Архангельские калитки.
Калитки (колядки, преснушки) — открытые пирожки из ржаного пресного теста с различными начинками.
Впервые калитки я попробовала в Карелии. Я заинтересовалась, является ли данное блюдо «родным» для нашей Архангельской области?
Для начала я изучила происхождение названия данного блюда. 
Слово «калитки», скорее всего, происходит от "калита" - кошелек в Древней Руси. В готовом виде калитки и впрямь напоминают кошелек с начинкой. По другой версии, название пирогов происходит от финского  «калиттоа — намазанный», потому что вязкая начинка намазывается на блинчик-основу из пресного теста. Есть ещё и третья версия происхождения такого интересного названия от слова Коляда. По этой версии калитки пекли для угощения в канун Рождества.
 Пекут калитки по всему русскому Северу. Карелы и финны считают, что калитки, Kalittoa - исконно карельская еда. А русские жители Мурманской и Архангельской областей считают калитки русской едой. 
Изучив историю, правила выпекания, я нашла отличия карельских калиток от наших, северных:   
·  Перед выпеканием в печи или духовке  северные калитки обычно смазывают простоквашей или сметаной, что отличает русскую рецептуру от традиционной финской.
· Для современных русских калиток более обычен картофельный наполнитель, в то время как в карельских пирожках используется рис.
· Для русских калиток более привычна округлая форма, в них довольно много наполнителя, в то время как карельские пирожки овальные.
· Ягоды практически никогда не используются в  карельских калитках. 
        Калитки выпекают из пресного теста, которое быстро черствеет, поэтому их едят горячими. Я нашла описание, как ещё ели калитки, и мне это показалось интересным: «Все садятся вокруг стола, у каждого пустая тарелка. В середине стола, глубокая миска или супница, в которую вливают, по меньшей мере, литр-два горячего молока, а затем складывают в это молоко все приготовленные или намеченные для трапезы калитки. К молоку нередко прибавляют еще и 50 — 100 г сливочного масла. Из этой масломолочной смеси каждый (или хозяйка) вылавливают большой деревянной ложкой калитки, кладут себе на тарелку и едят»
     Чтобы попробовать на вкус архангельскую калитку, я изучила рецепты, найденные в сети Интернет, и попросил маму испечь калитки по одному из них. Для теста мы использовали муку пшеничную и ржаную в равных пропорциях, кефир, яйцо, растительное масло, соль и сахар. Тесто получилось упругим. Разделив его на равные части, раскатали круглые лепёшки. Из них сформировали тарелочки с бортиками. Начинку сделали из картофельного пюре. А сверху покрыли наши калитки сметанной заливкой, для которой взбили сметану, яйцо и соль. Поставили в разогретую духовку и выпекали при температуре 200 градусов до образования румяной корочки.
Очень вкусные получились калитки! 



                                      




 
 


