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	Оплата госпошлины со скидкой 30%, а оплата штрафов до 50%

С 1 января 2017 года оплачивайте пошлины на государственные услуги со скидкой 30%.

На данный момент на портале реализована возможность электронной оплаты госпошлин для услуг:

Получение или замена ВУ
Регистрация транспортного средства
Оплата штрафов ГИБДД - https://www.gosuslugi.ru/pay
(нарушения ПДД и парковки – онлайн оплата со скидкой 50% в первые 20 дней)

Чтобы получить скидку:

1. Подайте заявление на услугу через портал Госуслуг.

2. Подождите пока ведомство выставит счет на оплату пошлины по вашему заявлению в Личном кабинете и перейдите к оплате.

3. Выберите безналичный способ для оплаты госпошлины:

Банковская карта (MasterСard, Visa, Мир);

Электронный кошелек (Webmoney);

Мобильный телефон (Федеральные операторы).

Если условия соблюдены, то вы получаете скидку на оплату госпошлины.

Оплачивать госпошлины со скидкой можно до 1 января 2021 года — Статья 4 Федерального закона от 27.11.2018 № 424-ФЗ.

Обратите внимание — оплатить госпошлину со скидкой можно также через мобильное приложение Госуслуг.



	«Соблюдая Правила – ты сохраняешь свою жизнь»

Сотрудники Госавтоинспекции Похвистневского района приняли активное участие в акции «Неделя безопасности», целью которой является профилактика детского дорожно-транспортного травматизма.

В течение недели дорожные полицейские проводили мероприятия в школах и детских садах района.

Так, исполняющий обязанности инспектора по пропаганде БДД отделения ГИБДД МО МВД России «Похвистневский» Равиль Нуриев провёл профилактическую беседу с учащимися школы имени Петра Васильевича Кравцова в селе Старопохвистнево.

Младший лейтенант полиции напомнил учащимся Правила дорожного движения, пояснил ребятам, к каким последствиям может привести их нарушение.

 «Любое ДТП – это несоблюдение Правил. Соблюдая Правила – ты сохраняешь себе жизнь», – подчеркнул полицейский.

Совместно с государственным инспектором БДД старшим лейтенантом полиции Михаилом Гуляном и председателем Общественного совета при территориальном органе внутренних дел Татьяной Вобликовой Равиль Нуриев в рамках акции посетил другое мероприятие –  веселые старты «Тише едешь – дальше будешь».

В соревновании участвовали две команды, которым предстояло пройти три этапа: ответить на вопросы викторины по ПДД, пройти полосу препятствий, продемонстрировать знание дорожных знаков.

Все участники стартов получили от полицейских и общественника подарки и световозвращающие элементы. Ребята поблагодарили гостей за визит и пообещали всегда соблюдать Правила дорожного движения.

Также Равиль Нуриев и Михаил Гулян провели профилактическое мероприятие в детском саду «Алёнушка». Для дошколят сотрудники полиции организовали викторину «Я знаю ПДД!», в ходе которой задавали детям различные тематические вопросы.

По итогам викторины ребята показали хорошие результаты и получили от инспекторов символические подарки.

В завершение мероприятия сотрудники Госавтоинспекции посоветовали малышам больше времени проводить на свежем воздухе, но не забывать об осторожности. Они также подчеркнули, что особенно внимательными нужно быть в темное время суток, подарили детям световозвращающие элементы и призвали всегда носить их на одежде.

Дети с удовольствием приняли участие в мероприятиях, проведенных в рамках «Недели безопасности» и активно благодарили полицейских за проведенное с пользой время!

[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]



[image: image4.jpg]



Похвистневские Гоосавтоинспекторы провели «Единый день безопасности дорожного движения»

В Похвистнево сотрудники полиции и общественники провели профилактические беседы по ПДД с воспитанниками детского сада «Алёнушка».

Данное мероприятие в рамках акции «Неделя безопасности» и «Единого дня безопасности дорожного движения» прошло при участии начальника Отделения ГИБДД МО МВД России «Похвистневский» майора полиции Эдуарда Хачатурова, инспектора БДД старшего лейтенанта полиции Михаила Гуляна, и.о. инспектора по пропаганде БДД младшего лейтенанта полиции Равиля Нуриева и председателя Общественного совета при территориальном органе внутренних дел Татьяны Вобликовой.

Полицейские в игровой форме проверили знание детьми Правил дорожного движения, рассказали, как правильно пересекать проезжую часть по регулируемым и нерегулируемым пешеходным переходам, реагировать на дорожные знаки и сигналы светофора. Также автоинспекторы напомнили о необходимости носить фликеры на одежде в темное время суток.

Татьяна Вобликова, в свою очередь, обратила внимание ребят на то, что в автомобиле ездить нужно только с пристегнутым ремнем безопасности и ни в коем случае не отвлекать водителя во время движения.

В конце встречи полицейские и представитель общественности подарили детям световозвращающие браслеты и призвали всегда носить их, чтобы быть заметными для водителей.
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	 Закончилось лето, убран урожай на дачах и огородах. И много законсервированных овощей и фруктов уже припасено в наших закромах. На очереди осталась последняя заготовка на зиму. Эта вкусная, хрустящая закуска будет снабжать нас натуральными витаминами до весны.
КВАШЕНАЯ КАПУСТА В 3-Х ЛИТРОВОЙ БАНКЕ
Традиционный способ получить квашенную капусту в банке на 3 литра – использовать морковь, соль сахар и минимальный набор специй.

1. Белокачанную капусту (2 кг) нарезают любым удобным способом (с помощью ножа, овощерезки или блендера).

2. Подготовленную нарезку помещают в емкость, после чего добавляют сахар (1 ст. л.).

3. Овощи перетирают вручную и понемногу добавляют соль (2 ст. л.). Периодически нужно проверять ее на вкус. Капуста должна остаться немного пересоленной.

4. Морковь (2 шт.) нужно почистить и натереть на крупной терке. Затем ее помещают в общую емкость.
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5. Для закваски добавляют немного укропа и сухого тмина.

6. Овощную смесь утрамбовывают в 3-х литровую банку.

7. Затем закрывают ее крышкой и ставят на тарелку.

8. Заквашивать овощи нужно три дня путем помещения в теплое место.

9. Несколько раз в течение дня капусту прокалывают до дна банки, чтобы высвободить газы.

10. Спустя указанное время можно подавать закуску к столу. Если заготовка предназначена для зимы, то ее убирают в прохладное место.
Рецепт с рассолом
Для закваски можно приготовить рассол, для которого потребуется вода, соль, сахар и специи. Это один из наиболее простых рецептов получения квашеной капусты:

1. Чтобы наполнить трехлитровую банку, потребуется 2 кг капусты. Для удобства лучше взять две кочана по 1 кг, которые шинкуют тонкой соломкой.
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2. Морковь (1 шт.) нужно почистить и потереть на терке.

3. Овощи перемешивают, причем стараются не мять их, затем помещают в банку емкостью не более трех литров.

4. По рецепту следующим этапом является приготовление маринада. В емкость наливают 1.5 л воды и ставят ее кипятиться. В горячую воду добавляют соль и сахар (по 2 ст. л.), душистый перец (3 шт.) и лавровый лист (2 шт.).

5. После остывания рассола им заливают овощную смесь.

6. Банку ставят рядом с батареей или в другое теплое место. Под нее рекомендуется поставить глубокую тарелку.

7. Капуста заквашивается на протяжении 3 дней, после чего ее переставляют на балкон.

8. Общий срок до полной готовности составляет неделю.

Реклама 18
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Квашеная капуста с медом
При добавлении меда закуска приобретает сладковато-кислый вкус. Процесс ее приготовления включает несколько этапов:

1. Капусту общей массой 2 кг мелко шинкую.

2. Затем нужно почистить одну морковь, которую измельчаю с помощью обычной терки или блендера.

3. Подготовленные компоненты перемешиваю, причем можно слегка помять их вручную.

4. Овощи плотно утрамбовывают в 3-х литровой банке.

5. После этого можно переходить к приготовлению рассола. В емкости необходимо вскипятить 1 л воды, добавить соль (1 ст. л.), лавровый лист (2 шт.), душистый перец (4 шт.) и мед (2 ст. л.).

6. Готовый рассол остужаю и заливаю его в банку.

7. Капусту заквашиваю 3-4 дня. Предварительно под банку ставят глубокую емкость.

8. При квашении нужно периодически протыкать овощи ножом, чтобы обеспечить выход газов.
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Пряная капуста

Очень вкусной получается закуска, если заквасить овощи с медом и пряностями. Тогда рецепт  квашеной капусты  принимает следующий вид:

1. Начинать приготовление следует с маринада, чтобы он успел немного остыть. В кастрюлю наливают 1 л воды, доводят ее до кипения. В горячую воду добавляют  соль и мед (по 1,5 ст. л.), тмин, анис, семена укропа (по 1/2 ч. л.).

2. Капусту (2 кг) нарезают соломкой.

3. Морковь (1 шт.) средних размеров нужно потереть на крупной терке.

4. Овощи перемешивают, причем нужно немного смять их вручную.

5. Затем полученную массу помещают в банку и заливают теплым рассолом.

6. Через сутки после того как заквасили капусту, ее можно подавать на стол. Зимние заготовки убирают в прохладное место.
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Рецепт со свеклой

При добавлении свеклы закуска приобретает яркий бордовый цвет и необычный вкус. Процесс квашения на 3 литровую банку включает следующие этапы:

1. Капусту общей массой 2 кг нужно нарезать соломкой.

2. Свеклу (150 г) нарезают произвольным образом: кубиками или соломкой.

3. Морковь (1 шт.) нужно почистить и измельчить.

4. Овощи перемешивают и помещают в банку.

5. Чтобы капуста быстрее квасилась, готовим рассол. В кастрюлю с водой добавляем измельченный чеснок (2 зубчика), уксус (1 стакан), растительное масло (0,2 л), сахар (100 г) и соль (2 ст. л.).

6. Теплый рассол заливаем в емкость с капустой и сверху ставим груз.

7. Квасим овощи в течение 3 дней.

8. Полученной закуски достаточно, чтобы заполнить трехлитровую банку.
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Рецепт с перцем и томатами

Квашеную капусту можно готовить вместе с другими овощами. Наиболее вкусным является сочетание капусты, болгарских перцев и томатов. Такую закуску получают при соблюдении следующего рецепта:

1. Капусту в количестве 1,5 кг нужно мелко шинкую.

2. Морковь и томаты (по 2 шт.) нарезаю кружочками.

3. Очищаю от семян сладкий перец (2 шт.) и нарезаю его соломкой.

4. Чеснок (3 дольки) продавливаю через пресс или специальную чеснокодавилку. Затем готовлю по одному пучку зелени – петрушки, кинзы и укропа, которые мелко шинкую.

5. В кипящую воду (1/2 л) добавляю соль (30 г) и помешиваю до полного ее растворения.

6. Подготовленные овощи (капусту, томаты и перец) укладывают в емкость слоями. Между ними делаю прослой из моркови и чеснока.

7. Когда рассол остынет, наливаю его в емкость с овощами. Сверху ставлю гнет.

8. Квашу овощи трое суток, после чего храню их в 3-х литровой банке.
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Рецепт с яблоками

Разнообразить традиционный рецепт поможет добавление яблок. Такой рецепт не требует приготовления рассола. Чтобы блюдо заквасилось, достаточно собственного сока компонентов без приготовления рассола.

1. Капуста (2 кг) нарезается соломкой.

2. Морковь и яблоки (по 2 шт.) измельчают в блендере или при помощи терки.

3. В большой емкости перемешивают овощи с добавлением соли (5 ч. л.).

4. Полученную массу утрамбовывают, чтобы 3-х литровая банка наполнилась полностью.

5. Банку помещают в глубокую емкость, сверху ставят небольшой груз. Его функции выполнит стакан воды.

6. На ближайшие три дня овощную массу оставляют кваситься при комнатной температуре.

7. Когда капуста заквашена, можно убрать банку в холодильник на постоянное хранение.
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Заключение

Из квашеной капусты готовят первые блюда, ее добавляют в салаты и гарниры. Заготовки можно делать в течение года. Удобнее всего наполнить одну трехлитровую банку, а когда закуска подойдет к концу, можно попробовать новые рецепты.

Квашение капусты происходит в теплом месте. Предварительно нужно нарезать овощи, добавить соль, сахар и специи. Необычный вкус придают заготовкам мед, свекла, яблоки. По вкусу можно добавить тмин, лавровый лист, душистый перец, семена укропа или зелень.
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