Вокруг субботнего стола                                                           

В Субботу все члены семьи собираются вокруг обеденного стола за праздничной трапезой, едят традиционные блюда и поют субботние песни.                                             

Стол застилают самой красивой скатертью, на него ставят  вино, бокал для Кидуша и халы, накрытые особой салфеткой. 

???Чтобы дать почувствовать торжественность субботней атмосферы и показать важность специальных субботних принадлежностей, попробуйте сделать их сами или украсить их по-субботнему.                                                                                                                                                 

Поднос для хал                                                      

Субботние халы, накрытые салфеткой, кладут на специальном подносе напротив места, предназначенного для главы семьи. Поднос можно сделать из дерева. ???Приготовьте пару деревянных кругов: один  диаметром 23 см,  другой – 32 см.                           

???Меньший круг приклеивают к большему. По краю большего круга пишут слова ѓа-моци  лехем мин ѓа-арец, которые произносят перед тем, как едят хлеб. ???Можно также вырезать и обточить буквы из дерева. Готовый  поднос покрывают  прозрачным лаком. ???Этот поднос удобен для разрезания хал, а его форма украсит субботний стол.                                                                                                           

Салфетка для хал                                             

Салфетку, которой накрывают халы, обычно украшают вышивкой: в центре ее – слова Шабат кодеш ???или подобные им, вокруг них – какой-нибудь орнамент, по краям – бахрома. Можно нарисовать на салфетке что-либо специальными красками для ткани или сделать аппликацию из обрезков ткани другого цвета. ???Любой способ годится, если это украсит субботний стол.                          

Кольца для столовых салфеток

Во многих семьях, соблюдающих еврейские традиции, принято вставлять салфетки в специальные кольца-подставки, предназначенные для субботы. Их можно приготовить из разных материалов: из картона, из керамики или из ???меди. Для изготовления кольца из картона берут ???прямоугольник длиной 15 см и шириной 4 см , раскрашивают его и скрепляют  два конца. ???Подобным образом можно изготовить медное кольцо, только вместо рисунка делают гравировку. ???При этом нет необходимости склеивать края, можно их соединить так, чтобы один край зашел за другой. ???Для керамического кольца  делают  несколько специальных «змеек»  из глины , которые прикрепляют друг к другу  и раскрашивают. После этого их обжигают в специальной печи.

Хала

Субботняя трапеза начинается с вкушения особого праздничного хлеба – халы, по традиции сплетенной в виде косы из трех частей. 

Каждая хозяйка имеет свой рецепт дрожжевого теста для хал. 

???В среднем соотношение ингредиентов следующее:

1кг. муки

30-50 г дрожжей 

2 стакана теплой воды

2-4 столовых ложки растительного масла

2-4 столовых ложки сахарного песка

1 чайная ложка соли

???(2-3 яйца) 

Способ замешивания теста зависит от сорта применяемых дрожжей. Обычные живые дрожжи требуют предварительного брожения в теплой воде (около 30 градусов) с сахаром и небольшим количеством муки. Сухие дрожжи растворяют в воде и сразу замешивают. ???Быстрые гранулированные дрожжи смешивают с сыпучими продуктами (мукой, солью, сахаром)  и замешивают в более горячей воде (около 50 градусов). Тесто должно быть вымешано до гладкости, не прилипать к рукам и легко отставать от стенок посуды. После вымешивания тесто оставляют в теплом месте для брожения на 1-1,5 часа, за это время оно удваивается в объеме.

Подошедшее тесто разделяют на требуемое количество кусков. Скатывают каждый в шар и оставляют на 5 минут; затем каждый шар раскатывают в виде сигары необходимой длины в два-три приема, давая постоять после очередного раскатывания.

???5 минут. Сплетают халу, помещают на смазанный противень и оставляют в теплом месте еще на полчаса-час. (Окончание брожения узнают по начинающемуся оседанию теста. Не следует давать тесту перестаиваться, так как выпеченные халы приобретут кислый вкус.) Осторожно смазывают халы желтком (1 желток, 1 чайная ложка воды) и посыпают маком или кунжутным семенем.

Пекут в предварительно нагретой духовке при 190 градусах 25-30 минут.

Охлаждают на решетке, накрыв чистым полотенцем (если хотят получить более мягкую корочку).

Если замешивают тесто с яйцами, хала получается более сдобной, но быстрее черствеет.                               

