). Мелко раскрошите, пересыпьте в банку и залейте ацетоном, так чтобы кусочки погрузились полностью в растворителе. Плотно закройте крышкой. Через сутки Ваш клей готов и можно его применять по назначению! А вот в сочетании с порошковым мелом этот клей можно использовать как шпаклевку ( 1 часть клея - 2 части мела). Если Вы смешаете клей и мел в равных пропорциях, то получится раствор для укладки кафельной плитки.

Сырные шарики жареные с чесноком. Сырные шарики — очень вкусное и популярное блюдо. Существует много способов их приготовить. Предлагаю Вам несложный рецепт жареных сырных шариков с чесноком. Время приготовления: 30 мин. Порций: 4-6 Вам потребуется: - сыр твердый (200 г) - яйца куриные (3 шт.) - чеснок (2-3 зубчика) - мука пшеничная в/с (1-2 ст/л) - масло растительное (для жарки) - соль (по вкусу) Как готовить: 1) Натереть на мелкой терке сыр. 2) Посолить, поперчить, добавить яйца и перемешать. 3) Почистить и измельчить чеснок. Положить измельченный чеснок в тесто и добавить муку, вымесить крутое тесто (если муки будет мало, добавьте еще) из которого можно сформовать шарики. 4) Берем кусочек теста, формуем из него шарик и обваливаем в муке. 5) Выкладывать их надо на предварительно раскаленную сковородку и жарить в большом количестве растительного масла с двух сторон до золотистой корочки. Когда пожарятся, выложите их на бумажное полотенце, чтобы удалить лишний жир. 6) Сырные шарики с чесноком готовы. Выложите их на тарелку и подавайте. Приятного аппетита!

Салат «Французский». Я этот салат делаю за 15 мин. Подготовив все ингредиенты, я поочередно тру их на терке, сразу в салатницу. Получается быстро и очень вкусно. Время приготовления: 10 мин. Порций: 4 Вам потребуется: 2 яблока 4 варенных яйца 2 свежей моркови майонез лук сыр Как готовить: 1 слой - ошпаренный лук (я делаю без лука), майонез. 2 слой - 1 яблоко, натереть на крупной терке, смазать майонезом. 3 слой - 2 яйца, натереть на крупной терке, смазать майонезом. 4 слой - 1 морковка, натереть на мелкой терке, майонез. 5 слой - сыр, натереть на мелкой терке. Повторяем слои: 1 яблоко, 2 яйца, 1 морковка, сыр. Приятного аппетита!

Творожная запеканка " Объедение ". Я и не представляла, что простая запеканка может быть такой вкусной! В общем, писать больше нечего. Эту запеканку надо пробовать. Она покорила меня своей нежностью. Время приготовления: 40 минут Порций: 6 Вам потребуется: 1 кг творога 12% 400 г изюма крупного 3 яйца полстакана манки полстакана молока полстакана сахара 2 ст.л. сметаны (с горкой) ванилин 1 пачка разрыхлителя Инструкции по приготовлению: 1. Творог протереть сквозь сито. 2. Изюм замочить в теплой воде, а затем обсушить на полотенце. 3. Взбить яйца, добавить манку, размоченную в молоке, сахар, разрыхлитель, ванилин. 4. Перемешать. 5. Противень хорошо смазать сливочным маслом, выложить изюм, а потом - творожную массу. 6. Запекать в духовке, пока схватится верх. 7. Вынуть противень из духовки и смазать верх запеканки сметаной. 8. Снова поместить в духовку и запекать до золотистой корочки. Приятного аппетита! Дорогие кулинары! Жмите "Поделиться" - и рецепт сохранится на вашей страничке в заметках! :)


ТВОРОЖНО-БАНАНОВЫЙ ДЕСЕРТ. Время приготовления: 80 минут +охлаждение Порций: 4 Вам потребуется: ● Творог — 300 г ● Бананы — 5 шт. ● Сметана — 150 г ● Яйца — 3 шт. ● Сахар — 5 ст. л. ● Соль — щепотка ● Мука — 3 ст. л. Как готовить: 1. Для начала необходимо взять 3 банана, очистить от кожуры, превратить в пюре в блендере. Затем в блендер добавить творог, снова перемешать. 2. Далее в получившуюся однородную массу добавить сахар, соль, муку — взбиваем. Затем добавляем яйца, сметану. Снова взбиваем. 3. Получившуюся массу вылить в форму. Поставить в духовку. Запекать при температуре 150°С 1 час 10 минут. Даем остыть. Помещаем запеканку в холодильник на ночь. 4. Нарезать два банана на тонкие кружочки. Украсить запеканку. 5. Сверху запеканку можно дополнительно украсить шоколадной глазурью. Приятного аппетита!

Сегодня у нас чудеса! Мы будем творить чудо. Простое, но до невозможности вкусное! Время приготовления: 30 мин. + охлаждение Порций: по желанию Вам потребуется: Для кокосовых шариков: 1 банка сгущенки кокосовая стружка (в емкости для замера жидкостей примерно 600 мл.) Для молочной помадки: 120 гр. сливочного масла 60 гр. сахарной пудры 220 гр. сухого молока (может понадобиться чуть больше или чуть меньше, так как сухое молоко всё разное) 2 чайных ложки сливок (жидких сливок) 50 гр. кедровых орешков 20 гр. кешью Как готовить: 1. Итак, друзья, кокосовые шарики. Их делать ооочень легко (напоминаю, что чудо сегодня простое). Сгущенку соединяем с кокосовой стружкой. Тщательно перемешиваем и ставим в холодильник на полчаса, чтобы кокос пропитался сгущенкой. 2. После этого начинается процесс под кодовым названием «кручу-верчу, сделать сладости хочу». Катаем… нет, не вату, катаем шарик. Потом опускаем его в воду и обмакиваем в кокосовой стружке. В воду, чтобы стружка лучше прилипала. Всё, наш первый шарик готов! Повторяем процедуру примерно 30 раз ))) 3. Отправляем всю партию в морозилку для полного охлаждения. Есть можно уже минут через 20-30. 4. Переходим к сотворению чуда №2 на сегодня – к созданию кубиков из молочной помадки. Хотя, на самом деле, они могут быть любой формы, которую мы придумаем - пирамидой, октаэдром, тетраэдром, додэкаэдром и даже... колбаской! Но, так как мы делаем сегодня простое чудо, то и форму придадим простую. 5. Итак, смешиваем чуть подтаявшее сливочное масло с сахарной пудрой, сухим молоком. Добавим сливки и кедровые орехи. И начинаем месить всё руками, пока масса не приобретет однородную консистенцию. Количество сухого молока и сливок может немного варьироваться. Помадка должна быть средней мягкости. После этого немного охладите ее, поставив в холодильник (не морозилку!) минут на 10. 6. Вот теперь лепим кубики, украшаем их сверху орешками. Раскладываем сладости на тарелке... и ставим их морозилку. Ждём минут 20-30 пока они подмерзнут. Сладости просто идеально подходят для завтрака! Подавать их лучше всего охлажденными, а хранятся они в холодильнике. И когда пробуешь эти волшебные молочные сладости, невольно возникает мысль: «мммм… это же просто чудо!» Приятного аппетита!

Инструкция

1

Дистанция эта довольно большая, одолеть ее сразу же сможет не всякий. Перед тем как бежать 3 км, нужно потренироваться. Начинайте утро с небольшой зарядки и пробежки. Для начала будет достаточно пробегать 1 км в день. Это займет не слишком много времени, преодолеть такую дистанцию можно за 5-7 минут. Если у вас есть велосипед, то он идеально поможет вам для подготовки к забегу. Проезжайте ежедневно несколько километров, и это поможет вам накачать и подготовить ноги.

2

Главное в беге - это, конечно же, дыхание. Вдыхать во время кросса нужно через нос, а выдыхать - через рот. Рекомендуется делать вдох на каждые 2-3 беговых шага, а затем выдох на такое же количество шагов. Рот должен быть слегка приоткрыт даже на вдохе. Перед стартом потренируйте дыхание, поделайте глубокие вдохи и выдохи на протяжении 30-60 секунд. Перед стартом можно пожевать мятную жвачку - это поможет облегчить дыхание.

3

Перед забегом нужно быть в хорошей физической форме. Обязательно выспитесь! У вас должно быть достаточно сил, поэтому утром нужно позавтракать. Завтрак должен быть достаточно легким, но при этом калорийным. Лучше всего позавтракать кашей, сваренной на молоке. Поесть нужно не позже, чем за час перед забегом, иначе бежать 3 км будет тяжело. Чтобы не кололо в боку во время бега, можно попить немного сладкой воды.

4

Перед бегом нужна небольшая разминка. Попрыгайте, поприседайте, потяните мышцы ног и рук. Разминка не должна быть слишком напряженной и интенсивной, иначе вы устанете. Но и не разминаться нельзя, иначе вы рискуете повредить мышцы.

5

Если на улице жарко, обязательно наденьте что-нибудь на голову. Бегать под прямыми солнечными лучами очень тяжело - можно получить солнечный удар. Многим людям очень помогает музыка. Современные плееры имеют небольшой размер, их легко взять с собой на пробежку. Поставьте ту музыку, под которую вам всегда хочется танцевать и бегите. Что касается обуви, то лучше бежать в кроссовках, а не в кедах. Подошва кроссовок лучше повторяет изгибы стопы, поэтому на мышцы ложится меньше нагрузки.

Яндекс.Директ


Подробнее: http://www.kakprosto.ru/kak-43128-kak-probezhat-3-km#ixzz3amLqd7EF
