E. ®ueniko

CTPYKTYPHBIE OCOBEHHOCTH TEKCTOB
KYJIMHAPHBIX MHTEPHET-PELIEIITOB

Kynunapuelii penent siBaseTcss Mamo(OpMaTHBIM THIOM TEKCTa, KOTOPBIA
OTJIMYACTCS MaJIbIM O0OBEMOM, BMELIAOMIMM OOJIBIIOE KOJUYECTBO MH(POPMALIUH.
CTpyKTypa KyJIMHAPHOTO PELENTAa XapakTEPU3yeTCsl MPOCTOTONH €ro MOCTPOSHUS
Y TIPECTABJICHA TPEMs OJIOKAMU: BBOAHBIM, OCHOBHBIM W 3aKJIFOUNTEIIBHBIM.

OO0s13aTeNbHOIN COCTABIISAIOMIEH BBOJHOM YaCTH TEKCTA KYJIMHAPHOTO PELlENTa
SBJIIETCS 3ar0JIOBOK, POJIb KOTOPOIO COCTOUT B CO3[JaHUM YCTAHOBKH, UTO MPEBPA-
1IACT YTEHWE B aKTUBHBINA Mporecc. B 3aroyioBKe 3al0KeHbBl OCHOBHBIE CBEICHUS
o Omrone. McnaHos3bIYHBIE KyJMHApHBIE Onorm B HMHcTarpam mnpeacTaBicHBI
CIICAYIOIIMMHU 3arojIOBKaMu (Ha HAIEM MaTepualie). YKa3bIBAKOIIUME HA COCTaB
omona (bizcocho de pomelo, yogur y pistachos; curry de mango, nidos con
calabacin con huevo y pesto; el pastel de manzana y chocolate; noodles de arroz
con verduras y gambas), yKa3blBaWOIIME HA CHOCO0 NPUTOTOBJICHHS Oroaa
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(berenjenas rellenas al vino tinto con salsa de pimientos asados; alitas crujientes
al horno; quiche de hojaldre relleno de brocoli, pimientos y cebolla), nmeronme
B CBOEM COCTaBE TONMOHMM (lenguado a la gaditana, pastel cordobés, arroz con
leche asturiano, bartolillos madrilefios, caldo gallego, paella valenciana, crema
catalana, ensalada catalana);, Ha3BaHHbBIE U IPUTOTOBIICHHBIC B YECTh MPA3IHUKA,
1o Cyvaro TopskecTBa (calgots, galletas de Navidad, roscon de Reyes).

Bo BBOAHOI wacTu peuenrta nepeyucisitoTcss HEOOXOAUMBIE WHIPEIUECHTHI,
COJEPKUTCS MHPOPMALUsl O JUIATEIBHOCTH M CIIOKHOCTH €r0 NMPUTOTOBIICHUS,
O KOJIMYECTBE MOPLMIA, KOTOPBIE MOJYyYaTCs M3 YKA3aHHOTO KOJIMYECTBA WHIPE-
mueHToB. Cp.: INGREDIENTES: Calabacines, 500g de carne picada de pollo,
1 cebolla, I pimiento rojo, I vaso de vino blanco, 100gr de champiiiones, 1 ajo, 50gr
de mantequilla, 100gr de harina, 400gr de leche, Sal, Pimienta, Cuatro quesos.

B ocHOBHOM OJOKE TEKCTa KYJWHAPHOTO PELENTA COACPXKUTCS OCHOBHAS
uH}opMaIus, mociIeI0BaTEIbHOCTh ACUCTBUI U MaHUMYJISAIMA. TEKCT, Kak MpaBu-
JI0, COCTABJIEH M3 HECKOJBKHX a03aleB, KOTOPHIC SIBISIOTCS CTPYKTYPHO 3aBEp-
HICHHBIMHU M BBIPKAKOT LEIOCTHYIO MBICI. Cp.:

&1 Precalentamos el horno a 200°C, con calor arriba y abajo.

v’ Cortamos los calabacines con una mandolina. Salpimentamos
y reservamos.

3aKIFOYATENBHBINA OJIOK B TEKCTE KYJIMHAPHOIO PELENTA, YAIlE BCETO, BKIKO-
YaeT B ce0s PEKOMEHIAIMKU N0 CEPBUPOBKE., TOJIa4Y€ K CTONTY WK XpaHeHuwo. Cp.:
Montamos la lasafia. En una fuente, extendemos una capa de calabacin, unas
cucharadas del relleno y unas cucharadas de bechamel. Repetimos dos veces mds.
Terminamos la ultima capa con la bechamel sobrante y los 4 quesos. Gratinamos
V... jListo para comer!

Takum 00pazom, MPOAHATM3UPOBAB OCHOBHBIE CTPYKTYPHBIE XapAKTEPUCTHKH
KYJIMHAPHOTO UHTEPHET-PELENTA, MOXKHO CIENATh BBIBOJ O TOM, YTO OH MPEACTAB-
Js€T co00i ONMpENENICHHBIA aNrOPUTM TMOCIEA0BATEIbHBIX IECHCTBUN, HEOOXO0aU-
MBIX JJIs1 TPATOTOBJICHHS BBIOPAHHOTO OMItOAA.
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