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Привіт з  

БЕЛЬГІЇ! 
Рол бол

Ватерзой

Бельгія — це країна, що знаходиться в Європі. 
У ній живе понад 11 мільйонів чоловік!

У 2021 році Президент Рассел М. 

Нельсон оголосив, що у Брюсселі, 

столиці Бельгії, буде збудовано храм. 

Поки його не збудовано, люди у Бельгії 

їздять до Гаазького Нідерландського 

храму (показано вище).

Місто Льєж має 

довжелезні сходи під 

назвою “Монтань 

де Бюрен”. Вони 

мають 374 сходинки! 

Ці сходи такі високі, 

що частина їх назви 

означає “гора”. Уявіть, 

що потрібно йти 

цими сходами, щоб 

дістатися додому!

Бельгія відома своїм шоколадом. 

Щороку там виробляється приблизно 

200 000 тон шоколаду. Це так само, як 

і вага приблизно 100 000 автомобілів!

Пограйте в одну з версій цієї гри надворі. Знайдіть 

предмет, який можна використовувати як мішень, 

і маленький м’яч для кожного гравця. Покладіть мішень 

на землю далеко і розділіть гравців на дві команди. 

Команди по черзі котять м’ячі у напрямку мішені. Гравці 

також можуть спробувати відбити від мішені м’яч іншої 

команди. Гра закінчується після того, як кожен гравець 

спробував свої сили. Перемагає команда, м’яч якої був 

найближчим до мішені!

Обов’язково попроси дорослих тобі допомогти!

ЗАВДАННЯ

ВЕЛИЧЕЗНІ СХОДИ

БЕЗЛІЧ ШОКОЛАДУ!

 голландською 
мовою це означає: 

“Як справи?” Ху хаат ет?

МАЙБУТНІЙ ХРАМ

Офіційними мовами 

є голландська, французька 

та німецька.

МОВИ

Це традиційний кремовий суп з Бельгії. Ось рецепт, який 

ти можеш спробувати!

	1.	Розтопи у каструлі 2 ст. л. вершкового масла. Обсмаж 

протягом 10 хвилин 1 дрібно нарізану цибулину, 
2 дрібно нарізані моркви і 2 нарізані стебла селери. 

Додай курячий бульйон, щоб покрити овочі і доведи 

до кипіння.

	2.	Додай 1 кг нарізаного філе курки і готуй під кришкою 

протягом 20 хвилин.
	3.	У окремій мисці розмішай вінчиком 1 склянку вершків, 

2 ст. л. кукурудзяного крохмалю і 1 яєчний жовток. 

Вилий цю суміш у каструлю. Якщо потрібно, додай 

ще бульйону.

	4.	Готуй ще 2 хвилини на слабкому вогні, не доводячи 

до кипіння.


