Как выбрать женские колготки 18977
Колготки для женщины – это не просто деталь гардероба. Именно они подчеркивают элегантность и женственность прекрасного пола, даря своим обладательницам ощущение тепла и комфорта.

Проблема выбора подходящих колготок остается актуальной, не зависимо от сезона. Подбор соответствующей модели требует определенных знаний и навыков. В их многообразии можно разобраться здесь **https://kolgotkichulki.ru/brand/oroblu/** 

Критерии выбора женских колготок
В первую очередь нужно определиться с размером. Каждая женщина знает свой рост и вес, эти показатели нужно сопоставить с данными таблицы, которая есть на каждой упаковке изделия. Существует шесть размеров колготок.

Потом следует узнать, какой плотности колготки вам нужны. Эта их характеристика измеряется в количестве DEN. Чем их больше, тем плотнее и прочнее изделие. 
По количеству DEN колготки делятся:

· от 5 до 15 – чрезвычайно тонкие колготы, рассчитаны для летнего периода. Из-за своей хрупкости, они практически одноразовые;

· от 20 до 40 – колготки средней прочности, идеально подойдут для ежедневной носки в осенне-весенний период;

· от 50 до 100 – это одежда для холодного времени года. Они плотные, обладают поддерживающим эффектом, рекомендованы при варикозе и чрезмерной усталости ног;

· от 100 DEN – это практически не рвущиеся колготки, устойчивые к затяжкам, крепкие и теплые. В их состав добавляется шерсть, хлопок или акрил.

Цена колготок тоже имеет значение, но она не всегда является показателем качества. Чтобы не переплачивать за раскрученный бренд, стоит присмотреться к упаковке товара. Полная и четкая информация об изделии и производителе, целостная упаковка и наличие голограммы – признаки добротного товара.

Как подобрать нужные колготки
Швы колготок должны быть прочными и плоскими, не натирать кожу и быть незаметными под одеждой. Есть бесшовные колготки, но стоят они дороже.

Стоит обратить внимание на носок и пятку, если они дополнительно уплотнены, это увеличивает срок носки изделия. Проверьте наличие ластовицы, без нее колготки рвутся намного быстрее. Оптимальная ширина пояса – около 4 см.

Чтобы колготки красиво обтягивали силуэт, подчеркивая достоинства фигуры, выбирайте изделия с содержанием эластана от 8% и выше.

Вы можете выбрать как классические – черные либо телесные колготки или отдать предпочтение модели яркого цвета, с узором или надписью.  Главное,  чтобы вы себя чувствовали в них удобно, легко и уверенно.
Какую начинку для торта выбрать 18945
Мы привыкли каждое знаменательное событие своей жизни отмечать торжественным застольем. Трудно представить себе банкет, свадьбу или юбилей без оригинального эффектного торта. 

Праздничный торт – это не просто десерт, он имеет символическую значимость и выступает полноценным элементом декора торжества. Поэтому к выбору самого торта и его начинки нужно подойти со всей серьезностью.

Если у вас нет знакомого кондитера, и вы теряетесь в море предложений, то можно воспользоваться интернетом и **заказать торт ручной работы**. Такая услуга стает все более популярной.

Начинку и коржи праздничного десерта вы можете выбрать на собственное усмотрение или же учесть пожелания и предпочтения гостей. А кондитер, в свою очередь, обеспечит идеальное сочетание вкусов.

Варианты начинок для тортов

· шоколадная – возможны варианты из горького, белого ли молочного шоколада. Коржи пропитываются сиропом и они, в сочетании с шоколадным кремом, дают нежную, бархатную консистенцию;

· фруктовая и ягодная – здесь можно дать волю фантазии и сделать несколько прослоек разными фруктами или их сочетаниями. Персики, бананы, манго и чернослив желательно измельчить и смешать с кремом;

· творожная – используется для чизкейков  с маскарпоне и сливками, можно сочетать с шоколадным кремом;

· йогуртная и желейная – в комбинации с нежным бисквитом или брауни создают неповторимый вкусовой союз; 

· марципановая - на основе сахарной пудры и миндаля. Возможно добавление и других видов орехов.

Для наполнения тортов возможны различные сочетания и варианты. Крем может быть заварной, сливочный, белковый, сметанный, на основе ликера или кофе. 

Разновидностей коржей тоже достаточно. Можно использовать медовые, песочные, слоеные, бисквитные, желейные.  Совмещайте их с кремом и разными прослойками и наслаждайтесь вкусом. 

Внешний вид торта тоже имеет значение. Креативность кондитеров не знает границ. Свои шедевры они украшают мастикой, кремом, фруктами, создавая неповторимые композиции.
Как выбрать правильно?

Торт – это десерт и употребляется в конце застолья, поэтому он не должен быть слишком сладким, жирным и калорийным. Если хотите попробовать сразу несколько вкусов – заказывайте многоярусный торт.

В теплое время года следует помнить об ограниченном сроке хранения десертов.

Самый красивый торт должен быть, прежде всего, вкусным.

Пробуйте и экспериментируйте. Возможно, свою любимую начинку для торта вы только собираетесь попробовать.

Как прорастить семена подсолнечника в домашних условиях 18980
Пророщенное зерно подсолнечника является источником необходимых витаминов, микроэлементов и прочих полезных веществ, для правильного функционирования организма человека. Особенно это актуально в зимне-весенний период, когда нужна дополнительная стимуляция иммунитета.

Ростки семечек вполне можно употреблять как самостоятельное блюдо, или же использовать их как дополнительный ингредиент к котлетам, салатам, паштетам, фруктовым смузи, соусам и другим блюдам.

Получить ростки семян подсолнечника в домашних условиях не составит особого труда. Главное – придерживаться некоторых советов. Выбрать качественные семена последнего урожая, это можно сделать на сайте **https://33stakana.com** и использовать правильную посуду для этой процедуры.

Процесс проращивания

Семена необходимо перебрать, хорошо промыть и высыпать в глубокую стеклянную или керамическую тару. Залить холодной водой и оставить на два-три часа, чтобы они немного набухли. 

Далее понадобится широкая посуда с отверстиями на дне или сито. Слить воду с семечек и еще раз тщательно промыть их. Дно посуды для проращивания застелить бумажной салфеткой  в несколько слоев.

Зерно разложить тонким слоем на салфетку, а сверху накрыть мокрым полотенцем. Оставить в теплом месте. Если полотенце будет подсыхать, необходимо смочить его водой.

Через 10-12 часов пророщенные семена подсолнечника готовы. Их необходимо опять промыть и использовать по назначению. Если же нужны длинные и зеленые ростки, оставьте их в накрытой посуде еще на 15-20 часов.

Дополнительные рекомендации

· внимательно наблюдайте за состоянием проращиваемых семян: они не должны загнивать или высыхать;

· если появился неприятный запах или плесень – выбрасывайте все, не раздумывая;

· для тех, кто постоянно употребляет пророщенные семена, целесообразно будет купить спраутер – специальный прибор. 

Польза ростков семян подсолнечника

Использование пророщенных семян подсолнечника при ежедневном приготовлении блюд заметно уменьшает восприимчивость организма к простудным заболеваниям, положительно влияет на состояние волос, кожи, ногтей и зубов.

Употребление этого натурального продукта помогает восстанавливать и оптимизировать многие жизненно важные процессы и функции, не зависимо от возраста и пола. 

Ростки семян подсолнуха легко усваиваются, богаты железом, аскорбиновой и фолиевой кислотой. Благодаря этому улучшается состав крови, снижается уровень «плохого» холестерина, нормализуется деятельность нервной системы.
