

Когда ребенок научился орудовать ложкой, родители стремятся усадить его за общий стол, в том числе и во время праздников. Возникает вопрос: «Чем же кормить ребенка дошкольного возраста, когда на столе традиционный салат «Оливье» с майонезом, соленья, колбасы и другая тяжелая пища?». Праздничный стол для ребенка должен быть именно праздничным, а не сопровождаться тяжестью или болями в животике. 
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ЕДА НА ПРАЗДНИЧНОМ СТОЛЕ ДЛЯ ДЕТЕЙ
Начнем с тех традиционных продуктов, которые имеются на каждом столе во время праздников:
·  Колбаса и прочие копчености. До 3-х лет ребенку вообще нежелательно давать колбасу, лучше только натуральное мясо, в крайнем случае – вареную колбасу типа «Докторской». Детям старшего возраста можно предложить кусочек ветчины или буженины.
·  Соленья не содержат в себе полноценные питательные вещества, а потому дети вполне могут обходиться без них до 4-5 лет. Если уж ребенок просит у родителей соленый огурец, помидор, маринованные грибы, квашеную капусту, то дайте ему именно соленые продукты в небольшом количестве, а не маринованные. 
·  Грибы. Это тяжелая пища, которая трудно усваивается, к тому же, всегда есть риск отравления, поэтому грибы рекомендованы для питания детей старше 3-х лет. Если уж и хочется побаловать ребенка за праздничным столом грибами, то отдайте предпочтение шампиньонам. 
·  Холодцы, которые готовятся из вываренного мяса, а также заливные блюда, не рекомендованы детям младше 4-5 лет, поскольку считаются вредными для маленьких детей. В результате долгой готовки в этих блюдах образуются вещества, тяжелые для желудка малыша. 
·  Салат «Оливье». Салаты, содержащие майонез, рекомендуется давать детям как можно в более старшем возрасте, не раньше 3-х лет. Специально для ребенка можно заправить данный салат нежирной сметаной и давать в небольших количествах. Угостите малыша винегретом, салатом из огурцов и помидоров, моркови с яблоками, заправленными растительным маслом или сметаной. 
·  Соленая рыба, икра, морепродукты допускается в возрасте 2-3-х лет в крайне небольших количествах, если нет аллергической реакции. Использование икры в бутербродах, а морепродуктов в салатах разрешается к праздничному столу для детей старше 3-4-х лет. 

·  Сыры. Рекомендация только одна – детям до 2-ух лет давать неострые, нежирные сорта сыра без специй и различных добавок. 
·  В качестве горячих блюд подойдут любое мясо и рыба в тушеном, вареном или печеном виде. Не давайте малышу жареных блюд, а также блюд с большим количеством специй: чеснока или перца. 
·  Фрукты обязательны на детском столе. Обращайте внимание, чтобы предложенные малышам ягоды и фрукты не вызывали аллергии. 
·  Сладости. До 3-х лет малыша лучше не знакомить со сладостями – конфетами, шоколадом, тортами и пирожными, но если очень хочется побаловать ребенка сладким, то предложите мармелад, пастилу или зефир. Мороженое без шоколада можно понемногу давать уже с 2-х лет, а вот торты со сливочным кремом – детям старше 5 лет. 
· Напитки. Всем детям можно давать натуральные фруктовые или овощные соки, компоты и морсы. От газированных напитков откажитесь, они вызывают вздутие живота, аллергию, и крайне неполезны из-за содержащихся в них веществ (прочтите на этикетке, что вы собираетесь давать ребенку).

ЧТО ПРИГОТОВИТЬ?
Понравятся маленьким гостям симпатичные бутерброды в форме мордашек животных или героев любимых мультфильмов. Для приготовления детских бутербродов батон надо нарезать очень тонко, ведь дети в основном - не большие любители хлеба. Колбасу берите высшего сорта, варёную. Основные ингредиенты для детских бутербродиков: сыр, варёная колбаса, сливочное масло. Хорошо, если всевозможные бутерброды и канапе будут небольшого размера, чтобы малышам было удобно их есть. Вот несколько вариантов оформления детских бутербродов:
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Салат «Мозаика»
Ингредиенты: болгарский перец – 5-6 штук, помидор – 20 г, огурец – 20 г, редис – 10  г., масло подсолнечное – 1 ст. ложка, салат – 10 г, зелень, маслины
Способ приготовления: Овощи помыть, нарезать кубиками, уложить в половину болгарского перца. Украсить зеленью и маслиной. 

Ватрушка   мясная   «Смайлик»

Ингредиенты (на 2 ватрушки): 

- для фарша: говядина – 100 г, яйцо – 1/4,  хлеб – 20 г,  молоко – 5-6 г (1 ч/ложка),  лук – 5-6 г, чеснок – 2 г,  соль – 1 г

- рис – 20 г, сметана – 20 г (2 ст/ложки)

- для украшения: 3 помидора «черри», 1 варёное куриное яйцо, 2 варёных перепелиных яйца, редис, маслины, листья салата, зелень

Способ приготовления: Мясо пропускается через мясорубку с добавлением лука, чеснока, хлеба вымоченным в молоке. Вымешивается котлетная масса с добавлением яйца. Рис отваривается до полуготовности. Котлетная масса отбивается, ей придают форму ватрушки. Углубление наполняется рисом, при помощи маслин оформляется смешная рожица, смазываем сметаной, ставим в духовку t-180 на 20-25 минут.  Блюдо подают украшенным зеленью, листьями салата, фигурками «божьих коровок» из половинок помидоров, «грибочками» из яиц.

Десерт «Чебурашка»
Ингредиенты: апельсин – 100 г,  киви – 80 г, смородина – 20 г.
Приготовление: Из апельсина удалить мякоть, оформить в виде корзинки. Мякоть апельсина, очищенный киви порезать кубиками, сложить в апельсиновую корзинку. Сверху украсить ягодами смородины. По желанию можно добавить взбитые сливки.
«Фруктовый шашлык»
Ингредиенты: для него подойдут практически все фрукты (яблоки, сливы, груши, киви, мандарины, киви и др.), молочный и белый шоколад, 0,5 ст. кефира, 1 яйцо, 2 ст.л. сахарного песка, ваниль, растительное масло. 
Приготовление: Фрукты нарезать небольшими кусочками, шоколад растопить. Приготовить тесто: взбить яйцо с сахаром, добавить кефир, ваниль и муку (как на оладьи). Нарезанные фрукты надеть на шпажки, часть из них обмакнуть в молочный шоколад, а часть в белый (дать застыть). Остальные фрукты обмакнуть в тесто и слегка обжарить на сковороде с маслом. 
Печенье «Творожная ракушка»
Ингредиенты:  творог – 200 г (2 пачки), яйцо – 3 шт, масло сливочное – 200 г (1 пачка), мука – 2 стакана, сода, гашёная в уксусе – 1 ч/л, сахарный песок – 6 г
Приготовление: Замешиваем творог, яйца, растопленное масло, соду, муку до густого эластичного теста. Тесто раскатываем скалкой, вырезаем кружки. Каждый кружок посыпаем сахарным песком, складываем, затем половину кружка опять складываем, посыпаем песком, получается ракушка. Выпекаем при t – 180 градусов, 20-25 минут.
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