Русская постная похлёбка
    Сварите перловую крупу, в бульон добавьте свежую капусту, нарезанную мелкими квадратиками, картофель и коренья, нарезанные кубиками, и варите до готовности. Летом можно прибавить свежие помидоры, нарезанные ломтиками, которые закладывают одновременно с картофелем. При подаче посыпать петрушкой или укропом. 
Картофельные котлеты с черносливом
Сделайте пюре из 400 граммов отварного картофеля, посолите, добавьте полстакана растит. масла, полстакана тёплой воды и столько муки, чтобы получилось некрутое тесто. Дайте постоять мин 20, чтобы мука разбухла, в это время приготовьте чернослив - очистите его от косточек, залейте кипятком. Раскатайте тесто, нарежьте стаканом кружки, в середину каждого положите чернослив, сформируйте котлеты, защемив тесто в виде пирожков, обваляйте каждую котлету в панировочных сухарях и жарьте на сковороде в большом количестве растительного масла.
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Если ты приступил к посту по желанию, 
то  не  будь мрачен,  но радуйся: 
он очищает твою душу от яда…
Святитель Иоанн Златоуст
Великий православный пост — это напоминание всем людям о подвиге Иисуса Христа, постившегося 40 дней и сорок ночей в пустыне ради искупления человеческих грехов. У Великого православного поста есть свой собственный календарь, т.к. пост состоит из нескольких важных частей. Сначала следует Четыредесятница, состоящая из 40 дней, равных по своему количеству 40 дням поста Иисуса Христа в пустыне. В 2020 году Четыредесятница Великого поста будет длиться с 2 марта по 10 апреля.
Далее, после Четыредесятницы следует Лазарева  Суббота,   11  апреля.  В   этот   день Великого    поста    православные    христиане    поминают
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воскрешение Иисусом Христом из мертвых своего друга Лазаря.

 Далее по календарю Великого поста 2020 года следует Вход Господень в Иерусалим или Вербное Воскресение, 12 апреля.

И завершает Великий пост Страстная седмица с 13 по 18 апреля — самая тяжкая неделя Великого поста в эмоциональном плане. Ведь именно в Страстную седмицу Иуда предал Иисуса Христа — продал за 33 сребреника, именно в Страстную седмицу Понтийский Пилат осудил Христа к смертной казни через распятие на Кресте и после этого наступает Великий праздник Светлой Пасхи — праздник Воскресения Христова 19 апреля.

           Рецепты постного стола
           Витаминный салат

300г свежей капусты мелко нашинковать,
1 крупн. морковь натереть на крупной
тёрке. Все перемешать и посолить.
Добавить зеленый горошек (консервированный).
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Полить  уксусом,   растительным  маслом, посыпать черным молотым перцем и зеленью. Можно добавить свежие огурцы и зеленый лук.

Салат рисовый
Рис отварить в подсоленной воде. 2 сладких перца, 1 помидор, 1 морковь, 1 маринованный огурец, 1 луковицу нашинковать, смешать с охлаждённым рисом, посолить, посыпать перцем, добавить по вкусу сахар и уксус.
Тушёнка простая
Сырой картофель порезать на крупные кубики и на широкой сковороде, на растительном масле, как можно быстрее (на сильном огне) и равномерно со всех сторон обжарить до золотистой корочки. Как только корочка образуется, ещё полусырой картофель сложить в глиняный горшок, засыпать мелко нарезанной зеленью, луком, посолить, долить кипяток, закрыть крышкой и поставить в духовку на 1 мин. Готовую тушёнку едят с огурцами (свежими или солёными), квашеной капустой.
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