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Кулинарный блокнотКак преобразить балкон 
без ремонта

Зачастую балкон становится 
складом для велосипедов, 

банок с соленьями и старой 
мебели. Но даже самое скром-
ное пространство можно пре­
вратить в любимое место для 
утреннего кофе или вечернего 
отдыха. И для этого вовсе не 
нужно затевать дорогостоя-
щий ремонт, выравнивать сте-
ны или менять окна. Достаточ-
но немного фантазии и наших 
простых лайфхаков, которые 
подойдут и для застекленной 
лоджии, и для открытого бал-
кона.

1. СОЗДАЙТЕ НАСТРОЕНИЕ 
С ПОМОЩЬЮ СВЕТА 
Верхний свет редко делает поме-

щение уютным, а на балконе его ча-
сто и вовсе нет. Ваш главный помощ-
ник — атмосферная подсветка. 

Гирлянды. Это самое простое и 
бюджетное решение, которое мгно-
венно преобразит пространство. Вы-
бирайте влагозащищенные уличные 
модели на солнечных батареях — 
так вам не придется думать о розет-
ках и проводах. Обмотайте гирлянду 
вокруг сушилки для белья, пустите 
по перилам или уложите в большие 
стеклянные банки, создав импрови-
зированные фонари.

Свечи. В закрытом пространстве 
они создают неповторимую магию.

Используйте LED-свечи на бата-
рейках для безопасности или высо-
кие фонари-канделябры, которые 
стоят на полу и не боятся сквозня-
ков. 

2. СПРЯЧЬТЕ БЕТОННЫЙ ПОЛ 
Старая бетонная стяжка или вы

цветшая плитка портят все впечат-
ление, а укладывать новое покрытие 
— дорого и долго. 

Предлагаем пойти другим путем.

Искусственная трава. 
Это тренд, который не сдает по-

зиций. Рулон качественного газона 
стоит недорого, легко режется кан-
целярским ножом под форму балко-
на и мгновенно создает эффект за-
городной лужайки. Отдельный плюс: 
трава приятно пружинит под ногами, 
а еще ее легко пылесосить.

Ковер или ковровая дорожка. 
Выбирайте полипропиленовые па-

ласные покрытия — они не боятся 
влаги, не выгорают на солнце, и их 

можно смело мыть. Если форма бал-
кона сложная, составьте покрытие 
из мягких модульных плиток-пазлов, 
которые продаются в детских мага-
зинах. 

3. ВЫРАСТИТЕ ВЕРТИКАЛЬНЫЙ
САД БЕЗ СВЕРЛЕНИЯ СТЕН 
Озеленение — лучший способ 

оживить балконный интерьер, но не 
переживайте, тяжелые горшки и гво-
зди не понадобятся. 

Навесные решения. 
Используйте специальные пере-

кидные крепления на перила. Они 
выдерживают внушительный вес 
ящиков с цветами и не требуют ника-
кого монтажа.

Присоски и крючки. 
Для гладкой плитки или стекла су-

ществуют мощные вакуумные при-
соски-держатели. На них можно под-
весить легкие растения в маленьких 
кашпо.

Стеллаж-лесенка. 
Узкая деревянная лестница, про-

сто прислоненная к стене — готовый 
вертикальный цветник. Покрасьте ее 
яркой краской и расставьте на сту-
пенях цветы и садовый декор. Полу-
чится быстро и эффектно! 

4. ДОБАВЬТЕ УЮТА 
С ПОМОЩЬЮ ТЕКСТИЛЯ 
Голые стены и отсутствие штор 

делают пространство визуально хо-
лодным, напоминающим коробку, 

так что лучше задрапируйте его.
Шторы без карниза. 
Если вы не хотите сверлить стены, 

используйте телескопическую штан-
гу (раздвижную палку в распор), ко-
торая устанавливается между стена-
ми или откосом и потолком. 

Легкий тюль, лен или органза со-
здадут ощущение воздушности и 
спрячут вас от посторонних глаз.

Витражная пленка. 
Если стекла прозрачные, а соседи 

слишком близко, наклейте на окна 
статическую декоративную пленку. 
Она имитирует витраж или матовое 
стекло, легко снимается и переклеи-
вается, оставляя пространство свет-
лым, но приватным.

Подушки и пледы. 
Сложите старые пледы в непро-

мокаемый сундук или ящик, стоящий 
на балконе. Доставать их вечером, 
чтобы укутаться с чашкой чая в ру-
ках — будет особенно приятным ри-
туалом. А подушки из влагостойкой 
ткани превратят старый стул в кре-
сло мечты. 

5. ОРГАНИЗУЙТЕ 
СИСТЕМУ ХРАНЕНИЯ 
На нескольких квадратных метрах 

не работает классическая расста-
новка мебели, поэтому лучше ис-
пользовать предметы-трансформе-
ры. 

Столик на перила. 
Это складная мини-барная стой-

ка, которая вешается на поручень 
ограждения и занимает мало места. 
Идеально подойдет для завтрака с 
видом на город.

Пуфы с секретом. 
Мягкие или жесткие пуфы с откид-

ной крышкой решают две задачи: 
служат посадочными местами и хра-
нят внутри все, что раньше валялось 
без дела.

Навесные органайзеры. 
С изнаночной стороны стеллажа 

или просто на перилах можно закре-
пить текстильные карманы-органай-
зеры. В них удобно складывать пер-
чатки для сада, мелкие инструменты 
или детские игрушки, освобождая 
пол. Превратить балкон в оазис 
можно всего за одни выходные. Не 
бойтесь экспериментировать: нач-
ните с гирлянды и коврика, добавь-
те зелень, и вы сами удивитесь, как 
балкон из зоны отчуждения превра-
тится в самое уютное место вашей 
квартиры.

Домашние вафли 
Если вы попробуете эти домашние вафли, вам 

захочется вернуться к ним вновь. Тесто для ва-
фель очень простое, и если вам нужен вкусный за-
втрак из доступных продуктов, то свежие горячие 
вафли — самое то! Чтобы приготовить двойную 
порцию, просто увеличьте ингредиенты в рецепте 
вдвое. Пекутся вафли в электровафельнице. 

Ингредиенты: яйца - 1 шт., мука - 150 г, разрыхли-
тель - 1 ч. л., соль - 1 щепотка, сахар - 2 ст. л., кефир 
- 200 мл, масло сливочное - 25 г.

Сливочное масло растопите и оставьте пока осты-
вать. Кефир можно заменить на простоквашу. В глубо-
кой миске соедините яйцо, сахар и соль. Взбейте при 
помощи венчика или обычной вилки. Добавьте кефир. 
Влейте растопленное сливочное масло или маргарин. 
Перемешайте. Добавьте просеянную муку и разрыхли-
тель. Перемешайте до исчезновения комочков. Нали-
вайте тесто половником на разогретую электровафель-
ницу. Количество теста зависит от размера вафельных 
форм. Выпекайте вафли в электровафельнице для 
толстых вафель с глубокими ячейками 3 - 5 минут, до 
желаемого цвета корочки и хруста. Из указанного ко-
личества продуктов у меня получилось 10 вафель. До-
машние вафли готовы. Подавайте с мёдом, вареньем 
или сметаной. Приятного чаепития! 

Икряники с капустой
Икряники можно приготовить из икры любой 

рыбы. Добавление капусты обогатит блюдо клет-
чаткой и сделает его не только вкусным, но и полез-
ным. Капусту можно заменить кабачком, предвари-
тельно измельчив его и отжав от лишней влаги. 

Ингредиенты: Икра - 200 г (рыбья), лук репчатый -  
1 шт., чеснок - 1 зубчик, соль - 1 щепотка, перец моло-
тый черный - 1 щепотка, капуста белокочанная - 100 г, 
зелень - 1 ст. л., яйцo - 2 шт., масло растительное для 
жарки - 2 ст. л., манная крупа - 2 ст. л.

Икру ос-
вободите 
от пле-
нок. Это 
м о ж н о 
сделать с 
помощью 
вилки при 
в з б и в а -
нии или 
протерев 
икру че-
рез сито 
с о от вет -
ствующего размера. Листья капусты промойте и по-
местите в миску. Накройте миску пищевой пленкой, 
проколов ее в нескольких местах. Поместите емкость с 
капустой в микроволновую печь и прогрейте в течение 
2 - 3 минут. Капустные листья станут мягкими. Измель-
чите капусту вместе с репчатым луком и чесноком с 
помощью погружного блендера. Добавьте в икру соль, 
перец, любую измельченную зелень. Можно использо-
вать как свежую, замороженную, так и сухую. Добавьте 
измельченную с луком и чесноком капусту. Яйца взбей-
те венчиком до увеличения массы в объеме. Введите 
взбитые яйца в икряную смесь и перемешайте силико-
новой лопаткой. Всыпьте манную крупу, перемешайте и 
оставьте смесь на время, чтобы манная крупа впитала 
в себя влагу и набухла. Сковороду разогрейте на сред-
нем огне. Влейте порцию растительного масла для 
жарки. С помощью столовой ложки выложите на сково-
роду порции теста (2 ст. л.), формируя оладьи. Обжарь-
те икряники с двух сторон до подрумянивания. Готовые 
икряные оладушки разложите на бумажном полотенце 
для удаления излишков масла. Икряники можно подать 
как в холодном, так и горячем виде. Использовать их 
как закуску или основное блюдо с гарниром. Они по-
лучаются сочные и пышные внутри. К оладушкам из 
рыбьей икры подайте соус тартар. 
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