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«(-..) Haiisaxcausimuii meceoiic, AKUil yKpaincbKa KyXHA MA€
Hecmu ceimoei — ye me, w0 YKpaincbka Hayisa €, w0 60HA MA€E
enacHy i0oenmuynicms (...) Ykpaincoka Kyxusa, HaneeHo, Ha OaHuil
Yac nOGUHHA Mamu NPUCMAK HAWOT icmopii, AKy Hapasi Ham
mpeoa 30epezmu. A nomim, Koau mu ye 3p0OUMOo, 3M0HCEMO MeEo-
pumu AKice HOGL cmpaeu, AKi Oy0yms po3nosioamu npo cy4acHy
Ykpainuy».

IOpiii KoBpuikenko, med-kyxap,
10C0JI YKPATHCHKOI KyXHi B Pi3HMX KpaiHax cBiTy
(ukrinform.ua)

»(...) Cel mai important mesaj pe care bucatdria ucraineand tre-
buie sa-l transmita lumii este acela cd natiunea ucraineand existd,
ci ea are o identitate proprie (...) In momentul de fatd, bucadtairia
ucraineand trebuie sa aiba gustul istoriei noastre, pe care acum
trebuie sd o salvam. lar apoi, dupd ce vom face acest lucru, vom
putea sa cream feluri noi de mdncare, ce vor povesti despre
Ucraina de azi”.

Yuriy Kovryzhenko, bucatar-sef,
ambasador al bucétiriei ucrainene in diferite tari ale lumii
(ukrinform.ua)
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BemynHe ¢1060

VY Hal yac 3arajibHOTO «IIepervIeTIHHD HapO/IiB, HANIEBHO, HE Ma€ KYTOYKa, /e O POKUBAITU
MIPEICTABHUKHY TUTHKHU OJIHI€T HAIIIOHATIBHOCTI, Jie O He CIiBICHYBaJIH JACKTbKA KYJIBTYP. A 1€ JIOH,
TaM 1 iXHs MOBa, ixHI 3BMYail 1 ka. B yKkpailHCbKHX MicTax Ta MICTE€UKaX, K 1 B OyJb-SIKUX 1HIITUX
€BPONEHCHKIX HACENEHUX MYHKTAX, HE BAYKKO 3HANTH 3aKJIa 1 3 KyXHEIO PI3HUX, YaCOM JyKe Bif-
JAJICHUX 1 EK30TUYHHX, HAPO/IB. | JOCUTH 4acTO CTAETHCS TaK, MO CaMe ITiCIIS MEPIIOr0 KOHTAKTY
31 cTpaBaMu MEBHOI HAIlIOHATHHOI KyXHI BUHHMKA€E LIKaBICTh 10 wiei KynpTypH. [licns mepiioro
IIIMaTKa BCIM BiJIOMOT MIIM Jy’Ke XOUeThCs BiABIAAaTH ITamiio, a MOKyIITyBaBIIA JOOPOTo TYIISILY,
XOUYETHCS I1I€ YOTOCh YTOPCHKOTO «BiAKpUTH». DpaHIly3iB CTAEMI Kpalle PO3yMITH, CIPOOYBaBIIH
iXHIX CUpIB Ta BUHA, a ATMOHIIIB — IICIS CYIII.

VY npomy 30ipHUKY MOBa TMijfie PO YKpaiHCHKY HaIllOHAIbHY KyXHIO Ta il 0COOIUBOCTI —
KyXHIO, Ha Miii TIOIVISJT, PI3HOMAHITHY Ta Pi3HOKOJIBOPOBY, MIPOCTY Ta BUIIYKaHY, CMayHy, CUTHY 1
3M0poBy. | HamieMocs, 1o MO3HAHOMHBIIKCS ONMKYE 3 HEO, HAllll PyMYHCHKI UMTadi 1 He TUIBKU
3pO3yMIIOTh HAaC Kpaile, BIAKPUIOTH ISt ceOe M0Ch HOBE, @ TAKOXK 3arOpAThCS OaKaHHSIM 3TOTYBaTH
4OIoCh YKPaiHCHKOTO.

Kosxniii 0e3 BUHATKY HalllOHAJIBHIM KyXHI BITaCTHBI CBOI BIIACHI PUCH: BUKOPUCTAHHS MEBHUX
MPOAYKTIB 1 crtOCO0iIB IXHBOT 00POOKH, IOCY, y AKOMY ITOAETHCS 13Ka, JOTPUMAHHS crieln(piaHuX
TpaauLliii, puTyaiiB y CIOXHMBAaHHI TKi. A/PKe HalllOHAbHA KyXHSI (POPMYETHCS CTOMITTSIMH 1 Ma€
TICHUH 3B’S30K 13 CIOCOOOM XKUTTS, KYJIBTYPOIO Ta TPATUIIISIMHU IIEBHOTO HAPOLY, BiToOpakae Horo
icTopiro, morsiau 1 cMaku. [IpuitHsATO BBaXkaTH, 10 yKpaiHChKa KyXHsS cpopMmyBanacs Ha OCHOBI
HApOJHUX TPAIMILIIN Ta €JIEMEHTIB PerioHaIbHOI KyIiHApHOT KyIbTypu. Ko roBopumo «Tpaauiiiiai
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Cuvant introductiv

In zilele noastre, cand amestecul dintre nationalititi este un fapt comun, cu siguranti nu
exista colt de lume in care sa traiasca reprezentanti doar ai unei singure nationalitdti, unde sa nu co-
existe mai multe culturi. lar acolo unde sunt oameni, acolo existd si limba lor, si obiceiurile lor, si
mancarea lor. In orasele si in localitatile ucrainene, la fel ca in orice aseziri ucrainene, nu este dificil
sa gasesti locuri in care se servesc specialitati din bucataria diferitelor popoare, de la cele apropiate
geografic pana la cele mai Indepartate, uneori chiar exotice. Si nu arareori se intdmpla ca, dupa
primul contact cu mancarurile unei anumite bucatarii nationale, sa se nasca interesul pentru respec-
tiva cultura. Dupa prima felie de cunoscuta deja in toata lumea pizza, ti-ai dori sa vizitezi Italia, iar
dupa o Tmbucatura de gulas, parca ai mai dori sa descoperi si alte bucate maghiare. Pe francezi 1i
poti intelege mai bine gustand branzeturile si vinurile lor, iar pe japonezi, dupa sushi.

In aceasti carte de bucate vom vorbi despre bucitaria traditionala ucraineani si despre specificul
ei, o bucatarie, in opinia noastra, diversa si colorata, simpla si rafinata, gustoasa, consistenta si sanatoasa.
Speram ca, dupa ce cititorii nostri romani, si nu numai, o vor cunoaste indeaproape, ne vor intelege mai
bine, vor descoperi ceva nou pentru ei si vor dori sd gateasca si ei ceva specific ucrainean.

Fiecarei bucatarii nationale, fara exceptie, 1i sunt proprii trasaturi specifice: utilizarea anu-
mitor produse, aplicarea anumitor metode de preparare, vesela in care se serveste mancarea, re-
spectarea traditiilor specifice, a ritualurilor legate de luarea mesei. Intrucat bucitiria traditionala se
formeaza de-a lungul secolelor si are o stransa legaturd cu modul de viata si cu traditiile unui popor,
ea reflectd, in consecinta, istoria, mentalitatea si gusturile acestuia. Se considera cd bucataria
ucraineana s-a format pe baza traditiilor populare si a elementelor culturii culinare regionale. Cand
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CTpaBW», TO MAEMO Ha yBa3i CTpaBH B OCHOBHOMY ITOBCSIKJCHHI 1 Ti, 110 9acTO BXUBaJIKCs. BoHn
MaJIi TOTYBaTUCA JIETKO Ta IIBHUJIKO, HE MOTpeOyBaTu 6araTo yacy. 3 X MPOCTUX Y IPUTOTYyBaHHI
CLIIBCHKHX CTPAB i B3sNIa CBiif IOUATOK yKpaiHChKa HAPOHA KyXHs. [i OCHOBOIO 3aIMIIAIOTCS 31a-
KOBi, OBOYI1 1 TpHOMU.

Komnu #imeTsest mpo «TpajMiliifHi METOIM TIPUTOTYBAHHS 1Ki», TO 10 yBaru OepeThes, epI
3a Bce, KOHCTPYKIIIS MICIIs, A€ TOTYIOTh iy, TOOTO JOMAIIHbOro BorHuiia. B Ykpaini Takum miciem
Oyna «BapucTa miw» a0 MY 3aKPUTOTO TUITY. TOMy MOXKHA CTBEpKYBATH, IO TYT MEPEBAYKHO TO-
TyBaJId BapeHy, TYIIKOBaHY 1 meueny iky. [Ipo 1e roBopuTh 1 JaBHIN yKpaTHCHKUH MOCY/: Ka3aHKH
JUTSL BApiHHS, TTHOOKI 1 HAIMBITIMOOKI CKOBOPOIH IS CMa)KCHHS, HEBUCOKHUH TIIMHSHUM MTOCYT TS
TIOAAJTBIIIOTO TYIIIHHS, a TAKOXK PI3HOTO POy TIICYMKH, MUCKH, Yalllku, MaKkiTpu. HaBiTh uymakw,
SIK1 BO3WIIH CiTb 13 Kpumy # [1puazos’s, Ta 3amopi3bki KO3aKH B TIOX0/1aX pOOMITH B 36MJTI THMYACOBY
MiYeuKy — KaOUII0 — 1 TOTYBaJd B HIM TpaJAMIIiiiHI CTpaBU: KyJII, Kally, JEMIIIKY, TATyIIKH. 3
yIOJIbOBAHOI JUUYMHU BOHU TIEPEBaXKHO BAPHJIH FOIIIKY, @ HE CMaXKWJIH il Ha pOXkHi (110 OLTBIIT Bila-
cTUBO HIMIIM). Komm 3BepTaeThbes yBara Ha perioHajabHI BIAMIHHOCTI YKPaTHCBKOT KyXHI, TO IIUM
BUJIUISIFOTHCSI OCOOJIMBOCTI, MPUTAMaHHI KOXKHOMY eTHorpadiuHoMy pailoHy Ykpainu. Bonu 3ymoB-
JIeH1 TAKUMU MMPUYUHAMH SK: 1) BIAMIHHOCTI TPUPOAHUX YMOB Ta Treorpadii MiCIIeBOCTI; 2) HE OJTH-
HAKOBH 1CTOPUYHUI PO3BUTOK OKPEMUX YaCTHH YKpaiHu; 3) cyciCTBO O6€3:114i HapoaiB (POCisHH,
OuTOpycCH, TaTapu, HOTAMII, yToOpIli, HIMIII, MOJIJaBaHH, TYPKH, TPEKH). A BIJTaK 3aXiTHOyKpaiHChKa
kyxHs (['annuuna, Bonunb, bykoBrHa, 3akapnarts 1 iH.) IOMITHO BiJIpI3HA€THCA BiJ] CX1JIHOYKpa-
iHchKoi (UepHiriBiuHa, [Tontapmmuna, XapkipmwHa, [loaims 1 1H1).

BiaminHOCTI MiX cTpaBamu 30eperiucs 1 7o HammXx AHIB. Ta i po301>KHOCTI HE 3aBaIUIIN
yKpaiHChKiN KyxHI cpopMyBaThuCs Ha PiKICTh IUIbHOMO. Jeski (axiBIi HaBITh TOBOPATH MPO ii
«TPOXH OJHOOIYHHINY XapaKTep, SKIIO OpaTH A0 yBard BHOIp XapuoBOi CHPOBHUHHU Ta TIPUHITUIIN 11
KyJiHapHOi 00poOku. HalixapakTepHIIow prucor0 YKpaiHChKOT KyXH1 BBaXKAa€ThCs KOMOIHOBaHa Tep-
MiuyHa 00poOKa M’sica, puOH 1 OBOUIB — I1€ KOJIM MPOIYKTH CIIOYATKy CMa)KaThCsl B COHSAITHUKOBIM
OJ1ii, a BJKe MICJIS IbOTO 3aIMKAIThCS, TyIIaThest a00 BapAThes. Llei crocid mpurotyBaHHS 1Ki € J10-
MIHYIOUHM Ha BCiil TEPUTOPIi cydacHOi YKpaiHHu.
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vorbim despre ,,mancarurile traditionale”, ne referim la mancarurile din viata de zi cu zi, acelea
care erau adesea consumate. Acestea se pregateau usor si rapid, fard a necesita mult timp pentru
gatire. Bucataria traditionald ucraineana isi are originea tocmai in preparatele simple de la tard. Baza
acesteia o constituie cerealele, legumele si ciupercile.

Cand vine vorba despre ,,metodele traditionale de preparare a mancarurilor”, se tine cont, in
primul rand, de locul in care se giteste mancarea, adica de vatra casei. In Ucraina, un astfel de loc era
,cuptorul cu aburi” sau cuptorul inchis. Prin urmare, se poate afirma ca aici se gatea, In principal,
mancare fiartd, inabusitd si coaptd. Acest lucru o demonstreazd vechea vesela ucraineana: vase de
gatit, tigai adanci si semiadanci pentru prdjit, vase din lut joase, folosite pentru indbusirea ulterioarad a
mancarurilor, precum si diverse ulcioare, blide, cani, strachini. Chiar si ,,ciumaky” — oamenii care
aduceau sare din Crimeea si din Marea Azov — si cazacii zaporojeni, in campaniile pe care le Intre-
prindeau, faceau in pamant un soi de cuptor temporar — ,.kabytia” —, in care gateau mancaruri
traditionale: ,kulis” (terci), ,,kasa” (terci, pasat), ,,lemigka” (mamaliga subtire), galuste. Din vanat nu
faceau frigarui (obicei specific germanilor), ci giteau preponderent supa. Cand ne referim la diferentele
regionale ale bucatariei ucrainene, avem in vedere evidentierea trasaturilor specifice fiecdrei regiuni
etnografice a Ucrainei. Acestea sunt determinate de urméatoarele cauze: 1) diferentele in ceea ce priveste
conditiile climaterice si geografice ale zonei; 2) dezvoltarea istorica diferitd a anumitor parti ale
Ucrainei; 3) vecindtatea numeroaselor popoare (rusi, bielorusi, titari, nogai, maghiari, germani,
moldoveni, turci, greci, romani). Apoi, bucataria din vestul Ucrainei (Galitia, Volyn, Bucovina, Trans-
carpatia etc.) diferd semnificativ de cea de est (regiunea Cernauti, Poltava, Harkiv, Podillea etc.).

Diferentele dintre felurile de mancare s-au pastrat pana in zilele noastre. Cu toate acestea,
eterogenitatea stilurilor de a gati nu a Tmpiedicat bucataria ucraineana sa se dezvolte unitar. Unii
experti vorbesc chiar despre caracterul ei ,,usor unilateral”, daca ludm in considerare alegerea ma-
teriei prime si principiile prepardrii culinare a acesteia. Prepararea termica combinatd a carnii, a
pestelui si a legumelor — atunci cand produsele sunt mai intéi prajite in ulei de floarea soarelui, iar
apoi sunt coapte, inabusite sau fierte — este considerata trasatura distinctiva a bucatariei ucrainene.
Aceasta metoda de gatit este dominanta 1n toata Ucraina moderna.
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3 ICTOPUYHOI TOYKH 30DY, [IOYaTKOBUM TIepiofioM (OPMYBaHHS YKPATHCHKOI HAITIOHATLHOT KyXH1
(haxisiii BBaxkaroTh nepiog KuiBcbkoi Pyci. JliTorucn Ta iHII MUCEMHI TTaM’SITKH, a TAKOXK apXeoJio-
T19HI PO3KOIMKH CBITYATh MPO 0ararcTBO 1 PI3HOMAHITHICTD 1Ki, IKY CIIO)KHBAJIO HACEJICHHS B IICH Tie-
pioa. Kpim pomykTiB mepepoOKH 3epHa 1 pi3HUX OBOUIB, 10 «MEHIO» CTAPOCIIOB SHIIIB BXOAMIIO M’SICO
CBIMCHKUX TBapHH (CBUHEH, OBEIIb, K13, KOPIB, TEJIAT) 1 NTHII (KypeH, Tycei, Kadok, Toy0iB, TETEPEBIB
1 psiOUMKiB). 3 TUKUX 3BIPIB HaYaCTIIlE BKUBAJIM JUIsl XapuyBaHHs IUKUX CBUHEH (BEMpiB), 3alIiB.
3 TOpOJIHIX OBOUIB BUKOPHCTOBYBAJIU KAITyCTy, OypsIKU, PEbKY, MOPKBY, OTipKHd, rapOy3u. Jlrooumu
YKpaiHIll MeJT Ta BUTOTOBJISUIN 3 HHOTO HaWPI3HOMAHITHIIII HAIoi: K 0€3aJIKOTOJIbHI TaK 1 XMUTBHI.

[TpoTsirom cTONITh YKpaiHChKa KyXHsI B 3araIbHOMY, a TaKOX KyXH1 PI3HHX pEerioHiB 30ara-
THJIMCS CTPaBaMHM CYCITHIX ab0 maHyo4nXx Hamii. He migsrae cyMHIBY BIUTUB TypelbKoi KyXHI Ha
OyKOBHHCBKY, YTOPCHKOI Ha TYIYJIbCHKY 1 pOCIHCHKOT Ha KyXHIO CII0011ChKY. YaCTKOBO PEIeTH 3Mi-
HIOBaIM a00 aJanTyBaiy Mij CBill cMak. Tak, HampuKiIaa, pO3MOBCIOKEHA B YKPATHIIB KBallleHA
KarycTa i koB0aca MaroTh TIOJIbChKE MOXOKEHHS. MEeTOl CMaKeHHS ITPOIYKTIB B OTii Ma€ TFOPKCHKI
kopeHi. el croci6 OyB mepeTBOpeHU B MaCUPYBaHHS OBOYIB JJIsi IPUTOTYBAHHS TPATUIIIMHOTO
OopIy 1 ApYyTHX CTpaB. [71es mpUroTyBaHHS TOMYOIlIB Ta BAPSHUKIB IIBU/IIIC 3a BCe OyJia 3amo3udcHa
y TypKiB. Perienrtit muporiB, BaTpyIIok, M’sica B MaHIPOBI[ BBAXKAETHCS, 10 OYJIM MpHUBE3€HI 3 AB-
cTpo-YropuHu. Big yropiiiB mpuinuio i BAKOPUCTAHHS MANpUKHA. BIIJIMB HIMITIB BiJ9yBa€ThCS y
CTpaBl «CIYCHUKW (KOTJIETH 3 PyOJIEHOTO M’sica, OBOYIB, SI€Ib Ta IHITUX CKJIAAHHUKIB). TaKuM YHHOM,
KyXHs yKpaiHIliB Ma€e Oarary iCTOpiro, 3aCHOBaHY Ha BIUTMBI KYXOHb CYCiJIHIX HapomiB. [Ipote, cy-
YJacHa yKpaiHChKa KyXHs HE CXOKa Hi Ha OJIHY 3 TIepepaxoBaHUX BHIIIC.

Jlo ocobnuBOCTEl cydacHOT YKpaiHChKOI KyXHI MOTPIOHO BiTHECTH IITMPOKE BUKOPUCTAHHS
PI3HOMAaHITHUX MICIIEBUX OBOYIB: OypsK, KapTOILIsA, KallycTa, IIOMiIOpH, MOPKBA, ITMOYJIS Ta 1HIIII.
BoHM € OCHOBHMMH CKJIaJHUKAMH TPAJUIiHUX calaTiB, CyTIiB Ta iHIIMX OBOUEBHX CTPaB. IX Takox
BXKUBAIOTh Y BUI TapHIPIB 0 )KUPHOI M’ SICHOI iK1 a00 TOIat0Th SIK CAMOCTIHHI cTpaBH. Ta Haii-
OlbIIIEe BIPIZHAETHCS YKPATHCHKUN CTLT OaraTcTBOM CTpaB 3 YEPBOHOTO OypsiKa, PO JIKyBaJbHI
BJIACTUBOCTI SIKOTO CBIT TIILKH 3apa3 Ji3HaeThesA. KpiM Toro, cripagaBHa yKpaiHIIiB 3aCTyKEHO BBa-
YKaJTu XJ1100pOOCEKUM HapOoJOM. A TOMY B TPaAUIIIHHOMY MEHIO PI3HHX pailoHIB YKpaiHu He 00i1ii-

22



Din punct de vedere istoric, expertii dateazd inceputurile formarii bucatariei traditionale
ucrainene din perioada Rusiei Kievene. Cronicile si alte documente scrise, precum si cercetarile arhe-
ologice marturisesc despre bogatia si varietatea alimentelor consumate de populatie in acea perioada.
In afard de cerealele prelucrate si de diverse legume, ,,meniul” stramosilor slavi includea carne
provenita de la animale domestice (porci, oi, capre, vaci, vitei) si de la pasari de curte (gaini, gaste,
rate, porumbei, cocosi de mesteacdn si ierunci). Dintre animalele sdlbatice, preferatii erau porcii mistreti
si iepurii de camp, iar dintre legume — varza, sfecla, ridichile, morcovii, castravetii, dovlecii. Ucrainenii
iubeau mierea si preparau din ea o bogata varietate de bauturi atat non-alcoolice, cat si alcoolice.

De-a lungul secolelor, bucataria ucraineana in general, precum si bucataria din diferite regiuni,
s-a imbogatit cu mancaruri ale popoarelor vecine sau ale celor evoluate. Nu exista nicio indoiald cu
privire la influenta bucatariei turcesti asupra celei bucovinene, a bucatariei maghiare asupra celei hutule
s1 a bucatdriei rusesti asupra celei din regiunea Slobidscena. Partial, retetele au suferit schimbari sau
au fost adaptate dupa gustul local. De exemplu, varza murata sau carnatii, foarte populari in randul
metoda a fost transformata in sotarea legumelor pentru traditionalul bors si pentru alte preparate. Ideea
sarmalelor si a galustelor umplute sau a coltunasilor a fost, cel mai probabil, imprumutata de la turci.
Se crede ca retetele pentru placinte, branzeturi si tot felul de produse cu carne invelitd in aluat au fost
aduse din Austro-Ungaria. De la unguri a venit folosirea de boia. Influenta germanilor se simte in man-
carea numita ,,sicenyky” (chiftelute din carne tocata, legume, oua si alte ingrediente). Astfel, bucataria
ucrainenilor are o istorie bogata, bazatd pe influenta bucatariilor popoarelor vecine. Cu toate acestea,
bucataria modernd ucraineana nu este similara cu niciuna dintre cele mentionate mai sus.

Printre caracteristicile bucatariei ucrainene moderne se numara folosirea, la scara larga, a di-
verselor legume locale: sfecla, cartofi, varza, rosii, morcovi, ceapa si altele. Acestea sunt principalele
ingrediente ale salatelor traditionale, ale supelor si ale altor feluri de mancare pe baza de legume. Sunt,
de asemenea, folosite ca garnitura pentru mancarurile din carne grasa sau sunt servite ca feluri de man-
care de sine stititoare. Insa masa ucraineana difera cel mai mult prin bogitia preparatelor din sfecla
rosie, despre ale carei proprietiti vindecitoare lumea afla abia astizi. In afard de asta, din vremuri
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THCS 0€3 XJIIOHUX CTpaB 1 OOPOIIHIHUX BUPOOIB. J[0TTOBHEHHSIM 10 OOPOITHSHUX CTPaB JUIsl HALITAX
npeaKiB Oysu prda, sIrojIM, MOJIOKO Ta MOJIOKOTIPOIYKTH. Y MOJACHHOMY TTOOYTI BUKOPHCTOBYBAJIA
cajo Ta cMajelb. Kopbacu i iHII11 M’ SICHI IPOAYKTH MOXHA OyJ10 TOOAYMUTH Ha CTOJI JIUIIIE CBATKO-
BOTO JIHSI — HUMHU JIaCYBaJIU 3piJIKa.

VY Harn yacu M’ICHUMHU BUpOOAMH HIKOTO HE 3/IUBY€IIl. BOHUM BXMBAIOTHCS JOCUTH YacTo, SIK 1 TIO-
BCIOIIM B €BPOII1, XOUa TOTYIOTh YKPAiHIIl M SICHI CTpaBu TpauiiiiiHo. He MoHa He 3rafiatu TpaauIiiiiHO
YacTe BKUBAaHHS KPYIT sIHUX CTPAB Ha TEPUTOPIi BCi€l YKpaiHK. BUTBIICTh 3 HUX BIZIOMI Y CBITI SIK JIETUYH1
1 HaJI3BUYAafHO KOPHCHI. Y HAC e, sIK 1 JeKUJIbKa CTOMITh TOMY, TaK 1 3apa3 Kallli, Ma3aHKH 1 KyJeli 3
TPEYKH, TIIOHA, MAaHKH, 3 IMIICHIIHOI a00 SYMIHHOI KPYITH, € YaCTUHOO OyzieHHoro MeHto. 110 Ha paxy-
HOK >KHPIB, TO CepeJl TBAPHHHMX YKpaiHIli Ha/[al0Th TlepeBary cMeTaHi. [i cydacHuii 3aMiHHUK — MaloHe3
— KOPUCTY€EThCS HE MEHIIIOKO TTolaHot0. Cepel HeHaCHYEHHX KUPIB HAUTIOMIMPEHIIIIO0 € COHSIITHUKOBA
oist. 3 TOCTPUX MPUTIPAB B X0y TIPUHIL, XPiH, YACHUK, IUOYIIS, YePBOHUI 1 YOPHUIL TIEpelb.

3a oCTaHHI IECATUIITTS B YKPaiHCHKOMY TIPOCTOP1 MOIIMPUITUCS CTPAaBU, MPOAYKTH, CIEIIii Ta
TIPUTIPABH ITATHCHKOTO, TYpPEIBKOTO, TPEILKOTO, iCIAHCHKOTO TIOXOIKEHHS. Ta B TOH e Jac cydacHe
YKpaiHChKE CYCITIIBLCTBO MPUKJIIAAA€E BCE OUTBIIE 3yCHITb JIJIs 30epeKeHHS 1 MOMy/IspU3arlii HallloHab-
HOI KYJIBTYpH 1 3BUYAiB, Y TOMY YHCJI1 B raiTy31 KyJiHApHOTO MUCTEITBA. 32 OCTaHH1 POKH 3HAYHO 3pO-
CTa€ IIKaBICTh K YKPAiHIIIB, TaK 1 TOCTEH KpaiHU JI0 MICIIEBOI KyJIBTYpH Ta ICTOpii XapayBaHHs. Tomy
HE BaKKO 3HAWTH XapyoBi 3aKJIa i YA BUPOOHM YMCTO HAI[IOHAIBHOTO a00 HaBITh PETIOHAJIBLHOTO Xa-
pakrepy.

JI1st TUX, XTO HE MarOTh MOXJIMBOCTI BJIBIIaTH YKpaiHy, ajie JIFOSATh TOTyBaTH 1 CMaKyBaTH,
IIPOTMOHYEMO 1110 30ipKy. Bona MictuTth 01t 200 perienTiB HaOIBIT XapaKTEPHUX CydacHIN KyXHi
CTpaB, sIK1 BIACTHBI PI3HUM perioHaM YKpaiHU Ta BUKOPHUCTOBYIOTh TPATUITIHHI CKITaTHUKH 1 METOIH
TIPUTOTYBaHHSI.

CrnoniBaeMocs, 1110 Bac 3aIliKaBUTh iHGOpMaTHUBHA, TEOPETUYHA YACTHUHA, & PELIETITH IMOTOB-

HSTH 1 YPI3HOMaHITHATH Ball cTifl. Cuaynoeo!
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indepartate, ucrainenii au fost considerati pe buna dreptate un popor de agricultori. Din acest motiv,
in meniul traditional al diferitelor regiuni din Ucraina se regdsesc multe produse din fdina. Pentru
strdmosii nostri, pestele, fructele de padure, laptele si produsele lactate completau preparatele fainoase.
In viata de zi cu zi, erau folosite slanina si untura. Carnatii si alte produse din carne nu se puneau pe
masa decat de sarbatori, fiind consumate rareori.

In zilele noastre, nu mai surprinzi pe nimeni cu preparatele din carne. Ele sunt folosite destul
de des, ca peste tot in Europa, desi ucrainenii prepara mancarurile pe baza de carne in mod traditional.
Sa nu uitdm si de consumul frecvent, tot traditional, de cereale in toatd Ucraina. Cele mai multe dintre
ele sunt cunoscute in lume ca dietetice si extrem de utile. La noi, la fel ca Tn urma cu cateva secole,
terciul, fiertura de cereale si ,,kulis-ul” din hriscd, mei, gris, grau sau orz fac parte din meniul zilnic.
In ceea ce priveste grasimile animale, ucrainenii prefera smantana. Inlocuitorul sdu modern, maioneza,
este la fel de des folosit. Dintre grasimile nesaturate, uleiul de floarea-soarelui este cel mai frecvent
utilizat. Dintre condimente, se consuma mustar, hrean, usturoi, ceapa, piper rosu si negru.

In ultimele decenii, in spatiul ucrainean, s-au raspandit feluri de mancare, produse, condi-
mente si mirodenii de origine italiana, turca, greaca si spaniold. In acelasi timp, societatea ucraineana
moderna depune tot mai multe eforturi pentru a pastra si a promova cultura si obiceiurile nationale,
inclusiv in domeniul artei culinare. In ultimii ani, interesul pentru cultura culinara locali si pentru
istoria nutritiei atat al ucrainenilor, cat si al turistilor a crescut semnificativ. Prin urmare, nu este di-
ficil de gasit locuri sau produse cu caracter pur national sau chiar si regional.

Celor care nu au ocazia sa viziteze Ucraina, dar le place sa gateasca si sd savureze mancaruri,
le oferim aceasta carte de bucate. Ea contine aproximativ 200 de retete dintre cele mai tipice feluri
de mancare din bucataria moderna, caracteristice diferitelor regiuni ale Ucraineli, in care se folosesc
ingrediente si metode de gatit traditionale.

Speram ca veti gasi interesanta partea informativa, teoretica, iar retetele va vor completa si
va vor diversifica masa. Pofta buna!
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Iecmopuuro—-pecionanpHa
Kapma YKpainu

Harta istorica si regionala
a Ucrainei

Hopme mope

F T

ALOTE

1. Ilpasobepesicorcs
2. Jlisobepedicorcs
3. Cnoboscanwuna
4. Honwuna

5. 3anopidxcoca

6. Taspis

7. Ilooinns

8. Bonuns

9. I'anuuuna

10. 3axapnamms
11. byxosuna

12. I'yyynvwuna

13. bouxiswuna

14. Cigepwuna

15. Ilpuuopromop s
16. Byoorcak

17. Kpum

18. Ionicca

1. Pravoberejjea

2. Livoberejjea

3. Slobojanscyna

4. Donscyna

5. Zaporijjea

6. Tavriea

7. Podillea

8. Volyn

9. Halycyna (Galitia)

10. Transcarpatia

11. Bucovyna (Bucovina)
12. Hutulscyna

13. Boikivscyna

14. Siverscyna

15. Pryciornomorea
16. Budjak

17. Crimeea

18. Polissea
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1. CAJIATH TA XOJIOAHI 3AKYCKH

Icmopuuni oxcepena nepiody Kuiscokoi Pyci — nouamxosuii nepiod popmyseanHs YKpaincokoi
HAYiOHANLHOL KYXHI — 2080psimb NPO WUPOKE BUKOPUCMAHHS HACEIeHHAM MAKUX 080YI6 SIK CINCOT Ui
KeaweHol kanycmu, OYpsKy, peobKu, MOPKSU, 02ipKis, eapoysis. L]i pociunu i 3apasz 3anumunucs 6
CRUCKY HAUOLIbW 8oCUBAHUX KYIbmyp Ha Yipaini. Ilopsao 3 HumMu 6uKopucmo8yomuscs maxi nizHiuli
3ano3udeHHA/NPUBIZHI KYIbMYPU K Kapmonis, nomioopu, Kykypyosa. Ha cbo2o0Hiwmiti Oensb KyxHs
VKpainyie bazama GenuKum posmMaimmsam 080Ye8UX Cmpaes i 8 NepuLy Yepey — CEIHCUMU 080UEBUMU
canamamu.

s 0aenix ykpainyie 6)10 munosum HapizHe 8ICUBAHHI 080UI8, A He IXHIX NOOPIOHEHUX C)-
Miwel y uenadi canamis, 8inecpemis. Yxkpaineyv 3a6xcou 8i00aeas nepesazy Ceidcum abo conoHUM
o2ipkam, keaweritl kanycmi 3 yuoynero ma onicro. Canamu — ye nizue zanosuyenus XIX cm. iz 3a-
XioHoi €8ponu, sKe po3no8clOOUNLOCs | NPUNCULOCS
8 CIIbCLKUX MaA MICbKUX Micyesocmsax Ykpainu.
Bonu npukpawarome ceamkoei cmonau, a makodlc
6x00amb 00 Oy0enHozo menio. Ixui eapianmu 6e3
m’sica i MACHUX 8Upobi6 0coONUBO YIHYIOMb | 8ICU-
saroms nio uac penicitinoeo nocmy. Cepeo 36UUHUX
0J151 EBPONENUCHKOI 30HU CAAMHUX 0804i8 8 YKpaiHi
gudinaemocs yepeonuii bypax. Hozo euxopucmo-
8YIOMb 8 canamax 0ydice 4acmo i 8 Haupi3HOMAHIm-
HIWUX NOEOHAHHAX — 8I0 CBINHCUX [ CYXUX NI0OI8 A2i0
i adxc 00 2ocmpux npsanowis. /[ocums munogoro 0
VKPAiHyi8 y 6eCHAHUX [ IIMHIX canamax € CMemanHa
3anpaexa abo ii cyuacuuii gapiaum — maiiones. He
MEHWL YHCUBAHOIO € PIZHO20 NOX00dceHHs onis. [[o
peui, poCIUHHI Olii 3aCMOCO8Y8ANUCS 8 YKPAIHCHKIU
KYXHI nops0 i3 MEAPUHHUM JHCUPOM (CEUHAYUUM
canom) 30aeua. A om 6cim 8i0omMa COHAUHUKOBA OIS
o0eparcana nowtupenns tuute 8 XX cmopiuui. Jlogeutl
yac it esadcanu YIHHIWON0 810 KOPO8 4020 MACA, OCKIIbKU 80HA npusosuiacs 3 I peyii — kpainu,
3 KO YKPAIHCHKI 3emi Oynu 36 ’s3ani penicitinumu yzamu. Ha cboeooniuHill 0enb 8oHa matidice
NOBHICMIO BUMICHUNA 6CI THULL MICYEBl POCAUHHI OJlil.
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1. SALATE SI GUSTARI RECI

Izvoarele istorice din perioada Rusiei Kievene, perioada initiala de formare a bucatariei
nationale ucrainene, indica utilizarea la scara larga de catre populatie a legumelor precum varza
proaspata si muratd, sfecla, ridichi, morcovi, castraveti, dovleci. Aceste legume au ramas si in
zilele noastre pe lista celor mai des folosite in Ucraina. Alaturi de acestea, sunt intrebuintate si
culturi importate de legume precum cartofi, rosii, porumb. Astazi, bucataria ucrainenilor se bucura
de o mare varietate de feluri de mancare din legume, in primul rand, de salatele din legume
proaspete.

Stramosii ucraineni consumau legumele tdiate, ca atare, iar nu amestecate sub forma de
salate, vinegrete. Ucrainenii au preferat intotdeauna castravetii proaspeti sau murati, varza
murata cu ceapa si ulei. Salatele reprezinta imprumuturi mai tarzii, datand din secolul al XIX-
lea, din Europa de Vest, care s-au raspandit si s-au
statornicit in zonele rurale si urbane din Ucraina.
Salatele infrumuseteaza mesele festive, dar fac
parte si din meniul zilnic. Variantele lor fara carne
si produse din carne sunt deosebit de apreciate si
consumate in timpul postului religios. Printre
salatele obisnuite de legume, pentru zona
europeand din Ucraina, se remarca sfecla rosie. Se
foloseste foarte des in salate si intr-o varietate
bogata de combinatii: de la fructe de padure
proaspete si uscate pdnd la condimente picante.
Destul de tipic pentru ucraineni este faptul ca
salatele de primavara si vara se dreg cu smantdana
sau, in versiunea moderna, cu maioneza. Nu mai
putin folosit este uleiul de diferite origini. Apropo,
uleiurile vegetale au fost folosite din vremuri
indepartate in bucataria ucraineanda impreund cu
grasimea animala (untura). Dar binecunoscutul
ulei de floarea-soarelui a cdstigat teren abia in secolul al XX-lea. Mult timp a fost considerat
mai valoros decat untul de vaca, deoarece a fost importat din Grecia, tara cu care ucrainenii
erau legati religios. In prezent, a inlocuit aproape in totalitate celelalte uleiuri vegetale locale.
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1.1. CAJIATH
CAJIATH CBI)XI JIITHI

MI3EPIA a6o 3EJIEHELLb
VY I'anu4uHi canar 3 oripkiB 1 3apa3 Ha3uBaroTh — Mi3epis. CJI0BO Mi3epist B YKpaiHChKIi MOBI1 3Ha-
YUTh — Jy’Ke Majia KUIbKICTh 4Oro-HeOyib, 110-HeOyIb He3HAYHEe, HECYTTeBe, Ap1OHUIL. B nanomy
BUMAJKY I1€ 03HAYAJIO «JIemeBui canary. [lacye Beretapianisam.
CtyniHb CKIQJHOCTI: AYXKe MPOCTO.

Cknaoogi:
OTIpKH — 2-3 IT.;
ClJb, TIEPEIh — 32 CMAKOM;
OIICT, OJIist a00 CMeTaHa — 32 CMaKOM;
KpiM — My4O0K;
3eseHa abo pimyacTa HuoyIs —
3a Oa)KaHHSIM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Oripku MOYUCTHUTH BiJ MIKIPKH, TIOPi-
3aTU KPYXKAJIBLSAMU, MOCOIUTH. MOXKHa 1X
BIATUCHYTH 4yepe3 5 XB.

2. Oripky BUMIIIATH 3 OMNI€IO 1 3 OITOM, Ta-
Xy4HM YOPHHUM MEPIEM Ta PI3aHUM KPOIIOM.

ABFO

1. Oripku HOYUCTUTH BiJ MIKIPKH, TOPi3aTH KPYKAIBLSIMHU, TOCOIUTH, BIATUCHYTHU (200 Hi) Ta BH-
MIIIIATH 31 CMETAHOI0, TTAXyYUM YOPHUM TMEPIIEM Ta Pi3aHUM KPOIIOM.

2. 3a 6axkaHHSIM MOKHA JTOJIATH Pi3aHO1 3€JICHOT UM pilT4acToi Uy, BUM ATOi 31 clinio. Cuaunozo!

CAJIAT 3 OI'IPKIB I PEAUCKH
[IpocTo, mBHIKO, alIETUTHO — II€ TIPO cajiar 3 paHHIX OBOUIB: OTIPKiB, PEIUCKH 1 3€JICHOT ITUOYIIi.
HagecHi, Konu Tak X04eTbCs PaHHIX OBOYiB, caslaT 3 OTIPKIB 1 PEIUCKU MOKHA TOTYBaTH Maiike He
moans. [Tacye BererapiaHisim.
CtymiHb CKJIaIHOCTI: POCTO.
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1.1. SALATE
SALATE PROASPETE DE VARA

SALATA ,MIZERIA” (MARUNTISURI) sau DE CRUDITATI
In Galitia, salata de castraveti mai este numita si mizeria. Cuvantul mizerie, in limba ucraineana,
inseamna o cantitate foarte mica de ceva, ceva nesemmﬁcatlv maruntls In acest caz, inseamna
,»,salatd ieftind”. Este potrivitd pentru vegetarieni. :
Grad de dificultate: foarte simplu.

Ingrediente:

castraveti — 2-3 buc.;

sare, piper — dupa gust;

otet, ulei sau smantana — dupa gust;
marar — o legatura;

ceapa sau cozi de ceapa verde — optional.

Mod de preparare:

1. Castravetii se curdtd de coaja, se taie rondele,
se sdreaza. Le puteti strecura dupa 5 minute.

2. Castravetii se amesteca cu uleiul, otetul, piperul
negru si mararul.

SAU

1. Castravetii se curdtd de coajd, se taie rondele,
se sdreaza, se storc (sau nu) si se amesteca cu
smantana, piper negru si marar.

2. Optional, se poate adduga ceapa sau cozi de ceapa verde, tocatd si frecatd cu sare. Pofta
buna!

SALATA DE CASTRAVETI SI RIDICHI
Simplu, rapid, delicios — este vorba despre o salata de legume timpurii: castraveti, ridichi si ceapa
verde. Primdvara, cand aveti pofta de legume timpurii, o salatd de castraveti si ridichi poate fi
pregatita aproape zilnic. Este potrivita pentru vegetarieni.
Grad de dificultate: simplu.
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Cknaooei:

peaucka — 300 r;

oripku — 300 T;

1uoysst 3eneHa — 100 r (1 my4ok);
ST — 2-3 mT.;

cup kuciaomosounuii — 200 r;
cmetana 20% — 200 T;

CLIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Sliiug Ha canat 3BapuUTH KPyTO (BapUTH 8 XB), BU-
CTYAUTH, IOYUCTUTHU BiJl IIKApadynu 1 Hapi3aTH Ky-
OuKamu.

2. Penucky Ta oripku JoOpe IPOMHUTH, OOUUCTUTH
(sx1110 MOTP10HO) 1 Hapi3aTH Kpyxkaiabisamu. [{uOyto
n00pe MPOMUTH, TJCYIITUTH, TIPIOHO TOPI3aTH.

3. HapizaHi siiiis i oBoYi 3’ €AHATH, JOAATH CUPY Ta CMETAHH, TOCOJIUTH 1 3MIIIATH.

4. Takuii caiaT MOKHA MOJIAaBaTH SIK OKPEMY CTpaBy. A MOXHa BXKMBATH, HAIPUKIIA]I, 3 TIEYECHOIO
KapTOIUICIO UM K TapHip, 3 M ACHUMHU cTpaBamMu. Cmaynoeo!

CAJIAT 3 OI'IPKIB TA KAITYCTHU
et canat 0co0IMBO aKTyalIbHHI BECHOIO Ta JITOM.
Bin Moxe cTaTu JIerkoro Beuepero abo 9yoBUM rap-
HIPOM JI0 CTpaB 3 M’sica, s€lb 1 pubu. B HbOMy MiHI-
MyM CKJIaJHHMKIB 1 Makcumym Kopucti! Ilacye
BETeTapiaHIIsIM.
CtyniHb CKIQJHOCTI; AYXKeE POCTO.

Crnaooei (na 2 nopyii):

OinokauanHa abo mekiHchka kamycta — 300 T
oripok — | mrT.;

3eJIeHb (METPyIIKa 1 KPilm) — My4OK;

OIIET CTOJIOBHH a00 CIK JIMMOHA — 32 CMAKOM;
CLJIb, OJIiSl — 32 CMAKOM.
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Ingrediente:

ridichi — 300 g; B ettt e

castraveti — 300 g; : gontsttee,,

-

ceapd verde — 100 g (1 legaturd);
oua — 2-3 buc.;

branza de vaci/telemea — 200 g;
smantana 20% —200 g;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Oudle pentru salata se fierb (8 min.), se racesc, se
curata si se taie cubulete.

2. Ridichile si castravetii se spald bine, se curata
(daca este necesar) si se taie cubulete. Ceapa verde se
spald bine, se zvanta un pic si se taie marunt.

3. Ouale si legumele taiate se amestecd, apoi se adauga branza de vaci/telemea si smantand, se
sdreaza si se amesteca totul.

4. Aceasta salatd poate fi servita ca fel de mancare separat. De asemenea, merge bine cu cartofii
copti sau ca garniturd pentru preparatele cu carne. Pofta buna!

SALATA DE CASTRAVETI SI VARZA
Aceasta salata este foarte populara indeosebi
primavara si vara. Ea poate fi folosita pe post de o
cind ugoara sau ca garnitura grozava pentru preparate
din carne, oua si peste. Ea contine ingrediente putine,
dar cu multe beneficii! Se potriveste vegetarienilor.
Grad de dificultate: foarte simplu.

Ingrediente (pentru 2 portii):

varza alba sau chinezeasca — 300 g;
castravete — 1 buc.;

verdeata (patrunjel si marar) — o legatura;
otet de masa sau suc de lamaie — dupa gust;
sare, ulei — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. ToHKONHMCTY KamycTy HAIIATKyBaTH JPiOHOIO COIOMKOIO.

2. Oripk# 1 3e7IeHb TPOMUTH TI1]T MPOTOYHOIO BOJIOI0, OOCYIIUTH. 3eIeHb IPIOHO MOPi3aTH, OTIPKH
Hapi3aTh CKUOOYKaMu ab0 COIOMKOIO.

3. Kamrycty moconuTH, 351erka oM’ it pykamu. Jlogatu oripku Ta 3elieHb, 100pe epeMiliaTy.

4. 3anpaBUTH OLITOM Ta OJIi€l0, 3HOBY TNepeMimatu. Cuaunozo!

CAJIAT I3 IOMIAOPIB TA OI'TPKIB 31 CMETAHOIO
BitaminHuii oBoueBHil caiar i3 OripKiB Ta MOMIJOPIB MiAiiae 10 Oyab-sSKOi CTpaBU — YU TO JO
M’sica, UM TO JI0 TapHipy. Bin nerkuii, cMmauyHuii Ta HaA3BUYaHO KOprcHMA. Ha npuroryBanHs ca-
JaTy BUTPAYAIOTHCS JIiYEHI XBHJIMHU. 3alPaBIISIIOTh IO CTPaBy YKPATHIII CMETaHOK. AJie MOXKHA
BUKOPHCTATH OyIb-SIKY OJIit0 200 HaBITh CMETaHHHM cOyC 13 yacHuKoM. Hrkue Mu mogaemo 6a30Buit
KJIACUYHUU MEPETTNC.
CrymiHb CKJIaIHOCTI: AyXe MPOCTO.

Cknaooei:

MoMiIop — 2 WIT.;

CBIXI OTIpKHU — 2-3 1mIT.;

uOysst HeBesnuka — 1 mT. ab0 My4oK CBIXOT 3e-
JICHI;

cmetana — 300-400 r;

KpII — IMy4OK.

LEE
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-
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Cnocio npuzomyeanns:

1. [TomuTu Ta OOTPYCUTH TIOMIIOPH, OTIPKU Ta
kpin. L{uOymo moYncTuTH 1 MOMUTH.

2. HapizaTtu oripku miBKUIBISIMU CEPETHBOI TOB-
muHU. Bucunaru ix y mmboky Tapijky.

3. Hapizaru ckuGoukamMu oMiTIOpu Ta TIOKJIACTH
y Ty X TapuiKy 3 OTipKaMH.

4. Hapizaru uulymio Ha KyOuku abo MiBKUIBLSMU
1 Jomary ii B TapiJIKy O OBOYIB.

5. J1o BCIX KOMITOHEHTIB Y Tapilll JoJaTH CMETaHy 1 cijb. OO0epeKHO TIepeMilaTH cajar.

6. Kpin npiOHenbko Hapizatu 1 mpucunara HuM ctpany. [lonaBaru 3pazy. Cuaunozo!
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Mod de preparare:

1. Se toaca varza fideluta.

2. Castravetii si verdeata se spala sub jetul de apa, iar apoi se zvantd. Verdeata se toacd marunt, iar
castravetii, felii sau fideluta.

3. Se sareaza varza, se freaca usor cu mainile. Se adauga castravetii si verdeata, se amesteca bine.

4. Se drege cu otet si ulei si se amestecd din nou. Pofta buna!

SALATA DE ROSII SI CASTRAVETI CU SMANTANA
O salata de legume cu castraveti si rosii, plina de vitamine, merge bine cu orice fel de mancare,
indiferent daca este servitd alaturi de carne sau ca garnitura. Este usoara, gustoasa si extrem de
benefica. Pentru prepararea salatei este nevoie de cateva minute. Ucrainenii dreg acest fel de mancare
cu smantana. Dar se poate asezona cu orice fel de ulei sau chiar cu un sos de smantana cu usturoi.
Mai jos, gasiti reteta de baza.
Grad de dificultate: foarte simplu.

Ingrediente:

rosii — 2 buc.;

castraveti proaspeti — 2-3 buc.;

ceapd mica — 1 buc. sau o legatura de ceapa
proaspata;

smantand — 300-400 g;

marar — o legatura.

Mod de preparare:

1. Se spala si se scuturd de apa rosiile, castravetii
si mararul. Se curata si se spala ceapa.

2. Se taie castravetii in semirondele, de grosime
medie. Se pun intr-o farfurie adanca.

3. Se taie rosiile felii si se adaugd in aceeasi far-
furie cu castravetii.

4. Se taie ceapa cubulete sau semirondele si se
adauga 1n farfuria cu legume.

5. Toate ingredientele din farfurie se asezoneaza cu smantana si sare. Se amesteca cu grija salata.

6. Se taie marunt mararul si se presara deasupra. Se serveste imediat. Pofta buna!
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CAJIATH 3UMOBI

BIHEI'PET KJIACUYHUI
Lle#t oBoueBmMii canar 3aBxau qopedHuid. OCOOIMBO JIJIS THX, XTO TIOCTUTh a00 HAMATAETHCS ICTH
SIKOMOTa O1TbIIIE OBOYIB 1 BiTaM1HIB Kpyriuil pik. OBOUeB1 CKJIaJIOB1 cajaTy MICTITh BEJIUKY KiJib-
KICTh HEOOX1THMX HaM BITaMiHiB 1 MIKPOEJIEMEHTIB, a TAKOXK KIITKOBUHY, KOPHUCHY JJIs1 HOPMaJIbHOTO
TpaBieHHs. CanaT XOpOoUInil IK caMOCTIiHA CTpaBa Y rapHip A0 oceneAls ado 10 M’ ICHUX CTpaB.
[Tacye BereTapiaHiisim.
CryniHb CKJIaJHOCTI: CEpPEHIN.

Cknaoogi:

OypsK — | IIT. BEUKUH;

KapTOIIs — 2 IIIT.;

MOpPKBa — | IIT. BenuKa,

MapuHOBaH1 abo kBameHi oripku — 200 r;
kBaieHa karmycrta — 200 r;

kBacoyst — 150 1

uoysst pimvacra — 1 mr.;

CLIIb — 32 CMaKOM,;

OJIisl — 5 CT. JIOXKKH.

Cnocio npuzomyeanns:

1. 3amounTH KkBacomto Ha 3-4 roguHu, Moo HaOpsikia. [ToTiM BigBapUTH TO TOTOBHOCTI.

2. Bypsik, KapTOIUTIO, MOPKBY BIIBAPUTH /10 TOTOBHOCTI, OCTYUTH, TOYUCTUTH 1 HAPI3aT KyOUKaMHU.

3. Hubymto npibHo Hapizatu. Pimuacty nulynto MOXKHA 3aMIHUTH 3€JIEHOI0 IUOYIIEH0.

4. CosnoH1 OTipKH Hapi3aTu KyOUKamH.

5. KBamieny kamycTy JpiOHO HalIaTKyBaTH (MOKHA MOMIEPEIHBO TPOMMTH, SKIIO 3aHATO COJIOHA).

6. [lepemimaru Bci CKJIQIHUKHN Y BETUKIN CalaTHUII, ITOCOTUTH 32 CMAKOM 1 3ampaBUTH Hepadi-
HOBAHOIO OJII€I0.

7. A MOXHa €KCTIEpUMEHTYBATH, JOAI04M HOBI CKJIATHUKH: MapUHOBaH1 T'pHOH, KOHCEPBOBAHUI T0-
poiok . MoxHa 10/1aTH 1€ TPUOIU3HO | 4. J0KKY rocTpoi Tipuuill Juis OpUriHanbHOCTL. Cuaunozo!
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SALATE DE IARNA

SALATA ,,VINEGRET” CLASICA
Aceasta salata de legume este Intotdeauna binevenitd, in special pentru cei care postesc sau pentru cei
care Incearca sa manance cat mai multe legume si vitamine pe tot parcursul anului. Ingredientele salatei
contin o cantitate mare de vitamine si oligoelemente de care avem nevoie, precum si fibre, utile pentru
o digestie normala. Salata este buna ca fel de mancare de sine statitoare sau poate fi servitd cu hering
sau, dacd sunteti amator de carne, aldturi de preparate din carne. Este potrivita pentru vegetarieni.
Grad de dificultate: mediu.

Ingrediente:

sfecla — 1 buc. mare;

cartofi — 2 buc.;

morcovi — 1 buc. mare;

castraveti 1n otet sau murati — 200 g;
varza muratd — 200 g;

fasole — 150 g;

ceapd — 1 buc.;

sare — dupa gust;

ulei — 5 linguri.

Mod de preparare:

1. Se inmoaie fasolea timp de 3-4 ore, pana se umfla. Apoi se fierbe pana este gata.

2. Se fierb sfecla, cartofii, morcovul pana sunt gata, se racesc, se curdtd, apoi se taie cubulete.

3. Se toaca marunt ceapa. Poate fi inlocuita cu ceapa verde.

4. Castravetii murati se taie cubulete.

5. Varza murata se toaca marunt (poate fi calitd inainte, daca este prea saratd).

6. Se amestecd toate componentele Intr-o salatiera, se sareaza dupd gust si se asezoneaza cu ulei
vegetal nerafinat.

7. Puteti experimenta, adaugand noi ingrediente: ciuperci marinate, mazare din conserva. Se mai
poate completa cu 1 linguritd de mustar picant, pentru originalitate. Pofta buna!
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CAJIAT «IlIYBA»

Ile xmacuuyHMil 1 HABITh MOJKHA CKa3aTH JICTCH-
JTApHUU callaT He TUIbKU U1 YKpaiHu, ane 1 JJs
BCIX KpaiH KOJHUIITHBOTO PaISTHCHKOTO MPOCTOPY.
Bin 3anumaerscs yaro0geHUM 1 HE3MIHHUM IS
0araTboX CBSITKOBUX CTOJIIB 1 IO CHOT'OHI.

CTyniHb CKJIQJHOCTI: CKIIAIHO.

Cknaooei:

dine ocenenrro — 100 r;
uoymst — 75 T;

marone3 — 100 r;
kaproris — 150 r;
Oypsik — 150 1

MopkBa — 150 r;

KpII — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Bypsik, KapTOIUII0, MOPKBY BIJBapUTH A0 rOTOBHOCTI. [licist Toro, Ik 0OBOU1 OXOJIOHYTh, IOYH-
ctutu iX. OBoYl HaTepTH Ha APiOHIN TEPTIi, e HEe 3MIIIyBaTH.

2. IloyucTuT, TOMUTH Ta Hapi3aTH UOYIIIO.

3. Oceneznenp Hapi3aTl MaJIEHbKUMHU IIMAaTOYKAMHU.

4. Ha nHO Tapinku piBHOMIPHUM IIAPOM BHKJIACTH KapTOIUTIO 1 3MACTUTH i1 MallOHE30M.

6. IToTimM BUKJIaCTH IIapaMU OCeeellb 1 3MaCTUTH MailoHe30M, JAajll MOKIAcTy LUOYIIO 1 3MaCTUTH
MaiioHe3oM. BukiiacTu map MOPKBH 1 3MacTUTH MalOHE30M, a MOTIM HOKJIACTH 1I1ap OypsKy.

7. BupiBHsiTH Kpai, BepX i 00KH Ta 3MacTUTH BCE 1€ MaiioHe30M. MOXHA TMOCUIIATH BiJBAPCHUMH
1 HaTepTUMH Ha TepTii stiisimu. [lpukpamaemo 3enennto. Cuaunozo!

CAJIAT «MIMO3A»

J1o Ti€l 5k KaTeropii canaris, 0 3 SIBUITUCS B HEAJIEKUH PaiHCHKUN TIEP10] 1 ACOIIFOIOTHCS 3 JIH-
TUHCTBOM 1 CBSITOM, BIJHOCUTBLCS KJIaCHIHUM caat «Mimo3ay. PerentiB canaty «Mimo3a» icHye
0e31iy, ajie MPUHIIMII IPUTOTYBAHHS OIMH: MPOTEPTI CKIAJ0BI B CAJIATHHII PO3TAIIOBYIOTHCS I10-
1IapOBO 1 3MAIYIOThCA MallOHE30M a00 OJIELO.

CrymiHb CKJIaHOCTI: TPOCTO.
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SALATA ,,SUBA” (Haina de blana)

Este o salata clasica si se poate spune
chiar legendara nu numai pentru Ucraina,
ci pentru toate tarile fostului spatiu sovietic.
Ea a rdmas preferata ucrainenilor pentru
mesele festive, ramanand neschimbata pana
in zilele noastre.

Grad de dificultate: dificil.

Ingrediente:

file hering (marinat) — 100 g;
ceapa—75g;

maioneza — 100 g;

cartofi — 150 g;

sfecld — 150 g;

morcovi — 150 g;

marar — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se fierb sfecla, cartofii, morcovii. Dupa ce legumele se racesc, se curata de coaja. Apoi se dau
pe razdtoare maruntd, fard a se amesteca.

2. Se curata, se spald si se taie ceapa.

3. Se taie heringul Tn bucati mici.

4. Pe fundul farfuriei, se pun cartofii in strat uniform si se unge cu maioneza.

6. Dupa aceea, urmeaza, in straturi, heringul, care se unge cu maioneza, ceapa, din nou maioneza,
apol morcovii, Se unge cu maioneza, iar, la urma, se asaza sfecla.

7. Se indreapta partea de sus si laturile si se unge peste tot cu maioneza. Se poate presdra cu oud
fierte si date pe razatoare. Decordm cu verdeata. Pofta buna!

SALATA ,MIMOZA”

Si salata clasica ,,Mimoza” apartine aceleiasi categorii de salate care au aparut in nu foarte
indepdrtata perioada sovietica, fiind asociata cu copildria si cu zilele de sdrbatoare. Exista
nenumadrate retete pentru salata ,,Mimoza”, Insa principiul pregatirii ei este acelasi: ingredientele
date pe razdtoare se asaza in straturi In castron, fiind intercalate cu maioneza sau cu ulei.

Grad de dificultate: simplu.
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Cknaooei:

KOHCEpBOBaHa puba B odii (caiipa, capauHa, TyHeub) — 200 T;
U — 4 mr.;

TBepauii cup — 70 T;

marone3 — 200 r;

KapToIuis — 2-3 1t

MOpKBa — | mT;

nuOynuHa — 1 1mT.;

orteT — 0,5 4. moxxkm a6o 0,5 1uMoHa;
IYKPY — Ha KIHYUKY HOXKA;

CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. KapTormito 1 MOPKBY TOMHTH 1 BIIBAPUTH J10 TOTOBHOCTI (15-20 xBunuH). Jlicratu 3 BOJU, OCTY-
IUTH 1 mouncTuTu. HarepTu iX okpemo Ha cepeiHii TepTIi.

2. Sl BimBapuTH KpyTo. Tako OCTYIUTH, MIOYMCTUTH 1 BITOKPEMUTH O1IKH Bif KOBTKiB. Ha-
TEPTH OKPEMO Ha JIpiOHIN TepTIIi.

3. HuOymo api6HO mopizaTth. Ko nuoysist ripduTh, TO 3aIUTH i okporioM Ha 10 xBunuH. [Totim
3JIUTU BOJY, IPOMUTHU IIUOYIIO B XOJIOIHINA BOJII, CKPOIIUTU OLITOM 200 JIMMOHHUM COKOM 1 JI0JIaTH
Iy KOP.

4. KoncepBoBaHy puOy AICTaTH 3 OJii 1 pO3IMHYTH BUAEIIKOIO.

5. Cup HarepTH Ha ApiOHIN TEPTII.

6. Ha nHo canaTHHUII BUKJIACTH IIAP 13 MOJIOBUHH KapTOILTi. 3BEPXY TPOXHU MOJIUTH PUOHOIO OJI€I0,
MOCOJIMTH 1 JIETKO YTpamMOyBaTH BHIIEIKOIO.

7. Ha xapToruito BUKJIACTH 11ap pubH 1 TPIIKK 3MacTUTH MalOHE30M, a TIOTIM BUKJIACTU S€YHUN
O1JIOK 1 3MaCTUTH MAaHOHE30M.

8. Jlani BUKJIacTH 11ap MOPKBH, TOCOJIUTH 1 3MAaCTUTH MailiOHE30M. 3BepXy MOKJIACTH Hapi3aHy IH-
Oyto.

9. Ha uuOynto BUKJIACTH PEIITY KapTOILIl, TPOXU MOCOJIUTH 1 3MaCTUTU MalioHe30M. Yepropuii
1ap — HaTepT1 XKOBTKH, a JJali — CUP.

10. PexoMeH Ty €ThCs 3aTUIIIMTH cajlaT HACTOSITUCS POTATOM JICKUTHKOX TOTUH 200 yepes Hid. Cuaunoeo!
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Ingrediente:

conserva de peste in ulei (saira, sardine, ton) — 200 g;
oua — 4 buc.;

cascaval — 70 g;

maioneza — 200 g;

cartofi — 2-3 buc.;

morcovi — 1 buc.;

ceapa — 1 buc.;

otet — 0,5 linguri sau 0,5 lamaie;
zahar — un varf de cutit;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala cartofii si morcovii si se fierb pana sunt gata (15-20 minute). Se scot din apa, se racesc
si se curdtd. Se dau separat pe o razatoare medie.

2. Ouale se fierb tare. Dupa care sa racesc, se curata si se separa albusurile de galbenusuri. Se dau
separat pe o razatoare fina.

3. Se toaca marunt ceapa. Daca ceapa este prea iute, se poate lasa n apd clocotitd timp de 10
minute. Apoi se scurge, se cliteste in apa rece, se stropeste cu otet sau cu suc de ldmaie si se adauga
zahar.

4. Se scoate pestele din conserva si se zdrobeste cu o furculita.

5. Se rade cascaval pe o razatoare fina.

6. Pe fundul castronului pentru salatd, se asaza un strat din jumatate de cartofi. Se stropeste cu
putin ulei de peste din conserva, se sareaza si se niveleaza usor cu o furculita.

7. Peste cartofi se pune un strat de peste si se unge putin cu maioneza, apoi urmeaza stratul cu
albusul de ou si din nou se unge cu maioneza.

8. Mai apoi, se aranjeaza un strat de morcovi, se sareaza si se unge cu maioneza. Deasupra se pune
ceapa taiata.

9. Peste ceapa se pune restul de cartofi, se adauga putina sare si se unge cu maioneza. Urmatorul
strat — galbenusurile rase, apoi — cascavalul.

10. Este recomandat sa lasati salata sd se odihneasca cateva ore sau peste noapte. Pofta buna!
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HBIKJII a60 BYPAUKHU — BYPAYKHA 3 XPOHOM
LBiksi, OypAuku (3 HaroJIOCOM Ha APYroMy CKJaji), uu Xpe-
HIBKa — HE TUIbKUA CMAaYHUi canar 13 OypsKiB 1 XpOHY, ajie 1 uy-
JTOBUM 3aci0 TOJIETIIMTH Ba)KKi M’SICHI cTpaBu. Perment
po3paxoBanuii Ha 1,5 11 roToBUX OypstukiB 3 XpoHoM. [lacye Be-
reTapiaHIisiM.
CrymiHb CKIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaoosi:

OypsiKH — 2 KT;

xpiH — 80 T (4 xopiHIi);

CIK JINMOHA — IPUOIU3HO 3 CT. JIOXKKU;
ykop — S0 .

Cnocio npucomyeanns:

1. Bypsiku TapHO TIOMHTH 1 BiIBApUTH 10 TOTOBHOCTI (pubiu3Ho 1 rox.). [TotiMm octyauTu, 064un-
CTHTH, TIOTEPTH HA APiOHIH TepIi.

2. XpiH 1o0pe npoMHUTH, OOUUCTUTH 1 HATEPTH Ha AP1OHIM Tepii. MoXkHaA MPOIYCTUTH Yepe3 M’ sIco-
pYOKyY 4u KyXOHHUN KOMOaiTH, SIKIIO € BiAMOBITHI HACAIKH.

3. Tepti 0BOUI 3aMpaBUTH LYKPOM, TUMOHHUM COKOM 1 BCE€ PETEIHHO MEPEMIIIaTy.

4. 30epiratu B XOJIOAUIBHUKY MPOTATOM THXKHS Y TEPMETUYHO 3aKPUTIH MOCY/IMHI, 11100 HE BUBIT-
puitocs. [neanbHo nacye 10 Oyab-KUX M ACHUX cTpaB. Cuaunoeo!

CAJIAT 3 BYPAKOM, HOPHOCJINBOM 1 I'OPIXAMMU
OpnuH 3 HaI/IKpaH_[I/IX canartiB 3 Oypsiuka — COJIOACHbKHM, KOPUCHUH, IBUAKUI 1 TapHMil. [Tacye Be-
reTapiaHisiM 1 THM, XTO CIIAKY€ 32 CBOIM XapuyBaHHSM.
CryniHb CKIaJHOCTI: Jy’Ke JIETKO.

Cknaoogi:

Oypsik — 3 LIT. CEpeAHBOTO PO3MIPY;
BOJIOCHKI ropixu — 100 1
yopHocsuB — 150 r;

ManoHe3 — 2-3 CT. J0XKKHU,;

CLJIb — 332 CMaKOM.
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,, TVIKLI” sau SALATA DE SFECLA CU HREAN
,» Tvikli”, ,buraciky” (cu accent pe a doua silabd) sau ,,Hrenivka”
nu este doar o salatd delicioasd de sfecla si hrean, ci si 0 modalitate
excelentd de a echilibra mancarurile grele cu carne. Reteta este
conceputa pentru 1,5 litri de sfecla pregatita cu hrean. Este potrivita
pentru vegetarieni.
Grad de dificultate: simplu.

Ingrediente:

sfecla — 2 kg;

hrean — 80 g (4 radacini);
lamaie — aproximativ 3 linguri;
zahar — 50 g.

Mod de preparare:

1. Sfecla se spald bine si se fierbe pana este gata (aproximativ 1
ord). Apoi se raceste, se curata si se rade pe razatoare fina.

2. Se spald bine hreanul, se curata si se rade pe razatoare fina. Poate fi tocat si intr-o masina de
tocat carne sau robot de bucéitarie, daca existd asemenea aparate.

3. Legumele rase se asezoneaza cu zahar si suc de lamaie, dupa care se amesteca totul bine.

4. Salata poate fi pastrata la frigider timp de o sdptdmana, intr-un recipient inchis ermetic, pentru
a nu se zvanta. Ideal pentru orice fel de mancare cu carne. Pofta buna!

SALATA DE SFECLA, PRUNE USCATE SI NUCI
Una dintre cele mai bune salate de sfecla — dulceaga, sanatoasa, rapida si aspectuoasa. Este potrivita
pentru vegetarieni si pentru cei care sunt atenti la alimentatia lor.
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:

sfecla —3 buc. medii;
nuci — 100 g;

prune uscate — 150 g;
maioneza — 2-3 linguri;
sare — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. Bypsx moMuTH, BiABApUTH, OXOJIOAUTH 1 HATEPTH HA
BEJIUKIN TEPTIIi.

2. YopHOCIIUB CTIOYATKy POMUTH B XOJIOHIN BOII, 3a-
JIATH OKPOTIOM, BUTPUMATH IIOHANMEHIIIE S5 XBUJIUH.

3. l'opixu BUcHUIIaTU HA CKOBOPOAY 1 0OCMa)KUTH Ha Ma-
JIEHPKOMY BOTHI, MIOCTIHHO MOMINTYIO4YH, HE Oinbiie 3-5
XBUJIMH. 3HATHU 1X 3 BOTHIO 1 1aTtu oxosioHyTH. [Ipu Oa-
YKaHH1 MOKHA TIOYMCTUTH TOPIXU Bia dymnuHHA. Hapi-
3aTH X HOXKEM Ha HEBEJIWKI MIMATOYKH 1 JIOAATH JO
HATEepTOTrO OypsiKa.

4. 3 4OpPHOCIUBY 3JIUTH BOAY, OOCYIIUTH Ha caeTInl 1
TaKOXX Hapi3aTu HEBEJIMKUMHU IMartoukamu. [lopizanuii
YOPHOCJIMB BUCHUIIATH JIO IHIMUX CKJIATHUKIB.

5. Canat mocoiauTH 3a CMaKoM 1 3alIpaBUTH MalOHE30M.
Bce nobpe nepemimaru.

6. Canar Oyae CMauHIIINM, SIKIIO TaTH HOMY TIOCTOSITH
npuOIU3HO 2 ToAMHU. MOXKHA TT0/IaBaTH K B CallaTHUIII, TaK 1 mopuiiHo. Cuaynoeo!

I'YIYJIbChKUM CAJIAT «IIIYXW»

Ieit canar cMavHUil, KOPUCHHM i icHMIL. Ioro MoXKHa TOTyBATH K HAa KOKEH JI€Hb, TaK i HA CBAT-
koBuii ctin. [lacye no Cesitoi Beuepi, a Takox migiiiae it 1o Benukogusoro ctomy. PekomeHayeThest
BEreTapiaHIIsIM.

CtyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKJITHO.

Cknaoogi:

oypsk — 500 T;

uoyist — 1 mr.;

rpubu 6imi (cymeni) — 200 r;
YacHUK — 2 3y0Ka;

Oopunza — 50 T;

JIUMOHHUH CIK — 2 CT. JIOXKKH;
OJ1isI, CUTb, TIEPEIh — 32 CMAKOM.
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Mod de preparare:

1. Stfecla se spala, se fierbe, se raceste si se rade
pe o razatoare mare.

2. Prunele se clatesc mai intai n apa rece, apoi
se oparesc si se lasa cel putin 5 minute.

3. Nucile se pun 1n tigaie si se prajesc la foc
mic, nu mai mult de 3-5 minute, amestecand
continuu. Se iau de pe foc si se lasa la racit. Daca
doriti, nucile se pot decoji de pielita. Se taie in
bucédti mici si se adauga in sfecla rasa.

4. Prunele se scurg de apa, se usuca pe un
servetel si se taie in bucati mici. Se adauga peste
celelalte ingrediente.

5. Salata se sareaza dupa gust si se asezoneaza
cu maioneza. Se amesteca bine totul.

6. Salata va fi mai gustoasa daca o lasati sa stea
aproximativ 2 ore. Poate fi servitd atat intr-o
salatiera, cat si In portii. Pofta buna!

SALATA ,,SUHY” IN STIL HUTUL
Aceastd salata este delicioasd, sdnatoasa si de post. Poate fi pregitita atit pentru masa de zi cu zi,
cat si pentru masa de sdrbatoare. Este potrivitd pentru Seara de Ajun precum si pentru masa de Pasti.
Este recomandata vegetarienilor.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

sfecla rosie — 500 g;

ceapd — 1 buc.;

hribi (uscati) — 200 g;
usturoi — 2 catei;

branza — 50 g;

suc de lamaie — 2 linguri;
ulei, sare, piper — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. ITinroryBatu OypsK AJig LIBOTIO cajaTy MOKHA
JIBOMA CIIOCO0aMHU: BIIBApUTH a00 3ameKkTu. Sk Bij-
BapHUTH — 3HAIOTH BC1. AJie 3aneueHuit Oypsik He JIUIIe
KOpHUCHIImUHA, 60 30epirae B cobi OUTbIIE BITAMIHIB,
HDK BapeHUH, ajie 1 CyTTEBO cMauHimui. s 1ip0ro
OypsiK Tpeba MOMUTH Ta OOUHUCTHUTH, IMiCIIs [IHOTO 3Ma-
CTHTH OJII€I0 1 3aTOpHYyTH Y (honbry. 3amikatu Oypsk
npu temnepatypi 200 rpaayciB moHalMeHIIe Tro-
JIHY, a TO ¥ Ounbie. Pamky yac Bij 4acy nepeBipsTH,
gy BiH rotoBuil. [loTpiOHO, MO0 BiH 1 3amikces, ane
1100 1 He miaropis. Komu Oyie roToBui, 1icTatu 3 Ay-
XOBKH 1 3QJIMIIIUTH BUCTUTATH.

2. I'pubu 3aMOYUTH TEIJIO BOIOIO MPUOIIM3HO HA
roauHy 10 HaOyxanHs. Bigsaputu 10-15 xB y miaco-
JIeH1! BOJI. 3MUTH Y APYIUISAK 1 3aJUIIUTHA TaM, 100
crikanu. SIKkmo Hemae 61X rpudiB, TO MOKHA BUKO-
PUCTOBYBATH CBIK1 TIEUYEPUIIl UM MaPHUHOBAHI.

3. Bypsk Hapizatu coioMkoro a0 HaTepTH Ha BeJuKii TepTii. bini BinBapeHi rpubu HapizaTH co-
JIOMKOIO. SIKIII0 BUKOPUCTOBYETE MEUEPHUIIl — HAPi3aTH TOHKUMHU CKUOKAMHU.

4. [uOymro npiOHO MopizaTh 1 00CMAXKUTH JI0 30JI0THCTOTO KOJIKOPY. MokHA B ITUOYI1 00CMaKUTH
1 BiIBapeHi rpuou.

5. YacHHK OTPiOHO MPOITyCTHTH Yepes3 mpec abo apiOHo HapizaTu. SIKiIo He J0uTe, He BUKO-
pHUCTOBYyMTE. AJle 6€3 HHOTO cajlaT BTPATUTh CBOIO MIKAHTHICTD.

6. 3Mimmaru noApiOGHeHH OypsK, TPUOH Ta CMa)KeHY IHOYITI0 pa3oM 3 OTi€l0, Ha AKiil BOHA CMaXH-
nack. Jlogaru muMoHHMI cik Ta yacHHK. [TocomuTu 1 monepunth. Ko moTpioHO, JOAATH IIIe OJIil.

7. Bukiactu Ha Tapiiaky 1 3Bepxy HOTPYCUTH OpuH3010. MOXKHA 1€ TPUKPACUTH MOAPIOHEHUM
KpOIIOM 44 neTpyukorw. Cuaunozo!

1.2. KAHAIIKU ABO BYTEPBPO/IN

3 mouku 30py Oesaxux icmopuxie, uHaxioHuxom 6ymepopooy 6ye cam Muxona Koneprnuxk - 6cim 6i-
oomuil acmporom. Toodi, npu ceoemy HapoddiceHHi, Oymepopoo O6ye npocmum Xiioom 3 maciom. Bowce
nOMiM 3 A68UNUCS PI3HI IHW eapianmu yiei weuoKoi i cmaunoi cmpasu — i KNIACU4HULL CeHO8IY, 1 8U-
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Mod de preparare:

1. Sfecla poate fi pregatita pentru aceasta
salatd in doua moduri: prin fierbere sau
coacere. Cum se fierbe, stie toata lumea. Dar
sfecla coapta nu doar ca este mai sandtoasa,
deoarece pastreaza mai multe vitamine decat
cea fiarta, dar este si mult mai gustoasa. Pen-
tru a face acest lucru, sfecla trebuie spalata si
curatatd, apoi unsa cu ulei si invelitd in folie
de aluminiu. Se pune la copt la o temperatura
de 200°, timp de cel putin o ora sau mai mult.
Va sfatuim sa verificati din cand in cand daca
este gata. Este necesar sd se coacd, dar nici
sd nu se arda. Cand este gata, se scoate din
cuptor si se lasa la racit. e

2. Ciupercile se inmoaie in apa calda timp de aproximativ o ord, pentru hidratare. Se fierb 10-15
minute 1n apa cu sare. Se scurg Intr-o strecuratoare si se lasa acolo. Daca nu aveti hribi, puteti folosi
ciuperci champignon sau marinate.

3. Se taie sfecla fideluta sau se rade pe o razatoare mare. Hribii se scurg de apa si se taie, de aseme-
nea, fidelutd. Daca folositi ciupercile champignon, taiati-le felii subtiri.

4. Ceapa se toaca marunt si se prajeste pand devine aurie. Se pot praji impreund cu ceapa si ciu-
percile fierte.

5. Usturoiul trebuie zdrobit sau tocat marunt. Daca nu va place, nu-1 folositi. Dar fara el salata isi
va pierde gustul picant.

6. Se amesteca sfecla maruntita, ciupercile si ceapa prajita impreuna cu uleiul in care a fost prajita.
Se adauga sucul de lamaie si usturoiul. Se sareaza si se pipereaza. Se mai poate completa cu ulei.

7. Se asaza pe o farfurie si se presard deasupra cu branzd. De asemenea, se poate decora cu marar
tocat sau patrunjel. Pofta buna!

1.2. TARTINE SAU SANDVICIURI

Din punctul de vedere al unor istorici, inventatorul sandviciului a fost insusi Nicolaus Copernicus,
cunoscutul astronom. Atunci, la nasterea sa, sandviciul era o simpla pdine cu unt. Mai apoi, au
aparut diverse alte versiuni ale acestui fel de mancare rapida si gustoasa — si sandviciul clasic, si
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monuene kanane, i sAckpagi mapmanemku. Ix nooarome ax camocmiiiny cmpasy, sk 3aKycKy nepeo
06idom abo eeuepero, 00 Cyny, CHIOAHKY ab0 Kasu, Y Uil KpAcusoi 3aKycKku 00 X0I00H020 CMOT).
Ix makoaic 6epyms 3 coboro na nikuiku, 6 noxio, Ha pobony mowo. Bymepbpoou omyoms eenuxumu
i 306Cim ManenvKuMy abo eapsuumu. Ix pobname na 6y0v-axomy x1ibi abo nagimv Ha osouax. Jobpe
npueomosaui 6ymepopoou nodobaromscs 6cim. Bonu enocsime pisnomanimuicms 00 MeHi0, 00360-
JIIOMb KPACUBO I anemumHo cepsipysamu pizui npooykmu. Bapianmis kananok e nepepaxysamu.
IIpononyemo eawiiii ysasi peyenmu HAlOiIbw MUnosi i NOUUPEHi came 8 YKPAiHCbKOMY NPOCMOpi.

KAHAIIKH 3BUYAMHI

KAHAIIKH I3 CAJIOM

Hatinpocmiwuii i natimunosgiwuti 6ymepopoo 0151 YKpainys — ye caio Ha wmMamky 0OMAauHb020
xniba i3 3youuxom wacruxy. Lle momy, wo ceumsaue cano € 0OHUM 3 HAUYIOOIeHIWUX | HAUOLIbW
BIHCUBAHUX XAPHUOBUX NPOOYKMIi6 Ha YKpaini. Lle nopiontoe yKpaincoKy KyXHIO 3 KYXHAMU 3AXIOHUX
C/108 IH, A 0COONUBO 3 KYXHAMU Yeopyie ma 6inopycise. Jlocmamok cana 68axcacmuvcs 6 Hapooi 3d
CNpasdicHill 000pobym. «Akou meni nanom oymu, mo 5 6 cano ig i canom 3akycrosaey. Taxa npu-
cmpacmos Muno8020 YKpainys 00 ybo2o 8upody 00pocia iCmopudHUMU 1e2eHOAMU, KOLOPUMHUMU
anekoomamu i KOMiyHUMUY Oysanvwunamu. Ta yKpainyi Ha éce ye He 36adcaroms i NPOO0BIHCYIOMb
weopo conumu i CKIadamu cano y oepes sini Housu, CKpuHi, O0OHI, Y KepaMiuHi C10iKU, CKISIHT mpu-
IMposi bauku abo niosiuysamu y NOIOMHAHUX Mopobax y komopi (63umky — Ha copuwi). Conone
cano mooice 36epicamucs 00 080X pokie. Ykpainyi cano iosims He MilbKU cupe, coloHe, 8apene, Kon-
yene i cmadxcene (wkeapku). Ha noomy comyrome, Hum wnuzytoms iHue M 'sco, 0e caio 8i0CYMHE,
a MaKoxMC BUKOPUCMOBYIOMb Y CONOOKUX CMPABAX, NOEOHYIOYU 3 YUYKpOoM abo namokoro. Cano exicu-
8aomb i3 X1i00M, 02IPKAMU Ul YACHUKOM Y CKOPOMHI OHI, bepymb i3 cob010 8 00po2y, NPUBaproms
i cnooxcusaroms 00 kapmoni yu kawi. Hum moodcna 3acmasxcumu yu 3amoekmu pioki cmpagu —
bopwy, KanycHsK, IWKy. BoHo € 00nuM i3 HaUbIIbW COKOBUMUX, ANEMUMHUX [ KATOPIUHUX NPOOYK-
mie. Jlikapi, mixc iHwum, pexomMeHOVioms 8KIIOYAmu 8 C8ill payion xoua 6 KiibKa CKUOOYOK caid
HA8IMb MUM, Xm0 PEGHO CMENCUMb 3d C80€I0 8acoio. Kaocymu, y cani micmamucs « yHIKAIbHUL
HAOIp KOPUCHUX peuoBUHy. [lesaKi iHo3eMyi 88adicaromo ye 011000 OUBHUM AOO HABIMb HENPUEMHUM,
i He Modicymb 3mycumu cebe cnpobyseamu cgigice cupe cano. OOHaK, AKWO 68U He 20MO8i icmu cano
WMamKamMu, 81 NOBUHHI X04a O cnpobyeamu 11020 y 8u2is0i XIiOHOT HAMA3KU 3 MPaAgamu i Cneyismu.
Taka 3akycka 4acmo noo0aemvcs 8 pecmopanax mpaouyiHoi YKpaiHCbKoi KyXHi.

CxI1aiHICTh: JTy’Ke JIETKO.
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tartinele variate, delicioase. Sunt servite ca fel de mancare de sine statator, ca gustare inainte de
pranz sau cind, cu supd, la mic dejun sau cu cafea, ca un aperitiv aspectuos pentru masa rece. Acestea
sunt, de asemenea, luate la picnicuri, in drumetii, la munca si altele. Sandviciurile pot fi preparate
de marimi atat mari, cdt §i foarte mici sau fierbinti. Sunt facute pe orice fel de pdine sau chiar pe
legume. Sandviciurile bine facute sunt apreciate de toata lumea. Ele adauga varietate meniului,
permitand servirea aspectuoasa si apetisanta a diferitelor produse. Variante de tartine sunt
nenumarate. Supunem atentiei dvs. cele mai tipice §i cele mai raspandite retete din spatiul ucrainean.

TARTINE OBISNUITE

TARTINE CU SLANINA

Cel mai simplu §i mai tipic sandvici pentru un ucrainean este slanina pe o bucata de pdine de casa,
cu un catel de usturoi. lar asta deoarece slanina este unul dintre cele mai populare si mai utilizate
alimente din Ucraina. Acest lucru face ca bucataria ucraineanda sa fie similara cu cea a slavilor oc-
cidentali si, in special, cu bucataria maghiarilor si a belarusilor. Abundenta de slanina este
considerata, in popor, semn de bunastare. ,,Daca as fi domn, as manca slanina si la felul intai, si la
felul doi”. Aceasta pasiune a ucraineanului tipic pentru respectivul produs este infatisata in legende
istorice, in bancuri amuzante si in povesti comice. Dar ucrainenii nu acorda atentie tuturor acestor
lucruri si continua sa sareze generos slanina, s-o depoziteze in coveti de lemn, lazi, putini, vase de
ceramicad, borcane de sticla de trei litri sau s-o atdrne in saci de panza in camara (iarna — in pod).
Slanina sarata poate fi pastrata pana la doi ani. Ucrainenii mandnca slanina nu doar cruda, sarata,
fiarta, afumata, ci si prajita (jumari). Se foloseste pentru a gati, a da gust altei carni, unde nu exista
grasime, si, de asemenea, poate fi folosita in patiserie, unde este combinata cu zahar sau cu melasa.
Slanina se consuma cu pdine, castraveti si usturoi in zilele fara post, se ia pe drum, se prefierbe si
se consuma cu cartofi sau terci. Poate fi folosita prajita sau rantas la diferite ciorbe — bors, ciorba
groasa de varza, supa. Slanina este unul dintre produsele cele mai suculente, apetisante si bogate in
calorii. Medicii, printre altele, recomanda includerea in alimentatie a cel putin cdtorva feliute de
slanina, chiar si celor care tin foarte mult la silueta. Se spune ca slanina contine un ,,set unic de
nutrienti”. Unii straini considera acest fel de mancare ciudat sau chiar nepldacut si nu se incumeta
sa incerce slanina cruda si proaspata. Cu toate acestea, daca nu sunteti pregatiti sa mancati bucati
de slanina, ar trebui sa o incercati cel putin sub forma unturii intinse pe pdine, cu ierburi si condi-
mente. Aceasta gustare este adesea servita in restaurantele cu specific traditional ucrainean.

Grad de dificultate: foarte usor.
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Cknaoogi:
YOpHHH XJT10;
caso;
YaCHHK;
3CJICHb.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Xui0 Hapizatu piBHUMH CKHOOY-
KaMH.

2. Hareptu cknOOYKH YaCHUKOM.

3. Bukiiactu TOHKI IMIMaTK# Topi3a-
HOTO caJia Ha XJIi0.

4. Ilpukpacutu OyIb-KOIO 3eJICHHIO.

5. MoxHa 1me BUKJIacTu 011 cana
M0 MIMAaTOYKy CBIKOTO TOMijopa —
BUXOJIUTH SICKPABO 1 CMa4yHO.

6. SIxio Ha YOpHMIA XJTi0 MOKIIACTH
TEPTOrO XpPOHY a00 HAMACTUTH XJI1O OypsSKOM 3 XPOHOM, a JaJli 3BepXy MOKJIACTH IIIMATOK caja, TO
BUIiJIe 30BCIM 1HIINI OyTepOpo 13 caioM 13 HaJa3BUYaiHUM cMakoM. Cuaunozo!

KAHAIIKHU 3 HAMA3KOIO I3 CAJIA I YACHUKY

Caro, mepekpyueHe 3 YaCHUKOM, — I1¢ TPAIMIIiHA YKpaiHChKa 3aKyCKa, sIKy MOJAa0Th Ha 0011 He
TUIbKU B 3BHYAMHUX CIM’sX, ajie 1 B 0araThbox JOPOTHUX pecTopaHax. BiiBigyBauaM MpOMOHYIOTh
HEBEJIMYKY TapiJI0YKy 3 TOCTPOIO HamMa3Koro Ha XJii0. Taka 3aKycka 4acTo TOTY€EThCS IO YKpPaiHCh-
KOTO Tepiioro — 6opury. Hemae Hiuoro Kpamioro, Hi>k 3arnanrHuii 4epBOHUN OOPIIL 3 KYCKOM YOPHOTO
x110a, Ha STKOMY IIIeIPO HaMa3aHe epeKkpyueHe cano. YacTto Takuii X116 3’imaeThes 11e 10 TOro, K
odimianT nmomacts nepiie. Ha qymky 6ararbox, TaKky KaHaIKy MO>KHA BBa)KaTH MOBHOIIHHOIO OKpe-
MOIO CTPaBOIO.

CKJIaiHICTh: HE BaXKKO.

Cknaooei:

MSTKOTO, HIXKHOTO 1 6€3 3amaxy cana — 500 T;
3yO4MKiIB YacHUKA — 5-8 1IT.;
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Ingrediente:
paine neagra;
slanina;
usturoi;
verdeata.

Mod de preparare:

1. Se taie painea in felii egale.

2. Se freaca feliile de paine cu usturoi.

3. Se pun feliutele subtiri de sldnina
pe paine.

4. Se decoreaza cu orice verdeata.

5. De asemenea, se poate pune alaturi
de slanind cate o felie de rosie
proaspatd — iese o tartind plind de cu-
loare si gust. -

6. Daca puneti hrean ras pe painea neagra sau ungeti painea cu sfecla cu hrean si apoi asezati o
bucata de slanina deasupra, veti obtine un sandvici cu slanina complet diferit, cu un gust extraordinar.
Pofta buna!

TARTINE CU UNTURA SI USTUROI

Slanina data prin masina de tocat carne amestecata cu usturoi este o gustare traditionald ucraineana,
care se serveste la pranz nu numai in familiile obisnuite, ci si in multe restaurante scumpe. Vizita-
torilor 1i se oferd o farfurie mica cu un amestec picant pentru paine. Aceasta gustare este adesea
pregatita pentru felul intai ucrainean — borsul. Nu exista nimic mai bun decat un bors rosu aromat
cu o bucata de paine neagra, pe care este intinsd cu generozitate pasta de slanina cu usturoi. Adesea,
o astfel de paine se mananca Tnainte ca ospatarul sa aduca felul intai. Potrivit multora, o asemenea
tartina poate fi consideratd un fel de mancare de sine statator.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

slanind moale, frageda si fard miros — 500 g;
catei de usturoi — 5-8 buc.;
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comm — 2/3 4. JIOXKKH;
qopHoOro rnepio — 0,5 4. JTOKKH.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Po3pizaTu cayio Ha KyCKH CEpeHLOTO PO3Mipy.

2. llounctutn yacHuk. MokHa 301IbIIyBaTU a00
3MEHIITYBaTH KUTbKICTh IbOTO CKJIATHUKA B 3aJI€KHO-
CTi BiJ] CMaKy.

3. Jlo cymiiiii caja 1 YacCHUKa 0AaTu Tpy0o momere-
HUU YOPHUU NIEpELb.

4. Cymim nmepenyCcTiTH 4epe3 M’ sicopyoky abo o0-
pobuTu OJeHIepoM 0 YTBOPEHHS OJAHOPIAHOI, ITi-
KaHTHOT 1 cMayHoi Macu. [ToconuTu 3a cMakom.

5. Hamazanky MOXHa HEOBro 30epiratu B XOJIO-
JTUIBHUKY B CKJISTHIN OaHOUII 31 IIUTHHO 3aKPYUYEHOIO KPHUIIIKOIO.

6. HamazyBatu Ha 4opHMii XJ1i0 1 BYKMBATH 31 CBIXXKMM YaCHUKOM B MPUKYCKY ab0 3 MOCHUIIAHOIO
3BEepXy 3eJeHor0 ubynero. Cmaynoeo!

BYTEPEPO/HU 13 HAMA3KOIO «EBPEMCBKA»

Ilepenuc 6i0 Kamepunu Ilickyn

[{s1 HamMa3ka MOXKe MO-1HIIIOMY Ha3UBATUCS B - \ \ \

PI3HMX YKPATHCBKUX PETiOHAX, ajie 11 CKJIaJHUKH 3 _

1 MPUTOTYBaHHS HE BiAPI3HAIOTHCS BiJ] IIHOTO I1e-

pemcy. [i Takox 4acTo TOTYIOTh i MOAIOTH SK

cajaT — MPOCTUM Ta JCIICBUH, aje CMayHUM 1

cutHuid. He Menmr cMmaunumMu OyyTh 1 IPUTOTO-

BaHi 3 I[1€}0 HAMA3aHKOIO rapsiui OyTepopoan.
CxJ1aiHICTh: HE BaXKO.

Cknaooei:

maBieHui cupok — 100 r;
SIALS — 2 T,

MaroHe3 — 2-3 CT. JIOXKKHU;
3y011l YacCHUKY — 2-3 IIT.;



sare — 2/3 lingurita;
piper negru — 0,5 lingurita.

Mod de preparare:

1. Se taie slanina in bucéti de dimensiuni medii.

2. Se curata usturoiul. Se poate creste sau micsora
cantitatea acestui ingredient, in functie de preferinte.

3. Se adauga piper negru macinat grosier in
amestecul de sldnina si usturoi.

4. Se da amestecul printr-o masind de tocat carne sau
se macind cu blenderul pentru a forma o masa
omogenad, picantd si gustoasd. Se adauga sare dupa
gust.

5. Produsul poate fi pastrat pentru o perioada scurta
de timp in frigider, Intr-un borcan de sticld cu capac bine nsurubat.

6. Se Intinde pe paine neagra si se madnanca ca gustare cu usturoi proaspat sau cu ceapa verde
presarata deasupra. Pofta buna!

TARTINE UNSE ,,EVREIESTE”
Reteta de la Ekaterina Piscun

_ o

e

Acest produs poate avea diferite denumiri in
variate regiuni ucrainene, dar componentele si
pregatirea lui sunt conform acestei retete. De
asemenea, este adesea preparat si servit ca
salata simpla si ieftind, dar gustoasa si satioasa. (i
Sandviciurile fierbinti pregitite cu aceastd
tartind vor fi la fel de gustoase.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

branza topitd — 100 g;

oua — 2 buc.;

maioneza — 2-3 linguri;
catei de usturoi — 2-3 buc.;
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X116 yopHH abo O1MHil mopi3aHuii;
CBIXa 3€JIeHb — ITyYOK.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Slitst BigBapUTH, OXOJIOAUTH, TOYUCTUTH. 3€JICHb IOMUTH, MiJCYIIUTH Ha cayieTiri.

2. [InaBneHuit cupok 1 siiile HaTepTH Ha ApiOHINA TepTIIi.

3. Jlonatu ouunIieHni, TOMUTHUHN 1 PO3TABICHUIN B YaCHUKO/IABIIl YaCHHUK.

4. Jlomatn MaiioHe3y Ta Bce 100pe BUMIIIATH.

5. AKypaTHO HAKJIACTH CyMilll HA MIATOTOBJIEHI IMATKU XJ110a.

6. 3eneHb qpiOHO Hapi3aTH 1 MOCUTIATH HEIO TOTOB1 OyTepOpOIH.

7. Bukiactu Bce Ha IUPOKI Tapinku. MoKHA OJATH 1 sIK OKPEeMUI callaT y CallaTHUI, SKUHA TOCTI
CaMOCTINHO HaMa3yloTh Ha XJ110. Cmaunozo!

BYTEPBPO/IM 31 HITIPOTAMU
1 OI'TPKAMMUM

Ha cBaTkoBHX 1 OyZICHHHX CTOJIaX YaCTHH TiCTh —
OyTepOpoau 31 IIPOTaMH, sIKi TOTYIOTh, 0OCMa-
AKYIOUU XJ110 Ha CKOBOPOJI, 3aIliKatouu WOro B ay-
XOBII1 200 6€3 HisIKOT TepMiIYHOT 00pOOKH. 30T0THCTI
PUOMHKH Ha YOpHUX a00 OUTNX XITIOHUX CKUOOUKaX
BUIIISIIAIOTH All€TUTHO 1 BUAUISIOTh HEUMOBIPHHI
apowmar. {e# perienT 4acTo CynpoOBOKYBaB 3aCTULIS
yaciB CPCP i ceoromni 0araro xro 3 Hac BiJI 11€aJIb-
HOI CMAakKOBOI KOMITO3HUIlI] HE MOCIIIIIAE BIAMOBIISI-
THCSL. ICHye 0e3m1u peHeHTlB i€l 3aKycKu 3
TpaL[I/II_III/IHI/IMI/I (oripkamu 1 BEpIIKOBUM MacJOM)
a00 He3BUYAHUMU (KiB1 Ta aBOKAJ10) CKJIaTHUKAMHU.

CxJIagHICTh: JIETKO.

Cknaoosi:

Oaretr — 1 mT,;

mmpoTty B Macii — | GaHka;

oripok — | mr.;

MaiioHe3 (abo Macio) — 4-5 CT. JTOXKKH;
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paine neagra sau alba feliati;
verdeturi proaspete — o legatura.

Mod de preparare:
. Se fierbe oul, se raceste, se curata. Se spala verdeata, se usuca pe un servetel.
. Se dau branza si oul pe o razatoare fina.
. Se adauga usturoiul curatat, spalat si zdrobit intr-o presad de usturoi.
. Se adauga maioneza si totul se amesteca bine.
. Se aplica cu grija amestecul pe bucdtile de paine pregatite.
. Se taie marunt verdeata si se presara pe tartinele gata facute.
. Se asaza totul pe farfurii late. Poate fi servitd si intr-un castron, ca o salatd separata, pe care
oaspetii o intind pe paine. Pofta buna!

N bk W=

SANDVICIURI CU SPROT
SI CASTRAVETI

Atat pe mesele festive, cét si pe cele obisnuite, un
musafir frecvent sunt sandviciurile cu sprot, care
sunt preparate prin prdjirea painii intr-o tigaie ori
coacerea ei in cuptor sau fara niciun tratament ter-
mic. Pestisorii aurii, pe felii de paine alba sau
neagrd, aratd apetisant si emand o aroma
incredibild. Aceastd retetd adesea Tnsotea mesele
festive 1n timpurile sovietice, dar si astdzi multi
dintre noi nu se grabesc sa renunte la gustul
desavarsit al preparatului. Exista nenumarate retete
pentru aceasta gustare cu ingrediente traditionale
(castraveti si unt) sau exotice (kiwi si avocado).

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

bagheta — 1 buc.;

sprot in ulei — 1 borcan;
castraveti — 1 buc.;

maioneza (sau unt) — 4-5 linguri;
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BapeHi U1 — 2 1T,
Kpin a0o Oy/b-siKa iHIIA 3e1eHb — | MyJoK.

Cnocio npuzomyeanns:

1. barer Hapi3aTy Ha TOHKI CKUOOUKH.

2. BigBapeHi stifiist HaTepTH Ha Ap10H1HM TepTil (MO’KHA BUKOPUCTOBYBATH TUIBKU 2 BapeH1 )KOBTKH).
3. Oripok Hapi3aTu Ha TOHKI IJTACTUHKH.

4. [lImatouok O6aToHA 3MAaCTUTH MAalOHE30M, IPUCUTIATH TOAPIOHEHUM SHIIEM.

5. 3BepXy BUKJIACTH IIMATOYOK OTIpKa Ta puoy.

6. IIpukpacuTH ruIoukor0 KpoIy.

ABO

1.V nyxosui, posirpitiit 1o 180° C, miacymuTH X116 10 30J0TUCTOI CKOPUHKH.

2. 3MacTUTH XJ110H1 CKHOOYKH MAacCJIOM.

3. Sliimst po3pizatu y310BK HaBmil. OTipKU Hapi3aTh CKHOOUKAMH.

4. BuknacTy mIMaTKyU UL 1 OTIPKIB HA TPIHKU Topsif 3 puOoto 3 6anku. Cuaunozo!

BYTEPBPO/IX 3 YEPBOHOIO a60 YHOPHOIO IKPOIO

Haiinepini 3ragku npo BUI0OYTOK 1 3aCONIIOBAHHS 1IKPH BITHOCSATHCS JI0 YaciB LIAPIOBAHHS €TUIETCh-
KuX (apaoHiB 1 PiHIKIKCHKUX I1apiB. BJacTHBOCTI IKpH HAIOBrO HACUIYBATH OPTaHi3M 1 JaBaTH CHEPTiI0
OLIIHWJIM JTABHBOPYCHKI prubainku 1ie B [V CT. H.e., Ha3uBarouu ii «uapuiero ctomy». CborofaHi ikpa —
OZIVH 13 HAaliB1IOMIIINX 1 BUILIYKaHUX JEJIKaTeciB, HACOIOIUTUCS SIKUM HaiyacTille MOKHA Ha ypOUH-
CTHX TIpuiioMax abo odimiiHux 6aHkeTax. ICHye HaBITH OCOONMBUI €TUKET Y i Mojadi Ta BKUBAHHI.
3a yaciB Pagsacpkoro Coro3y B YkpaiHi Ta i B iHIIIMX pecmyOrmikax ikpy Mo)kHa Oyiio KynuTH Ha 0a3a-
pax, oMpaB/a 3a «IajeHi rpoiy. Haituacriiie Ha poCiiichbKHii 3pa30K roTyBajy OyTepOpoau 3 61710ro
xJ1i0a 1 Macla, Ha sIK1 HaKJIaJam iIKpUHKH. Taka 3aKycka Oyina 0COOIMBAM CHMBOJIOM 3aMOXHOCTI Yy Ti
gacy. MeHIII 3aMOXKHi, ajie «3 MPETeH31IMI», IPUTOLIATHA TaKUMHU OyTepOpoaaMu 3 OyKBaIbHO JIYEHOIO
KUIBKICTIO 1KpUHOK. TuM He MeHule, 1i 0yrepOpoau Oyiiv Ta i 3aIMIIaI0ThbCS CMAYHOKO 3aKYCKOO 1
e(EKTHOIO MPHUKPACOFO JTsI Oy/Tb-sIKOTO 3acTULIsL. B PyMyHii Takuii emiTHUI MpOAyKT BiHEAaBHA MOYKHA
3HAITH B CreLiali30BaHUX HA pUOHKMX BUpoOax MarasuHax ado HaiTh y JIIJJI.

CKIIaiHICTh: €J1eMEeHTapHO.

Ckaaooei:

Oaret abo OaroH OwuIOrO X102 — 1 1MIT;
yepBoHa/4opHa ikpa — 140 T;
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oua fierte — 2 buc.;
marar sau orice altd verdeata — 1 legatura.

Mod de preparare:

1. Se taie bagheta in felii subtiri.

2. Se rad oudle fierte pe o rdzdtoare fina (se pot folosi doar 2 galbenusuri fierte).
3. Se taie castravetele in felii subtiri.

4. Se unge o felie de bagheta cu maioneza si se presara oul maruntit.

5. Deasupra, se asaza o felie de castravete si pestele.

6. Se decoreaza cu o crenguta de marar.

SAU

1. Se baga painea la cuptor la 180° C, pana se rumeneste.

2. Se ung feliile de paine cu unt.

3. Se taie oudle 1n jumatate, pe lungime. Castravetii se taie felii.

4. Se asaza bucdtile de ou si castravete pe painea prajita, alaturi de pestele din borcan. Pofta buna!

SANDVICIURI CU CAVIAR ROSU sau NEGRU

Cea mai veche mentiune despre extractia si sararea caviarului dateaza din perioada domniei faraonilor
egipteni i a regilor fenicieni. Proprietatile caviarului de a satura organismul pentru o lunga perioada
de timp si de a da energie au fost apreciate de pescarii slavi stravechi inca din secolul al IV-lea e.n.,
fiind numit ,,regele mese1”. Astdzi, caviarul este una dintre cele mai renumite si rafinate delicatese,
care poate fi adesea savurat la receptii sau la petreceri oficiale. Exista chiar si o etichetd privind
prezentarea si consumarea acestuia. In timpul Uniunii Sovietice, in Ucraina si in alte republici, caviarul
putea fi cumpdrat din piete, e drept, pentru ,,0 gramada de bani”. Cel mai adesea, erau facute sandvi-
ciurile n stil rusesc din paine alba si unt, pe care erau asezate icre. Aceastad gustare era semn al bogatiei
in acele vremuri. Cei mai putin instariti, dar ,,cu pretentii”, serveau astfel de sandviciuri cu o cantitate
de icre pe care le puteai numara ad litteram. Dar chiar si asa, astfel de sandviciuri au fost i ramén o
gustare delicioasd si un decor de efect pentru orice masd. In Romania, un astfel de produs elitist se
poate gasi de putind vreme in magazinele de specialitate (de peste) sau chiar in LIDL.

Grad de dificultate: elementar.

Ingrediente:

bagheta sau paine alba — 1 buc.;
caviar rosu/negru — 140 g;
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maciio — 150 r;
NeTpyuKa (s IPUKPACH) — ITy4OK.

Cnocio npuzomyeanns:

1.V crapi 100pi 4acu BUKOPUCTOBYBAJIM MTPOCTI CKUOOUKH
OaroHa aiisa nux 0yrepOposaiB. ChOoroaH1 iX MOKHA CMUTHBO
3aMIHUTH TOHKUMH CKHOOYKaMH OareTa, 3j1eTKa MiAcyIe-
HUMH B TOCTEp1 a00 Ha PO3NEUeHil CKOBOPIAL Oe3 oIii.

2. KoxxeH mMarodok Oareta 3MacTUTU IMOINEPEIHBO
PO3M’SIKIIIEHUM MacIIOM.

3. PiBHOMIpHO pO3KJIAcTH Ha TMOBEPXHI YEPBOHY abo
YOpHY 1KpY.

4. IIpukpacuTH 3aKyCKy TiJIodKaMu CBIXkoi 3eneHi. Cuau-
Ho2o!

=
i =

T'APAYI BYTEPBPOIU

Tapsai GyTepOpoau — uy0Ba 3aKycKa, IKy MOJKHA ICTH Ha CHiIaHOK, 00ijl Ta Beuepro. [X MoxkHa
MIPUTOTYBATH TO-PI3HOMY — Ha CKOBOPI/III, B TyXOBIIl a00 B MIKpOXBIIBOBII. Ile dymoBa 3akycka
JUISL TOCTEH Y1 CUTHUH TIepeKyc sl poIuHHU. BOHU MPOCTI y MPUTOTYBaHHI Ta 3a CKJIA/I0M Xap4OBUX
MPOAYKTIB. 3 UMU peLEeNTaMU MOKHA O€3KIHEUHO EKCIIEPEMEHTYBATH 1 Y0CKOHATIOBATHUCS.

3a3Buuail ISl MPUTOTYBAHHS Tapsunx OyTepOpo/1iB BUKOPUCTOBYIOTh: KOBOACHI Ta COCHCOUYHI BU-
poOu; M’sicHuid (apir abo MiIKOMTYEHUN OKICT; TPUOH, MAIITETH; SUIlS, UOYIIS 1 3€JIeHb; OyIb-sIKi
OBOY1, KapTOILIIO; puOy 1 MOPENPOAYKTU. AJie MPAKTUYHO KOAECH pelenT rapsuux OyTepOpozaiB He
o0xomuThest 0e3 cupy. [1i1 BIUIMBOM BUCOKOI TeMIlepaTypH BiH IUJIaBUTHCS, CTA€ TATYUYUM 1 HAJla€e
BUPOOY crienn(piyHOTO BUIIIALY 1 CMAKYy.

BYTEPBPO/U 3 CHPOM
CKJIaHICTh: HE BAXKO.

Crnaoosi:

X110 — 8 CKHOOK;
MacJjio — 2 4. JIOKKH;
JacHUK — 2-3 3yOKa;
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unt — 150 g;
patrunjel (pentru decor) — 1 legatura.

Mod de preparare:

1. In vremurile bune, indepartate, pentru aceste sandvi-
ciuri erau folosite felii simple de paine. Astazi, le puteti
inlocui, cu indrazneala, cu felii subtiri de bagheta, usor
prdjite in toaster sau intr-o tigaie fierbinte fara ulei.

2. Se unge, in prealabil, fiecare bucatd de bagheta cu
unt moale.

3. Deasupra, se intinde uniform caviarul rosu sau negru.

4. Se decoreaza gustarea cu crengute de verdeatd proas-
pata. Pofta buna!

SANDVICIURI CALDE

Sandviciurile calde sunt o gustare grozava care poate fi
consumata la mic dejun, pranz si cind. Pot fi pregatite in
diferite moduri — in tigaie, In cuptor sau in cuptorul cu microunde. Aceasta este o gustare excelenta
pentru oaspeti sau o gustare consistenta pentru familie. Sunt usor de preparat si necesitd ingrediente
simple. Cu aceste retete se poate experimenta la nesfarsit, putand fi imbunatatite mereu.

De obicei, pentru pregatirea sandviciurilor calde se folosesc: carnati si produse din carne; carne tocata
sau suncd afumata; ciuperci, pateuri; oud, ceapa si verdeata; orice fel de legume, cartofi; peste si fructe
de mare. Dar aproape nici o reteta pentru sandviciurile calde nu este completa fara branza topitd. La
temperatura ridicata, aceasta se topeste, devine vascoasa si confera produsului un aspect si un gust
specifice.

SANDVICIURI CU BRANZA TOPITA
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:
paine — 8 felii;

unt — 2 lingurite;
usturoi — 2-3 cétet;
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cup masiaenuit — 100 r;
MaiioHe3 — 2-3 CT. JI0XKKH;
3€JIeHb — MyYO0K;

ClJb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Pobumo rpiaku. X6 HaMacTHTH 3 000X OOKiB
MmacsioM. Bono mae OyTu KiMHaTHOT TeMIeparypH,
1100 Horo MokHa OyJI0 TOHIIIE 1 PIBHOMIpHIILIE Ha-
MalllyBaTH.

2. Buknactu mmMarouku x1i06a Ha CKOBOPIIKY 1 00-
CM@)XHTH iX 3 OJIHIET CTOPOHU MPOTATOM JAEKIIBKOX
XBWJIMH J10 pyM’sIHOI CKOPUHKHU. OXOJIOIUTH CKU-
OouKu.

3. Pobumo namazanky. Hareptu cup Ha Teptii. YacHUK NOYUCTUTH, TIOMUTH 1 BUJAABUTH. 3€JI€Hb
IIPOMHTH, CTPYCUTH 1 TIOJIPIOHUTH.

4. 3MimaTi YaCHUK 13 CUPOM, TIOCOJIUTH 1 MOTIEPUUTH CyMilll. 3alipaBUTH MallOHE30M, JOAATH 3€-
JIeHb 1 100pe nepemilary.

5. HamactuT Macy Ha BXKe 3apyM’sIHEHY CTOPOHY BUCTUIVIMX TPIHOK.

6. I'otoBi OyTepOpoIM MOKIACTH 3HOBY Ha CKOBOPIAKY, HAKPUTH KPHUIIKOIO 1 MOTPUMATH HA Ma-
JIEHBKOMY BOTHI, JOMOKU He po3TonuThes cup. [logaBaru remmumu. Cuaynoezo!

TAPSAYI BYTEPBPO/IU 3 PUBHOI KOHCEPBU
Uu 15151 CBSITKOBOTO CTOJNY, YU Ha KOXKEH JIeHb MOKHA BUKOPUCTOBYBATH Pi3HI BUIU OyTepOpOAiB
13 KoHcepBaMu. Taka cTpaBa JyXe cMayHa 1 L[IKaBa, COKOBUTA 1 ApOMaTHA, MMOKPUTA HIKHUM PO3-
IJIaBJIEHUM CHPOM Ta 3€JICHHIO.
CkJ1aHICTh: HE CKJIAJIHO.

Cknaooei:

oaretr — 400 T;

tBepauit cup — 200 T;

pubHa KoHcepBa B oii abo y BiracHoMy cortti — 250 r;
uuoyins — 1 mr,;

3€JIeHb METPYIIKH 1 KPOILy;
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branza topita — 100 g;
maionezd — 2-3 linguri;
verdeata — 1 legatura;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se prajesc feliile de paine. Se unge painea pe ambele
parti cu unt. Untul trebuie sa fie la temperatura camerei,
astfel incat sa poatd fi intins subtire si uniform.

2. Se asazd bucidtile de paine 1n tigaie si se prajesc pe o
parte cateva minute, pana prind o crustd rosiaticd. Se
racesc feliile.

3. Facem o compozitie tartinabila. Se rade branza pe o
razatoare. Se curdtd usturoiul, se spala si se piseaza. Se
spala, se zvanta si se taie marunt verdeata.

4. Se amesteca usturoiul cu branza, se condimenteaza
cu sare si piper. Se adaugd maioneza, verdeata si se
amesteca totul bine.

5. Se intinde pasta pe partea de paine prajita si racita.

6. Sandviciurile gata facute se pun Tnapoi in tigaie, se acopera si se tin la foc mic pana cand branza
se topeste. Se servesc calde. Pofta buna!

2 ¥
é -

SANDVICIURI CALDE CU PESTE DIN CONSERVA
Fie pentru o masa festiva, fie pentru masa de zi cu zi, puteti folosi diferite tipuri de sandviciuri din
produse conservate. Acest fel de mancare este foarte gustos si interesant, suculent si aromat, acoperit
cu branza topita, find si verdeata.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

bagheta — 400 g;

cagcaval — 200 g;

conserva de peste 1n ulei sau in suc propriu — 250 g;
ceapa — 1 buc.;

patrunjel si marar verde;
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MaifoHe3 3a MoTpedoro;
neperp, Clllb — 32 CMaKoM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Hapizaru Oaret Ha ckubouku 1,5-2 cm.

2. Pobumo Hamasky. Ilomutn, o6cymuTu i
MO/IPIOHUTH 3€JIeHb KpoIy 1 nmeTpymku. [u-
OyIuHY MOYMCTUTH, TIOMUTH 1 IpiOHO Hapi-
3atu abo HarepTd Ha TepTui. Bunenkoro
Mo/IpiOHUTH pUOy MPOCTO B KOHCEPBI 1 3’ €1-
HaTH 11 3 Hapi3aHOIO 3eNIeHHI0, udynero. Bee
MOCOJIUTH, MONEPUYUTH 1 J0Ope BUMIIIATH.
MoxHa nogatu 1-2 J0XKH MallOHE3Y, SKIIO
puOHa CyMIiIll BUJAETHCS «CYXO010Y. HpaKTI/I—
KY€EThCS JI0aBaTH BmBapeHe i HaTepTe sTifLe.

3. Hateprtu Ha Benukii TepTul cup.

4. 3MacTUTH JIEKO OJIEIO 1 BKIIOYUTH TyXOBKY.

5. BukiacTu HauMHKY Ha IIMAaTOYKHK Oarera, po3maszaru ii 3a JOIIOMOT0I0 HOXKA 1 PIBHOMIPHO PO3-
KJIacTH OyTepOpOIH 1O JIEKO.

6. Bumikatu B myxoB1ii 10-15 XBuiIMH, TOKU OareT He MOKPUETHCS XPYCTKOK CKOPUHKOIO.

7. llpucunaru OyTepOpOaN TEPTUM CHPOM 1 3aMMIKATH 111€ KiJTbKa XBUJIMH B TyXOBIII.

8. [lomaBatu tenmmmu. Cuaurozo!

1.3. HAPI3KA, XOJIOAHI 3AKYCKH, CHIJAHKHA

HAPI3KA: KOBBACH, ITOJIAABULSA, HIMHKA TA THIIE

Hanesno, sicooen ykpaineyv ne mooice ysagumu codi cesamxosuti cmin 6e3 000poi, MONCIUBO HABIMb
domawnwoi, koebacu. Ii 2comyroms no eciti Yrpaini 3a documo piznumu peyenmamu. Ilpo 110606 00
Kogbacku Ha Yxpaini coopums i mou ¢paxm, wo y 2015 poyi 6 Jlyyvky sueomosunu Haido8uLy Kos-
bacy — 5 mempis — i 3a¢hikcysanu docsenenusn y Knusi pexopoie Ykpainu. /{na nac xosbaca 8 ii 36u-
YAUHOMY 3HAYEHHI — ye Xapui, Wo 8UCOMOBIAIMbCA NepesaxcHo Ha 3anac. llicis 3a6010 ceumi
MOHKI KUK PemeNbHO RPOMUSAIONb, BUMOUYIONb, OYUWAIOMb. IX HAYUHAIOMb CYMIUUULIO 3 CUPO2O
M’sica, niouepesutu, yacnuxa ma cneyiti. CKkaasuiu kogoacy Kilbysamu, ii 3acMadcyroms Ha CKOBO-
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maioneza cat este nevoie;
piper, sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se taie bagheta in felii de 1,5 — 2 cm.

2. Facem o compozitie tartinabila. Se
spald, se usucd si se toacd marunt
mararul si patrunjelul. Se curdta ceapa,
se spala si se taie marunt sau se rade pe
razatoare. Se piseaza cu o furculitd
pestele din conserva si se combind cu
verdeata tocatd si cu ceapa. Se pot
adauga 1-2 linguri de maioneza, daca
amestecul de peste pare ,uscat”. Se
obisnuieste sa se adauge oul fiert si dat pe razatoare.

3. Se rade cascavalul pe o razatoare mare.

4. Se unge o tava de copt cu ulei si se porneste cuptorul.

5. Se pune pasta rezultatd pe bucatile de bagheta, se intinde cu un cutit si se pun sandviciurile egal
in tava.

6. Se coace la cuptor timp de 10-15 minute, pana la crusta crocanta.

7. Se presard sandviciurile cu cascaval ras si se mai pun la cuptor pentru cateva minute.

8. Se servesc calde. Pofta buna!

1.3. ANTREURI, GUSTARI RECI, MIC DEJUN

ANTREURI: CARNATI, MUSCHI FILE, SUNCA SI ALTELE

Fara indoiala, niciun ucrainean nu isi poate imagina o masa de sarbatori fara un carnat bun, poate
chiar de casa. Cdrnatii sunt pregatiti in toata Ucraina dupa retete destul de diferite. Despre dragostea
pentru carnati in Ucraina sta marturie si faptul ca, in Lutsk, in 2015, s-a preparat cel mai lung cdrnat
— 5 metri —, iar rezultatul a fost inregistrat in Cartea Recordurilor din Ucraina. Pentru noi, carnatii,
in sensul cel mai obisnuit, sunt un aliment care se face, in principal, pentru depozitare. Dupa sacri-
ficarea porcilor, intestinele subtiri sunt bine inmuiate, curdatate si spalate. Acestea sunt umplute cu
un amestec de carne cruda, fleica, usturoi si condimente. Dupa ce cdrnatii sunt aranjati in inele,
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P0o0i 3 000x bokis. /{11 mpusanoeo 36epicants K08OACY CKAAOAIOMb 8 20PWUKU, 3ATUBAIOMb CMATb-
yem i cmasnsims y npoxonooHe micye. Kosbacu pobname, ax npasuno, nepeo Pizosom i Benukoonem,
i BOHU € 0008 ’13K06010 MA NOYECHOI CIMPABOIO HA CEAMKOBOM) CMOJI.

JOMAIIHSA KOBBACA, 3AITEYEHA B JIYXOBIII
[leuena momaniast koBOaca BUXOAMTH 3aIAITHOO i COKOBUTOIO Ta i CKJIAMAETHCS JIUIIE 3 TOTO, IO
BU caMi JI0 Hel oKIIanu, 6e3 JKOJHUX HEeMPUEMHHX CIOpIpU3iB. | Xoua moTpiOHO MPUKIACTH TPOXHU
3yCWJIb ISl IPUTOTYBAHHS IIHOTO IMEPEBIPEHOTO PEIENTY, aJie BOHO TOTO BapTye. SIK KaxKyTh y Hac:
sKOM KoBOaca MaJia Kpuiia, TO Kpalioi NTUIill Ha CBiTi 0 He OyIo!
CxJ1aiHICTh TPUTOTYBAHHS: TiABUIIICHA.

Cknaoogi:

cBUHHMHA — 1,5 KT (CTErHo, JIOTaTKa);

caimo — 500 T;

uuOymst — 500 r;

YaCHHK — 5 3yOUuKiB;

OJIisl — 2 CT. JIOXKKH,

cutb — 1 CT. TOXKKa;

KOpiaHAp — 32 CMAaKOM;

neperp YOpHuil MeneHnit — npubnusuo 1/4 4. |
JIOXKKH, |

)KenaTuH — 1 9. JoXKKa.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. loryemo HaumuHky. [{uOymr0 KpymHO 10-
KpasT 1 TPOXH OOCMaXHTH HA Odii. 3aiu-
IIUTH, 100 0X0J10J1a, 1 Pa30M 13 YACHUKOM TMOAPIOHUTH 3a JOTIOMOTO0 OJIeHAepa.

2.3 m’sica aKypaTHO MpUOpaTH yci MJIiBKH, 3 caya 3pi3aTH MKipKy. M’sco 1 cano apiOHO MOCIKTH
a00 rmepeMoIoTH Ha M’ SICOPYOITi, BUKOPUCTABIIN PEIIITKY 3 BETUKUMHU OTBOpPaMH. 3’ €THATH 3 OBOUE-
BHM TIOpE, TTOCOJIUTHU, JOJATH JKEJIaTHH, CIelli 3a OakaHHSIM 1 pETEIbHO MEePEMIIIaTH.

3. [liaroropnsemo kuiku. [[poMuBaTi KyIjieH1 KMUIIKA MOYKHA 3BUYAaHOIO MPOXOJIOIHOIO BOIOO,
ase 3poOuTH 11e MOTPiOHO Ty’ke peTenbHO. [10TiM KUIIKK BUBEPHYTH 1 111 pa3 IPOMHUTHU BXKE 3 1H-
mioro 6oky. [Ipy HeoOX1AHOCTI BUUMCTUTH KUILIKHU 32 IOIOMOT0I0 THJIBHOTO 00Ky HoKa. [lesiki roc-
MOJIMH1 PAJSTh TPOMUBATH KUILKH CIIA0KUM PO3YMHOM OLTY /Il HEUTpai3allii MOXKIJIMBOTO 3araxy.
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sunt prajiti in tigaie pe ambele parti. Pentru depozitarea pe termen lung, cdrnatii sunt asezati in vase
de lut, se acopera cu untura de porc si se pun intr-un loc rdacoros. Cdrnatii sunt, de obicei, preparati
inainte de Craciun si de Paste, fiind un produs culinar obligatoriu si de cinste pe masa de sarbatori.

CARNATI DE CASA COPTI iIN CUPTOR
Carnatii coptl acasa sunt aromati si suculenti. in plus contin doar ceea ce puneti in ei, fard niciun
fel de surprize neplacute. Si chiar daci este nevoie de putin efort pentru a pregati aceasta reteta
verificatd, merita din plin. Asa cum se spune in tara noastra: daca carnatul ar aveau aripi, ar fi cea
mai frumoasa pasare din lume!
Grad de complexitate: crescuta.

Ingrediente:

carne de porc — 1,5 kg (spata, antricot);

slanind — 500 g;

ceapa — 500 g;

usturoi — 5 catei;

ulei — 2 linguri;

sare — 1 lingura;

coriandru — dupd gust;

piper negru macinat — aproximativ 1/4
lingurita;

gelatina — 1 lingurita.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Ceapa se toaca
grosier si se prajeste putin in ulei. Se lasa
sa se raceasca, dupa care impreuna cu usturoiul se marunteste in blender.

2. Se indeparteaza cu grija toata pielita alba de pe carne, iar de pe slaninad se ia pielea. Carnea si
slanina se taie marunt sau se trec prin masina de tocat carne, folosind o sitd cu gauri mari. Se adauga
amestecul de ceapa si usturoi, sare, gelatind, condimente, daca doriti, si se amesteca totul bine.

3. Pregatim intestinele. Intestinele din comert se pot spéla cu apa rece obisnuita, dar trebuie sa o
faceti cu mare atentie. Apoi, se intorc pe dos si se spala din nou. Daca este necesar, acestea se curata
cu spatele unui cutit. Unele gospodine recomanda clatirea intestinelor cu o solutie slaba pe baza de
otet, pentru a neutraliza posibilul miros.
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4. Haunnroemo kumiky. Hacanky nnst HabuBaHHs koBOac 3MacTUTH ofiero. Ha Hacanaky ofsirHyTH
KHIIKY. [IoTpoXy cTraTi KUIIKy, OJHOYaCHO HAallOBHIOIOYH 11 M’ SICHOIO HAYMHKOIO.

5. HamoBHeHy KHILKY MepeB’si3aTu 3 0OMBOX KIHI[IB TOBCTOIO OABOBHSIHOIO HUTKOMO. SIKIIO IO-
TpiOHO, HAYMHKY PIBHOMIPHO PO3TIIAIUTH B3I0BXK KoBOacu. He moBMHHO OyTH MOBITPSIHHUX OYJIb-
Oamok. Aje i HabuBaTH Tyro He MOTPiOHO, 60 MOXKE TPICHYTH IiJl YaC MPUTOTYBAHHS.

6. Kuiky 3 HAaUMHKOIO B KUJIBKOX MICIISIX TPOKOIOTH TOJKOIO (imakiie koBOaca B AyXOBIIl TPICHE).
Buxkinactu B (bopMy, BHUCTEIICHY (1)01151“0}0 1 3amikaru 20 xB pu Temmneparypi 180° C. ITotim koBOacy
NEepEeBEPHYTH 1 3amikaty B ayxoBii me 20 xB i3 JIpyroro OO0Ky.

7. JomanrHio koBOacy mofiaBaTu rapsyoro 3 TapHIpOM 1 cajiaToM 3a ce30HOM. [[0BHICTIO BUCTYXEHY
KOBOACy Hapi3aTu CKHOOUYKaMH 1 TI0JJaBaTH Ha CT1J 3 IHIIIMMH XOJIOJHUMH 3aKycKaMmu. Jy>xe cMauHa
3 IBIKJII.

8. SIkro BaMm OiIbIIE CMaKye HE TIeYeHa B TYXOBIIi, a KOITYEHa JOMAIIIHs KoBOaca, TO I1iel perenT
YKpaTHCHKOI TOMAITHBOT KOBOACH JIJIsi TAKOTO MPUTOTYBAHHS TAKOXK MIAXOAUTh. Cyraunozo!

KOBBACKMU IIO-BEPE3HIBCbKUA
He Menm cmagnuii 1 1ikaBUii TIepenmuc.
CkJaAHICTh TPUTOTYBAHHS: Ti/IBUIICHA.

Cknaooei:

CBHMHMHA — | KT;

cyweHi rpubu — 20 r;

SIAIEe — 2 IIT.;

KyCOUOK cajia 32 CMaKOM;

YacHUK — 4 3yOunKH;

ClJIb, YOPHUN MEJICHUH Tepellb, TIPUHUIIS — 32 CMaKOM;
ToHKa cBHUHsYA Kumka — 80-100 cM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. loryemo dapm. ['pubu 1oOpe nmpoMuTH, BiABAPUTH, OXOJIOIUTH 1 HapizaTH. 3MIIIaTH 3 APIOHO
Hapi3aHOI0 CBUHUHOIO.

2. Cano ayxe apiOHO HapizaTu. YaCHUK MOYHUCTUTH, TIOMHUTH 1 MOCIKTH. [logaTtu Bce 1€ 10
M’sca.

3. 1o yTBOpeHO1 cyMilli 10/1aTH siiile, TpyuuLlio, Cliib, nepens. Jloope Bce Bumimaru 10-15 xB.

4. HaunHroemo kumiky. Kummku 106pe mpoMUTH 3 BHYTPIIIHBOT 1 30BHINITHBOT CTOPIH ITiJT MPOTOY-
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4. Umplem intestinele. Se unge duza pentru umplerea carnatilor cu ulei. Se trage intestinul pe
duza. Se elibereaza incet, in timp ce este umplut cu amestecul de carne.

5. Se leaga intestinul umplut la ambele capete cu un fir gros de bumbac. Daca este necesar, se
netezeste umplutura uniform de-a lungul carnatului, pentru a elimina bulele de aer. Insa carnatul nu
trebuie umplut nici prea tare, intrucat se poate sparge in timpul gatitului.

6. Carnatii se strdpung cu un ac din loc in loc (altfel, se vor crdpa in cuptor). Se pun intr-o forma
tapetata cu hartie de copt si se coc timp de 20 de minute la 180° C. Apoi se intorc pe partea cealalta
pentru incd 20 de minute.

7. Se servesc carnatii de casa fierbinti cu garnitura si salata de sezon. Carnatii complet riciti se
taie 1n felii si se servesc cu alte gustari reci. Sunt foarte gustosi cu salata de sfecla rosie cu hrean —
,tvikli”.

8. Daca preferati carnatii de casd afumati in loc de cei copti la cuptor, atunci aceasta reteta de
carnati ucraineni de casa este potrivita si pentru o astfel de preparare. Pofta buna!

CARNATI A LA BEREZNIVKA
O reteta la fel de delicioasa si interesanta.
Grad de complexitate: crescuta.

Ingrediente:

carne de porc — 1 kg;

ciuperci uscate — 20 g;

oua — 2 buc.;

o bucata de slanina — dupa gust;

usturoi — 4 catei,

sare, piper negru macinat, mustar — dupa gust;
intestin subtire de porc — 80-100 cm.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Ciupercile se spala bine, se fierb, se racesc si se taie. Se amesteca cu carnea
de porc tocata marunt.

2. Se taie slanina foarte marunt. Se curata usturoiul, se spala si se toaca. Toate acestea se adauga
in carne.

3. In compozitie, se mai adauga oud, mustar, sare si piper. Se amesteci totul bine timp de 10-15 min.

4. Umplem intestinele. Se cldtesc bine intestinele in interior si In exterior sub jetul de apa si se
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HOIO BOJIOIO 1 ouucTUTH. HanmoBHUTH (hapiieM KUIIKY, epeBsA3aTH yepe3 KoxKHUX 8-10 cM, BUIIKOIO
MIPOKOJIOTH B JIEKIJIBKOX MICISIX 1 BUKJIACTH Y CKOBOPIAKY.

5. O6cmaxxuTy Ha o1l 3 IBOX OOKIB 10 PyMSIHOCTI.

6. [lo rotroBHOCTI M0BecTH y myxoBii — Aech 30 xB mpu 180° C.

7. IlogaBatu KoBOACKy 0X0NokeHot0. Cnaunoeo!

HINHKA ITEYEHA
[Ie omHa TpanuItiiiHa yKpaiHChbKa M sICHA CTPaBa, Ky 4acTO MOYKHA 3yCTPITH Ha CBATKOBUX CTOJIAX.
[i He Tak cKJIagHO MPUTOTYBATH B IOMAIIHIX yMoBaX. [IpomoHyeMo Bianii mepenuc 3 BeO-CTOPiHKH
https.//lutsk.rayon.in.ua.
CxItaiHiCTh IPUTOTYBAHHS: HE CKJIQ/IHO.

Cknaooei:

CBUHsYA BUpi3ka — 1,5 KkT;

CUIIb — 3 CT. JIOJKKH;

BOJIa — 3 II;

crerii 10 M’sca — 3a BIIOJOOAHHAM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Mapunyemo M’sico. Halikpaiia mmHKa BUXOIUTSH 13 MIWi, sIKa Ma€ HEOIHOPIIHY CTPYKTYpy 1
MPOIIAPKH KUPY. M’sico 10Ope MPOMUTH 1 3aMOYMTH B COJICH1H BOJII (Ha 3 JITPHU XOJIOAHOI BOJU —
3 CTOJIOB1 JIOXKKH COJI1) TaK, 1100 Ta MMOBHICTIO TOKPHIIA M’ SICO. 2-3 pa3u MpOTIroM 3 JHIB 3MIHIOBATH
coneny Bofy. [licas BumouyBaHHs M sico Mae ctaTd Ha 30% BaxkuuMm. SIKII0 BOHO HEOCTATHBO
Ba)KKe, MOTPIOHO HAOpATH y MIMPHUI] PO3COTY, B IKOMY BUMOUYYBAJIOCS M’5CO, 1 HAIIITUTYBaTH HUM.
MosxHa M’sico He BAMOYYBaTH, a BiJjpa3y HAIIIUTYBATH 31 HIMPHUIA PO3COJIOM 1 3JTUIITUTH Ha JACSIKUI
9ac MapUHYBaTHCS.

2. Ha Tpertiit 1eHb BUITHATH M’ SICO 3 BOAM 1 00CYIIIUTH ManepoBUM pyIIHUKOM. JoOpe HaTtepTH cy-
MIIIIITIO CTICIIH, MepeB’ I3aTh MTHYPKOM. SIKIIIO BHpi3Ka piBHA, TO 1€ pOOUTH HE 000B’SI3KOBO.

3. Kycok m’sica misibHO 00TOpHYTH (DOTBTor0, 60 BiJl IOTO 3aJIEKUTh COKOBUTICTh MTUHKUA. YnM
OunbIIe 11 MmapiB, TUM Kparie. SIKIo M’sco HIYUM He 00ropTaTH, TO B TIOCY/ JIJIS 3alliKaHHS Kpallle
iUty Bomy (1-1,5 cM) 1 mepioguyHO MOMMBATH IIIMATOK M’sica piguHoro. [1{o6 M’ sico Ha TeKy He
MiATopiio, HOro MOXKHA TOKJIACTH HA AEPEB’ sTHI MATUYKH.

4. 3anikaemo M’sco. 3amikatu B po3irpitiit gyxosii 40-60 xsuwiun npu 180° C. CraBuTH M’s1icO
oTPiOHO 00OB’A3KOBO B J0OpE po3IeUeHy AYXOBKY, 1HAKIIIE BOHO MOXE BUMTH CyxXuM. Yac BuITi-
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curdtd. Se umplu intestinele cu compozitia rezultata, se leaga la fiecare 8-10 cm., se strdpung cu o
furculitd Tn mai multe locuri si se pun intr-o tigaie.

5. Se prdjesc in ulei pe ambele parti pand se rumenesc.

6. Pentru finalizare — se tin in cuptor aproximativ 30 de minute la 180° C.

7. Carnatii se servesc reci. Pofta buna!

SUNCA COAPTA
Acesta este un alt fel de mancare traditionald ucraineana din carne care poate fi gasitd adesea pe
mesele de sarbatori. Nu este atat de dificil s-o pregdtesti acasa. Va propunem o reteta de succes de
pe siteul https://lutsk.rayon.in.ua.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

muschiulet de porc — 1,5 kg;

sare — 3 linguri;

apa—31;

condimente pentru carne — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Punem carnea la marinat. Cea mai buna sunca iese din ceafd, care are o structura eterogena si
straturi de grasime. Se spala bine carnea si se pune in apa sarata (3 litri de apa rece + 3 linguri de
sare), astfel incat aceasta sa acopere complet carnea. Se schimba apa saratd de 2-3 ori pe parcursul
a 3 zile. Dupa inmuiere, carnea trebuie sa devind cu 30% mai grea. Daca nu este suficient de grea,
trebuie injectata (cu seringa) cu saramura in care a stat. Puteti sa nu inmuiati carnea in saramura, ci
sd o injectati direct, lasdnd-o la marinat pentru o vreme.

2. In a treia zi, se scoate carnea din apa si se usuca cu un prosop de hartie. Se freaca bine cu
amestecul de condimente si se leagd cu o sfoard. Daca bucata de carne este netedd, atunci nu este
necesar sa se faca acest lucru.

3. Se infasoara foarte bine bucata de carne cu folie de aluminiu, deoarece de acest lucru depinde
suculenta suncii. Cu cat mai multe straturi de folie, cu atit mai bine. Daca nu infasurati carnea,
atunci addugati in vasul de copt apa (1-1,5 cm) si udati periodic carnea cu zeama formata. Pentru a
nu se arde, se poate pune carnea pe niste bete de lemn.

4. Coacem carnea. Se coace in cuptorul preincalzit timp de 40-60 minute la 180° C. Asigurati-va ca ati
introdus carnea Intr-un cuptor bine preincalzit, altfel se poate usca. Timpul de coacere depinde de grosimea
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KaHHS 3aJIeKUTh BiJ TOBIIMHM IIMHKHU: YUM TOHIIA, TUM MEHIIe nederbed. Ilepen 3anikaHHsM,
00 He BUTIKaB CiK, MOYXKHA OOCMa)KUTHU IIMATOK M’sica 3 yCiX OOKIB Ha CKOBOPOI.

5. Po3kputu ¢omery i mie nektu 30 XBUIUH 10 pyM’sIHOI CKOPUHKH.

6. TpanuuiitHo MoJaeThesl A0 CTOIY SIK XOJO/AHA 3aKycKka. Cmaunoeo!

JOMAIIHSA BY)KEHUHA
s M’sicHa cTpaBa, BiJjoMa I11€ 32 JTaBHbOCJIOB SHCHKO1 100U. Tak Ha3MBalOTh y HAC BETUKUI I1IMa-
TOK 3are4eHoro M’sica 6e3 KicTok. Panime ii poouinu 3 BenMexaTuHu.
3apa3 roTyerbes NePEeBakHO 31 CBUHUHU — IIMIHOT 200 3a/HbOT YaCTUHHU MOJIO/101 TBapuHU. [Ipo-
IIAPOK JKUPY B M’sIC1 TOBUHEH OyTH He Oublne 1 cantumeTpa. Kimacuuauit penent miel cTpaBu Te-
pendadae MapuHyBaHHs M sica iepe 3amikanasm. 1106 Buiinuia
MO-CIPaBXHHOMY COKOBHTA 1 H’KHA CTPaBa, M’ sICO IOBUHHO Ma-
pUHYBaTUCA IIOHAaMEHIIE BCIO Hid. B rapsuomy BUMIAIL 15
cTpaBa OyKBaJbHO TaHe B pOTi. XoJomHA Oy>KEHWHA HE MEHII
cMayHa, 100pe BUnsigae Ha OyrepoOponax. Taka 3akycka Bif-
MIHHO BUIVISIIATUME Ha CBITKOBOMY CTOJII.
CkJagHICTh TPUTOTYBAHHS: HE CKIIAIHO.

Cknaoogi:

CBHMHsYA XS a00 1HIIA OE3KICTKOBA YacTUHA — 1,5-2 KT;

uuoysns — 3 mwr.;

narnpuka — 2 4. JOXKKH,

OJIisl — 2 CT. JIOXKKH;

TIpYUIs — 3 4. JIOKKH.

Mapunan: 1 1. Boau, 2 CT. JOXKKH COJIi, 2 TaBPOB1 JTUCTKH, 3-4
3yOUMKHN YaCHUKY, | 4. JIO’KKa CyMIIII TIepIliB rOpOIL-
KOM, | 4. JTO)KKa 3aIairHoro MepIfo rOPOIIKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. MapunyemMo M’sico. Y XOIOIHIA KU S4eH1i BOII
PO3YMHUTH ClTb, JOJATH CIEIii, YACHHUK 1 MPOMHUTE
Mm’sico. [Ipubpatu B X0NMOaMIBHUK Ha 100Y.

2. ITpOMOKHYTH IIMAaTOK M’siCa IMalepOBUM PyII-
HUKOM. 3MIIIAaTH MANpPUKY 3 MOJAPIOHEHOI0 pinya-
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suncii: cu cat este mai subtire bucata de carne, cu atat mai putin timp de coacere necesita. Pentru a preveni
scurgerea sucului din carne, Tnainte de coacere, puteti praji carnea pe toate partile intr-o tigaie.

5. Se desface folia si se coace inca 30 de minute, pana cand se formeaza o crusta rosiatica.

6. In mod traditional, se serveste ca gustare rece. Pofta buna!

,BUJENYNA” DE CASA

Acest fel de mancare din carne este cunoscut incé din vremuri stravechi. Asa se numeste la noi o
bucata mare de carne dezosata facuta la cuptor. In trecut, se facea din carne de urs. Astazi, se prepara,
in principal, din carne de porc — din ceafa sau din pulpa unui animal tanar. Stratul de grasime din
carne nu trebuie sd depaseascd 1 centimetru. Reteta clasicad pentru acest preparat presupune
marinarea obligatorie a carnii inainte de coacere. Pentru a iesi mancarea cu adevarat suculenta si
frageda, carnea trebuie marinatd cel putin peste
noapte. Dacd o consumati fierbinte — acest fel de
mancare se topeste literalmente in gura. Preparatul
rece nu este mai putin delicios si aratd bine pe sand-
viciuri. Aceasta gustare va arata grozav si pe masa de
sarbatoare.

Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

ceafa de porc sau alta parte dezosata — 1,5-2 kg;

ceapa — 3 buc.;

boia de ardei iute — 2 lingurite;

ulei — 2 linguri;

mustar — 3 lingurite.

Marinada: 1 litru de apa, 2 linguri de sare, 2 foi de
dafin, 3-4 catei de usturoi, 1 linguritd de amestec de
boabe de piper, 1 lingurita de ienibahar.

Mod de preparare:

1. Punem carnea la marinat. Se dizolva sarea in apa
fiarta si racitd, se adauga condimentele, usturoiul si
carnea spalata. Se pune la frigider pentru 24 de ore.

2. Se usucd bucata de carne cu un prosop de hartie.
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CTOO IUOYJIeI0, TIPYUIICIO Ta OJ1€10. 3MAaCTUTH IIMATOK M’sica 3 yCIX OOKIB II1€I0 CYMIIIIIIO.
3. 3amikaemo. [Toknactu mmarTok m’sca B pyKaB s 3arikaHHs. 3amiKaTy Mpu TeMnepaTypi 180°C
1,5-2 rogunun. 3a 10 XBHWJIMH 10 TOTOBHOCTI 00EPEXHO p03p13aTH PYKaB 1 3aleKTH 10 pyM sTHOCTI.
4. IonaBaru Oy>KEHUHY MOXKHA SIK B TapSYOMY BUIJISIIL, TaK 1 B XoiogHoMy. Cyuaunozo!

CAJIbTUCOH
[TpuroryBaru caJbTUCOH B JOMAIITHIX YMOBAaX He TaK CKJIAJIHO, SIK 37aeThes. L cTpaBa xapakTepHa
cinbehKiit MictieBocTi Pocii, binopycii, Ykpaiau, [Tonbiii Ta MongoBu. Ase HaBiTh HEOCBITYEHA TOC-
MOJIMHS MOKE TIPUTOTYBATH CAJIBTUCOH B IOMAIlIHIX yMoBax. Halibiiblie yacy 3aiiMaroTh MiArOTOBY1
pobotu. HaltHDKHITIIMM 11e¥i BUp1O BUXOAUTH 31 CBUHUHM (TOJIOBA, pyJibKa 1 T.II.) Ta caJia i crietii. Aje
MO’KHA BUKOPHCTOBYBATH 1HIII CyONPOIYKTH Ta 1HIIE M SCO (HAPHUKIIAI, Kypsiue) a0 iX KoMOIHYyBaTH.
CryniHb CKIaHOCTI: HE BaXKO.

Cknaoogi:
CUPUI NUTYHOK (MOXHA 3aMIHUTH TOBCTUMHM KHUIIIKaMH) —
1 mr.;

Oy/b-sike M’sICO — 3 KT;

YacHUK — | TOJIOBKa;

caigo —500T;

ciJIb — 1 CT. TOXKKa;

Kopianap — 1 4. JT0XkKKa;

YOPHUM Mepellb MEJICHHUH, IaBPOBHM JIUCT 1 TBO3IUKA —
32 CMaKoM;

KMHH (3a OaxkaHHsIM) — | 4. JTOXKKa.

Cnocio npuzomyeanns: .

1. IliaroroBngeMo nutyHok yu KUIIKy. [IImyHOK 4y kuiku Tpeba ayke peTesibHO MPOMUTH, BU-
BEPHYTH, 3HOBY IPOMUTH, IPUOPATH 3alBUI )KUP, BUCKOOIIUTH CKIIAJKU HE y>KE TOCTPUM HOXKEM.
[ToTim 3 000X CTOPIH MEpPECUTIaTH CULITIO. 3aTUIIUTH K MiHIMyM Ha 12 ronuH. [lotiM cinb 3MuUTH 1
MOYUCTUTH IITYHOK/KUIIKK HOXKEM 3 KOXKHOTO 00Ky. MOXKHA 111€ 3aMOUYHUTH 1X y CIIa0KOMY pO34YHHI1
oty 1 Boau Ha 2 roauHu. [[poMUTH peTenbHO BOIOIO 1 BiJIKJIACTH.

2. 'oTryeMO Ha4MHKY. SIKIIO BUKOPUCTOBY€ETE CBHHSYY TOJIOBY, TOAl BUMUTH ii i MOYUCTHTHU TO-
CTpUM HOXeM. Buganutu oui, Bigpizatu Byxa. Po3pybaru ronoBy Ha mMaTku. SIKII0 Ha ByXax,
I[OKax 1 IHIIUX (pparMeHTax ToJIOBU MPOIISIIAI0THCS 3IUIIKHA MIETUHH — MTOCMAJIUTH, TTOTIM BU-
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Se amesteca boiaua cu ceapa tocata, cu mustar si cu ulei. Se unge carnea pe toate partile cu acest amestec.
3. Coacem. Se pune bucata de carne intr-o punga pentru fripturd. Se coace la 180° C timp de 1,5 -

2 ore. Se taie cu grija punga cu 10 minute inainte de a fi gata carnea si se coace pana se rumeneste.
4. ,,Bujenyna” se poate servi atat calda, cat si rece. Pofta buna!

TOBA
Sa pregatesti toba acasa nu este atat de dificil pe cat pare. Acest fel de mancare este tipic
zonelor rurale din Rusia, Belarus, Ucraina, Polonia si Moldova. Dar chiar si cea mai
neexperimentatd gospodind poate gati toba acasa. Pregatirea in sine necesita cel mai mult timp.
Cel mai fraged preparat se face din carne de porc (cap, rasol etc.), slanind si condimente. Dar
se pot folosi si alte organe si alt fel de carne (cum ar fi cea de pui) sau se pot combina intre ele.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

stomac crud (poate fi inlocuit cu intestinul gros) — 1 buc.;
orice fel de carne — 3 kg;

usturoi — 1 capatana;

slanina — 500 g;

sare — 1 lingura;

coriandru — 1 lingurita;

piper negru macinat, foi de dafin si cuisoare — dupa gust;
chimen (optional) — 1 lingurita.

Mod de preparare:

1. Pregdtim stomacul sau intestinul. Stomacul sau intestinul se
spala foarte bine, se intoarce pe dos, se clateste din nou, se Indeparteaza excesul de grasime, se
curatd faldurile cu un cutit nu foarte ascutit. Apoi se presara sare pe ambele parti. Se lasa asa cel
putin 12 ore. Apoi, se spald sarea si se curdtd stomacul/intestinul cu un cutit pe fiecare parte. Se mai
poate lasa la inmuiat intr-o solutie slaba de otet si apa timp de 2 ore. Se clateste bine cu apa si se
lasd deoparte.

2. Pregatim umplutura. Daca folositi un cap de porc, atunci spalati-1 si curdtati-1 cu un cutit
ascutit. Se Indeparteaza ochii si urechile. Se taie capul in bucati. Daca sunt vizibile ramasite de
peri pe urechi, obraji si alte zone ale capului, se ard, se rdzuiesc cu un cutit si se cliteste din
abundenta. Se pune totul in apd rece si se lasd 0,5-1 ora. Se scurge apa, se pun bucdtile de cap
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CKOOJIUTH HOXEM, TPOMUTH. [T0BHICTIO 3aJTUTH BCE XOJIOAHOIO BOJOIO 1 3anumuTH Ha 0,5-1 roguny.
Bomy 31muTH, TOKJIACTH IIIMATKK TOJIOBH B KACTPYITIO 1 3AJIUTH XOJIOHOKO BO/IOI0. Baputu 2-4 ronuuu
MIpY MOMIPHOMY KHITIHHI, TOJATH NPUIIPaBH 1 ciib. OCTYIUTH, IOPI3aTH KyCKaMu, JOAATH MOApi0-
neHult yacHuk. Bee myxe moOpe mepeMiiiaTi.

3. SIK110 BUKOPUCTOBYETE M SICO 1 CyOIPOIYKTH, TOJII X CKJIACTH B KACTPYIIIO 1 3aMOYUTH B XOJIO/I-
Hiii Bozi Ha 0,5-1 ronuny. [ami Bomy noope 3nut. M’sico 1 caio mopizaTi He HaATO BEIMKUMU IIMa-
toukamu. Jlogatu crerii, ciib, mepenpb 1 moapioHeHu yacHUK. Bee ayke qoOpe mepemimiaTy.

4. Haunnsemo nmuryHok. [IInyHOK 1mie pa3 mpoMuTH — CIOYaTKy OKPOIIOM, a TIOTIM XOJIOJHOKO
Boz010. Ilicis bOro BUBEPHYTH HOTO TakK, 1100 KMPOBI MPOKUIKK OyJid BCcepeauHi. SIKII0 BUKO-
PHUCTOBY€ETE KHIIIKY, TO 3aB’A3aTH B HET OJIMH KpaW.

5. HadapmupyBaTu miaroToBieHuM QapiieM NUTYHOK 4 KAIKy. [oTiM 3amuTi nuryHok abo
3aB’s3aTH IpYTUi Kpail y KUIIOK. J{J1s IbOro BUKOPHUCTATH KyJ1HApHY a00 3BUYANHY HUTKY.

6. I11o6 cansTHCOH HE JIyCHYB B TIPOIIeCi BapiHHS, HOro Tpeda MPOKOJIOTH 3yOOUHCTKOIO B CKITb-
KOX MiCIsX. BUKIacTH MOro B KacTpyIro, 3aJIUTH XOJIOAHOK BOOKO 1 IOJIaTH ClJIb, IEPEIlh TOPOIII-
KOM, JIABPOBUI JIUCT, UOYITIO 1 TBO3IUKY.

7. Baputu npu cabkoMy KUITIHHI O1M3bK0 1-2 TOIWHU B 3aJI€KHOCTI BiJl HAauuHKH. [I0oTIM 0X0J10-
JUTH HOTO B OyIBHOHI 1 MOKIACTH Tl THIT a00 BaHTaX (HAIIPHUKIIAJI, TAPLIKA HA SIKil CTOITh OaHKa 3
BOJ1010). [1icyis 1IbOro BUTpUMATH CaNIbTUCOH Y XOJIOAWIBHUKY IoHaiiMeHIe 12 ronun. JlexTo 3pasy
TICJIsl BApiHHSA 111€ 3aIliKae CAIIBTUCOH Y AYXOBII 10 pyMsiHOi ckopuHkH (20 xBuiuH mipu 200° C) y
3MaIIeHOMY KHPOM JCKO. A MOTIM 3aJUIIATH BUCTUTATH TiJ] THITOM 1 TIOCTaBUTH B XOJIOMMIHHHUK
Ha 12 roguH.

8. [TomaBaTy 0XOJIOMKEHUM 3 XpOHOM abo Tipuniiero. Cuaunozo!

INAIITETIBKA a6o KOBBACA
3 ITIEYIHKHA
3a3Buuail Taky CTpaBy YKpaiHIl TOTYIOTh Ha
cBsiTa YM BeclJu1s. BoHa cMmauHa 1 Jierka.
CTyniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

YKUpHA CBUHMHA (3 1|1, miaAropss) — 1 kr;
neuinka ceuHs4ya — 800 1

nUOyIs — 3 BEJTUKHX;

cyxapi — 1 ckiL.;
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intr-o cratita si se acopera cu apa rece. Se gateste 2-4 ore pe foc moderat, se adaugd condimente
si sare. Dupa ce se raceste, se taie in bucdti si se adauga usturoiul tocat. Se amesteca totul foarte
bine.

3. Daca folositi carne si organe, atunci acestea se pun intr-o tigaie si se Tnmoaie in apa rece timp
de 0,5-1 ora. Apoi se scurge bine de apa. Se taie carnea si slanina in bucati mici. Se adauga condi-
mente, sare, piper si usturoiul tocat. Se amesteca totul foarte bine.

4. Umplem stomacul. Se clateste din nou stomacul — mai intdi cu apa clocotitd, iar apoi cu apa
rece. Dupa care se intoarce astfel incat nervurile de grasime sa fie pe mijloc. Daca folositi intestin,
legati-1 la un capat.

5. Se umple stomacul sau intestinul cu compozitia pregatita. Apoi se coase stomacul sau se
leaga celalalt capat al intestinului. Pentru a face acest lucru, se utilizeaza o ata culinara sau una
obisnuitd.

6. Pentru a preveni craparea tobei in timpul gatitului, se strapunge cu o scobitoare in mai multe
locuri. Se pune intr-o cratita care se umple cu apa rece si se adauga sare, piper boabe, foi de dafin,
ceapd si cuisoare.

7. Se gateste la foc mic aproximativ 1-2 ore, in functie de umplutura. Apoi se raceste in zeama
rezultata, iar peste tobd se pune o greutate (de exemplu, o farfurie pe care se pune un borcan cu
apd). Pe urma, toba se tine la frigider timp de cel putin 12 ore. Unii mai pun toba in cuptor, imediat
dupa fierbere, pand se rumeneste (20 de minute la 200° C). lar apoi se lasa la racit sub presiune si
se pune 1n frigider timp de 12 ore.

8. Se serveste rece cu hrean sau cu mustar. Pofta buna!

PATE sau CARNATI
DE FICAT
De obicei, ucrainenii gatesc acest fel de
mancare pentru sarbatori sau pentru nunti.
Este delicioasa si usoara.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

carne de porc grasa (ceafa, gusa) — 1 kg;
ficat de porc — 800 g;

ceapa — 3 buc. mari;

pesmet — 1 cana;
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SIAII — 3 T,
KHUIIIKY OYHILCHI;
CiJIb, TIEpPEIb YOPHHM, MTEePIh JYXMSIHUH, TJABPOBUH JIUCT — 32 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. loryemo HaunHKy. [ledinKky Ta CBUHMHY MPOMHUTH, Hapi3aTH HA HEBEJHKI IIIMATKH.

2. CBUHUHY BIJIBAPUTH B MIJCOJICHIN BOA1 3 ABOMA JaBPOBUMH JIMCTKAMU 1 TyXM STHUM TIEPLIEM.
OxonoauTy y BiaBapi.

3. [leuinky 3amapuTy B KUMSATKY MPOTATOM S5 XBWIMH. BOHA HE TOBUHHA 3aTBEPIHYTH.

4. Jlami mediHKy Ta M’siCO MPOITYCTUTH ABIYl yepe3 M’ sicopyOky. Takox Tpedba 3monotu uulyio,
Mopi3aHy Ha YECTBEPTUHKH.

5. Bee 3mimaru. [lo cyminni 1onatu s, BCUTIATH CyXapi, MOCOJIUTH, MOMEPUYUTH, J0Ope BUMI-
maru. Skio HeoOX1aHO, TO MOXKHA JOOABUTH IIIe CyXapiB, 00 Maca He Oyia piaKoro.

6. IlinroroBnsemo kumkn. [[poMuBaTH KUIIKM MO>KHA 3BUMAHOIO TIPOXOJIOTHOIO BOJIOIO 1 poOHUTH
1€ MOTPIOHO MAaKCUMAaJIbHO peTeNbHO. [I0TIM KUIITKK BUBEPHYTH 1 I1I€ pa3 MPOMHUTH BXKE 3 1HIIOTO
60ky. [Ipn HeoOX1THOCTI BAYUCTUTH KHUIIIKH 32 JOITOMOTOI0 THIIBHOTO OOKY HOXka. Jlesiki TocTioiuHi
paasTh MPOMHMBATH KHIIKH CIA0OKAM PO3YMHOM OITY JUISI HEUTpati3allii MOXKJIUBOTO 3araxy.

7. HaunHAEMO KHMIIKH. 3a JOTIOMOTOI0 M’ SICOPYOKH Ta CIemiaabHOT HacaJ KW HAIIOBHUTH IPUTO-
TOBJIEHI KUIIKU (apiieM. He moTpi6HO HabuBaTh Tyro. IIpoKoiI0TH TOHKOIO TOJIKOIO B KIJTBKOX MIC-
191X, 1100 HE ToTpicKaa.

8. KiHIIl KUK 3aBsS3aTH MIIIHOIO HUTKOIO. baTtoHu MatoTs OyTH TOBXHHOIO HE Oibie 50 cM.

9. I'otoBy KOBOacy HEOOX1HO BIABAPUTH B MIJCOJICHIN BOJI HA MAJOMY BOTHI HE JIOBOASYH JI0
KuIiHHS TpoTsaroM 40-45 xBunuH. OCTYIUTH B XOJIOAHIN Boai. 30epiraru B XOJIOAMIBHUKY 10 3-4
0.

10. IMamreTiBKa mogacThbes XonoaHo. Cuaunozo!

XOJIOAHI 3AKYCKHA

OJECHKHH PELIEINT IKPU 3 BAKJIAYKAHIB
baknakanHa ikpa — Ay’e cMayHa, apoMarHa i npsiHa 3akycka. B Ogxeci 11 Ha3uBaroTh «1Kpa 3 Ci-
HEHBKIX». BOHA roTyeThes MpoCTO 1 3 HAUMPOCTIMNX MPOAYKTIB, ajleé BUXOAUTh CMAuHO.
CTymiHb CKJIaHOCTI: HE BaXKKO.
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oua — 3 buc.;
intestine curatate;
sare, piper negru, ienibahar, foi de dafin — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se spala ficatul si carnea de porc, se taie In bucati mici.

2. Se fierbe carnea de porc in apa sarata cu doua foi de dafin si ienibahar. Se raceste in zeama
rezultata.

3. Se opareste ficatul 1n apa clocotita timp de 5 minute. Nu trebuie sa se intareasca.

4. Apoi, se trec de douad ori ficatul si carnea prin masina de tocat carne. De asemenea, se macina
ceapa tdiatd in patru.

5. Se amesteca totul. Se adauga oud, pesmet, sare, piper si se amesteca bine totul. Daca este necesar,
puteti adauga mai mult pesmet, astfel incat masa sa nu fie prea lichida.

6. Pregatim intestinele. Intestinele se spald cu apa rece obisnuita, iar acest lucru trebuie facut cat
mai atent posibil. Apoi, intestinele se intorc si se clatesc din nou pe cealalta parte. Dacd este necesar,
se curata cu spatele cutitului. Unele gospodine recomanda clatirea intestinelor cu o solutie slaba de
otet, pentru a neutraliza posibilul miros.

7. Umplem intestinele. Folosind o masina de tocat carne si o duza speciala, intestinele pregatite se
umplu cu compozitia din carne. Nu trebuie sa fie umpluti tare. Se strapung cu un ac subtire in mai
multe locuri, pentru a preveni craparea.

8. Se leaga capetele intestinului cu ata rezistenta. Bucatile de carnat nu trebuie sa aiba mai mult
de 50 cm lungime.

9. Carnatii se fierb in apa saratd la foc mic, fara a ajunge la fierbere, timp de 40-45 de minute. Se
racesc in apa rece. A se pastra la frigider pana la 3-4 zile.

10. Pateul se serveste rece. Pofta buna!

GUSTARI RECI

SALATA DE VINETE A LA ODESA
Salata de vinete este o gustare foarte gustoasa, aromata si picantd. La Odesa, se numeste ,,caviar
de vinete”. Se prepara simplu si din cele mai simple ingrediente, dar iese ceva cu adevarat delicios.
Grad de complexitate: usor.
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Cknaooei:

OakiakaHu — 5 cepesHIX;
MOMIIOpH — 8 MIT.;
OonrapchKuii epenp — 3 1T,
uoynuHa — | 1IT. BenuKa;
YacHUK — 3 3y0ii;

ClJb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. baknaxkanu, momiziopu Ta nepeus J00pe MPOMUTH i
3aIleKTH pa3oM J0 MITKOCTI Ha OTHOMY JIEKY B JYXOBII.

2. OBOYl OCTYIUTH, 3HIATH IIKIPKY, BUOpaTH HACIHHS 1
Hapi3aTu HeBEJIMKUMU IIMaToukaMu. Bee nepeknactu B mubOKy MHUCKyY. 3aredeHi OBoYi BIIIaI0Th
OaraTo piiMHM, ii 3TMBATH JIeKUIbKa pa3iB, 100 1Kpa He OyJa ayxke piaka.

3. B Mucky /10 0BOYiB j10/1aTH CMakeHY LIMOYIIIO Ta YaCHUK, MPOMyIIeHni yepes mpec. Jlo cmaky
JOJIaTH CLTb 1 TIEPEIlb.

4. Yce noapiOHUTH: 200 MIPOITYCTUTH uepe3 M’ sicopyOKy, abo OieH1epoM.

5. Taky GaknaxaHHy 1Kpy MMOJAIOTh 10 XPYCTKUX T'piHOK. Cmaunozco!

BAKJIA’KAHU I'OCTPI 3 YACHUKOM
Ilepenuc 6io Jlroomunu JJopow
Ha crorogHimHii neHb, HAIICBHE, KOXKHA Ha-
pOJIHA KyXHS Ma€ B CBOEMY apCeHalll CBOEPIHI
MEePEenrcH CTPaB 3 IIbOTO 3aMOPCHKOTO JIJIsI HAC
oBoua. et BapiaHT X0JIOJHOT 3aKyCKHU € MPO-
CTHUM, KPaCUBHM, 1 TOJIOBHE — CMauHUM. Yy/10BO
BUTJISIIA€ HA CBITKOBOMY CTOJII UM CIMEHHOMY
3aCTIILIIL.
CrymiHb CKJIaHOCTI: TPOCTO.

Cknaoogi:

OaksaxxaHu Malii abo cepeiHi — 2 IIIT.;
MOMIIOpH — 2 IIT.;

YacHUK — | TOJIOBKa;

OIS JIS CMaYKEHHS;
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Ingrediente:

vinete — 5 buc. medii;
rosii — 8 buc.;

ardei — 3 buc.;

ceapd — 1 buc. mare;
usturoi — 3 catei;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Vinetele, rosiile si ardeii se clatesc bine si se
coc Impreuna Intr-o tava in cuptor pana se in- - i
moaie. B

2. Legumele se racesc, se decojesc, se scot semintele si se taie in bucati mici. Se pune totul intr-
un castron adanc. Legumele coapte lasa mult lichid, de aceea trebuie scurse de mai multe ori, astfel
incat salata sa nu fie prea apoasa.

3. In castronul cu legume se adauga ceapa prdjita si usturoiul pisat. Se asezoneaza cu sare si piper,
dupa gust.

4. Se marunteste totul: fie prin masina de tocat carne, fie in blender.

5. Aceasta salata de vinete este servita pe feliile de paine prajita si crocanta. Pofta buna!

VINETE PICANTE CU USTUROI

Pana in prezent, probabil fiecare bucatarie traditionala
are 1n arsenalul ei niste preparate specifice cu aceasta
leguma de peste mari pentru noi. Aceastd versiune a
unei gustari reci este simpla, aspectuoasa si, cel mai
important, delicioasa. Aratd minunat pe masa de
sarbatori sau la o sarbatoare de familie.

Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

vinete mici sau medii — 2 buc.;
rosii — 2 buc.;

usturoi — 1 capatana;

ulei pentru prdjit;
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MaroHe3 — 3a OTPeOoIo;
ClJIb, CBIKa 3€JICHBb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. baknakxaHu BUMHTH, BIAPI3aTH MIIOAOHIKKH 1 Hap13aTH KpY’KaJbUAMH TOBIIMHOIO 2-3 mwm. [lo-
conuTH 1 3anumuT Ha 10-15 xB. HpOMI/ITI/I BIiJI COJII B MPOTOYHIM BOI 1 Hl}ICYHII/ITI/I Ha Hanepomn
canderui. Taka nporenypa HEHTpai3ye MOXKIIMBY TIPKOTY, a TAKOXK 3MEHIIY€ KUIBKICTb OJii, SIKY
OaxyiaxaHu BOMPAIOTh MPU CMa)KEHHI.

2. KokeH kpy»xkameis 00CMaXuTH Ha 0J1ii 3 000X cTopiH. BukiiacTu iX Ha manepoBy CepBETKY, 1100
BBIOpaJIa 3aiiBy OJit0.

3. YacHUK MOYMCTUTH 1 MOAPIOHUTH — HApI3aTH SIK MOXHA ApiOHiIIe, MOCIKTH Horo. Mo)kHa 3po-
OWTH YaCHUKOBY 3aTHUPKY — MOAPIONEHUI YaCHUK PO3TEPTH, TIOCTYIIOBO OJaBaTH COHSITHHKOBY
OJI110, TOCTINHO TOMIIITYIOYH.

4. Crizii ToMiZOpH MPOMUTH Ta Hapi3aTh KPYIIIMMH Kpy>KanblsaMu B 2-3 MM. CBIXKY 3€JI€Hb TIPo-
MHUTH, OOCYIIIUTH Ta APIOHO HApI3aTH.

5. Ha BenuKy TapijKy BHKJIACTH MiJACMaXKeH1 KpyXKabllsd OakiIakaHiB 1 KOXKCH 3MaCTUTH YaCHU-
KOBOIO 3aTUPKOIO UM MOTOBYCHUM YaCHUKOM. Ha KoxeH KpysKaielb MOKIACTH MO KPYKaJbIIO 1M0-
Mijiopa. 3BepXy BUKJIACTH MO KPAIUIMHII MailoHe3y 4UCTO A nu3ainy. [lpuTpycutu cBixKoro
MOP13aHOIO 3€JIEHHIO0 a00 BCTPOMMTH T'JIOUKHU 3€J€HOT0 Kpomy M neTpymku. Cuaynozo!

MAPUHOBAHUWM OCEJEJEIb
MapuHoBaHHMii Ocesne/ielb — pelenT NOMYIISIPHOT 3aKyCKH Ha MICT 1 JI0 CBITKOBOTO cToiy. B Ykpaini
MapHUHOBAHI OCEJe/I JIETKO MOYKHA 3HANTH B MPAKTHUYHO Oy/Ib-sIKOMY Marasuti. Aje Horo 30BciMm
HE BAXKKO IPUTOTYBaTH BIACHOpPY4YHO. | Bumiine
TOYHO CMayYHIiIIIE.
CTymiHb CKJIaHOCTI: HE BaXKKO.

Cknaooei:

ocenenens — 300 T (1 pubuna);
uuoysns — 1 wr.

Jlis MapuHaay:

cik aumona — 0,5 mT.;

Boga — 150 mu;

JIAaBPOBUM JTUCTOK — 2 IIT.;
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maioneza — cat este nevoie;
sare, verdeatd proaspata — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Vinetele se spala, se taie tulpinile si se taie felii groase de 2-3 mm. Se sareaza si se lasa 10-15
minute. Se clatesc de sare sub jetul de apa, apoi se usuca pe un prosop de hartie. Aceastd procedura
neutralizeaza posibila amareala si, de asemenea, reduce cantitatea de ulei pe care vinetele o absorb

2. Se prajeste fiecare felie in ulei pe ambele parti. Se asaza pe un prosop de hartie pentru a absorbi
excesul de ulei.

3. Se curatd si se toacd usturoiul — se toaca sau se taie cat mai marunt. Se poate face mujdeiul
— se paseazd usturoiul tocat si se adauga treptat ulei de floarea soarelui, amestecand con-
tinuu.

4. Se spala rosiile coapte si se taie rondele de 2-3 mm. Verdeata proaspata se spald, se zvanta si se
toaca.

5. Se asaza pe o farfurie mare feliile de vinete prajite si se unge fiecare felie cu pasta de usturoi
sau cu usturoi zdrobit. Apoi, se pune cate o felie de rosie. Deasupra, de design, se lasa o picatura de
maioneza. Se presara cu verdeata proaspata tocata sau se pun crengute de marar sau patrunjel. Pofta
buna!

HERING MARINAT
Heringul marinat este o retetd populard pentru o gustare in timpul postului si pentru masa de
sarbatori. In Ucraina, heringul marinat poate fi cu usurinta gasit in aproape orice magazin. Dar nu
este deloc greu sad-1 gatesti si acasa. Si, cu siguranta,
va f1 mai gustos.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

hering — 300 g (1 peste);
ceapa — 1 buc.

Pentru marinada:

suc de lamaie — 0,5 buc.;
apa — 150 ml;

foi de dafin — 2 buc.;
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IrBO3JMKA — 2 IIIT.;
nepenb TyXMsIHUI rOpOIIKOM — 4 IIT.;
repenpb YOPHUM TrOPOIIKOM — 4 IIT.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. l'oryemo mMapunan. 3akum’ STUTU 3/4 CKIISTHKA BOAH 13 JTaBPOBUM JIMCTKOM, TBO3UKOIO 1
nepieM. [{uGynro 06i6paT 1 mopi3aTu Ha TOHKI KiJbIs. ['apsS40r0 BOJIOO 31 CHEIISIMH 3aJIUTH
UOYITIO 1 3aJIMIITUTA BUCTUTATH.

2. IliaroroBnsgeMo ocenenelb. B oceneali HaapizaTty roiaoBy A0 yepeBa, HOTATHYTH TakK, 11100 BUM-
HATH TETBOYXH (SKIIO BiPI3aTH TOJIOBY MOBHICTIO, MOYKHA BUIAKOBO TIOIIKOAUTH KOBUYHUN MIXyp
1 ocenenens HaOye HENPHUEMHOTO CMaKxy). I[ani p03pi3aTI/I 4epeBo 1 BUTSTHYTH MOIIOYKO abo ixpy.

3. 3HATH 3 puOUHU mK1py, BIJIp13aTH TUIABIII 1 XBICT. O6epe>KHo BIIUIMTH (e Big XpeodTa 3 pe-
oepusmu. [IpomuTu disne mia mpoTOYHO BOIOO, H0p13aTH oceJe/elb Ha IMIMaTO4YKU B 1-2 cm.

4. JIo 0X071070T0 MapyuHAAy JOJIUTH JTUMOHHUH CiK 1 TOJATH IIMAaToYKu (ijie. 3aaummuTH ocene-
Jiellb MApUHYBaTUCh HA KUJIbKa FOJUH Y IPOXOJIOHOMY MICIII.

5. Haliuacrime Takuii oceneenb MoaarTh K CaMOCTIHHY CTpaBy 1 BKUBAIOTh 3 YOPHUM XJ1100M.
AJe 1 cTpaBa 4yJI0BO Iacye 10 KapTOILIi Mope abo KapToIuli, 3aneueHoi B AyXoBii. Cuaunoco!

TOPT I3 IEYIHKHA
Lle#t peuenT Ne4iHKOBOTO TOPTa PO3PAXOBAHU HA BH-
KOPUCTAHHSA Kyps4O0i MeYiHKH. AJle MO>KHA BUKOPUCTATH
1 CBUHSIYY M SIJIOBUYY TIEUIHKY.
CrymiHb CKIaIHOCTI: CKJIAIHO.

Cknaoosi:

nedinka Kypsya — 500 t;

uuoysns — 2 mr.;

stitrie — 4 it (3+1 11t mpukpacu);

MoJ10k0 — 200 mit;

OOPOIIHO MITIEHMYHE BUIIOTO TaTyHKY — 180 T (3/4 CKIIHKN);
mamone3 — 500 r;

YaCHUK — 3-4 3y0unKu;

CLJIb 32 CMaKOM;

OJ1is — 3a MOTPeOOoIO.
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cuisoare — 2 buc.;
boabe de ienibahar — 4 buc.;
boabe de piper negru — 4 buc.

Mod de preparare:

1. Pregatim marinada. Se fierbe 3/4 cana de apa cu foi de dafin, cuisoare si piper. Se curatd o
ceapa si se taie in inele subtiri. Se toarna apa fierbinte cu condimente peste ceapa si se lasa s se
raceasca.

2. Pregatim heringul. Se taie capul heringului pand la abdomen, se trage astfel incat sa se
indeparteze maruntaiele (daca taiati complet capul, puteti deteriora accidental vezica biliara, iar
heringul va dobandi un gust neplacut). Apoi, se taie burta si se extrage laptele sau caviarul.

3. Se indeparteaza pielea, se taie aripioarele si coada. Se separa cu grija fileurile de coloana
vertebrala cu coastele. Se clatesc fileurile sub jetul de apa, se taie heringul in bucéti de 1-2 cm.

4. Se adauga sucul de lamaie Tn marinada racita si se pun bucatile de file. Se lasa heringul sa se
marineze cateva ore in loc racoros.

5. De cele mai multe ori, asemenea hering este servit ca fel de mancare separat si este con-
sumat cu paine neagra. Dar se potriveste bine si cu piure de cartofi sau cartofi copti. Pofta
buna!

TORT DE FICAT
Aceasta retetd de tort de ficat este conceputd pentru a utiliza ficatul de pui. Dar se poate folosi si
ficat de porc sau de vita.
Grad de complexitate: dificil.

Ingrediente:

ficat de pui — 500 g;

ceapa — 2 buc.;

oud — 4 buc. (3 + 1 pentru decor);

lapte — 200 ml;

faina de grau premium — 180 g (3/4 canad);
maioneza — 500 g;

usturoi — 3-4 catet,

sare — dupa gust;

ulei — cat este nevoie.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oTyemMo HanMCHUKY 3 TiediHkH. [1edinky (Kypsuy, SUIIOBUYY YU CBHHSUY) IEPEMOIIOTH PA30M i3
MTOYHUIICHOIO, IOMHUTOIO Ta MOPI3aHOI0 HA MIMATKH IUOYIIEIO 3a JOIMOMOTOI0 KYXOHHOTO KOMOaiiHy,
M’sicopyOk# (nBiui) un 6nenaepa. Yum ogHOpiaHIIa Oyie Maca — TUM HIKHIIINKN TOPT 13 TMEYiHKH.
Honaru 3 siitns, 60poirHo, MOJIOKO 1 ciib. Bee moOpe nepemimatu. [loBUHHA BUITH CyMilll TyCTH-
HOIO K JJIs BUITIIKAHHS MJIWHIIB.

2. CkoBOpIZKY 3MacTUTH | 4alfHOIO JIOKKOIO OJIii, TAPHO PO3ITPITH 1 BUJIUTHU MOPIIIIO TIEUIHKOBOI
Macu. Po3mofiauTy mo AHY CKOBOPIJIKH TakK, 00 BUIIIOB MEYiHKOBUI HAJTHUCHUK TOBIIMHOKO 4-5
MmM. [lextn Ha cepeaaboMy BorHI pubiu3HO 30 ceKyH 3 OMHOTO OOKY, ai MepeBepHYTH 1 IEKTH
e 15-20 cexynn.

3. CrieueHi HATUCHUKH CKJIQJAaTH HAa TApiJIKy 1 3aJUIIUTH 1X BUCTUTATH, HAKPUBIIU XapPUOBOIO
TTIBKOIO, 1100 Kpail HAJTMCHUKIB HE 3aTBEPILIH.

4. ditne, 1o 3aMUIIUIOCS, BIIBAPUTH KPYTO, OXOJIOAUTH 1 TOUYUCTUTH.

5. Toryemo malione3-Hama3ky. MokHa 3pOoOUTH TIOMaIlHI MailoHe3, a MOYKHA B3TH TOTOBUH Ma-
ra3uHHui. J[0 HbOTO BUUABUTHU 32 TOTIOMOTOF0 YaCHUKO/IAaBKH YaCHHUK 1 IIEpEMIIIIaTH.

6. OX0J10711 TIE4i1HKOB1 HATMCHUKU MIEPEMACTUTH MiJITOTOBICHUM YaCHUKOBUM MalOHE30M. 3BEpXy MpH-
KPacUTH HAaTEPTUM BapEHUM sIIIEeM. 3aUIIUTH TOPT Tepe]] mojjavueto Ha 2-3 TOAUHU B XOJIOIMILHUKY.

7. IlonaBatu, monepenIHbO po3pi3aBIliy BeCh TOPT Ha MOPIiHHI Kycku. Cuaunozo!

MAHITET NO-3AKAPITATCBKH
Taxuit mamretr MOXHa TOTYBaTH MPAKTUYHO 3 Oy/Ib-sIKOi MEYiHKH, ajie HaliCMayvHillle BUXOIUThH 3
tensuoi. CKIIaJIHUKY 1 TEXHOJIOT1s PUTOTYBaHHS HaI3BUYaitHO MpocTi. Ta i roTyBaTy mamTeT 30B-
CiM He BaXKKO. 3aTe CTpaBa Bpa)kae BHUIIIYKAHICTIO 1 €JIETaHTHICTIO.
CKJIaiHICTh: HE BaXKKO.

Cknaoogi:

MeYiHKa sToBMYa — 1 KT

Maciao — 150 r;

caimo — 100

pimyacta nuOysst — 11T, BeHKa;
SIALIST — 4 1T ;

MOJIOKO abo OynbiioH — 100 1
ClJIb, CIIEIli — 3a CMaKOM.
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Mod de preparare:

1. Pregatim clatitele din ficat. Se macina ficatul (de pui, vita sau porc) impreuna cu ceapa curatata,
spdlatd si maruntita Intr-un robot de bucatarie, masina de tocat carne (de doua ori) sau cu blenderul.
Cu cat masa este mai omogena, cu atat tortul de ficat va fi mai fin. Se adauga 3 ouad, faina, lapte si
sare. Se amesteca totul bine. Amestecul trebuie sa fie la fel de gros ca si compozitia pentru clatite
obisnuite.

2. Se unge tigaia cu 1 lingurita de ulei, se incalzeste bine si se toarnd o portie de pasta de ficat. Se
intinde pe fundul tigaii, astfel incat se obtine o clatitd de ficat de 4-5 mm grosime. Se coace la foc
mediu timp de aproximativ 30 de secunde pe o parte, apoi se intoarce pe alta parte si se coace inca
15-20 de secunde.

3. Clatitele coapte se pun pe o farfurie si se lasa sa se raceasca, acoperite cu folie alimentara, astfel
incat marginile sd nu se Intareasca.

4. Se fierbe bine oul ramas, se raceste si se curata.

5. Pregétim sosul de maioneza. Se poate face maioneza de casa sau se poate cumpara din comert.
In oricare dintre acestea, se adauga usturoiul pisat si se amesteca.

6. Se ung clatitele de ficat racite cu maioneza cu usturoi. Pe ultima clatitd, deasupra, se presara
oul fiert si ras. Se lasa tortul Tnainte de a fi servit 2-3 ore la frigider.

7. Se serveste dupa ce a fost taiat, in prealabil, in portii. Pofta buna!

PATE IN STIL TRANSCARPATIC
Acest pate poate fi preparat din aproape orice ficat, dar cel mai delicios iese din cel de vitel. In-
gredientele si tehnologia de gatit sunt extrem de simple. Dar si prepararea pateului nu este deloc
dificila. Cu toate acestea, felul de mancare impresioneaza prin rafinament si eleganta.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

ficat de vita — 1 kg;

unt — 150 g;

slanina — 100 g;

ceapa — 1 buc. mare;

oua — 4 buc.;

lapte sau supa de carne — 100 g;
sare, condiment — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. ITeginky mpoMHTH 1 3aMOYHUTH B MOJIOI Ha 1-2
TOAMHHU, TTOP13aTH Ha IIMATKU. SIH1ISI B1IBAPUTH, OXO-
JIOJTUTH 1 TIOYUCTUTH.

2. Camno napizaru qpioHIMH mMaroukamu. L{uOyito
MOYMCTUTH, TIOMUTH 1 Tpy0O0 Hapizatu. [{ubymro misc-
Ma)XUTH 13 cajJoM J0 HamiBroroBHocTi. Jlomaru me-
YiHKY, CTIelii 1 3HOBY BCE OOCMaKUTH.

3. 3aTUIIUTH BCE OXOJIOHYTH, a TIOTIM MPOIYCTUTH
BCE pa3oM uepe3 M’ sicopyOKy ABiui abo ¥l Tpwui.
Moskna mpocTo 30uTH 6JeHIepoM abo MOIPIOHNUTH B
Mikcepi. [loconuTu 1 monepuuT Macy 0 CMaKy.

4. J1o e4iHKOBOT MacH BIIUTH MOJIOKO YU OyJIbIOH,
posirpite macno. [logatu HapizaHi KyOukaMu BapeHi
STAIIS 1 Bce TOOpe BUMIIIATH.

5. T'oToBy maimTeTHy Macy BUKJIAcTH y (hopMy 3 BUK-
JaJICHAM TIEpraMeHTHUM TarnepoM. MoykHa BUKIIaCTH
1 B OKpeMi MaJieHbK1 ()OPMOYKH 1 MOJaBaTH MAIITET
Ha CTLT y IuX hopmax.

6. 3amikaru B raps4iil JyXoBIli po3irpiTiii 10 TeM-
neparypu 200° C npotsirom 10-12 xB.

7. HapizaTu xonoaHuil mamrert i mogaBarH, sk 3aKycky. Cuaunozo!

CHIIAHKH

Baoicko nosipumu, ane ne max 0asno sapeni uu cmadxceti aiysa y 6yoens excusanu pioko. Bapeni
AtYys bpanu 3 cob6oio 8 00pPocy 4u 8 nojie nio 4ac 8ANCKUX NOAbOBUX poOim. Hewnsa 6yna nowupenum
20CMuHYyem npu 008i0y8anHi NOpoOiNLLi, abo HA CHIOAHKY Y MO000I Ha Opyeuti OeHb gecinns. Hy i
36UYALIHO Jic, AUYs 0odasanu 00 micma. Cb0200HI JHC ACUHSA — CMPABA 36UUHA, NPOCMA 8 NPULOM)-
6aHMi i 3pYUHA OIS 3AKTONOMAHUX 20COOUHb. 1T n06CI00U YPI3HOMAHIMHIOIOMb 060YAMU, M SCHUMIL
supodbamu, cupamu, epubamu mowo. Ha 8iominy 6i0 inwux esponetiyis, yKpainyi mpaouyiito ii
20My1oms Ha BePUIKOBOMY MACT — BUXOOUMb HIdiCHIULe.
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Mod de preparare:

1. Ficatul se clateste si se inmoaie in
lapte timp de 1-2 ore, se taie in bucati.
Se fierb ouale, se racesc si se curata.

2. Se taie sldnina in bucati mici. Se
curdta o ceapa, se spald si se toaca
gros. Se prdjeste ceapa cu bucdtile de
slanina pana cand e pe jumatate facuta.
Se adauga ficatul, condimentele si se
prajeste din nou.

3. Se lasa totul sa se raceasca, apoi se
toaca in masina de tocat carne de doud
ori sau de trei ori. Se poate, simplu,
marunti cu un blender sau intr-un
mixer. Se adaugd sare si piper dupa
gust.

4. In masa formata, se toarna lapte
sau supa, untul incalzit. Se adauga oua fierte si tdiate cubulete si se amestecd bine.

5. Se pune pasta de pate obtinuta intr-o forma cu hartie de copt. Se poate pune si In forme mici,
separate, si se poate servi ca atare la masa.

6. Se coace in cuptorul fierbinte, preincalzit la 200° C timp de 10-12 minute.

7. Pateul rece se taie si se serveste ca gustare. Pofta buna!

MIC DEJUN

Este greu de crezut, dar nu cu mult timp in urma, oudle fierte sau prdjite erau consumate rar in
timpul saptamanii. Oudle fierte erau luate la drum sau pe camp, in timpul muncilor agricole soli-
citante. Omleta era servita la vizitarea proaspetei mamici sau a miresei, la mic dejun, in a doua zi
a nuntii. Si, desigur, oudle erau folosite in aluat. Astazi, omleta este un fel de mdncare obisnuit,
usor de preparat si comod pentru gospodinele ocupate. Ele sunt diversificate peste tot cu legume,
produse din carne, branzeturi, ciuperci §i altele. Spre deosebire de alti europeni, ucrainenii o gatesc
in mod traditional in unt — iese mai find.
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A€YHA 31 CAJIOM TA 3EJIEHHIO
CrI1aiHiCTh: TIPOCTO.

Cknaooei:

SIALS — 4 1T,

neTpymika ApiOHO HapizaHa — | CT. TOXKKa;
caio — 60 1;

neperp, Cllb — 32 CMaKoM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Cano Hapizatu KyOMKaMy Ta BUKJIACTH HA PO3ITPITY CKOBOPIJIKY.
[TomimryBatu 1 moTpuMaru Aech 3 XB.

2. Sliius 30MTH B MUCOMII1, I0AaTH METPYIIKY, TePEllb 1 MOCOTUTH.

3. Bunutu Ha cano seuny cymin. [IpubnuzHo yepe3 1-2 XB ( B cepeuHi IPUroTyBaHHS ) IIEPEMIILIATH.

4. Sleqns roToBa, KOJIHM O1710K 1MOO1Ti€e moBHICTIO. [TomaBaTy 31 CBIXkMM a00 KBAIIIEHUM OT1PKOM, 3€-
JICHOIO ITUOYIer0 Ta YOpHUM XJ1ib6oM. Cuaunozo!

A€YHA 3 HUBYJIEIO TA TIOMIAOPAMMU
CKIaaHICTh: TTPOCTO.

Cknaooei:

SIAII — 3 T,

uoysst — 1 1mIT. HeBeNuKa;

noMiJop — 1 MIT. BETUKUI 1 CTUIIIHIA;
CLJIb, TIEPEIlh — 332 CMAKOM;

Macyio — 1o moTpeoi.

Cnocio npucomyeanns:

1. uOysto MOYMUCTUTH, TOMUTH 1 HAPI3aTH KPYKaJIBISIMU.

2. Ilomiziop MOMAUTH i HAPI3aTH TOBCTHMH (3-4 MM) IIMaTKaMH.

3. CkoBoOpiaKy pOSlelTI/I 1 nonatu Macia. Komu macino po3TonuThes, 10AaTu HUOYIIO 1, TIOMi-
LIYFOYH, JIOBECTH ii 10 MPO30pOCTI (mpubnm3HO 1XB).

4. lonatyu mmMarTku HOMI}IOpa 1 TNPOTYIIKYBATH iX IIPOTATOM 1-2 XB, IOKH HE CTAHYTh M’ IKUMH.

5. BuOuTH B CKOBOPIJKY SIS, TOCOIUTH i MIOMEPYHTH. JISTEHBKO ASPEB’THOKO JIOKKOIO MepeMmi-
mwary ix yxe y ckoBopiaui. IIpogosxyBaTy OMIIIyBaTH i CMaXKUTH, IIOKU SIS HE 3aTyCHYTb.
SeHsa BUXOAUTH COKOBUTOIO 1 ICKPABOIO. 3BEPXY MOXHA ITOCUIIATH HAP13aHHOIO 3€JIEHHIO a00 Ha-
TEPTUM TBepAUM cupoM. Cmaurnozo!
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OMLETA CU SLANINA SI VERDETURI
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

ouad — 4 buc.;

patrunjel tocat marunt — 1 lingura;
slanina — 60 g;

piper, sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se taie slanina In cuburi si se asaza In tigaia preincalzita. Se prepard timp de aproximativ 3
minute, amestecand din cand 1n cand.

2. Se bat ouadle Intr-un bol, se adauga patrunjel, piper si sare.

3. Se toarnd amestecul de oua peste slanina. Dupa aproximativ 1-2 minute (pe la mijlocul gatitului),
se amesteca.

4. Omleta este gata cand albsul devine complet alb. Se serveste cu castraveti proaspeti sau murati,
ceapa verde si paine neagra. Pofta buna!

OMLETA CU CEAPA SI ROSII
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

oua — 3 buc.;

ceapd — 1 buc. mica;

rosie — 1 buc. mare si coapta;
sare, piper — dupa gust;

unt — cat este nevoie.

Mod de preparare:

1. Se curata o ceapa, se spalé si se taie rondele.

2. Se spala rosiile si se taie in bucatl groase (3-4 mm).

3. In tigaia premcalzrca se adauga unt. Cand s-a topit, se pune ceapa si se 1asa pe foc, amestecand
din cand 1n cand (aproximativ 1 minut), pana devine transparenta.

4. Se adauga bucatile de rosii si se soteazd 1-2 minute, pana se Tnmoaie.

5. Se bat ouale in tigaie, se sdreaza si se pipereaza. Se amesteca totul usor in tigaie cu o lingura de
lemn. Se prajeste pana cand oudle se ingroasa, amestecand din cand in cand. Omleta iese suculenta
si plind de culoare. Deasupra, puteti presara verdeatd maruntitd sau cascaval ras. Pofta buna!
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2. TAPAYI CTPABHU

2.1. NIEPIII CTPABU

Tlepwi pioki cmpasu € 0ysice po3noBCOONCEHOI CIMPABOI0, X0Ud I CYMMEBO GLOPIZHAIOMbCS
3a CHOCOOOM NPUSOMYBAHHSL 8 3ANEHCHOCHIE 810 GETUKUX HAYIOHAILHUX U 2e02paiuHux pe2ioHis.
Tak, nanpuxnao, y Cepeoniti A3ii 0CHOBHUL MUnN Cyny — « CMAdiCEHU» CyN, KOaU M SCHY YU 080YEBY
YACMUHY CROYAMKY CMAXNCAmb Ha O7ii, a NOMiM 3a1U8aroms 600010, Ma KUCIOMONIOYHI CYNU, KOIU
8I06APHI KPYNU YU 08OYUI 3ANUBAIOMb KUCTOMOLOYHUMU NPOOYKMAMU 3AMICIb 800U (KAMUKOM, CMe-
manor). Ha anexomy Cxo0i — 6 Kumai ma Anonii — ocnosHuti 6uo cynis — ye komoiHo8aui cynu.
Kumeni yux pationie y eomosuii OYIbUOH 82ce Ha CMoli 000army Pi3Hi NPOOYKMU, 3a30a41e2i0b
OKpemMO 368apeHi ma NOOAHi XONOOHUMU [ CYXUMU 8 OKPEMOMY HOCYOIi — M aco, puba, KpesemKu,
Kpabu, puc, yubymnro, 08oui, npsiHowji. Koscen modwce cam, 3a 61aCHUM CMAKOM, CKOMHOHY8AMU C8ili
inousioyanvHutl cyn. Tomy na Jlanekomy Cxo0i ne Oysae peyenmis oOKpemMux cynis, Moxcyms oymu
MiNbKU peKomMeHOayii 00 HAUPaAyioHAIbHIUO20 YU MPAOUYItiHO20 3micmy cynis. B €e8poni meoc Oe-
KinbKa eapianmis npueomyseants nepuioco. B 3axiouniti €sponi ocnosHuti 8ud cynie — OYiblioHu U
npomepmi cynu-niope. [[s pociticbkoi KyXHi XxapakmepHi eapsui cynu 6e3 3anpasients — yxd, no-
XIbOOKU, A MAKodc cynu, 0e piOuHy CK1aodae He 800d, d KUCLO-CONOHI CneyiaibHi cepedosuuyd
(keacu, ocipxosuil pozcon mowo). [na Yxpainu i 6acamvox xpain Cxionoi €sponu xapaxmepHi 3a-
npagoyHi cynu. Bonu 2comyomucs Ha 0CHOBI AK020Cb 8i08apy (M SACHO20, pUOHO20, 0804€8020, 2pUd-
HO20 MOwj0) ma 3anpasiaiomscs 0eKiibKkoma Komnonenmamu (8i0 5 0o 20), cepeo axux 06oui,
KpYynu, NPsiHi mpaeu, HCUpU.

B icmopuunomy paxypci 6 Yxpaini 3aesicou 6ynu oyace nonynsapui pioki cmpasu. [lJooenne
BICUBAHHS PIOKUX 2aAPAYUX NEPULUX CMPas OVI0 6 0A8HUHY 36UYHOI0 cnpaeoto. Tak euenadae, wo
CROYamKy 20my8anu npocme 8apuso i3 3ilnam. A oani 3’ A6uUnucs i iHwi eapianmu piokux cmpae
NepesadicHO 3 POCIUHHUX NPOOYKMIB: 8apeso, UIKd, OOpuyi, CYnu, poO3CONbHUKU, KVIeuli ma iHui.
lanexo ne kooicna kpaina mae cminoku apianmie nepuioi cmpasu. Cepeo ycb020 yb020 po3maimmsi
MpaouyitiHo YKPAiHCbKoOW cmpasoio 6 Hauli OHi esaxcaoms yepeonuii BOPII]. He menw no-
nYIApHI 8 YKpaini maxodic KanycHsK, po3CONbHUK, 3e/leHUll 6opuy ma Cynu.

BOPIII

Ha VYkpaini icHye Tpu pi3HOBUAM OOPILY: YepBOHUM 3 OypsiKa, 3eJICHUI 31 1aBJsA 1 YEPBOHUM
xonoaHuil. Croci® MpUroTyBaHHS HIABJIEBOrO 1 XOJOAHOro Oomly 30epircs 10 HalluX AHIB
Maibxe 6e3 3MiH. CKIaJHUKH 1 cIOCi0 MPUTOTYBAHHS HAWYTIOOIEHIMIOro B YKpaiHi 4epBOHOTO
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2. PREPARATE CALDE

2.1. FELUL INTAI

Primul fel de mdncare se refera la mancaruri foarte uzuale, desi difera semnificativ prin metoda de
preparare, in functie de marile regiuni nationale si geografice. De exemplu, in Asia Centrala, principalul
tip de supa este supa ,,prajita”’, cand partea din carne sau legume se prajeste mai intdi in ulei si apoi se
acoperd cu apad, si supele pe baza de lapte fermentat, cand cerealele sau legumele fierte sunt acoperite cu
produse din lapte fermentat in loc de apa (katik, smantdand). In Ovientul Indepdrtat, in China si in Japonia,
principalul tip de supe sunt cele combinate, cand in supa de carne deja preparata, direct la masa, se adauga
diferite produse gatite in prealabil si servite reci si uscate intr-un vas separat: carne, peste, creveti, crab,
orez, ceapa, legume, condimente. Fiecare isi poate compune propria lui supa, individual, dupa propriul
gust. Prin urmare, in Orientul Indepdrtat, nu existd retete pentru supe individuale, pot exista doar
recomandari pentru continutul cel mai rational sau traditional al supelor: Si in Europa exista cateva variante
pentru a gdti primul fel. In Europa de Vest, principalul tip de supe sunt supele pe bazd de carne si supele-
cremd. Bucataria ruseasca se caracterizeaza prin supe fierbinti fara prajeala — ,,uha” (supa de peste),
,,pohliobka” (supa usoara de legume), precum si supe in care lichidul nu este apa, ci lichide speciale
acrisor-sarate (cvas, saramura de castravefi etc.). Pentru Ucraina i multe tari din Europa de Est, sunt
caracteristice supele cu ,,zapravka” (prajeala, care se prepara din ceapa si morcovi). Ele se prepara pe
baza de decoct (din carne, peste, legume, ciuperci etc.), la care se adauga mai multe componente (de la 5
la 20), inclusiv legume, cereale, ierburi, grasimi.

Din perspectiva istorica, mancarurile lichide au fost intotdeauna foarte populare in Ucraina.
Consumul zilnic de feluri de mdncare calde, lichide a fost inca din Antichitate ceva obisnuit. Se pare ca,
la inceput, pregateau o fiertura simpla, din plante. Ulterior, au aparut si alte optiuni pentru preparatele
lichide, in principal, din produse vegetale: fiertura, iusca, bors, supa, rozsolnik (supa de castraveti murati
si saramura de castraveti), kulis si altele. Nu fiecare tara are atat de multe optiuni pentru primul fel de
mdncare. Dintre toate aceste varietati, BORSUL rosu (ciorba de sfecla) este considerat, in zilele noastre,
un fel de mancare traditional ucrainean. Nu mai putin populare sunt, in Ucraina, kapusneak (un fel de
mdncare gatit, in principal, din varza murata, cu adaugarea altor produse), rozsolnyk, borsul verde si
supele.

BORSURI
Exista trei tipuri de bors in Ucraina: rosu, de sfecld, verde, de macris si rosu rece. Metoda de
preparare a borsului de macris si a borsului rosu rece s-a pastrat pand in prezent aproape

93



Oopiry 3 Oypsika MiHSBCS MPOTITOM Yacy Ta ¥ 3apa3 BiJIpI3HAETHCS BiJ OJHOTO PETiOHY 10 1H-
IIOTO, HABITh BiJ XaTH 0 XaTH.

3apaau cnpaBeyIMBOCTI Tpeba 3raiaTy, 1110 YepBOHUI OOPIL TOTYIOTh TaKoXK Ol1opycu (6opiy),
nosiaku (Oapury), mutoBI (O6apiurusii), pymyHu (Oopir) 1 MongaBanu (Oopir). € Kinbka Teopiid,
3BIJIKM MPUHIIOB MEPEIuC 1i€i CTpaBH, ajie XKOAHA 3 HUX HE JJa€ KOHKPETHOI BiAMOBii. TOUHO Bi-
JIOMO, 110 11€ CTpaBa cefisiH. Yu Oynu 11€ yKpaiHili — HeB1IoMO. 3aTe 3apa3 1€ OjHa 3 Halyato0IeHi-
IMX 1 HAICMaYHIIINX CTPaB B YKpaiHi, pelenTypa SKOro HapaxoBYe 3a JIEIKUMHU JKepesilaMy TTOHA]T
70 BapianTiB. HareBHo, HEe BCIM Bi10MO, 110 YKpaiHChKi 3MI 4acTo BUKOPHCTOBYIOTH HEOPIIHHNNA
«1HAeKC OopIry» (3a aHanorier «iHaekcy bir-Makay) 1u1st OIIHKY KyTiBEIbHO1 CIIPOMOXKHOCTI Pi3-
HUX BaJIIOT, a TAKOXK BU3HAYECHHsI peasibHOi 1H(IALIT rpuBHI. [HIEKC OOpILy — 11e cepeiHs CyKyIHa
I[iHA MPOAYKTIB, HEOOXIAHUX ISl MPUTOTYBAHHS MIEBHOTO 00’ €My IIi€l CTpaBH, CTAHOM HA TIEBHY
narty. IcHye reorpadiuHe HOHSTTS «OOPIIOBHUH MOSCY», IO OXOILTIOE TEPUTOPIi, HA AKUX TPAJAUIIHHO
TOTYIOTh OOpIII, — Bifl miBAeHHO-cX1aHOT [lombI yepe3 Yipainy, binopychk 10 pociiicCbKUX perioHiB
Ha Bonsi ta Jlainpi. Y 3abaiikami po3ramoBanuii bopmoBounuit xpedet. [Ipsimoro cTrocyHky 10
OopIry BiH, 3BICHO Xk, HE Mae. Ajie TOXOAUTH BiJ cena bopiioBka, po3TaioBaHoro Oisl MmiBHIYHO-
3axiHOTO MITHIAOKS XpedTa. Ha yecTs ykpaiHncbkoro 6opiiy Oyiio Ha3BaHE HeBeJIMKe MicTeuko bop-
1B, po3ramosane Ha TepronineiuHi. [llooceni BoHO cTae nenTpoM dectuBaiio «bopur-i». Y
2020 potii yKpaiHChbKUI OOpILl BHECIIU J10 IEPENIKY HEMaTeplaibHOI KyJbTYpHOI CaAMHNA YKpaiHu.
A 1 munas 2022 FOHECKO B cniporieHOMy MOPSIIKY Yepe3 pociiichke BiiCbKOBE BTOPTHEHHS B
VYKpaiHy 0cTaTOYHO BHECHA YKPAiHCHKY HAIlIOHAIBbHY CTPaBy JI0 CITUCKY HeMaTepiaibHOI KYJIbTYpHOI
CHAJIINHU, 1110 TOTPeOy€e TEPMIHOBOI OXOPOHHU.

VY naBHHHY YKpaiHIl TPaJUIIIfHO TOTyBaH OOPII] HAa MIOMUHAIBHUHN 0011. BBaxkasocs, 1110 3 maporo
BiJI OOpIILy BijyTiTae 10 paro ayira HeObxuuka. [{e Oynma Tpamuiiiitna ctpaBa Takox Ha Pi3nBo, Becius
41 XPECTHHH. YepBoHuii OopIl y HAC HA3UBAIH «CHMBOJIOM MIITHOT POJIMHI: YCi CKJIQJIHUKH B T10-
JIUB’ STHIM TOPIIKKY BapsThCs, [EPEIArOTh CBOI apoMaT 1 CMaK# oJ{HE OTHOMY. TaK1M IUIIXOM BOHU
CTAIOTh OJHUM IIUJIUM — OaraTuM, HABAPUCTUM, TYCTUM 1 HAJ3BUYAMHO KOPUCHUM. Y TICT TaKui
Oopi Bapuiau 0e3 cama Ta M’sica, numie Ha oimii. [IpoTe Hamaranucs momaté 10 OBOYEBOI IOMIKA
rpubu abo X B’suIeHYy 4uu cymieHy puOy. Halnmpocrtimmuii OGopii, KUl TOTyBaJld Ha TEPUTOPIi
VYkpainu, ckiiagaBcs 3 OypsSKOBOTO KBacy, KarrycTu, nuOysi Ta MopkBu. Ha miBaHi B Takuii Oopi 10-
naBaiy kBacosto. Kaprormist craia HeBil eMHUM CKJIQJHUKOM OOPIIY MICJsl TOTO, SIK IOTpanuia Ta
3acBoijacs y Haiii 30Hi. | Bke ax y 19 cTomiTTi, KoJii OOpII CTaB CHMBOJIOM «HApOIHO1 YKPaiHCHKOT
KyXH1», BHHUKJIM YUCICHHI Bapialii 0opiry 1 3Ha4HO 3017IBIIUIIOCS YUCIO CKIaTHUKIB. Tak, Ha-
MIPUKJIAJI, OJJMH 3 HAUOLIBII CKIAJHUX BUIIB OOpIIy TOTYBaBCs Biapa3y Ha TPhOX OylbiloHaX. 3a
3BHYAl y CBATKOBI UM HEAUIbHI JHI OOpIIl Bapuiy Ha M’SICHIN FOIII (31 CBUHUHOIO YH NTHIICIO), B
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neschimbata. Ingredientele si felul de preparare ale celui mai popular bors de sfecla rosie din Ucraina
s-au schimbat, de-a lungul timpului, si inca difera de la o regiune la alta, chiar si de la o casa la alta.

De dragul adevarului, trebuie mentionat faptul ca borsul rosu este gatit si de bielorusi (bors),
polonezi (bars), lituanieni (barsceai), romani (bors) si moldoveni (bors). Exista mai multe teorii cu
privire la originea retetei acestui fel de mancare, dar niciuna dintre ele nu oferd un raspuns concret.
Ceea ce se stie sigur este ca preparatul apartine taranilor. Nu se stie daca ei erau ucraineni. Dar acum
acest fel de mancare este unul dintre cele mai populare si mai delicioase din Ucraina, a cdrui reteta,
potrivit unor surse, are mai mult de 70 de variante. Probabil ca nu toatd lumea stie ca mass-media
ucraineana, neoficial, foloseste adesea ,,indicele borsului” (similar cu ,,indicele Big Mac”) pentru a
evalua puterea de cumparare a diferitelor valute, precum si pentru a determina inflatia reald a hrivnei.
Indicele bors este pretul mediu total al produselor necesare pentru a prepara o anumita cantitate din
acest fel de mancare, de la o anumita data. Existd un concept geografic de ,,centurd de bors”, care
acopera zonele 1n care se prepard in mod traditional borsul: din sud-estul Poloniei, prin Ucralna
Belarus si pana in regiunile rusesti de pe Volga si Nlpru In Transbaikalia, este situati Creasta
Borsmovocmyl Desigur, ea nu are nicio legatura directi cu borsul. Dar provme din satul Borsciovka,
situat la poalele de nord-vest al crestei. Micul oras Borsciv, situat in regiunea Ternopil, si-a primit
numele in cinstea borsului ucrainean. In fiecare toamna, devine centrul festivalului ,,Bors-consuma-
torilor”. In 2020, borsul ucrainean a fost inclus pe lista patrimoniului cultural imaterial al Ucrainei.
Sila 1 iulie 2022, UNESCO, printr-o procedura simplificatd din cauza invaziei militare rusesti in
Ucraina, a adaugat in cele din urma preparatul national ucrainean pe lista patrimoniului cultural
1mater1al care necesita protectle urgenta.

In Antichitate, ucrainenii pregiteau borsul, in mod traditional, pentru masa funerara. Se credea ci
odata cu aburul din bors zboara in rai si suﬂetul decedatului. Era, de asemenea, un fel de mancare
traditional pentru Cracmn nunti sau botez. Borsul rosu era numit ,,simbolul familiei puternice™
toate ingredientele sunt fierte intr-o oald de lut si isi transmit reciproc aromele si gusturile. In acest
fel, devin un intreg — bogat, concentrat, dens si extrem de sanitos. In Postul Mare atare bors se
gatea fara slaninad si carne, doar cu ulei. Cu toate acestea, incercau sa adauge in supa de legume ciu-
perci sau peste uscat. Cel mai 51mp1u bors preparat pe teritoriul Ucraina cuprindea cvas de sfecla,
varza, ceapi si morcovi. in sud, mai adaugau fasole. Cartofii au devenit parte integrantd a borsului
dupd ce au fost adusi si asimilati in zona noastra. Si abia in secolul al XIX-lea, cand borsul a devenit
un simbol al ,,bucatariei nationale ucrainene”, au aparut numeroase variante de bors si a crescut
semnificativ numarul de ingrediente. De exemplu, unul dintre cele mai complexe tipuri de bors a
fost preparat pe baza a trei supe de carne diferita simultan. De obicei, in zilele de sarbdtoare sau du-
minica, borsul era gatit pe baza de supa de carne (porc sau pasare), iar, in timpul saptamanii, era
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OyleHb — 3aTOBKYBaJIM a00 3aCMakKyBaJIl CajioOM 13 YaCHUKOM Ta 1ulysero. [lepmmmu 3akuciro-
BayaMH JUIst OOpIILy CITyTyBaJll CHPOBATKa, KHCJIE MOJIOKO, KHCTIa KaITycTa, sroau abo He3piii somyKa.
JlocuTh 4acTo 3aKBalllyBajll YEPBOHUI TOpo/iHii OypsiK 1 BUKOPUCTOBYBAJM SIK MoOro, Tak i kBac. |
TUTBKA B OCOOIMBO YPOUHCTI AH1 O0OpIIl 3a0imtoBaiu cmeTaHoro. CydacHa K BCIM BiJJoMa TOMaTHa
3ampaBKa 3’sBUJIAcsS B yKpaiHChbKoMy Oopiii jumie B KiHii XIX-#a moyatky XX CTONITTS, KOJU B
VYKpaiHi OCTaTOYHO MPUKUIUCS AMEPUKAHCHKI TIOMIJIOPH.

B namri qai Ha Cepenapomy [lomainpor’i, [Tonrapmuai Ta Mot 6opii 000B’13K0BO TOTYIOTH 3 KBa-
conero. Ha ITiBani me 30epircst 38uyaii 1oAaBatH 371erka mijgcMaxeHe OOpoIHO, MIIOHIHY a00 rpedany
Karny (3aruparu 6opii). Ha YepHIriBiyHI TOTYIOTh OOpIIT 3 TPUOHUMH «BYIITKAMI 1 HA3UBAIOTh MOTO
«riepesicaBchbkiMy. [loiaTaBuanu Gopiil BapsTh HA OCHOBI Kypsiuoro OylIbHOHY 1 000B’SI3KOBO Ky Th
710 HbOTO TPAAMLIINHI TSI CBOTO PETIOHY TayIIKHU. Y YepKachKii 00JIacTi 10 HbOTO TPAAUIIMHO OIAI0Th
apoMarHi OynoYKu-aMIyIiku 3 yacHukoM. Ha YKutomupiiyHi 60pii Mae aBa pi3HOBUU: «IIOJICHKHI»
— 13 B SUICHUMH B TOHAMH 1 TpHOaMHU Ta «KOPOCTEHCHKHID — Ha CyXOpyKTax. A oT Ha 3aKkaprarTi B3araji
Hemae cBoro 6opry. Jlyke pifko Tam BapsTh OOpII 13 caMmo1 JIMIIIE KapTornTi Ta Oypsika, 6e3 KarycTH, i
Ha3UBAIOTh MOTO «IbBIBCHKUMY. ["alnyanu B JaBHUHY TOTYBaId OOpII AyKe P1IEHbKUM, O€3 KapToILi,
TUTBKHU 3 Oypsika, MPUIPABIISIOUN 3aCMaXKKOIO. J[J1s1 KUCTIOTH 10/1aBajIi CBIXKHMI BULITHEBUM UM SIOTyYHUIA
cik. IcHye B KyniHapii HaBITh «MOCKOBCHKHI OOPIID», SIKMiA TOTYIOTh Ha OyJbHOHI 3 STTOBUYMHH 1 KOTTYe-
HOCTEH, a MoJa0Th 13 Hapi3aHUMHU cocrckamu. HalickiiaiHIIMM Ta HalJOPOKYMM 3 YCIX PELEeNTIB BBa-
xaeTbes «bopiin KUiBChKUi. BybHOH 11 HBOTO BapsTh 3 sSUTOBUYMHU, OapaHUHU Ta CBUHUHU, @ OKPIM
000B’SI3KOBUX CKJIATHUKIB JIOAIOTh HATYpaIbHUI XJTIOHUI KBac. Ta BAYKIIMBO AMSATATH, 110 B KJIACHY-
HUM yKpaiHCBKUI OOpII y caMOMYy KiHLI1 BapiHHS 000B’S3KOBO KJIalyTh CBIKE CBUHSYE CaJl0, TOBUEHE 3
YaCHUKOM, CULTIO 1 3eeHHto. [Ticist 11boro KacTpyJto 3HIMAKOTh 3 BOTHIO 1 JafOTh OOPIIy HACTOSTHUCS
TT1JT KPUIIIKOFO HE MEHIII SIK ITBTOIUHHU (UMM JOBIIIE,, TUM KpAIIe) 1 TUTHKH TOJII TIO/IAI0Th.

YKPATHCBKHWI YEPBOHU BOPII]
CrymniHb CKJIaJHOCTI: JOCUTb CKJIAJTHO.

Crnaooei (na 3,5-4 1. 600u):
stmoBuunHa — 600-700 r;
Ooypsik —400 T ;

kaproruist — 500 r;

MopkBa — 200 r;

1oy — 200 T;
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garnisit cu slanind proaspata sau prajita cu usturoi si ceapd. Acreala initiald pentru bors era data de
zer, lapte acru, varza murata, fructe de padure sau mere verzi. Destul de des se marina sfecla rosie
de gradina, fiind folosita atat aceasta, cit si moarea. Si doar in zilele de sarbatoare, borsul era albit
cu smantana. Binecunoscutul bulion de rosii modern a aparut in borsul ucrainean abia la sfarsitul
secolului al XIX-lea — inceputul secolului al XX-lea, cand rosiile americane au prins radacini in
Ucraina.

In zilele noastre, in zona Niprului de Mijloc, in Poltava si Podillya, borsul este intotdeauna preparat
cu fasole. In sud, se pastreaza inca obiceiul de a adduga faina usor prajitd, mei sau terci de hrisca.
In regiunea Cernihiv, pregatesc borsul cu ,,urechi” de ciuperci si il numesc bors ,,Pereiaslav”.
Locuitorii din Poltava gatesc borsul pe baza de supa de pui si adauga il el galustele traditionale
pentru regiunea lor. In regiunea Cerkasy, el se serveste in mod traditional cu chifle-pampusky aro-
mate, cu usturoi. In regiunea Jytomyr, borgul are doud variante: ,,Polissya” — cu peste si ciuperci
uscate — si ,,Korosten” — cu fructe uscate. In timp ce n Transcarpatia, nu exista bors propriu-zis.
Foarte rar acolo gatesc bors doar din cartofi si sfecla, fara varza si il numesc ,,Lviv”. Galitienii din
vremurile stravechi pregdteau bors foarte rar, fara cartofi, doar din sfecla, dregandu-1 cu prajeala.
Pentru acreald, addugau suc de visine proaspete sau mere. Existd Tn gastronomie chiar si ,,borsul de
Moscova”, care este preparat din carne si afumatura si servit cu crenvursti taiati. Cea mai complexa
s1 mai costisitoare dintre toate retetele este ,,Borsul de Kyiv”. Supa pentru acest bors este gitita din
carne de vitd, miel si carne de porc si, pe langa ingredientele obligatorii, se adauga si cvasul natural
din paine. Dar este important sa tinem minte cd, in clasicul bors ucrainean, la sfarsitul gatitului, se
adauga slanina proaspata de porc, zdrobitd cu usturoi, sare si verdeturi. Dupd aceea, oala se 1a de pe
foc si se lasa la odihnit sub capac timp de cel putin o jumatate de ora (cu cat mai mult, cu atat mai
bine) si abia apoi se serveste.

BORS UCRAINEAN ROSU
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente (pentru 3,5-4 litri de apa):
carne de vita — 600-700 g;

sfecla — 400 g;

cartofi — 500 g;

morcovi — 200 g;

ceapa — 200 g;
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nomigopu — 300 T a60 3 CT. TO)KKK TOMATHOT TIaCTH;

kamycta — 300 T;

kBacoss — 200 r (MoxHa OpaTH SIK KOHCEPBOBaHY,
TaK 1 CBIXKY);

YaCHUK — 3-4 3yOunKu;

JIABPOBUU JUCT — 3-4 1T

omner — 1-2 4. JIOXKKHU;

ClJIb, TIEpeIh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’sico BigBaputu npotsarom 1,5 rogunau. [lotim Ha-
pizaru foro kyoukamu. Jlonatu B KacTpyJto.

2. Skio BUKOPHUCTOBYETE CBIKY KBAacCOJ0, TO IO-
nepeaHbo il moTpidHO 3amountH Ha 6-8 romwH. [lpu
IOMY BOJly OTPiOHO NEpioMYHO 3MiHIOBaTH. KBacoto
BIIBAPHUTH JI0 TOTOBHOCTI 1 OXOJOAUTH. SIKIIIO BUKOPH-
CTOBYETE KBACOJIO 3 OaHKH, TO 11 JOAATKOBO TOTYBATH HE
NOTPi0HO.

3. [IuOymaro 06YNCTUTH, TIOMUTH, TTOAPIOHUTH. MOPKBY OOYNCTUTH, TOMUTH, HATEPTU HA BEJIUKIN
tepui. [{nOymo 06cMakuTH Ha COHALITHUKOBIN OJii 10 MPO30POCTi, JOAATH MOPKBY 1 OOCMaXKUTH
e 1 xBuinHy.

4. BypsIKk TOMUTH, TPOXH BiABapuUTH (TpuOIM3HO 30 XB) OYMCTUTH BIJI MIKIPKHU 1 HAPI3aTH COJIOM-
K010. OOCMaXUTH Ha COHSIIHUKOBIHM oii 1-2 XB, a MOTIM JAOAATH MMOMIIOPU YX TOMATHY MAcCTy 1
TYIIKYBaTH IPOTATOM 5-7 XB.

5. Kanycty HamatkyBaT coJIOMKO0. KapTorio mouyucTuT, IoMUTH, Hap133TI/I KyOHKamu.

7. Y KUmissauii Oyab0H 3 M SICOM I0/IaTH KapTOILIIO, TOBECTH 0 KkumiHHs 1 moconuty. [lotim mo-
JlaTy KaIrycTy 1 IpOBapUTH HAa HeBeJIMKOMY BOTHi 5 XB. Toai gonatu Oypsik 1 Baputu e 10 xB. [ToTim
JIOJIaTH BiJIBApEHY KBACOJIIO, IIUOYITIO 1 MOPKBY.

8. Jlomatu 1aBpOBUil TUCT, MOTMIEPUUTH 1 AKIIO HEOOX1THO JOCONMUTH. BUTHCHYTH Yepe3 YaCHHUKO-
JaBKy YaCHUK 1 BIICTAaBUTH 3 BOTHIO, HAKPUTH KPUIITKOIO. YaCHUK MOXHA BUTHCKATH 1 TIPOCTO B Ta-
pinky nepen monadero. bopiry Tpeba HacrosTucs 20-30 xB, a kpaie 2-3 roquau. Tak Oopir Oyae
11e OUIBII HACUYEHUM.

9. Ilpu mojaui B TapuIKy J10/1aTH CMETaHy, cluyeHy 3ejeHb. OCTaHHIM ITpUX — 1€ IIMATOYOoK caja,
TOBYEHOTO 3 YaCHUKOM. Cmayunozo!
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rosii — 300 g sau 3 linguri de pasta
de tomate;

|

-

varza — 300 g;

fasole — 200 g (puteti lua atat din
conserva, cat si uscatd);

usturoi — 3-4 catei;

fo1 de dafin — 3-4 buc.;

otet — 1-2 lingurite;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare: /

1. Se fierbe carnea timp de 1,5 ore. i
Apoi se taie in cuburi. Se adauga in 0 /
oala.

2. Daca folositi fasole uscata, tre-
buie inmuiata in prealabil timp de 6-
8 ore. Apa trebuie schimbata periodic. Se fierbe fasolea pana e gata si se raceste. Daca folositi fasole
din cutie, nu mai este nevoie sa o gatiti suplimentar.

3. Se curdta ceapa, se spala, se toaca. Se curatd morcovul, se spala, se rade pe razatoare mare. Se
prajeste ceapa in ulei de floarea-soarelui panad cand devine translucida, se adauga morcovul si se
calesc inca 1 minut.

4. Se spala sfecla, se fierbe putin (aproximativ 30 de minute), se curata si se taie fideluta. Se caleste
in ulei de floarea-soarelui timp de 1-2 minute, apoi se adauga rosii sau pasta de rosii si se Tndbusa
timp de 5-7 minute.

5. Se toaca varza fidelutd. Se curata cartofii, se spald, se taie cuburi.

7. In zeama 1n care se fierbe carnea, se adauga cartofii, se aduce la fierbere, se sareaza. Apoi se
adaugad varza si se fierbe timp de 5 minute pe foc mic. Se adauga sfecla si se gateste inca 10 minute.
Urmeaza fasolea fiarta, ceapa si morcovul.

8. Mai apoi, foile de dafin, piperul si, daca este necesar, se sareaza. Se piseaza usturoiul printr-o
presa de usturoi si se ia de pe foc, acoperind oala cu un capac. Usturoiul poate fi pisat si direct in
farfurie, Tnainte de servire. Borsul trebuie sa se odineasca timp de 20-30 de minute, de preferinta 2-
3 ore. Astfel, borsul va fi si mai satios.

9. La servire, se adaugd smantana, verdeata tocatd. Un ultim detaliu — o bucatica de slanina zdrobita
cu usturoi. Pofta buna!
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IICHUM YEPBOHUM BOPII] 3 «BYIIIKAMM»
CrymiHb CKIaIHOCTI: TOCUTDH CKJIAIHO.

Cknaoosi:

Oiy1a kBacoss (MokHa Oparu cBiky) — 1 OaHKa;
oBoYeBH OyibioH — 1,5 1}

Oypsik — |1 Benukuii a0 2 MEHBIIHX;
Kaproms — 5-7 WT.;

O1JI0KauaHHa KaIlycTa — YeTBEPTUHKA;
MOpKBa — | 1IT.;

uoymst — 1 mr.;

YacHUK — 4 3yOunKH;

TOMAaTHA MacTa — 2 CT. JOXKKH;

JIMMOHHH CIK — 2 CT. JIOXKKH;

JaBPOBUH JIUCT, CiJTb, MIEPEIh — 32 CMAKOM.
Jns «ByIIoK»:

cymieni abo cBixi Oimi rpudu — 300 r;
MOpKBa — | mT;

1uoyst — 1 mrt.;

nepelb, JIABPOBHI JIHCT — 32 CMAKOM;
OO0pOIIHO MiIeHnYHe — | CKIL;

OJIisl COHSIIIIHUKOBA — 2 CT. JIOKKH;

CiJib, BO/Ia — 1O TIOTPEOi.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo Gopuir. Kapromito, MOpKBY, IIOYIT0, KAalyCTy OYMCTUTH 1 TOMUTH. Bypsk Halikpaiie
3aMeKTH B TyXOBIl a0o x BigBaputu npotsirom 30 xBuiuH. Hareptu Oypsik Ha BenuKii TepTii Ta
CKPOITUTH HOTO TUMOHHUM COKOM.

2. Kaprorutio Hapi3atu KyOMKaMu Ta MOMICTUTH B KacTpyIlo 3 Boaot0. Jlomaru npiOHO mopizaHy
KaIlyCTy Ta BapUTH JI0 HAIlIBTOTOBHOCTI.

3. MopkBy HarepTH, IHOyt0 ApiOHO Topi3aTu. Bukiactu ix Ta OypsK Ha CKOBOPIJAKY Ta MPOTYIII-
KyBaTH 3-4 XBUJIMHH 3 TOMaTHOIO MaCTOIO.

4. B KacTpyIo 3 KapTOIUICIO Ta KAIlyCTOK JIOJATH KBACOJI0. K10 BUKOPUCTOBYETE KBACOJIIO 3
OaHKH, TO 11 MOYKHA JI0JIaBaTH OJipa3sy. SIKIo )k BUKOPUCTOBYETE CBIXKY KBAaCOJIO, TO MOMEPEAHBO il
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BORS DE POST ROSU ,,CU URECHI”
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente:

fasole alba (puteti lua proaspatd) — 1 borcan;
supd de legume — 1,5 1;

sfecla — 1 mare sau 2 mai mici;

cartofi — 5-7 bucati;

varza alba — un sfert;

morcovi — 1 buc.;

ceapd — 1 buc.;

usturoi — 4 catet;

pasta de rosii — 2 linguri;

suc de lamaie — 2 linguri;

foi de dafin, sare, piper — dupa gust.

Pentru ,,urechi”:

ciuperci albe uscate sau proaspete — 300 g;
morcovi — 1 buc.;

ceapa — 1 buc.;

piper negru boabe, foi de dafin — dupa gust;
faina de grau — 1 cana;

ulei de floarea-soarelui — 2 linguri;

sare, apa — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim borsul. Se curata si se spala cartofii, morcovii, ceapa, varza. Sfecla se coace cel mai
bine la cuptor sau se poate fierbe 30 de minute. Se da sfecla pe o rdzdtoare mare si se stropeste cu

suc de lamaie.

2. Se taie cartofii cuburi si se pun Intr-o cratita cu apa. Se adauga varza tocata marunt si se gateste

pana la jumatate.

3. Se rad morcovii, se toacd marunt ceapa. Se pun impreuna cu sfecla in tigaie si se Tndbusa timp

de 3-4 minute cu pasta de rosii.

4. In cratita cu cartofi si varzad se adauga fasolea. Daca folositi fasole din borcan, o puteti adduga
imediat. Daca utilizati fasole uscata, trebuie mai intai sa o inmuiati timp de 6-8 ore in apa rece. Apa
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noTPiOHO 3aMOYHTH Ha 6-8 TOIWH y X0onoAHiH Bojl. [Ipu 11boMy Boay MOTPiOHO MEPIOAUIHO 3Mi-
HioBaTtu. KBacouro BiiBApUTH JJO TOTOBHOCTI.

5. Jlonatu B KacTpysto OBOY1 31 CKOBOpiAKY Ta BapuTu e 10-15 xBunun. Jlogatu cmerii 1 BU-
KJIFOUUTH BOTOHb. 3aJIMIIMTHA HACTOIOBATHCH.

6. [oTyeMo HaYMHKY JUISL «BYIIOK». SIKIIO BUKOPUCTOBYETE TPUOU CyIIeH1 — 3aMOunTH iX Ha 30
XBWJIMH y Traps4iid BoJi Ta J0Ope NpoMUTH. SIKII0 CBIXKI, TO 10OpEe MPOMUTH 1 MOYUCTUTH BiJ MICKY.
Hapi3zaru rpuOu HEBETMKUMU HIMATOYKaMH Ta IMOKJIACTH B KACTPYJIIO 3 BOAOK0. BapuTu Ha HeBenu-
KoMy BOTHI 20 XBHJIUH.

7. MopkBy Ta uuOyio nouuctuty. Harept MOpKBY Ha TepTiil, a LuOyIo ApiOHO HapizaTh. CMaXuTH
0BOYI 3-4 XBUJIMHU B HEBEJIMKIN KITTBKOCTI OJ1i1. BUMHSITH IITyMIBKOFO TPHOH, JIO/IAaTH IO OBOYIB Ta CMAKUTH
11e 2-3 XBUJIMHM, TOCOIUTH 1 TONEPYUTH. J[eXTo TaKy HaYMHKY MOAPiIOHIOE Y OeH Iepi 10 OJHOPITHOCTI.

8. Po6uMo «ByIiikay. 3aMiliaTy TICTO, SIK HAa BapeHUku. Po3kauaTu TicTo, Hapi3aTu WOro KBaapa-
TuKamMu 4x4 cM abo kpyxeukamu. Ha cepeanny KO)KHOTO KBaJjpaTa BUKJIACTH YalHy JIOKKY HAUMHKH
1 3JTIMUTH ByIIKa: 3pOOUTH BapEHUKH, a MOTIM KiHIIl TPUKYTHHUKA 3’ €THATH PA30M.

9. BapuMmo «Bymika». Y KUYy M1JICOJIEHY BOAY MOPLISIMU KHUIAEMO «BYILIKa» 1 JIETKO HOMiIHyeMo
JIepeB’ SIHHOKO JIOKKOKO, 1100 He MPUKIICTINCS 110 THA KacTpyimi. JJoBoarMO 10 KUITIHHSA, Yac Bij 4acy
MOMIIITYIOYH, 1 BAPUMO, JOMOKH HE HlI[HlMyTBCi[ Ha noBepxHio (611151 1-2 XB). BuitHsaTu «Bymka» 3
BOJIY, BUKJIACTH B IIMOOKY TapijiKy i MOJUTH OJI€r0 a00 PO3TOTUIEHUM MACIIOM, 11100 HE 3THITaIUCs.

10. T'otoBwii OOpII HAIMTH B TAPUIKY, IOCUIIATH HAP13aHOO 3€JIEHHIO Ta MOKJIACTH 110 4-5 TpHOHUX
«Bymok». Cuaunoeo!

BOPIII 13 NAMITYIHIKAMHU
CrymiHb CKJIaIHOCTI: JJOCUTh CKJIAJTHO.
Cknaooei:
BoJa — 3 1

Oypsik uepBoHuit — 350 r;
kammycra — 500 T;

MopkBa — 150 1;

uuOyst — 200 r;

maciio — 100 r;

tomar — 70 T;

6opomHo — 30 T

g naMoymnok:
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trebuie schimbata periodic. Fierbeti fasolea pana este gata.

5. Se adauga legumele din tigaie n oala si se lasd inca 10-15 minute. Se condimenteaza si se
opreste focul. Se lasa sa se odihneasca.

6. Pregdtim umplutura pentru ,,urechi’. Daca folositi ciuperci uscate, se inmoaie timp de 30 de
minute Tn apa fierbinte si se clatesc bine. Daca folositi proaspete, se clatesc si se curata bine. Se
taie ciupercile In bucati mici si se pun intr-o cratitd cu apa. Se fierb la foc mic timp de 20 de
minute.

7. Se curatd morcovii si ceapa. Se rad morcovii si se toacad marunt ceapa. Se cdlesc legumele 3-
4 minute in putin ulei. Se scot ciupercile cu o spumiera, se adauga la legume si se calesc inca 2-
3 minute, condimentand totul cu sare si piper. Unii macina aceasta umplutura intr-un blender pana
la omogenizare.

8. Facem ..urechi”. Se pregateste aluatul ca pentru coltunasi. Se intinde aluatul si se taie in patratele
de 4x4 cm sau in cercuri. In mijlocul fiecdrui patrat, se asaza o lingurita de umplutura si se lipesc
urechile: se fac coltunasii si apoi se aduna capetele triunghiului la un loc.

9. Fierbem ,.urechile”. In apa sdrata care clocoteste se introduc ,,urechile” si se amesteca usor cu
o lingura de lemn, sa nu se lipeasca de fundul cratitei. Se aduce la fierbere, amestecand ocazional,
si se fierbe pana se ridica la suprafata (aproximativ 1-2 minute). Se scot ,,urechile” din apa, se pun
intr-o farfurie adinca si se stropesc cu ulei sau unt topit, pentru a nu se lipi.

10. Se toarnd borsul intr-o farfurie, se presara cu verdeturi tocate si se pun 4-5 ,,urechi” de ciuperci.
Pofta buna!

BORS CU CHIFLE
Grad de complexitate: destul de dificil.
Ingrediente:
apa — 3 litri;
sfecla rosie — 350 g;
varza — 500 g;

morcovi — 150 g;

ceapa — 200 g;

unt — 100 g;

pasta de rosii — 70 g;

fainda — 30 g.

Pentru ,.pampusky” (chifle):
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6opomrHo — 0,5 KT;

Boma — 1 CKIL;

apixmki — 10 1;

omisg — 1 CT. JIOXKKa;

nykop — 1 cT. 10xKa;

cutb — 0,5 4. JIOKKH.

Jl1s coycy 3 YacHHKY:
YacHUK — 2-3 BEIUKUX 3yOKH;
omisg — 1 CT. JIOXKKa;

XOJIOAHA KUII sTY€HA BOJA — 2 CT. JIOXKKH;
CLIIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. l'oryemo Gopri. Hapizanuii conoMkoro uepBoHHA OypsK MOCOJIMTH 1 BUKJIACTH HA CKOBOPIJIKY 3
oniero. Jlonaru ToMaTHOI MacTy, MEPEMIIIATH 1 IPOrPITH HA JIETKOMY BOTHI1 JI0 HAIIBFTOTOBHOCTI OypsiKa.

2. [IuOymto 1 MOPKBY, TTOIIATKOBaHI COJIOMKOFO, MPOTPITH OKPEMO.

3. B KacTproio 3 KU’ sI9010 BOJI0K0 200 Oy IbHOHOM JI0JJaTH HAIIIATKOBAHY COJIOMKOIO KarycTy. 3a-
JIMIIUTHU Ha BOTHI 15 XB.

4. T'oryemo 3anpaBKy: OOPOIIHO MICMaXUTH B Macii i pO3BECTH TEIUIUM OBOYEBUM OYJILHOHOM.

5. 1o kacTpyni nomaru Oypsik Ta HUOYIO 3 MOPKBOIO. BiinTH 3ampaBky 1 3aJUIIATH OOpIIT HA JIeT-
komy BorHi e 10-15 xs.

6. 3anpaBuTH cajgoM i1 TopueHUM YacHUKoM. Hacrositu 30 xB.

7. l'oryemo mammymmiky. J{pimKi po3BeCTH y Madiil KUTBKOCTI TEIUIOT BOAH, JOAATH IYKPY, COI 1
Tpimky bopomHa. BixcraButn omapy, moku He migHiMetscs. [loctynoso goxaiouu 60pomiHo i Boxy,
BUMIIIYBaTH TicTo. B KiHIi noaatu omnito. [IoBUHHO BUITH M’sIKe TICTO, SIKE JIETKO BIJICTA€ BiJl CTIHOK
nocyny. bopomrHna Moxe miTi 6uTbIe a00 MEHIIE, HIXK BKa3aHO B MEPENUCi. 3HOBY 3aTUIIUTH TICTO
B TEIJIOMY MiCIIi, 1100 MiPOCIO.

8. 3 ticra chopMyBaTH HEBENMKI KyJIbKHM 1 BUKJIACTH IX Ha 3MallleHe MacioM jaeko. [loctaButu B
TeIuIe Miclie, o0 BIMOYMIIN 5 XBUIMH. 3Ma3aTH iX stiflieM 1 BUlkaru B po3irpitiii 1o 180 rpamycis
JTyXOBIII.

9. I'otyeMo coyc 13 YaCHUKY. 3yOKH YaCHUKY IMOYMCTUTH, IOMUTH 1 pO3TepTH 3 cuLT0. Jlogaru omiro,
MOCTIHHO MOMIIIYIOUH, a TIOTIM 1 BOAY. 3a TYCTUHOIO COyC MTOBUHEH HarayBaTH I'yCTy CMETaHy.

10. IlogaBatu 60pII rapsiaviM, MPUTPYCHUBIITN HAPI3aHHOIO 3€JICHHIO, Ta 3 JTOXKKOI0 cMeTaHu. [Tam-
MYLIKY TpY TOAAY1 Ha CTUI 3MOUYYIOTh YACHUKOBHM COYCOM 3Bepxy. Cmaunoco!
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faina — 0,5 kg;

apa — 1 cana;

drojdie — 10 g;

ulei — 1 lingura;

zahar — 1 lingura;

sare — 0,5 lingurita.
Pentru sosul de usturoi:
usturoi — 2-3 catei mari;
ulei — 1 lingura;

apa fiarta rece — 2 linguri;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim borsul. Sfecla rosie taiata fideluta se sareaza si se pune intr-o tigaie cu ulei. Se adauga
pasta de rosii, se amesteca si se indbusa la foc mic, pana cand sfecla este pe jumatate facuta.

2. Ceapa si morcovii taiate fideluta se inabusa separat.

3. Intr-o cratita cu apa clocotitd sau cu supa de carne, se adauga varza taiatd fideluta. Se lasa pe
foc 15 minute.

4. Pregatim ,,zapravka” (rantas): se rumeneste faina in unt si se stinge cu supa calda de legume.

5. Se adauga in cratita sfecla si ceapa cu morcovii. Se adauga zapravka si se lasa borsul la foc mic
inca 10-15 minute.

6. Se drege cu slanina si cu usturoi zdrobit. Se lasd la odihnit 30 de minute.

7. Pregatim ,.pampusky”. Se dilueaza drojdia intr-o cantitate mica de apa calda, se adauga zahar,
sare si putind faind. Se lasd maiaua deoparte pana creste. Se fraimanta aluatul, adaugand treptat faina
si apa. La final, se adauga ulei. Trebuie sd obtineti un aluat moale care sa se desprinda usor de pe
peretii vasului. Cantitatea de faina poate fi mai mare sau mai mica decat este indicat in reteta. Din
nou, se lasd aluatul intr-un loc cald pentru a creste.

8. Din aluat se formeaza bile mici si se asazd pe un platou uns cu ulei. Se pune intr-un loc cald
pentru a se odihni 5 minute. Se ung cu ou si se coc in cuptorul preincalzit la 180°.

9. Pregdtim sosul de usturoi. Se curatd cateii de usturoi, se spala si se piseaza cu sare. Se
adauga ulei, amestecand continuu, apoi apa. Consistenta sosului ar trebui sa semene cu sman-
tana groasa.

10. Borsul se serveste fierbinte, presirat cu verdeata tocati si cu o lingurd de smantana. Inainte de
servire, pampusky se ung deasupra cu sos de usturoi. Pofta buna!
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3EJIEHHH BOPII] 3i wasnem abo gecnamnuii 6opuy € Opyeum piznosuoom 6opuyy & Yipaini. Hozo
gapunu 3 MOLOOUM wagiem adbo 3 Kponueoio yu 10000010, TUCMAM 20pOOHb020 Oypaka. Lo cmpagy
0008 '513K080 00YLIbHO NPUSOMYBAMU HABECHI, KOIU HA OA3apI 3 AGNIAEMbCA CBIdNCULL Waseb. A 83UMKY
11020 YinKkom 2i0OHO 3aminIoe i KoHcepsosanuul. Takull bopw Oinbule 0cgixcae, iH MeHUL KALOPIUHUL.
Lo cmpagy mpaouyitino 3acmaqyoms Kpymo 36apeHum atiyem i CMemanoro (CUpo8amroro, MacisH-
Ko10). Mooicna maxooic 8idsapeHi i Hapizani Kyouxamu sauys nooasamu 00 6opuy okpemo. Axkuo u
sapume GeuUKy KAcmpynio Ha 0eKiibKa OHI8, MO ye 00NoMOoAice NPOOOSHCUMU MePMiH 30epieatHsl
cmpasu. Tak camo, sk i uepeonutl, wiasnesuil bopw y nicm comyeanu 6e3 cana i m’aca. Tooi 3enenui
bopwy eenocs comysamu Ha Oii. 3a HAABHICMIO [ CMAKOM 000as8aIucs 2pudu abo pubda.

3EJIEHUM BOPII] HA KYPSIUOMY BYJIbHOHI
CtyniHb CKJIQJHOCTI: CKIIAHO.

Crxnaooei (1uist 2-JIITPOBOT EMKOCTI):
Kypka — 300 r;

s — 1 mT.;

kaproruist — 300 r;

MOpKBa — | mit.;

uuoysns —1 mr.;

masenb —150 1

KpiM — My4O0K;

ClJ1b, YOPHUH TIEPEIIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. Kypky mpoMHTH, 3aJIUTH BOJOIO Ta BAPUTHU JI0 3aKHU-
naxHs. [ToTiM 31UTH KU’ ITOK, MPOTIOIOCKATH M’ SICO Ta 3a-
JIUTU WOTO CB1XOIO BOJIOO (11100 HE OyB OYyJIBIIOH MYTHHM).
Baputu me 50 XBUIMH MiCHs 3aKUMaHHA. YC1 IIHHI pedo-
BUHU TICIIS TIEPIIOTO 3aKUTIAaHHS 1€ 3IUIIAI0ThCs B Msici. Jlo OyiabpiioHy MOXKHA T0JaTH KOPiHHS,
Tepels TOPOIIKOM, JTaBPOBHM TUCTOK. [10oTiM yce 11e moTpiOHO BUTATHYTH 3 OynbitoHy. [0TOBE M’sico
JICTATH Ta JaTH HOMY TPOXU BUCTUTHYTH. BiiainuTl M’ IKOTh BiJ KICTOK Ta po3pi3aTH Ha HEBEJIUKI
[ITMAaTOYKH.

2. Sliiue BiABapUTH KPYTO, OXOJOAUTH, TOYUCTUTH Ta Hap13aTh KyOUKamu.

3. [IlaBenb peTeNbHO BUMHUTH, B111IOpaTH TUTHKU HETOMIKOKEH] JIMCTOUYKH Ta OOCYIIMTH iX Ha
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BORSUL VERDE de macris sau de primavara este al doilea tip de bors din Ucraina. El era
gatit cu mdcris tanar sau cu urzica ori loboda, frunze de sfecla de gradina. Este recomandat sd
pregatiti acest preparat primavara, cand pe piata apare macrisul proaspat. lar iarna el poate fi in-
locuit cu succes si de mdcrisul conservat. Acest bors este mai racoritor, mai putin caloric. Acest fel
de mdncare este, in mod traditional, imbunatatit cu ou fiert tare si smantana (zer). Se pot adauga
in bors, separat, in farfurie, oua fierte si taiate. Daca gatiti o oald mare, pentru cateva zile, acest
lucru va contribui la prelungirea termenului de valabilitate a preparatului. La fel ca borsul rosu,
cel de macris se prepard, in post, fara slanina si carne. In astfel de cazuri, borsul verde era gatit
cu ulei. In functie de disponibilitate si gust, se adaugau ciuperci sau peste.

BORS DE VERDETURI PE BAZA DE SUPA DE GAINA
Grad de complexitate: dificil.

Ingrediente (pentru capacitate de 2 litri):
gaind/pui — 300 g;

oua — 1 bucata;

cartofi — 300 g;

morcovi — 1 bucata;

ceapd — 1 bucata;

macris — 150 g;

marar — o legatura;

sare, piper negru — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala gdina, se acopera cu apa si se
aduce la fierbere. Apoi se scurge apa, se
clateste carnea si se acopera cu apa curatd
(astfel, supa nu va fi tulbure). Se lasa pe
foc Incd 50 de minute dupa fierbere. Toate
substantele nutritive raman in carne dupa prima fierbere. Se pot adauga in supa radacinoase, piper
boabe, foaie de dafin. Apoi, toate acestea trebuie scoase. Carnea fiarta se scoate si se lasa putin la
racit. Se ia carnea de pe oase si se taie Tn bucati mici.

2. Oul se fierbe tare, se raceste, se curdta si se taie cubulete.

3. Mécrisul se spala bine, se aleg doar frunzele nedeteriorate si se usuca pe un prosop. Se taie frun-
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pymHuKy. Hapizartu nuctouku Bronepek He Ay»e TOHKMMU 1 He Ay»e BETUKUMH (IPUOIMKHO 5
MM) CMYKaMHU.

4. Kapromito Hapizatu KyOukoM. MOpKBY Hapi3aTu HamiBKIJIbLSIMHU, COJIOMKOIO YU KyOHKOM.
MoskHa oApiOHUTH Ha BeNHKIH TepTill. [[uOymro moapiOHUTH HAMIBKUIBIIAMUA YM Y€TBEPTHHOIO.
Kpin nobpe npoMuTH, CTpyCUTH 1 MOAPIOHUTH.

5. 3a 6akaHHAM MOXKHA MIATOTYBaTH 3akapKy. YacTuHy nmopizaHoi Oyl Ta MOPKBU MPOTYLIKY-
BaTH Ha CJIJaOKOMY BOTHI 3 HEBEJIMKOIO KIJIbKICTIO BoAH. [Ipu TakoMy puroTyBaHH1 Oopii Oyzie He
TaKUM KUPHUM. 3aKapKy FOTYIOTh 1 Ha Macili, ke poOUTh CMaK TKi HUKHIIINM.

6. J1lo xypstaoro OynbiloOHY 10/1aTH MiATOTOBJICHY KapTOIUTIO 1 BAPUTH JI0 HAIIIBTOTOBHOCTI. K10
BUKOPUCTOBYETE MOJIOAY KapTOILIIO, TO BpaxyuTe, 110 BOHA IIBUIKO PO3BAPIOETHCA.

7. donatu pemty HapizaHux oBO4iB 70 OynbioHy. Tyau k BinmpaBuTH noapiodnene m’sico. [Iposa-
PHUTH 1IIe ACKIJIbKAa XBWJIMH JI0 TOTOBHOCTI KapTOIUI, TOCOJIUTH Ta MOMEPYUTH.

8. Jlo BimBapeHUX y OyabOHOHI OBOYIB JIOAATH IIaBesb Ta mepemimaru. [Iporpitu ynpoaosx 1
XBWJIMHY, HE JoBIIe. [[pOro IiIKOM J10CTaTHBO, 100 IIaBeNb MPUTOTYBABCS, aje 30epir 4acTUHY
KOPUCHUX PEYOBHH 1 IPUEMHHM KUCITyBaTHI MPUCMAK.

9. Honarwu stifiie 1 mporpiT e yrpoaorx 1 xBuiarau. Opasy * BUMKHYTH BOTOHb. JlofgaTyu Hapisa-
HUM KpiN 1 HAKPUTH KpUIIKoro. JlaTi HacToaTUCs Oopiry mepes nogadero mporiarom 15-20 XBuiuH.

10. Y Gu1bII0CTI BUINAAKIB 3€IEHHUM OOPII] 31 IIABIIIO TIOAAI0TH TAPSIYUM 13 JIOKKOK cMeTaHu. SIKiio Oa-
»KaeTe MPUTOTYBATH MTICHUM 3e1eHni OOPILL, TO IPOCTO MPOMYCTITh NEPIIHiA MyHKT Y riepernuci. Cuaurozo!

Tpemitl pisnosuo 6opugy — max 3eanuii XOJTOTHHH (XOJTOTHHK) — 2omyeani GUKIOUHO GTIMKY.
Bin comyemuca 31 36apenux 3azdaneziob npodykmis i nooaemucst xon00HuUM. OKpim MO100020 20poo-
Hb020 OYPSKY, 00 1020 CKAAOY 6X005IMb CINHCI IIMHI 0804l ma bazamo 3eneHi. Bce ye pizanu conomxoro
ma 3anpasisiy Keacom-cupisyem, CUposamkoro (MacisiHkolo, cmemanoro). Takoxe dodasanu 3eieHsb
nempywKU, Kpony, Yuoyi, YacHUKY, no MOXCIUBOCMI Kpymo 36apene stiye. Le 6ys cuputi bopwy, 0cKinbKu
éapunu (ma iti mo okpemo) nuuie 6ypsx. L oxonoosucenum, Hepioko 3 6apeHoI0 Kapmone 3amicnb
xziba.

XOJIOJHUI BOPII]
CrymniHb CKJIaHOCTI: IPOCTO.

Ckaaooei:

Oypsik — 2 HEBEITUKHUX;
KapToIUIs — 3 IIT.;
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zele pe latime in fasii nu foarte subtiri, dar mici si nu foarte groase (aproximativ 5 mm).

4. Se taie cartofii In cuburi, iar morcovii semirondele, fideluta sau cuburi. Se mai pot da pe
razdtoare mare. Ceapa se taie in semirondele sau in sferturi de inele. Mararul se spala bine, se scutura
de apa si se toaca.

5. Daca doriti, puteti pregati prajeala. O parte din ceapa si morcovul tocat se inabusa la foc mic,
cu putind apd. In acest fel, borsul nu va fi atat de gras. Prdjeala se pregateste si cu unt, ceea ce face
ca gustul preparatului sa fie mai fin.

6. La supa de gdina se adauga cartofii pregatiti si se fierb pe jumatate. Daca folositi cartofi noi,
luati in considerare ca acestea se fierb mai repede.

7. Adaugati restul de legume tocate in supa. Tot atunci, se introduce acolo si carnea maruntita. Se
mai fierbe cateva minute pana cand cartofii sunt gata, se adauga sare si piper.

8. Se adauga la legumele fierte In supa si macrisul si se amesteca. Se fierbe 1 minut, nu mai mult.
Acest timp este suficient pentru ca macrisul sa se gateasca, dar sa si pastreze o parte din substante
nutritive si un gust acru placut.

9. Se adauga oul si se tine pe foc inca 1 minut. Opriti imediat focul. Addugati mararul
tocat si acoperiti oala cu un capac. Léasati borsul la odihnit inainte de a-I servi 15-20 de
minute.

10. In majoritatea cazurilor, borsul verde de micris se serveste fierbinte, cu o lingura de
smantand. Daca doriti sa faceti bors verde de post, sariti de primul punct din retetd. Pofta
buna!

Al treilea tip de bors — asa-numitul BORS RECE (HOLODNYK) — se gatea exclusiv vara. Se
prepara din produse fierte in prealabil si se servea rece. Pe langa sfecla tanara de gradind, continea
legume proaspete de vara si o multime de verdeata. Toate acestea se taiau fideluta si se acopereau
cu cvas crud, zer (zer din unt, smantana). De asemenea, se adauga si patrunjel, marar, ceapd, us-
turoi, daca era posibil, si un ou fiert tare. Rezulta un bors crud, pentru ca numai sfecla se gatea (si
ea separat). Se mdnca racit, adesea cu cartofi fierti in loc de pdine.

BORS RECE
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

sfecla — 2 buc. mici;
cartofi — 3 buc.;

109



SIAIIS — 5 IIT.;

OTipoK — 3 WIT.;

3eJIeHb (UOYIIs, KPil, MeTPYyIIKa, JIUCTS cajlaTy) — MO My4KY;
JuMoH — 0,5 1mIT,;

cmerana — 300 r;

BO/Ia 200 M’ sicHUH OyIbiioH — 2 I,

CLJIb — 332 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [TomuTH peTenbHO BCl OBOYI 1 3€JI€Hb.

2. BigBaputu 1inum Oypsik npotsaroM 30-40 xBunuH. SIKI0
BapHTH 3 BIIKPHUTOIO KPHUIIKOIO, TO OypsSK MEHIIIE HACUTHTHCS
XapaKTePHUM 3aMaXOM.

3. BizBapuTu KapTOIUIIO B MYHJIUPI 1 STALIS.

4. BypsIKOBH BiJIBap MPOIIANTH Yepe3 KiJIbKa IIapiB Mapii i
OCTYAUTH. 3aMICTh OypsSIKOBOTO BIABapy 3a OakaHHSIM MOXKHA
BUKOPUCTOBYBAaTH M’ SICHHU OyIbHOH.

5. OcTyauTH 3BapeHi CKJIa10B1 i OUMCTUTH BiJI IIKIPKY 1 MKapainynu. J(piOHo nopizaru 1 3’ eAHaTH
B OKpeMiil KacTpy:i abo Mucini OypsK, KapTOILItO, STIS, OTIPKH, 3€1eHb. Bee mocoauTu.

6. lonatu OypsikoBHi BiiBap, CiK JINMOHA, CMeTaHy 1 mepemimary. [locraButy xomonuuit 6opir y
xonmonuiapHUK Ha 20-30 XBUJIUH.

7. IlogaBaru oxonomkeHUM. MoxHa 3a OakaHHSIM TOCHIIATH 3BepXy 3eseHHI0. Cuaunozo!

CVIL, 3YIIA ABO IOIIIKA

CYII — ye natinowupeniuia nepuia cmpasa 6 bazamvox Kpainax. /s tio2o npueomysanHs 4acy no-
MpiOHO NOPIGHAHO Heba2amo, a KOPUCMb 0804eBUX CYNI8 OJisl HAULO20 OP2aHizM) (0COOIUBO 6 3UMOBI
Mmicayi) Heoyinenna. Bonu eésadcaiomvcs egpekmusHuM i npu 0iemax, max sk Maroms 0yice HU3bKY
KANopitiHicmb. 3anedxicHo 8i0 CKAAOHUKIB, Cyn — ab, AK Kaxcymv Ha 3axioHiu Yxpaini — 3yna — 6yde
BIOPIZHAMUCS WBUOKICIIO NPULOMYBAHHS MA NOHCUBHOIO YIHHICMIO. /[ cumHOocmi 8 Hac Ha YKpaini
8edemubcsi 000asamu 00 Cynie Kpynu (puc, epeyxa, nuioHo), 60008i (20pox, Keacosi), MakapoHHI 6u-
pobu. [Tiosuwyroms ixuio enepeemuyny YyiHHICmb M 51Co, puba, CMemaua, a Mmaxoic X6 ma nupisjcKu.
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oua — 5 buc.;

castraveti — 3 buc.;

verdeata (ceapd, marar, patrunjel, salata verde)
— cate o legatura;

lamaie — 0,5 buc.;

smantana — 300 g;

apa sau supa de carne — 2 1;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala bine toate legumele si verdeata.

2. Se fierbe sfecla Intreaga timp de 30-40 de
minute. Daca gatiti fara capac, mirosul sfeclei
va fi mai putin pregnant.

3. Se fierb cartofii si oudle in coaja.

4. Se strecoara fiertura de sfecld prin mai multe straturi de tifon si se riceste. In loc de supa de
sfecla rosie, puteti folosi supa de carne, daca doriti.

5. Ingredientele fierte se racesc si se curdtd de coaja. Se taie marunt si se pun intr-o oala sau vas
sfecla, cartofii, oudle, castravetii, verdeata. Totul se sareaza.

6. Se adauga supa de sfecla rosie, sucul de lamaie, smantana si se amesteca. Se lasa borsul rece la
frigider pentru 20-30 de minute.

7. Se serveste racit. Daca doriti, puteti presara deasupra verdeata tocata. Pofta buna!

SUPE, CIORBE

SUPA este cel mai raspandit primul fel de mancare in multe tari. Pentru pregatirea ei este nevoie
de relativ putin timp, iar beneficiile supelor de legume pentru corpul nostru (mai ales in lunile de
iarna) sunt de nepretuit. Sunt considerate eficiente si in diete, deoarece au un continut caloric foarte
scazut. In functie de ingrediente, supa sau, dupd cum se spune in Ucraina de Vest, zupa, diferd in
ceea ce priveste rapiditatea de preparare si valoarea nutritiva. Pentru satietate, in Ucraina, se
practica adaugarea de cereale (orez, hrisca, mei), leguminoase (mazare, fasole), paste. Carnea,
pestele, smantdna, precum si pdinea §i placintele le sporesc valoarea energetica.
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KAPTOILISIHUM CYII
CrymiHb CKJIaIHOCTI: AyXe MPOCTO.

Cknaooei:

Kaproris — 10 mT. cepenHix;

uOysst — 1 mrt.;

MOpPKBa — 2 IIT.;

3eJIeHb TIETPYIIKH, KPoITy abo ceiepu — MydoK;
ol — 2 CT. JIOJKKH;

ClJTb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. V xumisiay Bomy MOKJIACTH Hapi3aHy KyOMKaMH
KapTOILTIO 1 Hapi3aHy COJIOMKOIO MOPKBY, TOAATH Ya-
CTUHY 3€JIeHI.

2. Ha ckoBopiaii o6cMaxuT B ofii (a kparie Ha
Macii) moapioHeny nulymto 10 mpozopocti. OTpu-
MY€EMO 3a3KapKy.

3. Jonatu 1o _3akKaApKy Har[pm(u{m BapiHHA i Mpokum’ ATUTH 1 xB. [TocomuTn 1 MOTIEPUUTH.
MoxHa ToaTH ¥ 1HIIi Crerii — JTABPOBHIA JIICTOK, TYXMSHHMA MEPELLb TOLIO.

4. JlonaTy JTIOXKKY CMETaHH B TapijIKy Iepe;] MOAadero i MPUCHIIATH MTOAPiOIeHHOO 3eTeH 0. Cuay-
Hoz2o!

TOPOXOBUM CYII
Peyenm 6io Jlroomunu JJopow
Taka mpocra i HaBapuCTa KJIaCHYHA YKPAaTHChKa CTpaBa YacTO TOTY€ETHCS B XOJIOIHHMA TIEPI0T POKY.
CtyniHb CKIaJHOCTI: TIPOCTO.

Cknaoogi:

cyxuit ropox — 500 r;

uoymst —1 mr.;

MOpKBa —1 1IT.;

KapTorisa — 3-4 1IT. cepenHs;
oJ1ist a00 Macjao — 2 CT. JIOXKKH;

112



SUPA DE CARTOFI
Grad de complexitate: foarte simplu.

Ingrediente:

cartofi — 10 buc. medii;

ceapa — 1 buc.;

morcovi — 2 buc.;

patrunjel, marar sau telind — o legatura;
ulei — 2 linguri;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se pun cartofii tdiati cubulete si morcovii
taiati fideluta in apa clocotita, se adauga o parte
de Verdeata

2. Intr-o tigaie, se cdleste ceapa tocata in ulei
(mai bine Tn unt), pana cand devine transparentd. M
Obtinem préajeala.

3. Se adauga aceasta prajeala in oald, la sfarsitul gatirii, si se fierbe tlmp de 1 minut. Se
condimenteaza cu sare si piper. Se mai pot folosi si: foaie de daﬁn ienibahar si altele.

4. Tnainte de servire, se adaugi in farfurie o hngura de smantana si se presara cu verdeata tocata.
Pofta buna!

SUPA DE MAZARE
Reteta de la Lyudmyla Dorosh
Un atare fel de mancare clasic ucrainean simplu si nutritiv este adesea preparat in sezonul rece.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

mazare uscata — 500 g;
ceapd — 1 buc.;

morcovi — 1 buc.;
cartofi — 3-4 buc. medie;
ulei sau unt — 2 linguri;
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KpII — 32 CMaKOM;
JaBPOBUI JTUCTOK — | IIT.;
CLIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Topox mpoMuUTH, 3aJTUTH HEBEIUKOIO KITBKICTIO BOJIH 1
3aJIMIINATH Ha 3-4 ronuHu a00 Ha HiY.

2. IuOynro, MOPKBY Ta KapTOILIIO OYMCTUTH 1 TIOMHUTH.
MopkBy HaTepTH Ha Benukii TepTii. [{ubymro HapizaTu apio-
HUMH KyOukamu. Kaprormio nmopizaru OUTBIIMMU KyOUKaMH.
3eneHp J0OpE MPOMUTH 1 MOIPIOHHUTH.

3. [opox mpoMHTH I1I€ pa3, 3AJIUTH XOJIOAHOK0 BOJOKO 1 MPO-
BapUTH JI0 HAMIBroToBHOCTI (mpubau3Ho 30 xBuiMH abo i
MEHIIIE, B 3aJIC)KHOCTI BiJl TOPOXY).

4. Jlonatu HapizaHy KapTOILUIIO i TOTyBaTH Ha CEPEAHBOMY
BOTHI I1t€ 15 XBHIMH.

5. TuM yacom Ha CKOBOPIJIII pO3irpiTH omiro abo macmo. Jlo-
JaTy Topi3aHy HUOYIIo, a TOTIM 1 HaTepTy MOpKBY. Ha HeBennkoMy BOTHI MPOTPITH OBOUI.

6. 3axapKy J0[aTy JI0 CyITy, TOcoauTH 1 BapuTH 1e 10 xBuuH. JlogaTy 1aBpoBUiA JIMCT 32 IEKIJIbKa
XBHJIUH JI0 TIOBHOT TOTOBHOCTI.

7. be3nopeceaHbO Mepe/l BKUBAHHSIM B TapUIKy 3 TOPOXOBUM CYIIOM JI0aTH HApi3aHO1 3€JIeH] 3a
cMakoM. Cuaunozo!

CYII HO-MAPIYIIOJIBbCBbKHA
CrymiHb CKJIaIHOCTI: AyXe MPOCTO.

Cknaoogi:

6opormrHo — 200 1

KapTOIUIsA — 3 IIT. BEIMYEHBKI;

uuOysst — 1 mr.;

maciao — 25,

psbkaHka aba cMeTaHa — 1- 2 CT. JIOXKKH;
ClJIb, CcHEIIli, 3eJIEHb — 32 CMaKOM.
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marar — dupa gust;
foi de dafin — 1 buc.;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala mazirea, se acopera cu apa si se lasa - |
3-4 ore sau peste noapte.

2. Se curdta si se spala ceapa, morcovii si
cartofii. Morcovii se dau pe razatoare mare.
Ceapa se taie in cuburi mici. Cartofii se taie in
cuburi mai mari. Verdeata se spala bine si se
toaca.

3. Se clateste mazarea din nou, se acopera cu apa
rece si se fierbe pana la jumatate (aproximativ 30
de minute sau mai putin, in functie de mazare).

4. Se adauga cartofii taiati si se gateste la foc
mediu ncd 15 minute.

5. Intre timp, se incalzeste uleiul sau untul intr-o tigaie. Se adaugd ceapa tocata si apoi morcovii
rasi. Se inabusa legumele la foc mic.

6. Se adauga prajeala in supa, se sareaza si se fierbe inca 10 minute. Se adauga foaia de dafin cu
cateva minute inainte de finalul gatitului.

7. Inainte de servire, addugati in farfuria cu supa de mazare verdeata tocatd, dupa gust. Pofta buna!

SUPA A LA MARIUPOL
Grad de complexitate: foarte simplu.
Ingrediente:
faina — 200 g;

cartofi — 3 buc. mari;

ceapa — 1 buc.;

unt — 25 g;

sana sau smantana — 1-2 linguri;

sare, condimente, verdeata — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. 3 GoporrHa i BOIM 3aMiCUTH 3BUYalHE TyT€ TICTO, PO3KaYaTH HOTO B TOHKHI IIACT 1 Hapi3aTu
HEBEJTMYKUMU KBaJIpaTUKaMu. 3aIUIIUTH M1ACUXaTH.

2. Y xurmisgy Boay abo M’sicHU# Oy/lnbiiOH KHHYTH TIOYHUIIEHY 1 Hapi3aHy KapTOILTIO.

3. LluOymro mouncTuTH, HApi3aTu APiIOHO 1 MPOTPITH B MAcii Ha CKOBOPI/ILI.

4. Konu kapToruis MaiKe roToBa JoJaTH IuOyto 3 MacioM. Koy moyHe 3HOBY KUIIITH, MTOIITYYHO
J071aBaTh KBaJAPATUKH 3 TicTa 1 mominryBatu. [loconutu i fogatu creii. 3aMUIIATH TOKUTITH 2-3
XBUJTMHH.

5. Ilepen mogauero Ha CTUT AOJATH PsOKAHKY ab0 cMeTaHy, MpUCUTIATH MOOPIOICHO0 3eJIEHHIO.
Cmaunozo!

CVYII I3 KIUBbOLUKAMM a6o 3YIIA 3 JIMTUM TICTOM
Baputu Taky 3ynky MokHa Ha OyIbHOHI — TEISTIOMY
9l Kypsaomy. Aje MOKHa i Ha BOi. Y TakOMY BH-
MajKy B caMOMY KiHIIl TOTPIOHO AOJATH 3aCMaXKKy 31
CMa)KeHO1 Ha Maclli UOYII.
CrymiHb CKJIaIHOCTI: AyXe MPOCTO.

Cknaooei:

Tesua KicTKa s po3coiy abo KypKa;

MOpKBa — 3 IIT.;

nacTepHak — | mr.;

KapTomIs — 5 IIT.;

nuOysst — 2 1T, ;

cesiepa — 0,5 kopeHs 1 KiJibKa cTebern;

METPYIIKA 3eJeHa — ITy4O0K;

JIABPOBHH JIUCTOK, YOPHUM TIEPEIh, C1JIh — 32 CMAKOM.
JLiist TuTOTO TicTA!

1 sifire, TOKKa MOJIOKA, KUTbKa JIOKOK OOpoITHa 1 IpiOKa codi.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo m’sicanii po3cii. [TokmacTu KiCTKy 3 M’SICOM YU KYPKY B XOJIOJHY BOAY 1, SIK 3aKUIHTb,
3HATHU NiHY Ta nocoauTy. [IpoBaputu aech 1 roguHy Ha cepelHbOMY BOTHI.

2. Jlonatu nmouMIleHy i Hapi3aHy MOPKBY a0o0 JBi, macTepHak, 1 nuubynuHy, Kopinb cenepu. Yepes
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Mod de preparare:

1. Din faina si apa se framanta un aluat dens, obisnuit, se intinde Intr-o foaie subtire si se taie in
patrate mici. Se lasa sa se usuce.

2. Se pun cartofii curatati si taiati feii Tn apd clocotitad sau in supa de carne.

3. Se curdta ceapa, se toaca marunt si se caleste in unt intr-o tigaie.

4. Cand cartofii sunt aproape gata, se adauga ceapa cu untul. Cand incepe sa fiarba din nou, se
adauga patratelele de aluat unul cate unul si se amesteca. Se sareaza si se condimenteaza. Se lasa sa
fiarba 2-3 minute.

5. Inainte de servire, se adaugd sana sau smantana si se presard cu verdeatd maruntiti. Poftd
buna!

SUPA DE GALUSTE sau ,,SUPA CU ALUAT LICHID”
Se poate gati acest preparat cu supa de vitel sau
de pui. Dar se poate si cu apa. In acest caz, la
sfarsit, trebuie adaugata prajeala de ceapa inabusita
in unt.
Grad de complexitate: foarte simplu.

Ingrediente:

os de vitel pentru supa sau pui;

morcovi — 3 buc.;

pastarnac — 1 buc.;

cartofi — 5 buc.;

ceapa — 2 buc.;

telind — o jumatate de radacina si cateva tulpini;
patrunjel — o legatura;

foi de dafin, piper negru, sare — dupa gust.
Pentru aluatul lichid:

1 ou, o lingura de lapte, cateva linguri de faina si un varf de sare.

Mod de preparare:

1. Pregatim supa de carne. Se pune un os cu carne sau pui in apa rece. Cand fierbe, se indeparteaza
spuma si se sdreaza. Se fierbe aproximativ 1 ord la foc mediu.

2. Se adauga unul sau doi morcovi curatati si tdiati, pastarnac, o ceapa, rddacina de telina. Dupa 20-
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20-30 xB momaTu OyKETHK 3€JIEHOT MeTPYIIKU, JaBPOBUM JINCTOK, YOPHUI niepetib. [Ipokum’ sTuTu
ie 2-3 XB 1 BUKITIOUNTH. BUuifHATH yci 0BO4i, M’sicO 0010paTH BiJl KICTOK 1 BIIKJIACTH BOIK.

3. 'otyeMo iH1111 0BOYi. Perty MOpKBH ¥ KapTOIUIIO HAP13aTH HEBEIMKUMU KyOUKaMHu, [IUOYITIO MO-
pizatu ipibHO. MoKHA 3HOBY BUKOPHCTATH ¥ O11€ KOpiHHS 200 HaBITh I0JIaTH CIIAPKEBY KBACOIIO.

4. MOpKBY KHHYTH BapUTHUCS B OYJIbIOH 1 KOJIM BOHA 3aKHUITLIA — TOJIATH yC1 OBOY1 1 3SMEHIITUTH BO-
roHb. [IpoBapuTy Ha MajoMy BOTHI 5 XBWJIMH 1 IOAATH CLJIb Ta Tiepelb 3a cMakoM. [licis 3akinanHs
MPOBapUTH MakCUMyM 10 XBHIIMH.

5. loryemo sute Ticto. B Mucky BubwuTH stifiie i 100pe foro po3reptu. J[ogaru Moioko abo Boxmy,
npi0ky coui. [TocTymoBo 1 mominryrodu, 101aTH OOPOIIHA CTIIIBKH, 1100 OYII0 K AyXe I'yCTa CMeTaHa.

6. Y KUIUISTYMHN CYTI JIOXKEUKOIO BKUIATH MOTPOLIKY JTUTE TicTO. BOHO Mae CTUIMBTH Ha MOBEPXHIO.

7. BUKTIOYMTH BOTOHB ITiJT KACTPIOJICIO 1 MOXKHA JOJATH IPiOHO MOPI3aHOi CBIXKOT 3€JICHUHU —
KpOoILy, IETPYLIKH, 3€JIeH] CeJIepH, MOJIOJ0ro YacHUKy. HakpuTtu kpunikoro 1 3anumuti 10 XB nepen
criokuBaHHsAM. Cymaynozo!

CVYII-ITIOPE 3 TAPBY3A
CTymiHb CKJIaIHOCTI: €JI€MEHTApHO.

Cknaooei:

M’sIKOTb rapOy3a — 750 r;

uOysst —1 mT. BemuKa;

macio — 50 1;

Kypstunii 6ynbiion — 0,5 i;
cmerana — 200 r;

ClJIb, TIEPEIIb, 3€JIEHb — 32 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. "'apOy3 BUMHUTHU XOJIOAHOIO BOJIOI0, OOYMCTUTH BiJI IIKIPKH 1
HACIHHS, Hapi3aTH CKUOKaMHU.

2. uOynuny moapiOHUTH 1 0OCMaXUTH B MacCIi 10 30JI0TH-
cTOro KoJbopy. Jlomaru mmarouku rapOysa 1 3aJuTh Bce Oyib-
WIOHOM.

3. Cyn noconuTH, MOTEPUYUTH, HAKPUTH KPULIKOIO 1 BapuTH Ha ciabkomy BorHi 15-20 xB. [Totim
MOPIOHUTHU CyI MIKCEpOM 4H OJICHAEPOM JI0 MIOPENOI0HOTO CTaHYy.

4. Ilpu nojayi 3arpaBUTH CMETAHOIO 1 MOCUTIATH 3eeHHI0. Cmaunozco!
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30 de minute, se adauga o legatura de patrunjel verde, frunza de dafin, piper negru. Se fierbe inca 2-
3 minute si se opreste focul. Se scot toate legumele, se indeparteaza carnea de pe os si se lasa deo-
parte.

3. Pregatim alte legume. Restul de morcovi ramasi se taie in cuburi mici, la fel si cartofii, ceapa,
in bucdtele mici. Se pot folosi iar radacini albe sau chiar se poate adauga fasole verde.

4. Se pun morcovii la fiert in supa si, cand incepe sa fiarba, se adauga toate legumele, dupa care
se reduce focul. Se fierbe la foc mic timp de 5 minute si se condimenteaza cu sare si piper, dupa
gust. Dupa inceperea fierberii, se tine pe foc maximum 10 minute.

5. Pregatim aluatul pentru gdluste. Se sparge un ou intr-un castron si se bate bine. Se adauga lapte
sau apa, un varf de sare. Se adauga faina treptat, amestecand, astfel incat sa arate ca o smantana
foarte groasa.

6. In supa clocotindd, se pune cu o lingurita din aluat. Galustele trebuie sa se ridice la supra-
fata.

7. Se opreste focul de sub oala si se pot adauga verdeturi proaspete tocate: marar, patrunjel, telina,
usturoi tanar. Se acoperd cu capac si se lasa 10 minute inainte de servire. Pofta buna!

SUPA-CREMA DE DOVLEAC
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

miez de dovleac — 750 g;

ceapa — | mare;

unt — 50 g;

supd de pui— 0,5 1;

smantana — 200 g;

sare, piper, verdeatd — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala dovleacul cu apa rece, se indeparteaza coaja si semintele si se taie felii.

2. Se toacd ceapa si se prajeste in unt pand devine aurie. Se adauga bucdtile de dovleac si se acopera
totul cu supa de pui.

3. Se sdreaza si se pipereaza, se acopera cu capac si se fierbe la foc mic timp de 15-20 de minute.
Apoi se blenduieste supa cu un mixer sau un blender, pana devine piure.

4. La servire, se asezoneazd cu smantina si se presara cu verdeturi. Pofta buna!
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TPEYAHUM CVYII 13 IOMIJIOPAMMH ago IOMIJIOPHA 3YIIKA
['pevanuii cyn 3 mominopamu abo, sIKk HOTO Ha3MBAIOTh Ha 3axiAHIM YKpaiHi, moMizopHa 3yna i3
IPEYKOI0 — JIeTKa i HaJ3BUUYAHO CMayHa TMepIla CTPaBa. I MOYKHA TOTYBaTH Ha Oy/IbHOHI 3 IITHII.
AJe 1 BapiaHT JJi BETaHIB TEX CMAKYE.
CtymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cxnaooei (Ha 3 71 BOAM):
nomigopu — 300 r;

kamycra 1BitHa — 500 1
KapTorist — 2-3 WrT.;
KOHCEpBOBaHU ropoiiok — 150 r (3aMmopoxkeHu, 3eIeHui);
MOpKBa — 2 IIIT.;

uuoyns — 1 mr;

OJIisl — 3 CT. JIOXKKH;

rpeuka — 100 T;

CLIIb — 32 CMaKOM;
JIABPOBUI JTUCTOK — 2-3 IIIT.

Cnocio npuzomyeanns: "3 ‘If

1. LlnOynto MOYMCTUTH, TOMUTH 1 APIOHO MOCIKTU. MOPKBY
MOYUCTHUTH, TIOMHUTH 1 IOTEPTU Ha TpyOiit Tepii. [liaroroBani
OBOY1 BUKJIACTH JI0 KacTpyJi (00’ eMOM MiHIMYM 5 1), B sikiil Oyzie roTyBaTUCs TOMaTHHM Cy1I.

2. Nonatu onii abo Macia i 00CMaKUTH MPOTATOM 1-3 XBUIIMH, TOCTIHHO MOMILITYIOYH. 3aUTH 3-
3,5 11 X0JI01HOT BOJM 1 IOBECTU JIO KUITTHHSI.

3. LIBiTHY KamycTy }:[o6pe IPOMUTH 1 po3iOparu Ha CynBITTS. KapToruito mouyncTuTH, MOMUTH 1 TTO-
pi3asiTh Ha HEBEJUKI IMATKU. [ peuKky mpoMuTH.

4. I_[BlTHy KaIyCTy i KapTOILTIO PA30M 3 FOPOILIKOM i IPEUKOI0 BKMHYTH 10 KACTPYJii. 3HOBY I0BECTH
710 KUIMIHHS 1 3MEHIIUTH BOTOHB. 3aJUIITUTH BaPUTHCS iz KpuIkoro 20 XB.

5. [Momimopu Ha | XBWJIMHY OITYyCTUTH B OKPIIl, BUTATHYTH 1 3HSATHU MIKipKy. M’ SIKOTh MOpi3aT Ha
HEBEJIMKI ITMATOYKH.

6. Jlo cyny BKMHYTH MOpi3aHi MOMIJOpH, CTb, TABPOBHI JHCTOK 1 MPOJOBKYBATH BapUTH 1€ 5
XBUJIHH.

7. Lo cTpaBy mogaBaTH 31 cMeTaHOO Ta XJ1ioom. Cuaunozo!

| g L
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SUPA DE HRISCA CU TOMATE sau SUPA DE ROSII

Supa de hrisca cu rosii sau, cum se mai numeste aceasta in vestul Ucrainei, zupa de rosii cu hrisca,
este un fel de mancare usor si extrem de gustos. Poate fi gatita pe baza de supd de pasdre. Dar si
varianta pentru vegetarieni este gustoasa. :
Grad de complexitate: simplu.
Ingrediente (pentru 3 litri de apa):
rosii — 300 g;
conopida — 500 g;
cartofi — 2-3 buc.;
conserva de mazare — 150 g (congelat sau

proaspat);

morcovi — 2 buc.;
ceapa — 1 buc.;
ulei — 3 linguri;
hrisca — 100 g;
sare — dupa gust;
foi de dafin — 2-3 buc.

Mod de preparare:

1. Se curata ceapa, se spala si se toacd marunt. Se curdtd un morcov, se spala si se rade pe o
razatoare mare. Legumele pregatite se pun intr-o cratita (de cel putin 5 litri), in care va fi pregatita
supa de rosii.

2. Se adauga ulei sau unt si se prajeste totul timp de 1-3 minute, amestecand continuu. Se acopera
totul cu 3-3,5 litri de apa rece si se aduce la fierbere.

3. Se clateste bine conopida si se desface in buchetele. Se curdtd cartofii, se spala si se taie n
bucdti mici. Se clateste hrisca.

4. Se adauga conopida si cartofii impreund cu mazarea si hrisca in cratita. Se aduce din nou la fier-
bere si se reduce focul. Se lasa la fiert sub capac timp de 20 de minute.

5. Se scufunda rosiile n apa clocotitd timp de 1 minut, se scot si se decojesc. Miezul se taie in
bucatele.

6. Se adauga la supa rosii tocate, sare, foi de dafin si se lasa la gatit inca 5 minute.

7. Se serveste acest fel de mancare cu smantana si paine. Pofta buna!
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T'PUBHA IOIIKA a6o TPUBHUM CYIT

['pubHa romka yu, Mo-cyyacHOMY, TPHOHUH CyTI — I1e apoMaTHa CTpaBa 3 CymeHux rpudis. Ciaymi-
HUM Moke OyTH 1€l mepenuc 1 B po3nai rpuOHOro Ce30Hy — «TUXOro MojroBaHHs». Lo cTpaBy
4acTO HA3MBAIOTh HAIllOHATKHOIO pom3uHKoro Kapmar. el Hacudenwuii cyn 13 611X rpudiB MoXxe
TOTYBAaTUCS MO-PI3HOMY HaBiTh B OJHOMY i TOMY K CENuIli. AJie B IPUHIIMIII 1€ HECKIIaIHA 1 TyxKe
cMmayHa cTpaBa. HaneBHe, HalicMauHIIIa IOIIKA BUXOAUTh O€3M0CEPEAHbO 13 CYIIEHUX OUINX IrpuOiB.
I «mmi1OMBarOTEY 11 IPAKTUYHO 3aBXKIU OOPOIITHOM.

CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaoosi:

cymieni 6im rpubu — 300 T;
nuOysst — 3 it

MOpKBa — 2 IIIT.;

OOpPOIITHO — 5 CT. JIOXKOK;

YacHUK — 3 3yOKu;

3eJIeHb, Cllb, TIEpeIlh — 32 CMAKOM;
COHSIIIIHAKOBA OJisl ISl CMAKCHHST,
cmerana — 0,5 cki.

Cnocio npuzomysanns:

1. I'pubu 3aMOUNTH Ha HIY Y BOJII KIMHATHOT TeMIIepaTypH, BpaHIll BIATUCHYTH 1 Hapi3aTtu. Bony,
B sK1{ 3aMOYyBaIl TPUOH, TIPOIIIIUTH.

2.B KaCTPyIIIO HAJTUTH XOJIOJHY BOAY, 10AaTH npomszeHy rpH6Hy Boay Ta rpubu. IloctaButn
BapUTHCS. SIK TIIbKU 3aKUIUISITh, 00€PEkKHO MPUOpPATH IIYMIBKOIO MiHY. 3MEHIIUTH BOTOHb 1 3aJI1-
IITUTH BapUTHUCS TpHOH l'IpI/I6JII/13H0 Ha 20-30 XBUJIMH.

3. loryemo 3acmaxky. HatepTu Ha Benukiii TepTii oO0uMIeHy 1 moMuTy MOPKBY. L{ubymnro moun-
CTUTH, TIOMUTH 1 Hapi3aTu ApIOHUMH KyOukamu. O6cMakyBaTh OBOY1 Ha 0J1ii IPUOIU3HO 5 XBUIIUH.
Jlonati 60pOLIHO 1 macepyBaTH Bce pa3oM Iie 2-3 XBWIMHU. HanpukiHill NOBIJIBHO 10JIMBATH Y 3a-
CMaXXKy CMETaHy, IOCTIMHO MOMIINIYIOYH, 00 HE CTBOPIOBAIKCS T'PynKu 3 OoporrHa. JlomaTu
CKJIIHKY OyJIbHOHY 3 TPUOHOTO BapuBa, JOBECTHU JI0 KUIIIHHS 1 3pa3y >k BUKIIOUUTH.

4. Bunutu 3acMaXKy B KacTPYJIO 13 CyIOM 1 3QJIMIINTH BapUTHUCS Ha MOBUIBHOMY BOTHI MiJ 3a-
KPUTOIO KpHUILKOIO IpoTsiroM 10 xBuinH. [ToconuTu, monepunTy, BAYaBUTH YACHUK. 3aKUI ITUTH
3HOBY, BUKJIFOYUTH BOTOHb 1 3aJIMILIMTH HACTOIOBATHUCS M1 KPULIKOIO LOHAMMeHIIe |1 ronuny (4um
JIOBITIE — TUM CMAavHIIIIe).
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CIORBA sau SUPA DE CIUPERCI
Supa de ciuperci este un preparat aromat, facut din ciuperci uscate. Aceasta reteta poate fi realizata
chiar si Tn mijlocul sezonului ciupercilor — al ,,vanatorii silentioase”, fiind adesea numit ,,cireasa
nationald” a Carpatilor. Supa consistenta de hribi poate fi preparata diferit, chiar si in aceeasi local-
itate. Dar, in principiu, este un fel de mancare simplu si foarte gustos. In mod cert, cea mai delicioasa
supd iese din hribi uscati. Si se ingroasa practic intotdeauna cu faina.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

hribi uscati — 300 g;

ceapa — 3 buc.;

morcovi — 2 buc.;

faina — 5 linguri;

usturoi — 3 catei;

verdeata, sare, piper — dupd gust;

ulei de floarea-soarelui, pentru prajire;
smantana — 0,5 cana.

Mod de preparare:

1. Ciupercile se lasd la Tnmuiat peste
noapte in apa la temperatura camerei, iar
dimineata se storc si se taie. Apa in care
s-au hidratat ciupercile se strecoara.

2. Se toarna apad rece in oald, se adauga apa strecurata de la ciuperci si ciupercile taiate. Se pune
la fiert. De indata ce fierbe, se Indeparteaza cu grija spuma cu o spumierd. Se reduce focul si se
fierb ciupercile timp de aproximativ 20-30 de minute.

3. Pregatim prdjeala. Se rad morcovii spalati si curdtati pe o razatoare mare. Ceapa se curatd, se
spala si se taie cubulete. Legumele se Tndbusa in ulei timp de aproximativ 5 minute. Se adauga faina
si se calesc impreuna inca 2-3 minute. La final, se adauga usor in prajeald smantana, se amesteca
continuu, pentru a nu se forma cocoloase din faind. Se adaugd un pahar de supa de ciuperci, se aduce
la fierbere si se opreste focul imediat.

4. Se toarna prajeala 1n oala cu supa si se lasa la fiert la foc mic sub capac inchis inca 10 minute.
Se adauga sare, piper si usturoi pisat. Se aduce din nou la fierbere, se stinge focul si se lasd la odihnit
sub capac cel putin 1 ora (cu cat mai mult, cu atat mai gustos).
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5. Ilpu momavi mocumnaTH 3eJeHHIO, I0aTH JOKKY CMETaHH B TapiJIKYy.

6. 3BepHITh yBary: rpuOHa IOIIKa 3a PEleNnTOM KapnarchKoi KyXHi HACTIILKA HACUYCHA, 110 HE
MOTPIOHO 0/1aBaTH CIelliil. 3a BUMHATKOM X10a YOPHOTO MEPITIO.

7. Takox 3a TpaBAMBUM PEIIETITOM Y CYIT HE TOJAETHCS KapToILIs. Xo4ya Ha JaHUH MOMEHT HE OJTHa
TOCIIOIMHS JIOJIA€ JIEKIIbKAa KapTOIUTHH JeCch 30 XBHIIMH TICIS TOTO, SIK TPUOHUI BiBap 3aKUIIIB.

8. I'ycTuHy 111€1 CTpaBu MOXKHA PETYTFOBATH OOPOIITHOM 1 CITO’KHUBATH 200 SK CyT, 200 XK 5K I1JTUBY
JI0 JIOKIIIMHU YH Kallli, SIKi BiIBapIOIOTh OKpeMo. Cmaunoeo!

CVII I3 KAUKHA
CrymiHb CKIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaoogi:

Kayka — | 1mT.;

cyxi rpubu — 3-4 mr,;
MOpPKBa — 2 IIT.;

KOpP1Hb METPYIIKH — | 1MIT.;
uoymst — 1 mr.;
JIABPOBUU JIUCTOK — 1-2 mmT;
nepsioBa kpyma — 0,5 cKIIL.;
Maciio — 1 CT. JIOXKKa;
cmerana — 0,5 ckin.;
3€JICHB, CLITb — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:
1. T'oryeMo OyabitoH. Bunorpomieny, BAMHUTY TYIHIKY KauKH 3aJIMTH XOJIOJHOO BOJIOIO 1 B1IBAPUTH
3 MOYUILEHUM, IOMUTUM Ta KPYITHO Hapi3aHUM KOPIHHSM, CIEIIsIMH Ta CyXHUMH IPUOaMH.

PO30POCTI. 3AJIUTH YUCTOIO BOJOIO M 3aIMIIUTH KPYITy y BOAl Xoua O Ha niBroauHu. [1oTiM 3muTH
3 KpYyIY BOJY, 3aJIMTH YUCTOIO y criBBigHOMIEeHH! | 10 3. [Toconutu Ta BapuTH 15 XBUIKH.

3. Jonaru jo 1e Terioi Kaui Macio 1 1o0pe Bumimaty. Jlonatu cMeTaHy 1 po3BECTH MPOLIiJIKe-
HUM OyJIbOOHOM Ta 3aKUIT ITUTH.

4. BigBapeHi rpudu ApiOHO MOCIKTH 1 JOJATH IO CYITY.

5. B rapinky nokiactu JeKijibKa KyCOUKIB BiIBApeHOI Kauku. JlofaTu cym 1 IpUKpacuTH BCe Mo-
pizaHoro 3enenHto. Cuaunozo!
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5. La servire, in farfurie, se presara verdeata si se adaugd o lingurd de smantana.

6. Luati in considerare: supa de ciuperci, conform retetei bucatariei din Carpati, este atat de
consistentd, incat nu este nevoie sa adaugati condimente. Cu exceptia, eventual, a piperului negru.

7. De asemenea, conform adevdratei retete, nu se adauga cartofi in supa. Desi, in ziua de azi, multe
gospodine pun cativa cartofi la aproximativ 30 de minute dupa ce supa de ciuperci a inceput sa fiarba.

8. Densitatea acestui fel de mancare poate fi ajustata cu faina si consumata fie ca supa, fie ca sos
pentru taietei sau terci, care se fierb separat. Pofta buna!

SUPA DE RATA
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

rata — 1 buc.;

ciuperci uscate — 3-4 buc.;
morcovi — 2 buc.;
radacina de patrunjel — 1 buc.;
ceapd — 1 buc.;

fo1 de dafin — 1-2 buc.;
orz decorticat — 0,5 cana;
unt — 1 lingura;

smantana — 0, 5 cana;
verdeata, sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim supa. Rata eviscerata si spalatd se acopera cu apa rece si se fierbe cu radacinoasele
curatate, spalate si taiate grosier, condimente si ciuperci uscate.

2. Pregdtim terciul din orz decorticat. Se cldteste bine orzul decorticat cu apa rece pand devine
complet transparent. Se lasa in apa curata cel putin o jumatate de ora. Apoi se scurge orzul de apa,
se toarnad alta apa in raport de 1 la 3. Se sareaza si se gateste timp de 15 minute.

3. Se adauga in terciul caldut untul si se amesteca bine. Se adaugd smantana, se dilueazd cu supa
strecurata si se aduce la fierbere.

4. Ciupercile fierte se toaca marunt si se adauga la supa.

5. Se pun in farfurie citeva bucati de rata fiartd. Se adauga supa si se orneaza totul cu verdeata
tocata. Pofta buna!
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CVII I3 ®PUKAJJEJIBKAMUA

Opukanenbku i MOAIOHI M aHAIOTH ICHYIOTH 1 B IHITUX HAIlIOHATHHOCTEH Ta BUKOPUCTOBYIOTHCS
AK CKJIAJIOBI MEPIIMX Ta APYrux cTpaB. B Ykpaini HeBennuki M ACHI KyJIbKH € TOJIOBHUM CKJIaJHH-
KOM KpacHuBOI'0, CHTHOT'O, HABapUCTOTO 1 CMa4yHOTO cymy. Bin cmakye 1 nopocnum, 1 aitsam. s Ta-
KOTO CyIy 3 OJMHAKOBHUM YCIIXOM MOKHAa BUKOPUCTATH OynbHOH OBOYeBHN abo0 pUOHMIA.
Haityacrime Q)pHKa)IenLKH pOOIATH 13 M’ SICHOTO (papmy BukopucroByBaTy MOYKHA CBUHSYUH, SJIO-
BHYUH, Kypssuuit a00 3MIITaHui (bapm — 3aJIeKUTh BT 0coOucTUX yrnomooans. [1{o6 q)pHKaz[eJILKI/I
BUHIILIM apOMaTHUMH, TOJAI0Th HalpI3HOMaHITHIIII cremii. Bi3bMiTh 10 yBaru, 1o 4um M’ sico KHp-
HilIE, TUM OUIbILE MIAHCIB, 1110 GPUKAAECITBKH PO3CUILISATHCS.

CTyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKIIATHO.

Cknaoosi:

dhapm m’sicaunii — 500 T

MOpKBa —1 1T.;

uuOyns pinyacra — 2 mrt.;
kaproris — 300 r;

pHUC — 2 CT. JTOXKKH;

Boda — 2 1;

CBIXI METPYIIKa, Kpim — 1 My4oK;
JABPOBUM JIUCT — 2 IUT.;

omisg — 1 CT. JIOXKKa;

ClJb, TIepEIb YOPHUM MENIEHUHN — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. loryemo dapmi ans dpukanenbok. Y m’siCHHMA (bapm JOJIATH TOJIOBUHY JpiOHO Hapi3zaHOI IH-
Oymi, ciib, Iepensb 1 100pe npoMuTHii puc. Bee BUMIIIATH 1 BiJICTaBUTH.

2. I'oryeMo cyn. OBoul HOMUTH 1 MOYUCTUTH. MOPKBY HATEPTH, KAPTOIUIIO Hapi3aTH KyOHKaMHu.
[{uOymro Takok IpiOHO Hapi3aTH.

3. Lubynto o6cMakuTu B KacTPyIti Ha o1l @00 Maciti mpoTaroM 2 XBUIHH. J{oaTu B KacTpyito Ha-
TEPTY MOPKBY M CMa)KHTH I11€ 2 XBWJIMHU Ha CepeIHbOMY BOTHI. HayinTu Bozty 1 TOBECTH /10 KUITIHHS.

4.V kuIIsamii cyn JoJaTi HapizaHy KapToruio. Baputu Ha ciiaGkomMy BOTHI P 3aKPUTIN KPUIIIT
10 xBUNUH.

5. ChopmyBaru maneHbKi (ppuKaeabku 3 (apiry Ta 10/1aBaTH X OHY 32 OJJHOIO Y KUTLISTYUH CYII.
[ToconuTy # BapuTH 15 XBUIMH Ha CT1aOKOMY BOTHI.
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CIORBA DE PERISOARE

Perigoarele si produsele analoage exista si la alte nationalitati si sunt folosite drept componente
pentru felurile unu si doi. In Ucraina, bilutele mici din carne constituie componenta principala a
unei supe aspectuoase, consistente, bogate si delicioase. Este pe placul atat al adultilor, cat si al
copiilor. Pentru aceasta supa, cu acelasi succes, se poate folosi supa de legume sau de peste. Cel
mai des, perisoarele sunt facute din carne tocata. Se poate folosi carne de porc, carne de vitd, pui
sau mix de carne tocatd, in functie de preferintele personale. Pentru a obtine perigoare aromate, se
adauga o varietate de condimente. Luati in considerare faptul ca cu cat carnea este mai grasa, cu
atat este mai probabil ca perisoarele sa se destrame.

Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

carne tocata — 500 g;

morcovi — 1 buc.;

ceapa — 2 buc.;

cartofi — 300 g;

orez — 2 linguri;

apa—21;

patrunjel, marar proaspat — 1 legatura;
foi de dafin — 2 buc.;

ulei — 1 lingur3;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregdtim carnea tocata pentru perisoare. Se
adauga la carnea tocatd jumatate de ceapa tocatd marunt, sare, piper si orez bine spalat. Se amesteca
totul si se lasa deoparte.

2. Pregatim supa. Se spala si se curata legumele. Se rad morcovii, se taie cartofii in cuburi. Ceapa
se toaca marunt.

3. In cratita, se Tndbusa ceapa in ulei sau In unt timp de 2 minute. Se adauga in oala morcovul ras
si se cdleste inca 2 minute la foc mediu. Se pune apa si se aduce la fierbere.

4. Urmeaza cartofii taiati in supa clocotitd. Se gateste la foc mic cu capacul inchis 10 minute.

5. Se formeaza perisoare mici din carnea tocatd si se adaugd una céte una in supa clocotita. Se
sareaza si se fierbe 15 minute la foc mic.
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6. [TonepunTH, BKUHYTH JIAaBPOBHUH JIUCT 1 BUKITIOUUTH.
7. donatu npiOHO Hapi3aHUM Kpil 1 METPYUIKY B KacTpyIo abo 6e3rmocepeHb0 B TApUIKy Mepen
nonauero. Cuaunozo!

KAITIYCHJSIK, YXA, JIOKIIUHA TA THHIE

KAITYCHAK abo osoueguti cyn i3 KeauieHoi Kanycmu — 0pyea 3a 3HA4eHHAM Niciis 6opugy
pioka osouesa cmpasa 6 Vpaini. Ho2o ne pas 3eadyioms ykpaincbKi nucbMeHHUKU Y CEOIX MBOPAX.
Cmpasa 3 aHano2iuHo0 HA36010 NOWUPEHA 8 NONLCLKIL Ma cl08aybKil KyxHax. 1100ionuil cyn, de
CK1a008010 € bina kxanycma, oydice nowupenuti ha mepumopii Pocii. Tam tioeo nHasuearome «uiy.
Ha 6iominy 610 ykpaincbko2o KanycHsky, 0e HeOOMIHHUM CKIAOHUKOM € K8AuleHa Kanycma, y wax
O0ONYCKAEMbCA BUKOPUCTAHHS CBINCOI 01102010801 Kanycmu, CABOUCbKOI Kanycmu, wasir, wnu-
Hamy abo kponusu. Ha Yxpaini o kanycusak — ye 0ysice npocma ti CMa4yna cmpasd i3 K8aueHoi Ka-
nycmu, Kapmonii, MOpKeu ma nuiona. 1 onoenuii cexpem weuoKo2o i KOpUCHO20 NPUSOMy8aHHs Yiel
Cmpasuy — KeauieHa Kanycma Ha KAnyCHAK MyUKYEMbCsL OKPEMO i 000A€MbCsl 00 IOUKU 3 PEUmoro
060Y4i8 Y KiHYi npucomy8aHus. ¥ 2omosuil KanycHsax Kiaodymv 3dCMAdCeHy Ha cali yubyno ma uje
pasz nposaproroms. Ocodau6o YiHyemMovcs KAnyCHAK, 36APeHUL Ha M SICHIL I0WYI 3 HCUPHOI CBUHUHU
— epyounu, nopebpunu. Hozo eapsams vacmiwie 6 nepioo sumosux (Pizosanux) m’acuuys. Kanycnax,
5K 1 bopwy, 3anpasnaioms nepyem. Y nicm yio cmpagy poonsams nicHoio, Ha OJii.

Hasapucmuii kanycusx 2comysanu wie 6 3anopizvkit Ciui. Ha Xopmuyi eéac npueocmsamo Hum
i 3apa3. Tpaouyiiino tio2o comyoms HABAPUCMUM — 31 CBUHUHOIO | WNUKOM, KUCIOK KANYCMOI0 i
nwoHnom. [lo mozo auc, 6 36apasci (na TepHoninvwuni) npogoosims NpuUcesyeHull uomy ecmusans
— 3HAK 8ENUKOI 11000861 | WaHu 00 CMAYHOI cmpasu i 8iKOBUX MPAOUYILI.

KAITYCHSIK 31 CBUHUHOIO
CryniHb CKIaJHOCTI: HE CKJIAIHO.

Cknaooei:

ceuHuHa — 500 1
kBameHa kamnycra — 600 r;
IIIIOHO — 2 CT. JIOXKKH;
caimo — 100

Macjo — 1-2 CT. J0XKKHU;
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6. Se pipereaza, se adaugd foi de dafin si se opreste focul.
7. Se presara marar si patrunjel tocat marunt 1n cratitd sau direct in farfurie, Tnainte de servire.
Pofta buna!

CIORBA DE VARZA, DE PESTE, CU FIDEA SI ALTELE

wKAPUSNEAK?” sau supa de legume cu varza murata este al doilea, dupa bors, cel mai
important fel de mdancare lichida de legume din Ucraina. Este adesea mentionat de scriitorii
ucraineni in lucrarile lor. Un fel de mancare cu denumire analoaga este raspandit in bucatariile
poloneza si slovaca. O supa asemandtoare, care contine varza alba, este foarte raspandita in Rusia.
Acolo, se numeste ,,sci”. Spre deosebire de ,, kapusneak”, unde varza murata este ilggredientul
esential, ,,sci” se fac cu varza alba proaspata, varza creata, macris, spanac sau urzica. In Ucraina,
, kapusneak” este un fel de mancare foarte simplu si gustos din varza murata, cartofi, morcovi si
mei. Principalul secret al gatitului rapid si util al acestui preparat: varza murata pentru ,, kapus-
neak” se inabusa separat si se adauga la supa impreuna cu restul legumelor la sfarsitul gatitului.
In ,, kapusneak ’-ul gata ficut se adaugd ceapa prdjitd cu slanind si se mai fierbe putin. Deosebit
de apreciat este ,, kapusneak”-ul gatit pe baza supei de carne (din carne de porc grasa — piept,
coaste). Este gatit mai des in timpul iernii (inaintea postului de Craciun). ,, Kapusneak”, la fel ca
borsul, se condimenteaza cu piper. In post, acest fel de mdncare se face Jfara carne, doar cu ulei.

. Kapusneak”-ul consistent se gatea inca in Sicia Zaporojeand. In Hortytia, vei fi servit cu
acest preparat si acum. In mod traditional, el se gateste bogat — cu carne de porc si slanina, varza
muratd si mei. In plus, in Zbaraj (regiunea Ternopil), are loc un festival dedicat lui, in semn de
mare dragoste si respect pentru o mancare delicioasa si traditiile stravechi.

,, KAPUSNEAK” sau CIORBA GROASA DE VARZA CU CARNE DE PORC
Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

porc — 500 g;

varza murata — 600 g;
mei — 2 linguri;
slanind — 100 g;

unt — 1-2 linguri;
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MOpKBa — 2 IIIT.;

KOpiHb METPYIIKH — | MmT.;

KOpIHb MacTepHaka i/abo canepu — 1 mrt,;
uOyns — 1 BennyeHbKa;

KapTormisi — 4-5 MIT. cepeTHbOTO PO3MIpY;
CBI)Ka KBacoys — 1 CKIL.;

ClIb, TIEpeLlb, JABPOBUH JINCTOK — 332 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. 3BapuTH OyNIbHOH 31 CBUHUHH.

2. Okpemo BigBapuTH KBacoiro. Biasap 3muru.

3. ITimoHo 106pe MpOMUTH, 3aJIUTH KU TYEHOIO BOJOIO HA 5 XB.
Bony 311y, NIIIOHO MPOMUTH 1€ pa3 XOJIOJHOO BOJIOIO.

4.Cano npiObHO Hapi3aTH 1 101aTH HapizaHy LUOYIIO0, pO3TEPTH
y CTYMIIi 31 IIIIKOO COJMi.

5. KBameny kamycty qo0pe BIATUCHYTH # TYIIKYBaTH J0 HAIMlIBTOTOBHOCTI (2 MOYKHA HaBITh ITiJIC-
Ma)KUTH, TOJI1 Oy/ie MKaHTHUH MPHCMaK) 3 MacJIOM 1 OyJIbHOHOM.

6. MopkBy, KOpiHb NTaCTEpHAKY, IETPYIIKH 1/a00 cenepru 004uCTUTH 1 TOMUTH. OBOYI Ta YaCTUHY
11OyIll HAIIaTKyBaTH Ta criacepyBaTy Ha Macii. L{fo 3ampaBky BiJICTaBUTH.

7. Kaprommto oOUuCTHTH, TOMUTH 1 TOPI3aTH HAa HEBEJIMKI KBaIPATUKH.

8. lo M’sicHOrO OynbiOHY MOKIACTH KapTOIuiio, poBapuTH 10 xBuiauH. JlonaTu TylkoBaHy Ka-
nycty. Konu 3HOBY 3akMINTE, JOAATH MIIOHO 1 BiIBapeHy kBacouto. Baputu npubauzxo 20 xB — 10
TOTOBHOCTI KaITyCTH.

9. JloknacTu po3Tepre cajo B KalyCHSIK, @ TAKOK MacepoBaHl KOPIHHS, CLb, ME€pELlb, JaBPOBUIA
JIMCTOK. Baputu 1mie 5 XBUJIUH.

10. B rapinky mepen mopadero KiaayTh IIMAaTOK CBUHMHU, CMETaHy 1 3eJeHb neTpymku. Cyuau-
Hozo!

IMICHUU KAITYCHSIK
CryniHb CKJIaJHOCTI: HE CKIIAIHO.

Ckaaooei:

KamycTa kBameHna — 500 r;
KBacoJis Benuka 6ia — 100 T (2 sxmeHi);
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morcovi — 2 buc.;

radacina de patrunjel — 1 buc.;

raddcina pastarnac si/sau telind — 1 buc.;
ceapa — | mare;

cartofi — 4-5 buc. medii;

fasole proaspdta — 1 cana;

sare, piper, foi de dafin — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se face supa de porc.

2. Separat, se fierbe fasolea. Se scurge de
apa.

3. Se clateste bine meiul, se acopera cu apa
fiarta timp de 5 minute. Se scurge apa, se
clateste din nou cu apa rece.

4. Se taie marunt slanina si se adaugd ceapa tocata, se piseaza intr-un mojar cu un praf de sare.

5. Varza murata se stoarce de zeama si se indbusa pana este gata pe jumatate (se poate chiar si
praji, asa se obtine un gust picant) cu unt si supa.

6. Morcovii, radacina de pastarnac, patrunjelul si/sau telina, precum si o parte din ceapa se toaca
si se soteaza n unt. Se lasa deoparte aceasta prajeala.

7. Se curdta cartofii, se spald si se taie in cuburi mici.

8. Se adauga cartofii in supa de carne, se gateste timp de 10 minute. Se adaugd varza inabusita.
Cand va fierbe din nou, se adauga meiul si fasolea fiarta. Se gateste aproximativ 20 de minute, pana
cand varza este gata.

9. Se adauga in ,,kapusneak™ slanina pisatd, precum si rddacinile sotate, sare, piper, foi de dafin.
Se gateste incd 5 minute.

10. In farfurie, inainte de servire, se pune o bucata de carne de porc, smantana si patrunjel. Pofta buna!

CIORBA GROASA DE VARZA DE POST
Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

varza murata — 500 g;
fasole alba, mare — 100 g (2 pumni);

131



MopkBa — 150 T;

uoysst — 150

kaproruist — 200 r;

BOJIa — 3 II;

omist — 90 Mt (6 CT. JIOKOK);

ClJIb, 3€JIEHb CyIlIeHa abo CB1XKa, TaBPOBUI JTUCTOK — 32 CMAKOM.

Cnocié npuzomysanns:

1. KBameny karmycTy Ha KalyCHSK (SIKIIO Ay»Xe KHCJa) 3aIUTH | J1 XOJIOIHOT BOAM, JOBECTH 10
KHITIHHS 1 BAPUTHU MIPOTATOM 15 XB, MOTIM BIAIIAUTH.

2. KBacomio, 3aM0O4€Hy JAEKUIbKA TOAMH MONEPEAHbO, 3ATUTH XOJIOTHOIO BOAOI0, IOBECTH 10 KH-
MHHS, 3HITH 3 BOTHIO 1 3JIMIIIUTH BUCTHUTATH i KpUIIKOIO. Ko KBacost BUCTUTHE, TIOYUCTUTH
BIJT IITKIPOK.

3. MopkBy, kapTorutio 1 nudymato 06i0paru, moMutd. MOpKkBy HaTepTH Ha Tpy0iil Tepiii, HUOYIO
npiOHo nocikTu. Kaprommto nopizati KyOukaMu.

4. KBameny KarycTy BIALIINWTH, TOJATH MTOJOBUHY OJIIT 1 TYIIKYBaTH, a)k IIOKH KaIrycTa 3M’sSKHe
1 HaOy1e Jieb KOPUYHEBATOTO KOJIBODY.

5. LuOynro 1 MOPKBY MEpEeKIacTy B KacTPYII0, B sIK1 OyJe BapuUTUCS KaMyCHSIK, 1 MIJCMaXHUTH,
MOCTIHHO TTOMIIITYIOUH, Ha PEIIT1 OJIii.

6. 3anuTH 3a)kapKy BOJIOIO 1 JOBECTH J0 KUMiHHSA. J[ogaTH 10 OKpOMy KapTOILTIO 1 KBACOIIO.
3MEHIIUTH BOTOHB 1 BapuTu 20 XB, MOTIM J0JIaTU TYLIKOBaHY KBaIlleHy KanmycTy 1 BapuTu 1ie 10
XBUJIUH.

7. Ilix kiHEeUb KamyCHSK IMOCOJIUTH, IPUIIPABUTH CHEIISIMH 1 3HATHU 3 BOTHIO.

8. [lomaBaru rapsiuum. Cmaunozo!

KAITYCHSIK MOJICHKHH 13 CYHIEHOIO PUBOIO
CryniHb CKJIaJHOCTI: HE CKJIAIHO.

Cknaooei:

cymena puba — 200 r;

KBallleHa KamycTa — | Kr;

MOpkBa — | mT.;

uuoyins — 1 mr,;

HeTpyIIKa CBXka a0 3acymieHa — 1 CTII. JIOXKKY;
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morcovi — 150 g;

ceapa— 150 g;

cartofi — 200 g;

apa—31;

ulei — 90 ml (6 linguri);

sare, verdeatd uscata sau proaspata, foi de dafin — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Peste varza murata (daca este foarte acrd), se toarna 1 litru de apa rece, se aduce la fierbere si
se fierbe timp de 15 minute, apoi se scurge.

2. Se toarna apa rece peste fasolea Inmuiata cateva ore in prealabil, se aduce la fierbere, se ia de
pe foc si se lasa sa se raceasca sub capac. Cand fasolea s-a ricit, se curata de coaja.

3. Se curdtd morcovii, cartofii si ceapa, se spald. Se rad morcovii pe o razatoare mare, ceapa se
toacd marunt. Cartofii se taie in cuburi.

4. Se scurge varza muratd, se adauga jumatate de ulei si se Tndbusa pana cand varza se inmoaie si
devine usor rumenita.

5. Ceapa si morcovii se transfera in oala in care va fi gitit ,.kapusneak™ si se prajesc in uleiul
ramas, amestecand continuu.

6. Se stinge prajeala cu apa si se aduce la fierbere. Se adauga cartofii si fasolea in apa clocotita.
Se reduce focul si se gateste timp de 20 de minute, apoi se adauga varza murata inabusita si se fierbe
inca 10 minute.

7. La final, ciorba se sdreaza, se condimenteaza si se ia de pe foc.

8. Se serveste fierbinte. Pofta buna!

CIORBA GROASA DE VARZA iN STIL POLESIAN CU PESTE USCAT
Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

peste uscat — 200 g;

varza muratd — 1 kg;

morcovi — 1 buc.;

ceapa — 1 buc.;

patrunjel proaspat sau uscat — 1 lingura;
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ourist a6o macio — 50 T;
ClJIb, JIABPOBHM JICTOK — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo 3anpaBky. MOpKBY OOUMCTHUTH, TOMHUTH 1 HATEPTH Ha BenuKii Teptii. LlunOymto o6un-
CTUTH, IOMUTH, IpiOHO Hapizatu. Croyarky 10 po3irpiToi omii abo Kpalie Macia J0/1aTy ITUOYIIIo 1
MPOrpiTH A0 npo3opocTi. Jlogatn HaTepTy MOPKBY 1 MPOTpUMATH Ha BOTHI 2-3 xBuinuHU. Bincra-
BUTHU.

2. 'oryemo kanycusk. KBameny kamycty HapizaTtu. Bogy B kKacTpyiii I0BECTH A0 KUITIHHS 1 BCH-
MaTH Hapi3aHy KBallleHy KamycTy. BapuTu 10 HamiBroTOBHOCTI.

3. Nonaru cymieny pu0y i JOBECTH IO TOTOBHOCTI.

4. 3anpaBUTH MacEPOBAHOIO ITUOYIICIO 1 MOPKBOIO, ITOCOJIUTH 1 JOJATH JaBPOBUH TUCTOK. JloBecTn
JI0 KUITIHHS 1 BUKJITIOYUTH.

5. Ilpu momadi Bxe B TapiJIKy IIEAPO MOCUIATH HApi3aHOIO 3eneHHt0. Cuaynozo!

IOHIKA 3 PUBU, YXA, FOXA ab6o
PUBHMH CYTI

FOmika 3 pubu — e craponaBHs ykpaincbka ctpaBa. CioBo
«FOIITKA YKUBE B HAIIII MOBI III€ 3 TPUIMIIbCHKUX YaciB. OTxke,
YKpaiHIll 3HaNH, SIK BAPUTH IO CTPaBY IIe 7 TUC. POKIB TOMY!
Haiikpamie rogutecs Oymb-sika Xmka puba (Iryka, cynak,
okyHb). IOmika 3 Takoi pubu Oyzie 1 HaBapuCTOIO, 1 CMaKyBa-
THUME 49yJI0BO, Ta i prba MpakTUIHO He Ma€ IPiIOHUX KICTOUOK.

CtyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKJIATHO.

Cknaooei:

OKyHb — 1 Kr (4-5 1inux pubuH);

uuoyns — 1 mr;

MOpkBa — | mT.;

Boda — 2 I1;

ropisika — 15 mu a6o 1 cT. moxkka;

MeTpyliKa cyiieHa abo cBika — 3a BIIOJI0OAHHSIM;
nepenb AyXMSHAN rOpoIKoM — 3-4 1IT;
JIABPOBUM JIUCTOK — 2-3 IIIT.;
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ulei sau unt — 50 g;
sare, foi de dafin — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim prajeala. Se spald, se curata si se rad morcovii pe o razatoare mare. Se curata ceapa,
se spala si se toacd marunt. Mai intéi, in uleiul incalzit sau, mai bine, n unt, se adaugd ceapa si se
indbusa pand cand devine transparenta. Se adaugd morcovul razuit si se tine pe foc timp de 2-3
minute. Se pune deoparte.

2. Gatim ,.kapusneak”. Se taie varza murata. Se aduce apa din oala la fierbere si se adaugd varza
murata tocata. Se gateste pand la jumatate.

3. Se adauga pestele uscat si se fierbe pana este gata.

4. Se adauga ceapa si morcovii indbusiti, se sareaza si se adauga foaia de dafin. Se aduce la fierbere
si se opreste focul.

5. La servire, se presara generos, in farfurie, verdeata tocata. Pofta buna!

CIORBA DE PESTE sau ,,UHA”

Ciorba de peste este un preparat ucrainean foarte vechi. Cuvantul ,,iuska” existd in limba
noastrd inca din vremea culturii Cucuteni-Tripolia. Asadar, ucrainenii stiau cum sa gateasca acest
fel de mancare de acum 7.000 de ani! Orice
peste rdpitor (stiuca, salau, biban) este
potrivit. Ciorba din astfel de peste va fi bogata
si va avea un gust grozav, iar pestele, practic,
nu are oase mici.

Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

biban — 1 kg (4-5 pesti intregi);

ceapa — 1 buc.;

morcovi — 1 buc.;

apa—21;

vodca — 15 ml sau 1 lingurd;

patrunjel uscat sau proaspat — dupa gust;
ienibahar boabe — 3-4 buc.;

foi de dafin —2-3 buc.;
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CLIIb — 33 CMaKOM;
Bepiku — 100 mi (3a OaxaHHAM).

Cnocio npuzomyeanns:

1. IlinrotoBasiemo oBovi. OBoui momutH i oOuncTuTH. Ha 1iulysmi 3amumuTi OCTaHHIN map iy-
HITTUHHS — 3 TAKOIO IIUOYJIEI0 OIIKa MaTUME TapHUI OypIITUHOBHM KOTIP.

2. 3akun’ATuTH 2-2,5 1 BOAW, BKUHYTH 11111 0BoYi 1 ipoBapuTH 20 xB. [ToconuTH 1 BKUHYTH perTy
MIPUIIPAB.

3. IliaroroBnsieMo pudy. Puby ounctutu Bijg HYyTpPOIIiB, 3 TojiB mpubpaTH 3s10pa 1 oui. Jlycky Oa-
KaHO 3TUIIUTH. TYIIKU IPOMUTH TiJ] TPOTOYHOIO BOJIOKO.

4. SIxkmo y Bac mpicHOBOHA prda, To OakaHO TOJIaTH PUOWHHM JJO OBOYEBOTO BiJBAPY 13 TOJIOBAMU
1 TyCKOO. SIKIIO HI — Kpallle MOYUCTUTHU BIJ JIYCKH 1 Bipi3aTtu rojgoBu. JIycKy peKOMEHAYIOTh HE
BUKHUJATH, 00 3 Hel y BUBap MepeXoasiTh IIIHHI CMaKOBI1 JIOMAaTKH.

5. Iicns Toro, sIK 3aKUMLI0, BOTOHb 3MEHIIIUTH JI0 MIHIMYMY 1 BapuUTH 15 XB Ha Ty’Ke MOBUILHOMY
BOTHI. BicTaBUTH 1 OXOJIOAUTH JEKIJIbKA XBUJIVH.

6. Yxy npouiautu yepes apione cuto. Puby nepedparu: BUHHATH KiICTOUKH, 3HATH IIKIPKY. 3a1H-
IIMTH YKUCTE (ie, pO3AUTMHE HA BEIHUK] IIMATKH.

7. MopkBy noTepTu Ha rpy0iii Tepiii. MopkBy 1 pu6’siue ine 1oaaTi 10 MPOIiIKEHOT FOIITKH, 10-
BECTHU BCE JI0 KUITIHHS, aJie HE KUIT SITUTH.

8. Ilepen TuM, K 3aKUTUTD, JOJTUTH A0 IOMIKU CTOJIOBY JIOKKY TOPUIKH. 3aKHUIT ATUTH 1 3pa3y BH-
KJIIounTU. MoJKHa, 32 Oa)KaHHSIM, 10JaTH BEPIIKIB 200 CMETaHHU.

9. [lomaBatu cTpaBy 13 CIYEHUM KPOIOM a0o0 3eJIeHHIO neTpymku. Cyuaunozo!

KYPAYA JOKIHIUHA
CTyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKIITHO.

Cknaooei:

nomantas jJokmuHa — 300 1
Kypka — | mr.;

MOpPKBa — 2 IIT.;

1oy — 1 cepenns;
neTpymka — 1 KopiHb;

Boda — 2 I1;

KpiI a0o MeTpyIIka — My4okK;
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sare — dupa gust;
smantana — 100 ml (optional).

Mod de preparare:

1. Pregatim legumele. Se spala si se curata legumele. Se curata ceapa pana la ultimul strat de coaja
exterioard — astfel, supa va avea o frumoasa culoare de chihlimbar.

2. Se fierb 2-2,5 litri de apa, se adauga legumele intregi si se fierbe timp de 20 de minute. Se
sdreaza si se adaugd condimentele ramase.

3. Pregatim pestele. Pestele se eviscereaza, se indeparteaza branhiile si ochii. Este de dorit sa lasati
solzii. Clatiti carcasele sub jetul de apa.

4. Daca aveti peste de apa dulce, este de dorit sa adaugati pestele la supa de legume cu cap si solzi.
Daca nu, este mai bine sd curdtati solzii si sd taiati capul. Se recomanda sa nu indepartati solzii,
deoarece aromele valoroase trec din acestea In zeama.

5. Odata ce a inceput sa fiarba, se reduce focul la minimum si se gateste 15 minute la foc foarte
mic. Se lasa deoparte cateva minute sa se raceasca.

6. Se strecoard ,,uha” printr-o sitd fina. Se ia carnea de pe oase si se indeparteaza pielea. Se lasa
fileul curat, impartit in bucati mari.

7. Se rad morcovii pe o razatoare mare. Se adaugd morcovii si fileurile de peste in supa strecurata,
se aduce la fierbere, dar nu se fierbe.

8. Inainte de a da 1n clocot, se adauga o lingura de vodca in supa. Se aduce la fierbere si se opreste
imediat focul. Optional, se poate adduga smantana sau frisca de gatit.

9. Se serveste cu marar sau patrunjel tocat. Pofta buna!

SUPA DE PUI CU TAIETEI
Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

taietei de casa — 300 g;

gdind — 1 buc.;

morcovi — 2 buc.;

ceapa — 1 buc. medie;

patrunjel — 1 radacina;

apa—21;

marar sau patrunjel — o legatura;
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JIABPOBUI JIUCT, TIEPEIb TOPOIIIKOM, CLITh — 32 CMaKOM.
JU1s JIOKIITUHU:

6opomrHo — 200 T

Boga — 0,5 cKkiIL.;

AU — 3-4 mrT.;

CLJIb — 33 CMAaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. l'oryemo nokmuHy. boponiHo BUcHIaTy Ha CTL T1PKOIO,
3pOOUTH 3BEPXY SAMKY, BUITUTH Ty SHIIS, pO3TEPTI 13 CULITIO,
JI0JIaTH BOAY 1 3aMICUTH KpyTe TicTo. J[aT TiCTy mOCTOATH 1

JTy’K€ TOHKO (SIK namp) po3KayaTH oro kayankoro. [Ipu po3-
KadyBaHHI TICTO neploz[Hqu MOCUTIATH 60pOIHHOM

2. HapizaTtu TicTo cTpiukamu B 5-6 CM 1 CKJIACTHU CTPIUKH
OJIHY Ha 1HIIY, nepecunatoun 0opomrHoM. Hapizatu ctpiuku
K MO)XHa TOHbBIIE — BUWIE ApiOHA JokmuHa. JIOKmuHY
100pe pO3TPYCUTH — BITOKPEMUTH CTPIYEUKH OHA B OHOI.
Sanumuty Ha 20-30 XB MiacUXaTu.

3. Toryemo OyabiioH. [liaroroBneny KypKy po3pi3aTu Ha IMIMAaTKH, CKJIACTH B KaCTPYJIO, 3aJUTH
Bono10. [locTaBUTH BapuTH HA CUIIHHHUI BOTOHb. 3HIMATH IITYMOBUHHS, KOJIU TIOSIBUTHCS.

4. OBOYi TTOYUCTHUTH, IIOMUTH, HApi3aTH BEIIMKUMH IIMAaTKaMH. 3eJIeHb MPOMHUTH, OOTPYCHUTH,
piOHO Hapi3aTH.

5. Ilicns 3akumanHs OylIbHOHY TOJIaTH HApi3aHi OBOYI, Cijlb, KIbKA TOPOIINH YOPHOTO HEpLIO.
3MEHBIIUTH BOTOHb JIO CEPEIHBOTO 1 BAPUTHU 10 TOTOBHOCTI. 3a 10 XBHJIMH 0 TOTOBHOCTI TOKJIACTH
B OyJIbIOH JIaBpPOBUH JIUCT.

6. 3Bapeny KypKy BUWHSATH 1 BijicTaBUTH. Ko Tpimku 0XojoHe — p03i6paT1/1 Ha MOPIIHHI ITMATKH.

7. Bynbiion npouumm 1 IOBECTH JI0 KUITIHHS. 3aCUIIATH B HHOTO JIOKIIIUHY 1 BAPUTH IIPH CIIAOKOMY
KHITIHHI 10 THX TP, MOKU JOKIIIUHA HE CIUIMBE.

8. Y TapiyiKy MOKJIaCTH TOPITiF0 KypSITHHH, HAJIUTH JIOKIIWHU 3 OyIbiIOHOM. 3BEpXy MOCHIIATH Ha-
p13aHHOIO 3€JICHHIO Kpony abo neTpymku. Cuaunozo!

BOI'PAY ITO-3AKAPITATCBKH
Borpa4 € cTpaBo0 yropchbKoro MOXOUKEHHs 1 MEPEKIANIAETHCS K «iKa MacTyXiB» abdo «CcTpasa,
MPUTOTOBaHa B Ka3aHi». lle momynsipHa 1 Tpaguiliiina cTpaBa g KyxHi 3akapnarts. [i perentiB
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foi de dafin, piper boabe, sare — dupa gust.
Pentru taietei:

faina — 200 g;

apa — 0,5 cana;

oua — 3-4 buc.;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim taieteii. Se toarna fdina In gramada pe
masd/tabla, se face o gaura deasupra, se sparg acolo
oudle amestecate cu sare, se adauga apa si se framanta
un aluat dens. Se lasa aluatul sa stea si apoi se intinde
intr-o foaie foarte subtire (ca hartia) cu un sucitor. Se
presara periodic aluatul cu faina.

2. Se taie aluatul 1n fasii de 5-6 cm si se asaza fasiile
una peste alta, presarandu-le cu faind. Se taie pangli-
cile cat mai subtiri — veti obtine taietei marunti. Se
rasfird taieteii pe suprafata tablei, separandu-le. Se
lasa 20-30 de minute sa se usuce.

3. Pregatim supa. Gdina pregatita se taie in bucati, se pune intr-o oald umpluta cu apa. Se pune la
fiert la foc mare. Se indeparteaza spuma, atunci cand apare.

4. Se curata legumele, se spala si se taie Tn bucati mari. Se spald verdeata, se usuca, se toacd marunt.

5. Dupa ce supa a inceput sa fiarba, se adauga legumele taiate, sarea, cateva boabe de piper negru.
Se reduce focul la mediu si se fierbe pana este gata. Se pune frunza de dafin in supa cu 10 minute
inainte sa fie gata.

6. Se scoate puiul gatit si se pune deoparte. Cand se raceste putin, se taie in portii.

7. Se strecoara supa si se aduce la fierbere. Se adauga in ea tdieteii si se fierbe pana cand acestia
se ridica la suprafata.

8. Se pune in farfurie o portie de carne de pui, iar peste se toarnd supa cu taietei. Se presara deasupra
madrar tocat sau patrunjel. Pofta buna!

BOGRACI iN STIL TRANSCARPATIC
Bograci este un preparat de origine maghiara si se traduce prin ,,mancarea ciobanilor” sau ,,mancare
gatita la ceaun”. Acesta este un fel de mancare popular si traditional pentru bucataria transcarpatica.
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icHye Oararo, aje B KOXXHOMY 000B’sI3KOBUM CKJIaTHIKOM € TIallPHKa, Ka HaJa€ CTPaBi MIKaHTHOTO
cmaky. Tak, 6orpad Mae OyTH TPIIIKH MIKAHTHOIO 1 TYCTOIO MEPIIOI0 CTPABOIO.
CTyniHp CKJIaHOCTI: IOBTO, aJie He oYK€ CKJIAJHO.

Crxnaooei (Ha 5-6 mopIii):

stmoBuunHa — 500 1

TeasatuHa — 500 1

pebpa cBunsui kormueHi — 500 T

CaJo KOIMYEeHe 3 M’ ICHUMU Ipoapkamu — 50 r;
koBOacku cupokomueHi (ITikaums) — 2 mr.;
YepBOHMIA OONTapCchKuii mepenp — 1 mT.;
KapToIuis — 4-5 WT. cepeHix;

MOpKBa — 2 IIIT.;

YaCHUK — 4 3yOuuKy;

repeLb roOCTPUM 3eJ1€HUI — 2 1IT.;

nepers 9t abo rocTpuii uepBoHUH niepers — 0,5 9. JT0KKH;
YOPHUU MEJICHUM MEPELb 32 CMAKOM;
cyxuii uebperns — 0,5 4. JTOXKKHU;

3€JIEHb METPYILIKHU — 1-2 My4KH;

Kpin cBbkui — 1-2 mydku;

nanpuka 4epBoHa — 1 CT. JIOXKKa 3 T1pKOIO;
OMI1I0pH — 2 TIT.;

uoyss pinvacra — 4 mr.;

BHHO 4epBOHE cyxe — 60 miL.

Yunerku:

sine — 1 mr.;

MyKa — 4 CT. JIO)KKHU;

CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. T'otyemo M’sico. M’5icO STTOBUYMHU 1 TESATUHHA J0OpE MPOMUTH, MIICYIITUTH 1 Hapi3aTh KBaJI-
paTHUMH IIMAaTKaMu Jiech Y 3 cM. CBUHSYI KOMTYCH] pedpa Hapi3aTu SKOMOTa BYy>KYMMH CMYTaMHU.

2. HuOymnto o6uncTuTH 1 106pe noMmutu. HapizaTu miBKUIbLSAMU.

3. Cano Hapizatu ApiOHO 1 JErko 0OCMaKUTH B MOCY/MHI, JIe TUITAHYETE TOTYBaTH CTpaBy. Ko
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Exista multe retete, dar obligatoriu trebuie sa contind boia, ceea ce confera mancarii un gust picant.
Da, bograciul trebuie sa fie putin picant si gros.
Grad de complexitate: de duratd, dar nu foarte dificil.

Ingrediente (pentru 5-6 portii):

carne de vitd — 500 g;

vitel — 500 g;

coaste de porc afumate — 500 g;
slanina afumata de porc cu straturi de carne — 50 g;
carnati cruzi, afumati — 2 buc.;

ardei gras rosu — 1 buc.;

cartofi — 4-5 buc. medie;

morcovi — 2 buc.;

usturoi — 4 catei;

ardei 1ute verde — 2 buc.;

ardei chili sau ardei iute rosu — 0,5 lingurita;
piper negru macinat — dupa gust;
cimbru uscat — 0,5 lingurita;

patrunjel verde — 1-2 legaturi;

marar proaspat — 1-2 legaturi;

boia rosie — 1 lingurd cu varf;

rosii — 2 buc.;

ceapd — 4 buc.;

vin rosu sec — 60 ml.

Galuste unguresti din faina (Csipetke):
ou— 1 buc.;

faind — 4 linguri;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Gatim carnea. Se spald bine carnea de vita si vitel, se usuca si se taie in cubulete de aproximativ
3 cm. Coastele de porc afumate se taie in fasii cat mai inguste.

2. Se curata ceapa si se spald bine. Se taie in jumatati de rondele.

3. Se taie slanina in bucati mici si se prajeste usor in vasul in care intentionati sa gatiti. Daca aveti
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Ma€eTe MOXKJIMBICTh TOTYBAaTH HA MIPUPO/Il, TO BAPTO BUKOPUCTATU Ka3aHOK. A SIKIIIO TOTY€TE B JO-
MAIIHIX YMOBaX — MICTKY KaCTPYJIIO 3 TOBCTUM JTHOM.

4. Sk TIABKY caJIo MPUCMAKUIIOCh, TOJIaTH Hapi3aHy IUOYIIIO 1 TYIIKYBAaTH I11]1 KPUIIKOIO 70 MPO-
3opocTi. JlogaTu BCIO ManpuKy 1 TOTyBaTH HE OUIbIIE 5 XBWJIMH, MOCTIHHO MOMINITYIOYH.

5. Jomatu Bce M’sico 1 mepeMimiaty. 3aJuIINTA Ha BOTHI napy XBWIMH. JonuTn Boau Tak, 1mo0
BOHA HaKpuJia Bce M’sico. JIoBECTH 10 KUTIHHSA 1 3aJIMIINTH BApUTUCS HAa HAMMEHILIOMY BOTHI IIPO-
TATOM 2,5 TOJWH TIiJT KpUIKOt0. Yac Bij yacy MOMIITYBATH 1 MAJMBATH BOAY, SKIIIO MOTPiOHO.

6. [0TyeMO YHIIETKH — 1€ MaJIEHBKI TATYIITKH, K1 TPOXH MIJACYIIYIOThCS, TTIOKU TOTYETHCS TSI,
a MOTIM JIOJIAl0ThCS 10 Oorpaya. 3 sl Ta O0pOIIHA 3aMICUTH TICTO (MOXKHA JTOIaBaTH BOAH, SKIIIO
noTpiOHO), po3KayaTu HOro y JOBTY KOBOAcKy. BiamumyBaTu 1IIMaTOYKHA pO3MIpOM 3 BEJIUKUH Hi-
roTh, OOKauyBaTH iX y OOPOIIHI 1 BUKJIAJaTH Ha MiJICTaBKY, 1100 TPIIKK migcoxyau. Yac Bix yacy
YUIETKYU [ePEBEPTAIOTh Ha M1JICTaBIIl, 1100 BOHU PIBHOMIPHO MPOCOXJIH. JlesKi TOCIOIMH1 3aMiHIO-
I0Th YUIETKU MaKapOHaAMHU.

7. HinroroBnsiemo oBo4i. OBOYI MPOMHUTH, OOUMCTUTH 1 Hapi3aTH. MOpPKBY Hapi3aTh KyOUKaMH, TIPKHA
neperh 1 YaCHUK JIPIOHO Hapi3aTH, KAPTOILIIO Hapi3aTh BETUKUMHU IIMaTkaMu. CONOAKMI repelib 1 oMi-
JIOpY Hapi3aeMo He Jyxe IpioHuMH KyOoukaMu. CBIXKY 3eJ1eHb 100pe POMUTH, OOCYIITUTH 1 TOIPIOHUTH.

8. 3 kazaHka 3 M’sICOM BUHHSATH BCl KicToukd. JlonaTu mopizany MOPKBY, KapTOILIIO, TOCTPHUH T1e-
petb i yacHuK. [IpunpaBUTH 4€pPBOHUM TOCTPUM TIEPIIEM 32 CMAKOM Ta yeOperieM. 3HOBY 3alTUTH
BOJIOIO Tak, 100 Bce Oyso Hero nokpute. ['otyBaru mif Kpuiikoro 10-15 xBuinH.

9. Kormueny koBOacy Hapizaru mmMarouykamu. Jlomatu 10 KacTpysii pa3oM 3 IOMiJIOpaMHu Ta COIO-
KHUM TIEPIIEM 1 mepemimiaTu. 3aIuTH BOJOI0 TakK, 11100 BOHA MOKpHBasia Bce Ha 1 maners 3Bepxy. [ o-
TyBaTu 30 XBUJIUH 1] KPUIITKOTO.

10. 3akuHYyTH y KUIIITYUA OOTpayd YUIIETKU 1 TPOKUI SITUTH 111€ 5 XBUJIKH.

11. lonaru 3eneHi. [lepemimaru, 10BeCTH 10 KUIIIHHS 1 JJOJTUTH CyXOro BUHA. J{oBECTH 10 KUTIIHHS
e pa3 1 Bukirountu. Hacrostu me 10 xB.

12. [onaBatu B mMOOKUX Tapiykax rapsaum. Cuaunozo!

3ACHITAHA KAIIYCTA — we ooua cunvHo mpaouyitina YKpaiHcoka cmpasd, 5Ky 4acom Gio-
HOCAMb 00 Opy2ux cmpas, 60 6oHa € docums 2ycmoio. Lo 06psdosy cmpagy nooasanu Ha 8ecinisnx
i ceamax i 6 Ilonvwi. Konu nooasanu maxky kanycmy, eocmi, neped mum, siK icmu, nio80OUIUCS i
monunucs. 11io0 yac inwux céamKysans 3acunana kanycma 0yna iHoukamopom 00Cmamkie poouHu
i mavicmeprnocmi razoapku. Ha cmoni mooicna 6yno nocmagumu cOmui0 HQUGUULYKAHIUUX CMPAs,
ane 4omycb npo 3acminisa CyOunu came 3a AKicmio 3acunanoi kanycmu. Ll cmpaea ne maec 6ymu
HAOMO XOJ00HOI0 ab0 2apsayol0, HCUPHOIO YU NICHOW. B Hill Mycuno Oymu oocmamubo M ’sica, aie
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ocazia sa gatiti Tn naturd, e de preferat sd folositi un ceaun. lar daca gatiti acasa, folositi o cratita
incdpatoare cu fundul gros.

4. Odata ce slanina s-a prajit, se adauga ceapa tocatd si se Tndbusa sub capac pana cand devine
sticloasa. Se adauga toatd boiaua si se indbusa timp de cel mult 5 minute, amestecand continuu.

5. Se adauga toata carnea si se amesteca. Se lasa pe foc cateva minute. Se adauga apa, astfel incat
sd acopere toatd carnea. Se aduce la fierbere si se lasad la foc mic timp de 2,5 ore sub capac. Se
amesteca ocazional, completand cu apa daca este necesar.

6. Gatim ,.csipetky”: acestea sunt galuste mici, care se usuca usor, in timp ce gulasul se gateste,
dupa care se adauga la bograci. Se fraimanta aluatul din oua si faind (puteti adauga apa, daca
este necesar) si se intinde Intr-un carnat lung. Se ciupesc din aluat bucati de dimensiunea unei
unghii mari, se tavalesc in faina si se pun pe un suport pentru a se usca putin. Din cand 1n cand,
galustele se intorc pe suport, astfel incat sa se usuce uniform. Unele gospodine inlocuiesc
galustele cu paste.

7. Pregatim legumele. Se spala, se curata si se toaca legumele. Morcovii se taie in cuburi, se taie
ardeiul 1ute si usturoiul, 1ar cartofii, in bucati mari. Ardeiul gras si rosiile se taie cubulete nu foarte
mici. Verdeata proaspatd se spala bine, se usuca si se marunteste.

8. Se scot toate oasele din oala cu carne. Se adaugd morcovii taiati, cartofii, ardeiul iute si usturoiul.
Se condimenteaza cu ardei 1ute rosu si cimbru, dupa gust. Se acopera din nou totul cu apa. Se gateste
sub capac 10-15 minute.

9. Carnatii afumati se taie in bucati. Se pun in cratitd Impreuna cu rosiile si ardeiul gras si se
amestecd. Se acopera totul cu apa de 1 deget deasupra. Se gateste timp de 30 de minute sub capac.

10. Se introduc galustele in cratita cu bograciul in clocot si se fierbe incd 5 minute.

11. Se presara verdeata. Se amesteca, se aduce la fierbere si se adauga vinul sec. Se aduce din nou
la fierbere si se opreste focul. Se lasa la odihnit inca 10 minute.

12. Se serveste fierbinte in farfurii adanci. Pofta buna!

VARZA SCAZUTA este un alt fel de mdancare ucrainean puternic traditional, uneori atribuit
felului doi, deoarece este destul de gros. Acesta este un preparat festiv, servit la nunti si de sarbatori
si in Polonia. Cdnd era servita o astfel de varza, oaspefii, inainte de a manca, se ridicau si se rugau.
In timpul altor sarbatori, varza scazuta era un indiciu al bunastarii familiei si al priceperii
gospodinei. Sute dintre cele mai rafinate feluri de mdncare puteau fi asezate pe masa, dar din an-
umite motive evenimentul era judecat in functie de calitatea verzei scazute. Acest fel de mancare
nu trebuie sa fie nici prea rece, nici fierbinte, nici prea gras, nici prea slab. Trebuie sa contina
suficienta carne, desi, totusi, aceasta este varza si inca cu mei. La nunti, in unele zone, era servita
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ece-maku mo kanycma, ma we iz nuonom. Ha eecinnax 6 oeskux paiionax ii nooasanu 08a pasu —
Ha MOIUMBY i 00 YUHUAKA — CIADOANIKO20NIbHO20 HANOI0 8 OOHUX KPAsX I RPOCMO OYXMAHO20 HANOIO
8 iHwux. J{o moeo dac, Ys 0a8Hs ma OpuiHANbHA HA CMAK CMPAasa € NPOCMOI0 8 NPUSOMY8AHHI.

3ACHUITAHA KAITYCTA HA PEBEPISIX
CxknaHICTh IPUTOTYBAHHS: HE Ty’Ke CKJIAJIHO.

Cknaooei:

pebepirst cupi — 1 kr;

pebepis xkormueHi — 0,5 kr;

nigueperna — 0,5 kr a0o roTOBI MIKBapKH;
nmoHo — 1,5 cki.;

KarycTa (kBariena) — 1 i;

moutoko — 0,5

OOpOIIHO — 2 CT. JTOXKKH;

ClJb, TIEepeIh, YIIIO0ICH] MPUIIPABU — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. Hapizartu cupi peGepiis Ha OPIIiiiHI IIMATKH 1 3BApUTH
710 HaIiBrOTOBHOCTI.

2. B iHmiit mocyauHi 3BapUTH MIPOMUTY KamycTy J0 Ha-
MiBrOTOBHOCTI. Jly»e Ba)IJIMBO 3JIMTH MEPILIUNA HaBap — IMO-
30yTHCS HETIPUEMHUX 3aI1axiB, TPUCMAKIB, KHCIIOTH.

3. [Tmono mepebparu, 3aIMTH OKPOIOM (TOJI1 MIITOHSHA
Kallia He ripuntume) 1 Butpumaru 2 xB. [lotim Bogy 31muTH.

4. Ilpomutu pedepirs, KarycTy BUHHSATH 3 BiIBapy, CKIACTH BCE B OHY KacTPYII0. 3aJUTH BOJIOIO
TaK, oM Bce OyJI0 HAKPUTE, 1 JOJATH MoHO. Hakputh 1 BapuTH 10 TOTOBHOCTI HAa MaJIOMy BOTHI.

5. Y moro1i po3BecTy OOPOIIHO, ane 6e3 TPYA04OK. BUIUTH 10 KanmycTH 3 MIIIOHOM.

6. Jlomaru xormrdeHi pedepiis, HAKPUTH KPUIITKOIO, 3MEHIITUTH BOTOHB JI0 HAMMEHIIIOTO 1 3aJTUIITUTH
MOKUIITH 3-5 XB.

7. HapizaTu nijuepeBuHy KyOUKaMH 1 B CKOBOPII Ha CEpEeIHbOMY BOTHI IIPOXKAPUTH iX, TOTIOKH
HE CTaHYTh 30JI0TUCTUMH 1 XPYMKUMHU IIIKBApPKaMHU.

8. [lomaBatu 3acumnany KamycTy B HEBUCOKHUX TOJIMB’ SHUX MUCKaX. 30JIOTUCTI IIIKBAPKH KJIACTH B
Tapiiky nepen nopadero. Cuaunozo!
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de doua ori: pentru rugdciune si pentru bautura cinceak — o bautura cu continut scazut de alcool,
in unele zone, si doar o bautura aromata, in altele. In plus, acest fel de mancare vechi si original
este usor de preparat.

VARZA MURATA SCAZUTA CU MEI SI COASTE
Grad de complexitate: nu foarte dificil.

Ingrediente:

coaste crude — 1 kg;

coaste afumate — 0,5 kg;

fleica — 0,5 kg sau jumari facute;

mei — 1,5 pahare;

varza (murata) — 1 [;

lapte — 0,5 1;

faina — 2 linguri;

sare, piper, condimente preferate — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se taie coastele crude in portii si se fierb
pana la jumatate.

2. Intr-un alt vas, varza spalata se giteste pana
pe jumatate. Este foarte important sd scurgeti
prima zeama, pentru a scapa de mirosuri, gusturi, acreala.

3. Se alege meiul, se toarnd apa clocotita (atunci terciul de mei nu va fi amar) si se lasd timp de 2
minute. Apoi se scurge apa.

4. Se spala coastele, se scoate varza din lichid, se pune totul intr-o singura oala. Se adauga apa,
astfel incat totul sa fie acoperit, si, mai apoi, meiul. Se acopera si se gateste la foc mic pana este gata.

5. Se amesteca faina in lapte, dar fara cocoloase. Se toarna in varza cu mei.

6. Se adauga coastele afumate, se acopera cu capac, se reduce focul la minim si se fierbe timp de
3-5 minute.

7. Se taie fleica cubulete si se prajeste intr-o tigaie la foc mediu, pana devin jumari aurii si cro-
cante.

8. Se serveste varza in boluri joase de lut. Se pun jumarile aurii in farfurie inainte de servire. Pofta
buna!
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3ACHUITAHA KAITYCTA MO-ITOJICBKHA
[{ro cTpaBy MOXKHA TOTYBaTH 1 3 M’SICOM (JIOJIATH JI0 KAITyCTH ITiJT 9ac BapiHHS) a00 MICHOO Y TIICT.
VY Oynb-sSIKOMY BHITaJIKy BUXOIUTH CMa4YHO.
CxJtaiHiCTh IPUTOTYBAHHS: HE JIy>Ke CKIIATHO.

Cknaooei:

kBamieHa kamycrta — 300 r;
mmoHo — 250 T

SIAII — 2 IIT.;

uoyst — 1 mr.;

60pomrHO — 1-2 CT. JTOXKKH;
cMmeTaHa — 1 cKiL.;

Boja — 1,5 m;

CLIIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. V xacTpyJio MOKJIACTH KBAIlIEHY KaIyCTy, TOJIaTH BOU
1 MIOCTaBUTH BapUTHU HA CepeHLOMY BOTHI. K0 KamycTa
3aHAJTO KHUCJIA, TO MOXKHA 11 HONEPEAHBO ITIPOMUTH.

2. ITmoHo mepebpaTH, 3aJUTH OKPOTOM (TOAI MIIOHSHA
Kallla He TipuuTUMe) 1 BuUTpuMatu 2 XB. [1oTimM Bogy 371uTH.

3. Konm karycTa mom’sikiana, To 3BepXy BUKIIACTU BCE
MIIOHO 1 HE TepeMilTyBaTH. 3aJUIINTA Ha MaJCHBKOMY
BorHi 10-15 XBWJIMH MiJ KPUIITKOIO, TTOKH MIIIOHO HE I0-
TpiCKae.

4. Jlonatu MOYUIIEHY, TOMUTY 1 Hapi3aHy IIUOYIII0, TOCOJIUTH 1 3aJIMIIUTH 11I¢ Ha TTapy XBUJIVH.

5. Totyemo 3anuBky. i1t po3milaTi BUIIKOIO, ToJaTH OopoiiiHa 1 Jo0pe nepemimiary. [ToctynoBo
J0/laBaTh CMETaHY 1 MOMIIITYBaTH, JOBOJSUH JI0 OTHOPITHOTO CTaHy. Y MICT 3aMICTh 3aJIUBKH JI0 3a-
CUNAHO1 KaITyCTH MOXHA JIOIaTH MPOCTO OOPOIITHO.

6. JlomaTtu 3aTMBKY 710 KaIyCTH 1 J00pe nmepemimary. 3aJIMIIUTA Ha BOTHI, IOKH HE OyJIbKHE TIapy
pasiB 1 HE 3aryCHe, a TOJI BUKIIFOYUTH BOTOHb.

7. llomaBatu rapstanM. B 3amexHOCTI Bil 0COOMCTOTO CMaKy, CTpaBy B TapiJiili MPUTIPABUTH IITKBAP-
KamH 200 miJicMakeHoro uoynet. Cuaurozo!
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VARZA MURATA SCAZUTA CU MEI iN STIL POLESIAN
Acest fel de méncare poate fi preparat si cu carne (adaugatd la varza in timpul gatitului) sau de
post. In orice caz, iese delicios.
Grad de complexitate: nu foarte dificil.

Ingrediente:

varza murata — 300 g;
mei — 250 g;

oua — 2 buc.;

ceapa — 1 buc.;

faina — 1-2 linguri;
smantana — 1 cana;
apa—1,51;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se pune varza murata intr-o oala, se adauga
apad si se pune la fiert la foc mediu. Daca varza
este prea acra, se poate spala in prealabil.

2. Se alege meiul, se acopera cu apa clocotita
(atunci, terciul de mei nu va fi amar) si se tine
2 minute. Apoi se scurge de apa.

3. Cand varza s-a inmuiat, se pune tot meiul
deasupra, dar nu se amesteca. Se lasa la foc mic timp de 10-15 minute sub capac pana cand meiul
nu crapa.

4. Se adauga ceapa curatata, spalata si tocata, sarea si se lasa inca cateva minute.

5. Pregatim ingroseala. Se amesteca ouale cu o furculita, se adauga faind si se omogenizeaza bine.
Se adauga treptat smantand si se amestecd, aducand totul la o stare omogena. In post, in loc de
ingroseald, Tn varza scazuta puteti adauga doar faina.

6. Se adauga ingroseala in varza si se amesteca bine. Se lasa pe foc pana cand va da de céteva ori
in clocot, pana se ingroasd, apoi se opreste focul.

7. Se serveste fierbinte. In functie de gustul fiecaruia, se pot adduga in farfurie jumari sau ceapa
prajitd. Pofta buna!

147



2.2. 1PYI'I CTPABH

2.2.1. MSACHE

M’scna Kyninapis 3a6xcou 6yna 6 Yxpaini Ha 8UCOKOMY pi6HI, X0ua uje 00 MUHYI020 CIOIIMms
M SICHI CMPABU 88ANCANUCS CEAMKOBUMU [ IX HE 8HCUBANU WOOHS. [151 CYyUaCHOT YKPAiHCLKOI KYXHI
XapaxkmepHo WupoKo UKOPUCHIOBY8AMU M 5CO O] NPUSOMYBAHHs | nepuiux, i opyeux cmpas. Haii-
yacmiuie M’1CO0 CHONCUBAEMbCS cMadicere | mywkosare. Hailbinbw nowuperum € m’sco c6UHUHU,
Ha 8IOMIHY 610 Xapaxmephoi 051 poCilicbKoi KyXHi 108uduru abo bapanunu 01 mamapcokoi. Ha
opyeomy micyi 6 YKpaini 3a UKOPUCMAHHAM — AN08u4UHA, a nomim — nmuys. [llupoke suxopu-
CmaHHs CGUHUHU 8 YKpaini symosneno icmopuunumu nodismu XVI-XVIII cm. — vacmumu naizoamu
mamap, sIKi pyuHysaiu i HUWUIU 6ce Ha C80EMY WLIAXY. Ane om «OpYOHOI» HA IXHIli NO2NAO CEUHI He
MOPKAIUCA. 38UUALIHO JHC, Y OCOONUBICIb He 3aANUMULACA He nomiueHow. A 8i0mak nocmynoso
VKPAiHCbKe Ko3aymeo i CeAHCMB0 CMALO MACO80 PO3BOOUMU CEUHEU [ 8XHCUBAMU CEUHSYE M SICO
ma cano. B yinax 0inbu 0068ui020 30epicants m’saco Ha mepumopii Ykpainu 6yno npuinamo eyoumu
(konmumu) ma 3aconrogamu. B motl dce uac uepes XpucmusaHCbKull KaaeHoap, aKuti NPUMCUBCs 8
VKpaincoKil Kyiemypi we 3 uacie Kuiscoxoi Pyci i 6k1104a8 Kitbka nocmie, M sicHi npooyKkmu 0yio
NPUIHAMO 00620 He 30epicamu. Ileped 6xo0xcenusam y uepeoguti nicm 3a3eudati 6ce 00i0au.

CBUHUHA, AJIOBUYUHA TA THHIE

Ha cyuacHiii Tepuropii Yikpaiau HaOymy NOMyJISIPHOCTI TaKi CTPaBH, SIK TOTYOIT, EYEHs TO-I0MaIlIHb-
OMY, YKpaiHChKi OMTKH, IIIMMTOBaHA YaCHUKOM Ta cajioM Oy)KeHHHa, TYIIIKOBaHA 3 KaITyCTOI 1 CaJIOM
CBUHMHA, 0Iroc, Kpy4YeHHUKH, 3aBUBaHII, (apimpoBaHa ntuils. OcoOarBO cMavHi Ta XapakTepHi s
Vkpaiau cTpaBu 3 M’sica, 10 TOTYIOTHCS B Yepel STHUX TOpIIMKax — nedeHs. BoHa BXOAUTH 10 CKiamy
Maibke BCIX YPOUHCTUX TOCTHH, TUM OUTBIIIE III0 MOXKe OyTH SIK M’SICHOIO TaK 1 micHO. L5 momymsapHa
CTpaBa JTyxke BiI[piSHHGTBCH 10 CKJIaTHUKAX BiJI pETIOHY 110 periOHy Tpamuiiiino M’sico 17151 TieYeHi (He-
PEBAXKHO CBUHIHY) ITIICMAKYIOT 3 LIOY/IC0 HA CKOBOPOZL, IOTIM TYUIKYIOTh Y TOPUIMKY 3 KOPIHHSM 1
CHELISIMU, THOJI1 IOIA04UH JJIsl cMaky cMeTaHy. CbOro/iHi CBUHMHY 3a3BUYail 00’ €IHYIOTh 13 KapTOILIEIO.
3 KIHI[SI MUHYJIOTO CTOJITTS ITFO CTPaBY CTaJIM BIOCKOHAIIIOBATH JIOJIaBaHHIM TIOM1IOpIB UM TOMarHOTO
coycy. [1Inpoko po3moOBCIOIPKEHUMU € PElenT redeHi 3 YepHiriBehKii 001acTi — I1e CTpaBa B TOPIIUKAX,
710 STKOT BXOJISITh KapTOILIs, KBallleHa Karmycrta i M’sico. Ha CyMImuHi 3 KapTorniero 3aKi1aIaeThes 1 M SICo,
1 TIeuiHKa. Yce 11e TOTY€eThCs 3 00JIrapChbKUM IepIieM, CMETaHO0 1 cupoM. A0 I1ie OjHa Bapiallisi: M’sICo,
KBacoJIsl, TpuOM 1 cMeTaHa. A oT Ha BykoBHUHI Taka cTpaBa HA3MBAETHCSI YMHAXH — [IIAPAMH BUKJIAJICHY
KapTOILTIO, KBACOJTIO 1 KOIMYeH1 pedeplis 3 Oy 3aJIMBAIOTh BOIOIO 1 TYIIATh B yXOBLIl B TOPIIUKY.
Hwxde My HajaeMo 0 BaIliol yBaru JeKuUTbKa IIKaBHUX 1 JOCUTh MPOCTUX PEIICTITIB MEUeHi.
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2.2. FELUL DOI

2.2.1. PREPARATE DIN CARNE

Maiestria gatitului carnii in Ucraina a fost intotdeauna la un nivel ridicat, degsi, pana in secolul trecut,
mancarurile din carne erau considerate festive, nefiind consumate in fiecare zi. Bucataria moderna
ucraineanda se caracterizeaza prin utilizarea la scara larga a carnii in prepararea primului fel si a
felului doi. Cel mai des, carnea se consuma prajita si inabusita. Cea mai populara este carnea de porc,
spre deosebire de carnea de vita, in bucataria ruseasca, sau carnea de miel, in cea tatara. In ceea ce
priveste locul doi in preferintele ucrainenilor se afla carnea de vita, apoi carnea de pasare. Folosirea
masiva a carnii de porc in Ucraina se datoreaza evenimentelor istorice dintre secolele al XVI-XVIII-
lea, si anume invaziile frecvente ale tatarilor, care distrugeau tot ce intalneau in cale. Dar de porci,
care, in opinia lor, sunt animale ,,impure”, nu se atingeau. Desigur, aceasta particularitate nu a trecut
neobservata. Si asa, treptat, cazacii si taranii ucraineni au inceput sa creascd porci, respectiv sa con-
sume carne de porc si slanina. Pentru a se pastra carnea pentru mai mult timp, in Ucraina, se obisnuia
afumarea si sararea ei. In acelasi timp, datoritd calendarului crestin, care a prins raddcini in cultura
ucraineanda inca din timpul Rusiei Kievene, si includea mai multe perioade de post, produsele din carne
nu se pastrau mult timp. De obiceli, inainte de a se intra in urmatorul post, toata carnea era consumata.

CARNE DE PORC, DE VITA SI ALTELE

Pe teritoriul Ucrainei de astazi, au devenit populare preparate precum: sarmale, fripturd de casa, snitele
ucrainene, carne de porc marinatd si Impanata cu usturoi si slanina, carne de porc indbusita cu varza si slanina,
bigos, rulada, rulouri, pasare umplutd. Deosebit de gustoase si tipice pentru Ucraina sunt preparatele din carne
gatitd in oale din lut — ,,pecenea”. Aceasta este nelipsita de pe mesele festive, mai ales ca poate fi preparata
atat cu carne, cat si fara. Acest preparat popular variaza foarte mult din punctul de vedere al ingredientelor de
la o regiune la alta. In mod traditional, carnea pentru fripturd (in special, cea de porc) se prajeste cu ceapa
intr-o tigaie, apoi se pune intr-o oald Tmpreuna cu radacinoase si condimente, uneori addugandu-se si smantana,
dupd gust. Astazi, carnea de porc este, de obicei, combinata cu cartofi. De la sfarsitul secolului trecut, acest
fel de mancare a fost imbunatatit prin adaugarea de rosii sau a sosului de rosii. De o larga raspandire se bucura
reteta de fripturd din regiunea Cernihiv — un preparat facut in oald de lut, care include cartofi, varza murata
si carne. In regiunea Sumy, atat carnea, cat si ficatul sunt puse impreuna cu cartofi in oald. Toate acestea se
prepara cu ardei gras, smantana si cascaval. Sau o altd varianta: carne, fasole, ciuperci si smantana. Dar, in
Bucovina, acest fel de mancare se numeste ,,chynahy” — se pun in straturi cartofi, fasole si coaste afumate cu
ceapa, se umple oala de lut cu apa si se inabusa totul in cuptor. Mai jos, va supunem atentiei cateva retete in-
teresante si destul de simple ale acestui tip de friptura la cuptor.
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€ KiJbKa MpaBuJl, SKi BaXKJIMBO 3HATH, SIKIIO BU TOTY€TE B Topiiukax. JlicraBaiite ropuuk 3 1y-
XOBKH 32 5-10 XBUJIMH 10 TOTOBHOCTI CTPaBH, OCKIJIBKHU 332 PaXyHOK HAKOMUYEHOTO TEIUIa, CTPaBa
Oyze TPOAOBKYBATH TOTYBATUCA. SIKIO Tij Yac MPUTOTYBaHHS BH JOJMBAETE B TOPIIUK PiIUHY
(Bomy abo OynbiloH), BpaxyiTe, 110 11 He TOBUHHO OyTH 3a0arato, agke MPOAYKTH TEX BUIISIOTH
CiK. 3aMICTh KPHIIKH JJIsl TOPIIMKA MOKHA BUKOPHCTOBYBATH KOPIK 13 TiCTa.

NNEYEHA 3 M’SACOM 1 T PUBAMU
['oTyBaTu meveH:o B TopuiKax ojHe 3anoBojeHHs. [lo-nepiue, cTpaBa BUXOAUTH HAA3BHYANHO
cmauHoto. [lo-apyre, cTpaBa 30epirae Bci NoKKUBHI pedoBUHU. [lo-TpeTe, roTyBaTH B FOpIIMKAX
MOXHa 0e3 Macia, [0 JyXKe BaXJIUBO JUISl THX, XTO JOTPUMYETHCS TIETH. | 10 TOTO X, e AyXe
IIBUJIKHMIA CIIOCIO TOTYBaHHS: MiArOTYBaB MPOIYKTH, BIAMPABUB y JYXOBKY 1 BiAMIOYUBA.
CryniHb CKIaHOCTI: HE IPOCTO.

Cknaoogi:

SITOBUYMHA — | KT

kaprorist — 700 r;

cymieni 6im rpubu — 50-100 1
uuoysns — 2 mr.;

TOMAaTHa NacTa — 2 CT. JOXKKH;
MOpKBa — 2 IIT.;

cmetana — 200 mu;

Macyo — 5 CT. JIO¥KOK;
JABPOBUI JIUCTOK — 2 IUT.;
CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Cyxi rpubu 3a1UTH CKIITHKOIO Tapsiyoi Boau 1 BiacTaBuTu Ha 20 xB. ['pnbu BUIHSTH 1 Hapi3aTH
HEeBEJTMKUMHU ImMaroukamu. Hacrtiit 36epertu.

2. M’sco BuMuTH, OOCYIINTHU 1 Hapi3aTH HEBEITUKUMHU IIMATOYKaMu. Po3irpitu y ckoBopomi 1 cT.
J. Maciia 1 00CMaKUTH M’CO 3 yciX OOKIB Ha CHiIbHOMY BOTHI 15 XxB. [lepeknacTu B MUCKY.

3. Kaprormuiio nmouncTuTH, Hapi3aTH BeNTUKUMH OpycoukamMu. OOCMaXKUTH Ha Tii ke CKOBOPIIIL,
7Ie CMaKHJIOCSI M 5ICO, JI0 HaImiBroToBHOCTI. [lepekiacTu B MUCKY.

4. 1luOymro Hapi3aTu TOHKUMU MIBKUIBLSIMU, MOPKBY HaT€pPTH Ha BEeJUKii TepTii. Po3irpitu B ckoBo-
piami ofiro 1 o0cMakuTH oBoul. Jlomary rpudu 1 roTyBaTH, MOMIIITYIOUH, Ha CEPEIHHOMY BOTHI 6-7 XB.
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Sunt cateva reguli importante de tinut minte cand gatesti in oala de lut. Scoateti vasul din cuptor
cu 5-10 minute inainte de a fi gata, deoarece, din cauza céldurii acumulate, mancarea va continua
sa se coaca. Daca, in timpul gatitului, addugati in oala lichid (apa sau supa de carne), sa aveti in
vedere ci si alte ingrediente lasd api, asa ca nu puneti prea multi. In loc de capac pentru oala se
poate folosi o foaie de aluat.

FRIPTURA DE CARNE SI CIUPERCI
Prepararea fripturilor in oale de lut este o adevarata placere. In primul rénd, felul acesta de mancare
este extrem de gustos. In al doilea rand — mancarea isi pastreaza toate proprietatile. In al treilea rand —
puteti gati in oale de lut fard ulei, ceea ce este foarte important pentru cei care urmeaza o dieta. Si, in
plus, acesta este un mod foarte rapid de a gati: pregatiti ingredientele, puneti-le In cuptor si relaxati-va.
Grad de complexitate: nu e simplu.

Ingrediente:

carne de vitd — 1 kg;
cartofi — 700 g;

hribi uscati — 50-100 g;
ceapa — 2 buc.;

pasta de rosii — 2 linguri;
morcovi — 2 buc.;
smantana — 200 ml;
ulei — 5 linguri;

foi de dafin — 2 buc.;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se toarnd un pahar de apa fierbinte peste ciupercile uscate si se lasa deoparte 20 de minute. Se
scot ciupercile si se taie in bucati mici. Se pastreaza infuzia.

2. Se spala carnea, se usuca si se taie In bucati mici. Se Incélzeste intr-o tigaie 1 lingura de unt si
se prajeste carnea pe toate partile la foc mare, timp de 15 minute. Se transfera intr-un castron.

3. Se curata cartofii, se taie cuburi mari. Se prajesc in aceeasi tigaie in care s-a prajit carnea, pana
sunt gata pe jumatate. Se transfera intr-un alt castron.

4. Se taie ceapa in semicercuri subtiri, se rad morcovii pe o razatoare mare. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie
si se prajesc legumele. Se adauga ciupercile si se giteste la foc mediu, amestecand timp de 6-7 minute.

151



5. Po3kiiacTu B TOPIUIMKHY KapTOILIIO, M 5ICO, OBOUI 3 rprOaMu, TOMaTHY MacTy, JIABPOBHI JIHCT, ClITb
1 mepetb. Po3nuTu o ropiukax rpuOHUi BiiBap 1 cMeTaHy, 101aTh B KoxkeH 1o 0,5 cKIIsiHKH Tapsi-
901 BOJIH.

6. HakpuTu ropuiky KpumieykaMu, NoctaBuTH B po3irpity 1o 200° C nyxoBky Ha 35-40 xB. [1o-
JlaBaT J0 CTONy B ropuiukax. Cmaunozo!

7. SIxuno xouete cripoOyBaTH KPUILIEYKHU JJIS TOPIIMKIB 3 TICTA, TO TOTPi1OHO 3mimaTH 0,5 CKISHKA
keipy 3 ogHUM siiiteM 1 gogatu 70 T po3M’SKIIEHOTO BEPIIKOBOTO Maciia, ¢k 1 Ifykop. [loctymoBo
nonatu 1,5 ckiasHKM O0pOIIHA 1 BUMICUTH TicTO. PO3IIMNTH HA YaCTUHU 1 pO3IM SITH PyKaMH B KOPXKI.
[{poro BuCTapuuTh 17151 4 HEBEIUKUX (DOPMOUOK.

NEYEHS ITO-I'YIYJIbCbKHA
Y 1pOMy TPaHILIHOMY PELENT] BUKOPHCTOBYIOTHCS BCIM BiIOMI KAPTOILIAHIKY 200 AepyHH (UH
1€ IUISLKH), SIK CKJIAJHUK 10 CTpaBH. 3aTe Me4YeHs BUXOAUTh HAJ3BMYAHO CMAYHOIO 1 CUTHOIO.
Bapto cipoOyBatu.
CryniHb CKJIaIHOCT: HE MPOCTO.

Cknaoogi:

Jlns m’sica:

teasgtuHa — 300 1

uoynrHa — 1 Benuka;

ClJIb, CITEIii — 32 CMaKOM;

OynbiioH — 1 cKII.

JUiist rpuGiB:

o111 rpubu (nmeuepuiii, Macitoku) — 500 r;
maciio — 50 r;

cmerana — 50 r;

CLIIb — 32 CMaKOM.

{151 KapTOIUIAHMKIB (IUIAIKW YU JICPYHH):
kaptoruist — 500 r;

SIAITS — 2 IIT.;

nuOynuHa — 1 1mT.;

6opomrao — 100 1

ClJIb, YOPHUI MEJIEHU Mepenp — 32 CMaKOM.
A Takox:
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5. Se pun in oale de lut cartofii, carnea, legumele cu ciuperci, pasta de rosii, foi de dafin, sare si
piper. Se toarna in vase infuzia de la ciuperci si smantana, se adauga in fiecare oald 0,5 cana de apa
fierbinte.

6. Se acopera vasele cu capace, se pun in cuptorul preincalzit la 200°C pentru 35-40 de minute.
Mancarea se serveste in oale de lut. Pofta buna!

7. Daca doriti sa incercati capace din aluat pentru vasele de lut, atunci trebuie sa amestecati 0,5
cand de iaurt cu un ou, adaugati 70 g de unt moale, sare si zahar. Se adauga treptat 1,5 cana de faina
si se framanta aluatul. Se imparte in bucéti si se Intinde cu mainile sub forma unei lipii. Acesta can-
titate este suficientd pentru 4 forme mai mici.

FRIPTURA iN STIL HUTUL
Pentru aceasta retetd traditionala, sunt folosite ca ingredient binecunoscutele chiftele de cartofi,
asa-numite ,,deruny” sau ,,pleatky”. Dar friptura rezultatd este incredibil de gustoasa si sdtioasa.
Meritd incercat.
Grad de complexitate: nu este simplu.

Ingrediente:

Pentru carne:

carne de vitel — 300 g;

ceapd — 1 buc. mare;

sare, condimente — dupa gust;

supd de carne — 1 cana.

Pentru ciuperci:

hribi (champignon, gélbiori) — 500 g;
unt — 50 g;

smantana — 50 g;

sare — dupa gust.

Pentru chiftele de cartofi:

cartofi — 500 g;

oua — 2 buc.;

ceapa — 1 buc.;

faina — 100 g;

sare, piper negru macinat — dupa gust.
De asemenea:
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macjo — 30 r;
yacHUK — 20 T;
KpIII, TIETPYIIIKa — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo rpubu. ['prOu nouncTuTH, HOMUTH, ;[p16H0 H&plSaTI/I 1 obcmaxkutu Ha Macil. Yepes 3-
5 XB. nonatu CMETaHy, OCOITH 1 TPUMAaTH Ha BOTHI III€ CTUTBKH XK.

2. T'oryemo M’sico. M’sico HapizaTu Tpoxu apioHime. O6CMax)uTH HOro 10 30JI0TUCTOT CKOPUHKH.
Jlonatu mopizany KyOukamu U0y 1 mporpiTu 1-2 xBuinHH. J[0TUTH OyJIBHOH 1 TPOTYIIKYBaTH
M1 KPUILKOIO 0 TOTOBHOCTI Ha ci1a0koMy BOTHI. [lonepunT 1 mocoauTu.

3. loryemo aepynu. OOuuiiieH1 1 MOMHUTI KapTOTUIMHU Ta HUOYII0 HATEPTH HA TePTIi abo mpory-
CTHTH uepe3 KomOaiiH. [logaru s, 60poITHO, Citb Ta epels. Bee moOpe nepemimnmaTi i cMaXuTh
JEPYHH Ha po3MedeHid CKoBOpodi. [[s XpyCcTKOT CKOPHHKH 1X Kpallle CMaKUTH Ha CyMIIIi omii 1
CBUHSYOTO KHUPY.

4.CxJiaaeMo MeYeHi0. Y TOpIIMYOK Ha THO KJIaJIEeMO IIIMAaTOu0K Maciia, TO/1 KiJIbKa KapTOIISTHU-
KiB: HE TipKolo, a o Ookax mocyauHu. Ha MiIMHII BUKJIAaCTH YacTHHY M’sica 13 coycoM. Po3piB-
HIOEMO, TMPUKPUBAEMO KapTOIUISHUKAMU. 3BEpXy — YacTHMHA TPUOIB 3 TMIJIJIUBOIO 1 3HOBY
KapTOIUISHUKH. YepryBarn mapu, JONOKH HE 3aIIOBHIMO TOPIMYOK Ha JBi TPCTHHN.

5. 3aKpI/ITI/I 000B’S13KOBO KPHIIKOIO 1 mocTaBuTh Ha 10-15 xB B 1yX0BKY, po3irpity mo 200° C. 3a
5 XB. 710 KiHIIA 3aIliKaHHS MOKHA JIOAATH 3yOOK YaCHHKY 1 moApiOHeny 3enenb. Cuaunozo!

CMAXKEHHUHA

Ha3sa 1i€i M’sICHOT CTpaBH MOXOIUTH BiJ 3ac00y ii NPUTOTYBAHHS — CMAKUTH m’sico. BoHna nocutob
MTUPOKO PO3IMOBCIOKEHA Y BCIX 00IaCTsIX pralHI/I a TOMy iCHy€ JeKiibKa ii BaplaHTlB MIPUTOTY-
BaHHs. Komuce 1151 cTpaBa BXoauia A0 CKJIay MaiKe BCIX YPOUMCTUX TOCTHH, K1 BiOyBalucs HE
y TICT.

[TpuHIIUITOBOIO BIIMIHHICTIO BiJI TICUCHI € T€, 10 YCI CKIAIHUKH 3a3BUYall CMaXkaTh B OJIii Y CBH-
HSYOMY >KHpI, @ OTIM MOXKYTb TYIIKYBaHHSIM JIOBOJIUTH J0 TOTOBHOCTI.

CTyniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

HEXKMPHACBUHHHA /KypKa/ smoBuuuHa/ OapannHa — a0 0,5 Kr;
UOYIIst — 2 1T,

O60poITHO — 33 TOTPEOOoIO;

oJ1is ad00 cMaJtelb JUII CMaKeHHS.
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unt — 30 g;
usturoi — 20 g;
marar, patrunjel — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim ciupercile. Se curata ciupercile, se spala, se toaca marunt si se prajesc in unt. Dupa 3-
5 minute, se adauga smantana, se sareaza si se tine pe foc Tnca pe-atat.

2. Pregdtim carnea. Se taie carnea putin mai marunt. Se prajeste pana se rumeneste. Se adauga
ceapa tdiatd cubulete si se incalzeste totul incd 1-2 minute. Se adauga supa de carne si se fierbe sub
capac la foc mic pana este gata. Se presara sare §i piper.

3. Pregatim chiftelele de cartofi. Cartofii si ceapa curdtate si spalate se dau pe razatoare sau in
robot de bucatarie. Se adauga ouad, faina, sare si piper. Se amesteca totul bine si se prajesc chiftelele
de cartofi intr-o tigaie incinsa. Pentru o crusta crocantd, este mai bine sa fie prajite intr-un amestec
de ulei si untura.

4. Pregatim friptura. Pe fundul oalei de lut, se pune o bucata de unt, apoi cateva chiftele de cartofi,
asezate pe partile laterale ale vasului, nu una peste alta. Deasupra chiftelelor, se pune o parte din
carne cu sos. Se niveleaza, se acopera cu chiftele. Deasupra — o parte din ciuperci cu sos si, din nou,
chiftele de cartofi. Straturile se alterneaza in continuare, pana cand vasul este plin de doua treimi.

5. Se acopera obligatoriu cu un capac si se pune pentru 10-15 minute intr-un cuptor preincélzit la 200° C.
Cu 5 minute inainte de a fi gata, se poate adauga un catel de usturoi si verdeata tocata. Pofta buna!

»SMAJENYNA” sau CARNE PRAJITA

Denumirea acestui preparat din carne provine din metoda de preparare a acesteia — a praji (,,sma-
jyty” in ucraineand) carnea. Preparatul este destul de raspandit in toate regiunile Ucrainei si, prin
urmare, existd mai multe variante de pregatire a acestuia. Odata, acest fel de mancare era prezent
pe aproape toate mesele, de marile sarbatori, care aveau loc 1n afara postului.

Diferenta principala fatd de friptura in vase consta in faptul ca toate ingredientele sunt, de regula,
prajite 1n ulei sau unturd de porc si apoi gatite prin inabusire pana cand sunt gata.

Grad de complexitate: nu este greu.

Ingrediente:

carne de porc slabd/pui/vitd/miel — pana la 0,5 kg;
ceapa — 2 buc.;

faina — cat este nevoie;

ulei sau untura pentru prajire.
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Cnoci6 npuzomyeanns:

1. M’sico moMuTH 1 Hapi3aTy MIMaToYKaMu. Tpoxu BiJI-
OouTH, mocoauTu 1 monepuuTu. OOCMaXKUTH HA CBHU-
HAYOMY Kupi (abo ouii) 3 000X OOKIB 0 PyM’SIHOTO
KoIbopy. [lepexnacTu y BMiCTKY pUHKY 200 KacTpyJIIo.

2. OKpemo MiACMaXUTH OOPOILIHO B POIrpiTiii CKOBO-,
piai g0 3010THCTOrO KOubopy. KinbkicTh OopomrHa . =
BIUTMHE HA TYCTHHY IiJUIMBH — 9UM OiibIine OopormrHa == '
MIATOTY€TE, TUM TyCTIIIOW Oy/e IMijIrBa. .

3. Jlo M’sica 1omaTh HapizaHoi MOyYIIl 1 HABITh 1HII G
KOpiHHS 32 Oa)xaHHSIM. 3apaBUTH ITiICMaXECHUM 00-
POIITHOM.

4. Bee 11e 31U TH KU TYEHOO BOIOKO, a Kpale Oylib-
HOHOM TaK, o0 piuHA MOKPUIIA BMICT MOCYIUHU. 3IAIITUTH Ha MAJIOMY BOTHI TOKUMITH 5-10 XB.

5. ToToBe M’sico moAaBaTH HA CTUI TapsYuM, TTOJIMBIIN HOTO MIiJIUBOIO, Ta 3 TapHipoM. MoxHa
MIOCHIIATH 3€JIEHHIO KpoIty i neTpymku. Cuaynozo!

M’S1CO 3 'PEYKOIO B 'OPIHIUKAX
Po3cumnyacta i cMauyHa BUXOJUTH Irpeyka 3 M’sicoM 1 rpubamu B ropiiuky. Lleit penent Bimomuit
JOCHUTH JIABHO 1 BiH 3QJIMIIAETHCS aKTyaIbHUM Y€pPe3 CBOIO MIPOCTOTY y MPUTOTYBAHHS Ta CMAKOB1
SIKOCTI. 3a paXyHOK TOMJIIHHS B TyXOBII1 KpyIla BUXOJUTh aPOMATHOIO 1 COKOBUTOIO, TT0JJ00A€ThCS 1
TUTSIM, 1 IOPOCITUM.
CTymiHb CKJIaTHOCTI: HE BaXKKO.

Cknaooei:

CBHMHMHA — | KT;

nuOysst — 2 1T,

MOpKBa — 2 IIT.;

YACHUK — 2 3yOUnKH;
macyo — 100 r;

oiist — 50 mit;

rpeyaHa Kpymna — 3 CKIL;
JIaBpOBUM JIUCTOK — 4 IIT.;
ClJb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.
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Mod de preparare:

1. Carnea se spald si se taie in bucati. Se bate putin, se i
presard cu sare si piper. Se prajeste in untura (sau ulei) pe s
ambele parti pAnd se rumeneste. Se pune intr-o cratitd sau - *J:J*ri"'.' .
tigaie adanca. L g e

2. Separat, se prajeste faina intr-o tigaie incinsa pana devine | :
aurie. Cantitatea de faina va influenta densitatea sosului —cu | " ol
cat puneti mai multa faina, cu atat sosul va fi mai gros. :

3. Se adauga la carne ceapa tocatd si chiar si alte
raddcinoase, dacd doriti. Mai apoi, faina prajita.

4. Se toarna peste apa clocotitd sau, si mai bine, supa de
carne, astfel Tncat sa acopere tot continutul din oald sau cratita.
Se lasa sa fiarba la foc mic 5-10 minute.

5. Se serveste carnea fierbinte, stropitd cu sosul in care a fost
gatita, impreuncd cu o garnitura. Se poate presdra cu marar si
patrunjel maruntit. Pofta buna!

®

¥

CARNE CU HRISCA iN VAS DE LUT
Din hrisca cu carne si ciuperci, gatitd in oald de lut, iese o mancare sfardmicioasa si gustoasa.
Aceasta reteta este cunoscutd de multa vreme, fiind actuala in continuare, datorita usurintei cu care
se prepard si gustului. Pentru ca sunt gatite la cuptor, cerealele ies aromate si suculente, fiind pe
placul atat al copiilor, cét si al adultilor.
Grad de complexitate: nu este greu.

Ingrediente:

carne de porc — 1 kg;
ceapa — 2 buc.;

morcovi — 2 buc.;
usturoi — 2 catei;

unt — 100 g;

ulei — 50 ml;

hrisca — 3 cani;

frunze de dafin — 4 buc.;
sare, piper — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. CBuHUHY TIOpi3aTH MIMATOYKaMH, 0OCMaKUTH Ha COHSIITHUKOBIN OJii 10 CKOPUHKH, BUKJIACTH
B CEpeIMHY TOPIIHKIB.

2. OBoui moyucTuTH, MomMuTu. [{ubymto apiGHO Hapi3aTH, MOPKBY HATEPTH HA BeJIUKii TepTill. Ha
Til e o1 0OCMaXUTH JI0 HAITIBTOTOBHOCTI ITUOYITIO 1 MOPKBY. Bukitactu moBepx m’sica.

3. BMicT ropiiukiB IpunpaBUTH CIIUTIO 1 TIEPIEM.

4. I'peuky n0Ope MPOMUTH JeKiTbKa pa3iB. Bucunaru ii 3Bepxy Ha M’5ICO 1 OBOY1 B TOPIIUKH 1 3a-
JUTH BOJOKO 110 Bepxy. [lokmacTu 1aBpOBHiA TUCT 1 YaCHUK, MACJIO.

5. 3amikaru B xyxoBiii 40 xBuiuH npu 180° C.

6. [TonaBaTu B ropimmkax, sSIKIo BOHU MOPIIiHI. SKII0 HI — HaKJIagaTH MOPIii y TAPIIKK 1 MOXKHA
MPUTPYCUTH TTONpiOieHoto 3enenno. Cuaunozo!

CBUHHHA 3 JIAIIIIEIO
[Ile omHa mpocTa Ta CUTHA CTpaBa, KO0 BAPTO HE HEXTYBATH.
CryniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

ceunnHa — 110 T

xup — 151

oy — 80 r;

YOPHUM Mepellb, TABPOBUM JIUCTOK, CIJIb — 32 CMaKOM.
J11s Jramii:

6opomrao — 180 1

sure —1 mr.;

Boga— 30T

Cnocio npuzomyeanns:

1. loryemo nanmry. Bucunaru 60pourHo ripkoro i 3po-
OUTH B Hil 3arIHOJICHHS, B IK€ BUOUTH sIHIC. 3aMICUTH
TICTO, AOJAI0YH MOCTYTIOBO BOJY, CKIJIbKH 3a0epe. Mae BuiiTH enacTudHe TicTo. TOHKO po3kayaTu
Horo 1 pibHO HapizaTu. Taky TOMAIIHIO JIAMIIy 3aKHHYTH B MIJCOJICHY KHIT iUy BOJY 1 B1IBAPUTH
710 HaIiBroTOBHOCTi. MOYKHA BUKOPUCTATH JIATIITY KYIUICHY.

2. l'oryemo cBuHuHY. CBUHUHY MPOMUTH 1 Hapi3aTu mMaToukamMu. OOCMaXUTH pa3oM 3 IpiOHO
noJipibIeHO0 HOYIIeto.
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Mod de preparare:

1. Se taie carnea de porc in bucati, se prajeste in ulei de floarea-soarelui, pana cand devine crocanta,
se pune in oale de lut, pe mijloc.

2. Se curata si se spald legumele. Ceapa se toaca marunt, morcovii se dau pe o razdtoare mare. Se
prajesc ceapa si morcovii 1n acelasi ulei, pana sunt gata pe jumatate. Se pun deasupra carnii.

3. Se condimenteaza continutul oalelor cu sare si piper.

4. Se clateste bine, de cateva ori, hrisca. Se varsa deasupra carnii si a legumelor din oale si se
umple cu apa pana deasupra. Se pun frunza de dafin, usturoiul, untul.

5. Se coace la cuptor 40 de minute la 180° C.

6. Se serveste 1n oale, dacd sunt portionate. Dacd nu, se pot pune portiile in farfurii, presarate cu
verdeata tocata. Pofta buna!

CARNE DE PORC CU TAIETEI
Un alt fel de mancare simpla si consistenta, care nu trebuie trecuta cu vederea.
Grad de complexitate: nu este greu.

Ingrediente:

carne de porc — 110 g;

grasime — 15 g;

ceapa — 80 g;

piper negru, frunza de dafin, sare — dupa gust.
Pentru taietei:

faina — 180 g;

ou— 1 buc.;

apa — 30 g.

Mod de preparare:

1. Pregatim taieteii. Se toarna faina In piramida si
se face o adanciturd in mijloc, unde se sparge oul. Se
framanta aluatul, adaugand, treptat, apa cat cuprinde. Trebuie sa iasd un aluat elastic. Se Intinde
subtire si se taie fasii subtiri. Se arunca tdieteii obtinuti Tn apa clocotita si saratd si se fierb pana
cand sunt gata pe jumatate. Se pot folosi si tdietei cumparati.

2. Gatim carnea de porc. Se spald carnea de porc si se taie in bucdti. Se prajeste impreuna cu ceapa
tocata marunt.
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3. M’s1ico BUKJIAcTH Y (OPMY, 3JIUTH TapsTd0r0 BOJIOKO 1 TYIIIKYBATH.

4. 3a 10-15 XB 10 TOTOBHOCTI /I0/1aTH HAIIBIOTOBY JIAMIITY, TIEPEMIIIaTH, HAKPUTH MOKPUIIKOIO 1
MIPOIOBXKYBATH TYIIKYBaTH HA JIETKOMY BOTHI JI0 TOTOBHOCTI.

5. HampukinIii 1o1aTH 9OpHUM TIepellb, JaBPOBUH JIMCTOK 1 CLTb 3a cMakoM. Cuaunozo!

3ATIEYEHA CBUHUHA
_Take M’sico e He Tak JaBHO IOTYBAJIOCs TUIbKH Ha BEJIMKi CBATA, IMIC/Is TOTO, K Pi3ajid CBUHIO.
Horo rorysanu y neui (OpatBypi, pypi). 3apa3 MU BUKOPUCTOBYEMO OLTBII cydacHi 3acoou. CTpasa
3QJIMIIAETHCS AYXKE MPOCTOI0 B MPUTOTYBaHHI, ajie €(PeKTHOK. YBECh CEKPET y MPaBUILHO BUOpa-
HOMY IIIMATKy M’sca. o —
CrymiHb CKJIaIHOCTI: JOCHTH JIETKO. N

Cknaoogi:

cBuHMHA (1us) — 1,5 kr;

YOpHUU MelieHuH niepenb — 0,5 4. JTI0KKH;
KopiaHap — 1 CT. JTOXKKa;

CLIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’sico mpoMuTH, OOCYIITUTH, HATEPTH CLIITIO
1 IpuIipaBaMu, MOKJIACTH B PyKaB JIJIs 3al1KaHHS.

2. 3amikartu npubausHo 1,5 rox mpu temmepa-
Typi 200° C. Ins1 epeBipkH, YU M’ICO TOTOBE, BU-
KOpPUCTOBYHTE KyXOHHUH TepMomeTp. AbO
MPOIMITPUKHITE M’CO 3yOOUUCTKOIO: SKIIO CiK,
10 BUTIKaTUMe, POXKeBH — 3armikaiire me 10-15 xB.

3. T'oToBy neueHy CBUHHMHY Hapi3aTy Ha MIMATKH 1 ojaBaTy Ha cTijl. OCOOMUBICTh pelenTy — Taka
CBHHHHA OJTHAKOBO J00pa 1 B rapsiaomy, 1 B XoJoaHoMy BUMIIsifl. Cmaynoeo!

MOJAABULIA 3ATIEUEHA
L{st cTpaBa — i3 cepii «cMadHoO 1 TPoCTO». Bech cekpeT — y mMaTKy XOpOIIoi CBUHAYOI 200 SITOBUYOT
Bupi3ku. Konuce 1 MapuHyBaiu B KBaci, 00BatoBajIl B OOPOIIHI, 00CMa)KyBaJld B MacJl 1 Aaji 3a-
MiKaJIu B TyXOBIIi 10 TOTOBHOCTI. [TonsiaBuirto ypouucto rotyBainu Ha Pi3nBo 1 Ha Benukaens. Lo
CTpaBy MPOIOBXKYIOTh JIOOUTH 1 ToTyBaTH. Cy4acH1 rOCIOANHI BUKOPUCTOBYIOTh Cy4acH1 METOJH 1
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3. Se pune carnea Intr-un vas, se umple cu apa fierbinte si se gateste inabusit.

4. Cu 10-15 minute inainte de a fi gata, se adauga tdieteii prefierti, se amesteca, se acopera cu un
capac si se fierb la foc mic pand cand sunt gata.

5. La final, se adaugd piper negru, frunze de dafin si sare dupa gust. Pofta buna!

CARNE DE PORC LA CUPTOR
Nu cu mult timp n urma, o astfel de carne era pregatita doar de marile sarbatori, dupa ce porcul
era sacrificat. Se gatea la cuptorul cu lemne. Acum, folosim mijloace mai moderne. Felul acesta
de mancare ramane foarte simplu de géatit, dar de efect. Secretul se afla in bucata de carne
potrivita.
Grad de complexitate: destul de usor.

Ingrediente:

carne de porc (ceafd) — 1,5 kg;
piper negru macinat — 0,5 lingurita;
coriandru — 1 lingura;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala carnea, se usuca, se presara cu sare
si condimente, se pune intr-o pungd pentru
friptura.

2. Se coace timp de aproximativ 1,5 ore la o
temperatura de 200° C. Se foloseste un ter-
mometru de bucatarie pentru a verifica daca este gata carnea. Sau se inteapa carnea cu o scobitoare:
daca sucul care se scurge este roz, mai lasati Inca 10-15 minute.

3. Se taie carnea de porc in buciti si se serveste. Avantajul retetei este ca aceasta este la fel de buna
atat calda, cat si rece. Pofta buna!

COTLET FARA OS LA CUPTOR
Acest fel de mancare provine din seria ,,delicios si simplu”. Tot secretul se afld in bucata de cotlet
de porc sau de vitel bine aleasa. Candva, carnea se marina In cvas, se tavalea In faina, se prajea in
unt, 1ar apoi se cocea la cuptor. ,,Polyadvytsya” se pregitea intotdeauna de Craciun si de Paste.
Acest fel de mancare este in continuare iubit si gatit. Gospodinele din ziua de azi folosesc metode
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CKJIQHUKH. [ 0OJIOBHE HOTPUMATHUCS MIPUHIIMIIOBOTO MIPAaBHIIa — HE BUPI3aTH 3 M sica BECh JKHUP 1 MO-
JISLABUISL BUMAE HIKHIIIOK.
CknaHICTh IPUTOTYBAHHS: HE CKIIATHO.

Cknaooei:

BHpi3Ka — | KT;

YacHUK — 5-6 3yOUHKiB;

omist — 500 mu;

YOPHUU 1 YEPBOHUI METIEHUH MEePellb — 32 CMAKOM;

CLJIb — 32 CMaKOM;

crenii (kopianzap, po3MapuH, Oija Tipuulls, TUMSH,
KMUH, MallOpaH) — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. CBUHHY BHPI3Ky IPOMUTH 1 100pE OOCYIIUTH.

2. YacHUK OOYMCTUTH, TOMUTH, TpyOO HapizaTu. Ha-
IIMUTYBAaTH M SICO YaCHUKOM — TOOTO 3aCyHYTH ILIa-
CTUHKU YaCHUKY B HAAPI3HU y M’sCl, 3p00JIeHI TOCTPUM
HOMEM.

3. HammuroBane m’sico 3MacTUTH Oi€t0. 31 CHelii npu-
TOTyBaTH CyMIIl 1 HEO J00pe W peTenbHO 3MAaCTUTH
M’sico. [TocTaBUTH B XONOAUIBHUK HA JIEKIJIbKA TO/IMH.

4. Mo)kxHa MapuHYBaTH M’SCO B COEBOMY COYCi 3 TipyH-
uero 70 12 rogus. [1oTiM MoconuTH, MOCUTIATH Ty XMSHUM
nepLeM.

5. CnoanKy M’sIcO 0OCMaKUTH Ha CKOBOPO/Ii 3 IBOX CTO-
piH 10 pyM’siHOI CKOPHHKH. [Totim nonutu y dopmy
CKJISTHKY Tapsi90i BOJIM 1 3ariKaTu B ,Z[YXOBHI POTATOM 40-60 xBunuH nipu Temmneparypi 200° C.

6. [lepen momauero A0 CTONY Ha M’SICO KIIaIEMO T'I04Ky po3Mapuny. CTpaBa HallKpalle CMaKye 3
kaproruiero. Cuaunozo!

3AIIEYEHA TEJISSTUHA 3 MUTJTAJIEM
3a naHuMH BeO-CTOPIHKU hftps.//panistefa.com TeNATHHA, HAIINKUIOBaHA MUTJIAJIEM 1 ClieYeHa
LIJTUM IMAaTKOM, B 0ararbox JKepeliax Ha3uBaeThbes BiaacHe «a s Jiaymunekuit»y. HixTo He BieB-
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si ingrediente moderne. Important este sa se respecte
regula de baza — a nu se tdia toata grasimea de pe bucata
de carne, si atunci carnea va deveni mai frageda.

Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

cotlet fara os — 1 kg;

usturoi — 5-6 catet;

ulei — 500 ml;

piper macinat negru si rosu — dupa gust;

sare — dupa gust;

condimente (coriandru, rozmarin, mustar alb, cimbru,
chimen, maghiran) — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Cotletul de porc se spala si se usuca bine.

2. Se curata usturoiul, se clateste, se toaca grosier. Se im-
paneaza carnea cu bucdti de usturoi — adicd se introduce us-
turoiul 1n inciziile facute in carne cu un cutit ascutit.

3. Se unge carnea Tmpanata cu ulei. Se face un amestec de condi- r.- '
mente si se unge bine carnea cu acesta. Se lasa la frigider pentru '
cateva ore.

4. Se poate pune carnea la marinat in sos de soia cu mustar timp
de pana la 12 ore. Apoi, se presara peste carne sare si ienibahar.

5. La inceput, se prajeste carnea intr-o tigaie pe ambele parti,
pana capata o crusta rosiatica. Apoi, se adauga in tava un pahar
de apa fierbinte si se coace la cuptor timp de 40-60 de minute la
o temperaturd de 200° C.

6. Inainte de servire, se pune pe carne o crengutd de rozmarin. Acest fel de mancare se potriveste
cel mai bine cu cartofi. Pofta buna!

MANZAT CU MIGDALE LA CUPTOR
Potrivit site-ului https.//panistefa.com, carnea de vitel impdanata cu migdale si coapta intr-o bucata
intreaga se numeste, conform mai multor surse, ,,a la Diduszycki”. Nimeni nu este sigur daca aceasta
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HEHUH, uu 11e BuTaaka came Boiiniexa Jlimymmimpkoro (1848-1909), skwuii yBiios B ictopito JIbBoBa
ta ["anauHY SK 0JIMH 3 HAHOPUTIHAIBHININX MPEACTABHUKIB TOMIIIHBOT TAUIIBKOT €TITH. Y CBITCh-
KoMy ToBapucTBi JIbBoBa Ta BinHs rpad OyB BiJOMUI SIK TMBAK, 3HAHUI JOTEMHUK Ta (KaXyTh) CIIi-
putyamicT. Ta B He3aleKHOCTI BiJ] TOTO, KOMY HaJIe)KUTh aBTOPCTBO Il1€1 CTpaBH, BOHA € JIHCHO
CMaYHOI0, EJIETAHTHOIO 1 IKOIOCh TPIIIKHU EJIITHOIO.

CryniHb CKIaHOCTI: JOCUTH 0araro poooTH.

Cknaoogi:

TeJSITUHA, IPUAATHA J0 3alliKaHHs (LIMHKa, BUPi3Ka) — 1KT;
Murgajis — 20 mT.;

PO3TOIUIEHE MAcio — 4 CT. JTOKKH;

men — 50T,

JKOHCHKA T1PYHUIlS — 2 CT. JTIOXKKH;

nuTpuHa (Cik i meapa) — 1 mr.;

ClJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomysanns:

1. Murnane 3anmapuTi OKpOIoM, 3HATH OpYHATHY LIKIPOUYKY, Ta JIEr€HbKO MIJACYIIUTH BiJl 3aiiBO1
BOJIOTH Ha Taps4iil CKOBOPIIITL.

2. Tenatuny HaTEPTH UUTPUHOIO JTUMOHA, CIILTIO Ta MEPIIEM, TIOCTABUTH HA HIY /10 XOJOAMIbHHUKA.
By3bkuM 1 rocTpuM HOXEM y M’sicl 3pOOUTH HEMMTMOOKI MPOKOJIU-HAAPI3H, B K1 BKJIACTH MUIIATIb.
[Tpu moTpeOi 3aB’sA3aTH MIMAT M’sica HUTKaMH, abu Tpumaio Gopmy.

3. Torutene Macio migirpiTH Ha CKOBOPI/LI 1 00CMaKUTH M SICO 3 YCIX CTOPIH A0 KOPUIHEBOI IIKi-
pouku. CKOBOPIJIKY BIICTABUTH 1 HE MUTH.

4. TToksiacTi M’5ICO B TYCATHUITIO YU TITMOOKY (hOpMY, IOJTUTH MAaclIOM, Ha SIKOMY BOHO CMaKHJIOCSI.
Hakputu rycsSTHHIIIO KPUIIKOIO 200 IIMATKOM (DOJIBIH 1 MOCTAaBUTH B po3irpity A0 220° C 1yXoBKy
Ha 20-25 XBUJIMH.

5. CKOBOpIIKY, B SIKiil CMa)XUJIOCS M 5ICO, 3QJIUTH CKJITHKOIO rapsiuoi Boau abo Oynbitony. Jlogatu
TIPYUITO, MEJT Ta CIK MUTPUHU. Yac Bif qacy Mi/TUBATH 0 M’sica B AYXOBIIi [IeH MapHHA/I.

6. 3uusutu remneparypy Ao 180° C i 3amikaru me 1 roguny. [IpomnoBxyBaT miajiuBaTH MapruHa,l
qac BiJ yacy. HaanKle 3HSATH HOKPUILKY 1 3apyM’SIHUTH TICUECHIO.

7. MoxHa ToJjaBaTH 1 Tapsvoi0 3 TAPHIPOM Ta CalaTOM, 1 XOJIOIHOIO, HAPUKIAMI, 10 HApi3KH.
Cmaunoeo!
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retetd a fost inventia lui Wojciech Diduszycki (1848-1909), care a intrat in istoria oragului Lviv si
a Galitiei drept unul dintre cei mai originali reprezentanti ai elitei galitiene de atunci. In societatea
civilda a Lvivului s1 a Vienel, contele era cunoscut drept un excentric, un om cu simtul umorului dez-
voltat si (spun unii) spiritist. Dar, indiferent de cine a descoperit acest fel de mancare, el este cu
adevarat gustos, elegant si chiar usor elitist.

Grad de complexitate: destul de multa munca.

Ingrediente:

carne de vitel potrivita pentru coacere la cuptor (pulpa, muschiulet, cotlet fara os) — 1 kg;
migdale — 20 buc.;

unt topit — 4 linguri;

miere — 50 g;

mustar Dijon — 2 linguri;

lamaie (suc si coaja) — 1 buc.;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Migdalele se oparesc cu apa clocotita, se indeparteaza pielita maro si se usuca usor intr-o tigaie
fierbinte.

2. Carnea de vitel se freaca cu coaja de lamaie, sare si piper, se pune la frigider peste noapte. Cu
un cutit ingust si ascutit se fac incizii nu foarte adanci in carne, in care se pun migdalele. Daca este
necesar, se leaga bucata de carne cu atd pentru a o mentine n forma.

3. Se incalzeste untul topit intr-o tigaie si se prajeste carnea pe toate partile, pAna se rumeneste. Se
da tigaia la o parte, dar nu se spala.

4. Se pune carnea Intr-o cratitd sau intr-un vas adanc, se toarna deasupra untul in care a fost prajita.
Se acopera cu un capac sau o bucata de folie de aluminiu si se pune in cuptorul preincalzit la 220°
C timp de 20 — 25 de minute.

5. In tigaia in care a fost prdjita carnea se toarna o cana de apa fierbinte sau de supa de carne. Se
adauga mustar, miere si suc de lamaie. Cu acest sos se stropeste din cand in cand carnea din cuptor.

6. Se coboara temperatura la 180° C si se coace incd 1 ord. Se continua stropirea carnii cu Sos.
Aproape de final, se Inlatura capacul pentru a se rumeni friptura.

7. Friptura se poate servi fierbinte cu garniturd si salatd sau rece, de exemplu, ca antreu. Pofta
buna!
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BUTOYKH 31 CBUHUHU MO-YKPATHCBKH
L5 cTpaBa He npuIyMaHa B YKpaiHi, JIUIIE aJalTOBaHa JI0 MiCIIEBIX CMAaKIB 1 CIIOCO0Y PUTOTYBaHHSI.
CtyniHb CKIQJHOCTI: HE TaK BaXXKO.

Cknaoogi:

ceuHmuHa — 500 1

caimo — 100 T;

uoyIIst — 2 1IT.;

OynbiioH — 1,5 cki1.;

MacJo — 2 CT. JIOKKH;

CiJTb, TIEPEIh — 32 CMAKOM;

3eJIe€Hb, YACHHK — 3a BITOJOOaHHSIM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. CBuHMHY Hapi3aTH MIMAaTOYKaMH
3aBTOBIIIKH 3 MaJICIb, BIAOUTH iX, IOCO- g
JUTH, TPUTPYCUTH TIEPIIEM.

2. Kycku CBUHUHHM 3JIeTKa 00OCMa)KMTH Ha MacJii 1 MEPEKIACTH Y COTEHMHUK, Ha THO SIKOTO TO-
NepeHbO MOKIIAJISHUH Iap caa.

3. Ha cBuHMHY BUKJIACTH Hapi3aHy MiBKUIBLSAMHU Ta MiACMaXXeHy HUOYIIO, 3aJIUTH OyJTbHOHOM 1
TYLIKYBaTH 10 TOTOBHOCTI.

4. BUTOYKM IPUTPYCUTH 3EJICHHIO 1 TOAPi0IIeHNM YacHUKOM. [lofjaBaTu 3 KapTOTUIIHUM TIOpE, Ka-
[IAMH Ta XPYCTKAMHU COJICHUMH OT1pKaMH.

5. MoxHa OUTOYKH mojaBaTy 3 XJ100M. JKuTHii X110 mopizaTty Ha MIMAaTOYKH, 3JIeTKa 00CMaKUTH
1 BUKJIACTU Ha TApUIKU. BUTOYKM MOKIACTH 3BEpXy Ha XJI10 1 OJUTH yCe 1€ COKOM, Y SIKOMY TYIII-
KyBaJIOCSI M’ICO. 3BEpXY MPUTPYCUTH APiOHO MOPI3aHUM YaCHUKOM 1 3enenHio. Cuaunozo!

HIHINEJb ITO-TEPHOIIIJIBCBKH
Tex mikaBa iHTEpIIpeTalist BCIM BiJOMO1 CTpaBH.
CryniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

ceuHnHa — 0,5 kT
uoymst — 1 mr.;
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SNITEL DE PORC iN STIL UCRAINEAN
Acest fel de mancare nu a fost inventat in Ucraina, ci doar adaptat gusturilor si metodelor de gatit
locale.
Grad de complexitate: nu e chiar atat de greu.

Ingrediente:

carne de porc — 500 g;
slanina — 100 g;

ceapa — 2 buc.;

supa de carne — 1,5 cani;
unt — 2 linguri;

sare, piper — dupa gust;
verdeata, usturoi — optional.

Mod de preparare:

1. Se taie carnea de porc in bucdti groase cat
un deget, se bate, se da cu sare si piper.

2. Se prajesc usor bucdtile de carne in ulei si se transfera intr-o tigaie cu un strat de sldnina pe
fund.

3. Se asaza pe carnea de porc ceapa tdiatd semirondele si prdjita, se toarnd supa de carne si se
fierbe Tndbusit pana este gata.

4. Se presara snitelele cu verdeata si usturoi tocat. Se serveste cu piure de cartofi, diferite tipuri de
terci si muraturi crocante.

5. Snitelele se pot servi si cu paine. Se taie painea de secard in bucdti, se prajeste usor si se pune
in farfurii. Snitelele se pun pe paine si se toarnd deasupra sosul in care a fost inabusitd carnea. Se
presara deasupra usturoi tocat marunt si verdeatd. Pofta buna!

X SNITEL CA LA TERNOPIL
Inca o interpretare interesantd a binecunoscutului fel de mancare.
Grad de complexitate: nu este dificil.

Ingrediente:

carne de porc — 0,5 kg;
ceapd — 1 buc.;
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stine — 1 mr.;

6opomrao — 20 T

Kup 11t cMaxkeHHs — 40 r;
macio — 50 r;

CiJTb, TIEpEIlh — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’sico mpOMUTH B XOJOAHIHN BOJII Ta MOPi3aTH Kyc-
KaMH TOBIIMHOIO B | cMm. A

2. HuOy:nto mOYMCTUTH, TTIOMUTH, APIOHO MOCIKTH. \

3. lllmatku M’sica IPUTPYCUTH HHUOYIEI0 1 BIJOUTH. L
[TomepunTH 1 MOCOTUTH 32 CMAKOM.

4. B oaHiil mocyauH1 NpUroTyBaTH B30UTE BUIIKOIO siifIle, a B 1HIIIH — GOPOIIIHO.

5. Cupi mrHinen BMOUUTH CIIOYATKY Y 30UTe siidlle, a ToTiM y 60opoirHo. O6cMakuTh 3 000X OOKiB
JI0 pyM’sTHOT CKOPUHKH B PO3ITPITiil Odii.

6. [TonaBatu Ha CTLJI, MOJIMBIIK PO3TOIUIEHUM MAcCJIOM, 3 TApHIPOM 1 CE€30HHUM cajatoM. Cuaurozo!

KOPEWKA IO-THINPOIIETPOBCHKH
CTyniHb CKTQJHOCTI: HE TaK BaXKKO.

Crnaoosi:

CBHUHsYA KOperka — 1 Kr;
uoysst — 2 1T,

tBepauit cup — 120 T;
MaloHE3 — 7 CT. JTOXKKHU,;
JacHUK — 4 3y0Ka;
cMaJiellb — 2 CT. JIOXKKHU;
CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Kopeiiky nopizaru rpyoumu kyckamu (1 cm), BIZOUTH, TOCONUTH 1 monepyuTH. Bukmactu Ha
3MaIleHy XKUpPoM (hopMmy.

2. lluOynbKy MOYUCTUTH, TOMUTH 1 HAp13aTH MIBKUIbLISIMU. YaCHUK MOYMUCTUTH, IOMUTH 1 pO3/a-
BUTH YaCHUKO/AABKOIO. TBEpMil CHp HATEPTH Ha BEJIMKIM TePTII.
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ou —1 buc.;

faina -20 g;
grasime pentru prajire — 40 g;
unt — 50 g;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se clateste carnea in apa rece si se taie in
buciti groase de 1 cm.

2. Se curata ceapa, se spala, se toaca marunt.

3. Se pune ceapa taiata peste carne si se bate.
Se condimenteaza cu piper si cu sare, dupa gust.

4. Intr-un bol, se bate oul cu furculita, iar, in altul, se pune faina.

5. Snitelele crude se dau prin oul batut, iar apoi prin faina. Se prajesc 1n ulei fierbinte pe ambele
parti, pana la crusta rosiatica.

6. Se servesc stropiti cu unt topit, garnitura si salata de sezon. Pofta buna!

SCARITA CA iN DNIPROPETROVSK
Grad de complexitate: nu este chiar asa de dificil.

Ingrediente:

cotlet de porc cu os — 1 kg;
ceapd — 2 buc.;

cascaval — 120 g;
maioneza — 7 linguri;
usturoi — 4 catei;

untura de porc — 2 linguri;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se taie cotletul cu os 1n bucdti groase (1 cm), se bate, se da cu sare si piper. Se asaza Intr-o tava
unsa cu grasime.

2. Se curata ceapa, se spald si se taie in semirondele. Se curdta usturoiul, se spala si se zdrobeste
cu o presa de usturoi. Se rade cascavalul pe o rdzatoare mare.
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3. Buxusiactu Hapizany 1uOyIIt0 Ha MIArOTOBIIEH] IMATOUYKH KOPEWKH. 3BEpXy NPUCUIIATH MTOTOB-
YeHUM YaCHUKOM, HATEPTUM TBEPAMM CHUPOM 1 3aJIUTH MaliOHE30M.

4. BunikaTtu B po3irpiTiil 1yXoBILi A0 TOTOBHOCTI HA CEPETHbOMY BOTHI.

5. IlopaBatu 3 oBouam, Kamamu abo kapromiero. Cuaunozo!

BEPELIAKA
I{st crpaBa moxoauTth 3 KuiBniuHu. I erko 1 MBUIKO MPUTOTYBATH.
CKI1aiHiCTh TPUTOTYBAHHS: JIETKO.

Cknaoogi:

cBuHsYa rpyauHka — 500 r;

yopHuit x16 — 100 r;

cmasens — 1,5 cT. oxKy;

uOyiIst — 2 1T

ouet — 0,5 ckisiHKY (200 2 CKIISIHKY OypsIKOBOTO KBacy);
nepeup — 2 TOpOLIMHY;

3aramHui nepenpb — 2 TOpOLINHHY;

CUIb — 3@ CMAKOM.

Cnocid npuroryBaHHs:

1. CBUHSYY IpyAMHKY TOMHUTH, OOCYIIUTH 1 Hapi3aTH BEIUKUMU KyOUKaMH.

2. OGcMaXUTH Ha CKOBOPIAL B CUIILHO PO3ITPITOMY CMAJbIIl 10 YTBOPEHHS PyM STHOT CKOPHHKH.

3. M’s1CO MmepeKIacTy B KACTPYIIO, 3a/IUTH OypsIKOBHM KBacoM abo omnrom 3 Boporo. [logaru 3a-
MAIIHOTO i FPKOTO NePLI0, COmi, nocidenoi uOymni. Hocy uHy HAKPUTH KPUILKOIO 1 TYIIKYBATH 10
HIBFOTOBHOCTI.

4. IloknacTu B KacTpyJo TEPTUN YePCTBUI X0 1 TyIIKyBaTh O TOTOBHOCTI M’Ca — KOJIM BOHO
CTaHe MSKUM, a YTBOPEHH OyJbIOH MaiiKe MOBHICTIO BUIAPY€ETHCS.

5. Ilepen mojayero Ha CTLT BepeIlaky MOCUNAIOTh 3€JIEHHIO NeTpyku. Cuaunozo!

KPYUEHUKHU 3 HAUUHKOIO
3 ocoOnuBHUX YKpaiHChKHX M’SICHUX CTpaB MOYKHA Ha3BaTH KPYYEHUKU — HEBEJIMKI M’ SICHI pyJie-
TUKH 3 plBHOMaHlTHOIO HAYMHKOIO, sIKa 3aJIS)KUTh BiJl PETIOHY: pHC 3 IIHOYIIEtO, stifiie, Gapiil, maimiTeT,
YOPHOCJIMB 3 rOpiXaMH, CMakeH1 rpubu abo cMmakeHa kBauleHa KamycTta. ChOroHi, siK 1 KOJIUCh,
KPY4EHHKH € CyTO CBATKOBOIO CTPABOIO. IX pOOIATH HA yPOUMCTi TOCTUHH, XPAMOBI CBATA TOILIO.
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3. Se pune ceapa taiata peste bucatile de cotlet cu os pregatite. Se presara deasupra usturoiul zdro-
bit, cascavalul ras si se unge cu maioneza.

4. Se coace in cuptorul preincalzit, la foc mediu, pana cand este gata.

5. Se serveste cu legume, terci de cereale sau cartofi. Pofta buna!

,.WVERESCEAKA” sau FLEICA DE PORC
Acest fel de mancare provine din regiunea Kyiv. Se gateste usor si rapid.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

piept de porc — 500 g;

paine neagra — 100 g;

unturd — 1,5 linguri;

ceapd — 2 buc.;

otet — 0,5 cani (sau 2 cani de cvas de sfecla);
piper boabe — 2 buc.;

ienibahar — 2 buc.;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pieptul de porc se spala, se usuca si se taie in cuburi mari.

2. Se prajeste in tigaie, in unturd foarte fierbinte, pana la formarea crustei rosiatice.

3. Se transfera carnea Intr-o cratitd, se umple cu cvas de sfecld sau otet cu apa. Se adauga condi-
mente, sare, ceapd tocatd. Se acoperd vasul cu un capac si se fierbe Indbusit pana e gata la jumatate.

4. Se pune 1n cratitd paine veche si zdrobita si se fierbe pana cand carnea devine fiarta si frageda,
iar zeama formata, aproape evaporata.

5. Inainte de servire, peste carne se presara patrunjel verde maruntit. Pofta buna!

RULADA CU UMPLUTURA
Printre mancarurile ucrainene speciale din carne se numara , krucenyky” — rulouri mici de carne
cu diverse umpluturi, a caror preparare difera de la o regiune la alta: orez cu ceapa, ou, carne tocata,
pate, prune uscate cu nuci, ciuperci prajite sau varza murata prajita. Astazi, la fel ca odinioara, aceste
rulade sunt un preparat pur festiv. Sunt facute cu ocazia sarbatorilor mari religioase, a hramurilor
etc.
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CKJ'IaI[HiCTL IMPUTroTYBAaHHA: JICTKO.

Cknaooei:

CBUHMHA (BUpi3Ka) — | KT;

neueputri — 200 T;

cMeTaHa — 3 CT. JIOXKKH;

oJTist — 7 CT. JIOXKOK;

MOpKBa — | IIT. cepenHs;

uuoysns — 2 mr.;

JIaBpOBUM JIUCTOK — 2-3 IIIT.;

OJIiSl JUISl CMA)KCHHS,

ClIb, MepeLb YOPHUI MEJIEHHI — 32 CMAKOM.

Cnoci6o npuzomyeannsn:

1. 'oryemo HauuHKy. Iledepuni o0TepTu abo MIBUAKO MOMUTH, 1100 BOHM HE BBiOpanu Oarato
Boau. OnHy HOYIUHY OOUYMCTHTH, IOMUTH, APIOHO HaApi3aTH, JETKO MiACMaXXUTH Ha 1 CTONOBIM
noxii onii. ['pubu mopizaru 1 5 XB TymkyBaru 3 HuOyJel0, He HAKpUBaloYH KpUIIKow0. HaunHky Ha
KPYUYCHHKH TTOCOJUTH 1 MOTIEPUUTH IO CMAKY.

2. iaroroBnsgemMo M’sico. CBUHUHY TIOP13aTH HA IIMATKU 3aBOLIBIIKY 3 JOJIOHIO 1 TOBIIMHOIO MPH-
6mu3HO 1 cM Ta rapHo BinOutH. Lle MaitOyTHs oOropTKa Al Kpy4eHUKIB.

3. HaunHKy pO3MOIIIUTH 10 IIMaTKaX CBUHUHU, KOKHUM 3ropHyTH. Hemae notpedu oOMoTyBaTu
KPYYEHUKH HUTKOIO UM MPOIITPUKYBATH CBUHUHY 3YOOUHCTKOIO: M’ 5ICO 3JIIITUTHCS IOCTATHHO MILHO
1 Kpy4eHUKH HE PO3TOPHYTHCS ITi]] 4aC 00CMaKyBaHHS.

4. KpyueHuku o0CMaxHUTH 3 ycix OOKIB Ha pO3IrpiTiid oiii 10 pyMsiHOI ckopuHKH. [IunbHyBaTH,
100 oJTis KUITIIa, ajie He AuMia. [ 0TOB1 KpyUYeHHKH BiIKIACTH.

5. l'otryemo oBoueBY 3acMaxKy. Pemty oBouiB mounctuty i momutu. L{ubymio HapizaTn, MOPKBY
HaTepTH Ha BelMKiN Tepuil. OBOYl TYIIKYBaTH B XKUP1, IKUI 3aJTUIIMBCS Bl CMaKEHHSI KPYUEHHUKIB.
[TotiM 10 MOpKBH 3 IMOYJIEIO 10JaTH CMETaHU, IOCOJIUTH 1 MONEPUYUTH, TOBECTH BCE JJO KUITIHHSI.

6. [TonoBuHY 0BOYEBOT 3aCMaKKH BHKJIACTH B ()OPMY pa3oM 3 JJABPOBUM JIHCTOM, 3BEPXy B OMH
Iap po3MIiCTHTH KPYYSHUKH 3 TpudamMu. M’Sco MMOKPUTH PEIITOI0 0BOYiB. DOpMY HAKPUTH KPHIII-
KOr0 200 (posproro.

7. 3amikatu B 1yxoBiui 40-60 xBunuH npu Temneparypi 150° C.

8. Kpydyenuku MoxHa 1ojiaBaTi Ik CaMOCTIMHY cTpaBy a0o 3 rapHipom. Cuaunozo!
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Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

carne de porc (cotlet fara os) — 1 kg;
champignon — 200 g;

smantana — 3 linguri;

ulei — 7 linguri;

morcov — 1 buc. medie;

ceapa — 2 buc.;

frunza de dafin — 2-3 buc.;

ulei pentru prdjit;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregdtim umplutura. Ciupercile champignon se sterg sau se spald rapid, astfel incat sa nu
absoarba multa apd. Se curata, se spald si se toacd marunt o ceapa, se prajeste usor cu o lingurd de
ulei. Se taie ciupercile si se gatesc inabusit cu ceapa timp de 5 minute, fara a fi acoperite. Se adauga
sare si piper dupd gust.

2. Pregatim carnea. Se taie carnea de porc in bucati de marimea unei palme si de grosime de aprox. 1
cm si se bate bine. Aceasta este viitoarea Invelitoare pentru rulada.

3. Umplutura se imparte pe bucdtile de carne batuta, care mai apoi se ruleaza. Nu este nevoie de
legarea acestora cu atd sau de strapungerea lor cu o scobitoare: carnea se va lipi suficient de bine,

4. Se prajesc ruladele pe toate partile in ulei Incélzit, pana la crusta rosiaticd. Asigurati-va ca uleiul
este fierbinte, dar nu scoate fum. ,,Krucenyky” gata facute se pun de-o parte.

5. Pregatim prajeala de legume. Se curata si se spala restul de legume. Se toaca ceapa, morcovul
se da pe o razatoare mare. Se gatesc Tndbusit legumele in grasimea ramasa de la prajirea ruladelor.
Apoi se adaugd smantana, se condimenteaza cu sare si piper si se aduce totul la fierbere.

6. Se pune jumatate din sosul de legume intr-un vas impreuna cu o frunza de dafin, iar deasupra,
intr-un singur strat, se pun ruladele cu umplutura de ciuperci. Se acopera carnea cu restul de legume.
Se acopera vasul cu un capac sau cu folie de aluminiu.

7. Se coace in cuptor timp de 40-60 de minute la o temperatura de 150° C.

8. ,,Krucenyky” se pot servi ca mancare de sine statitoare sau cu garnitura. Pofta buna!
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PYJIETUKU 3 ITPUBAMMU TA KAPTOILJVIEIO
L{s cTpaBa moxiOHA M0 MONEPEIHROT — HE MEHIII CMayHi 1 BUITyKaHi M’ SICHI PyJICTHKH.
CKJIaIHICTh IPUTOTYBaHHS: HE BAXKKO.

Cknaooei:

ceuamnHa — 500 1

maione3 — 100 r;

TBepauii cup — 150 1

OJI1s 111 CMayKEHHS,

CLJIb, TIEPEITh — 32 CMAKOM.
J1s HAYWMHKU:

nuOyIst — 3 IIT. HEBEJHKI,
rpubu — 15 ;

KapToris — 2-3 MIT. Cepe/iHi.

Cnocio npuzomyeanns:

1. l'oryemo HaunHKy. [ prOM MOYMCTUTH, TOMUTH, OOCYIIUTH 1 HAPi3aTH HEBEITMKHUMHU CKHOOYKaAMH.
Cupy KapTOIUTIO TIOYHUCTUTH, IOMUTH 1 HATEPTH Ha BeNUKIN TepTii. [{uOymnro mouncTuT, MOMUTH,
npiOHO HapizaTu 1 00CMaXXUTH 3 Hapi3aHUMU Tpubamu. Bee pazom qoOpe BUMIIIATH.

2. T'oryemo M’sico. CBUHUHY IPOMHUTH,
Hapi3aTu MIMaTKaMH TOBIIMHOI B 1 cM 1
Bi1OuTH. [ToconuTu, momepyuTH.

3. Ha koxeH mmMaTok CBUHUHH TIOKJIACTH
IpyAoYKy ¢apiry 1 po3piBHATH HOTO IO
BCiif TOBEpXHI M’sica. 3arOpPHYTH PYJIETOM
1 00CcMaXUTH 3 yCiX OOKiB Ha PO3IrpiTii
odii.

4. TOTOBI PYJIETUKU CKJIACTH Y CKOBOPIAKY
a6o dopmy 1 3amuTH MatOHE30M. 3BEpPXY
MOCHITaTH TEPTUM TBEPIUM CHPOM.

5. 3amikary B JyXOBIIi 10 TOTOBHOCTI TIPH-
6mm3Ho 40-60 xB mpu Temmeparypi 180° C.

6. MoxHa moJaBaTH SIK CaMOCTIMHY
cTpaBy abo 3 rapuipom. Cuaunozo!
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RULOURI CU CIUPERCI SI CARTOFI
Aceasta reteta este similara cu cea anterioara, rulourile de carne fiind la fel de delicioase si rafinate.
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

carne de porc — 500 g;
maioneza — 100 g;
cascaval — 150 g;

ulei pentru prajit;

sare, piper — dupa gust.
Pentru umplutura:
ceapa — 3 buc. mici;
ciuperci— 15 g;

cartofi — 2-3 buc. medii.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se curata ciupercile, se spald, se usuca si se taie 1n fasii subtiri. Se curata,
se spald si se razuiesc cartofii cruzi pe o rdzdtoare mare. Ceapa se curata, se spala si se toacd marunt
si apoi se prajeste cu ciupercile taiate. Se
amesteca totul bine.

2. Gatim carnea. Se spala carnea de porc, se taie
in bucdti de 1 cm grosime si se bate. Se sareaza
si se pipereaza.

3. Se pune o lingurda de umplutura pe fiecare
bucatd de carne batutd si se Intinde pe toata
suprafata. Se ruleaza si se prajeste pe toate partile
in ulei incalzit.

4. Rulourile gata prajlte se pun in tigaie sau intr-
un vas $i se acopera cu maionezd. Deasupra, se
presara ca@caval ras.

5. Se coace in cuptor aproximativ 40-60 de
minute la o temperatura de 180° C.

6. Se poate servi ca fel de mancare de sine
statatoare sau cu o garniturd. Pofta buna!
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NTULSA TA KPOJIUK

Icmopis ooomawnennus nmuyi po3no4anacs, Ha OYMKYy icmopukie onuzexo 5 000 poxie momy,
konu 6 Ilieoenniu ma Ilisdenno-Cxionoi A3ii npupyuunu Kypet, a nomim i eyceii. /[o yvboeo KpOKy
J00U BOANUCS NO OEKIILKOX NPUYUHAX. GUCHANICEHHSI MUCTUBCHLKUX V2IOb, KOHYEHMPAayis eauKol
KibKOCmi 1t00eti ma 3p0CmaHus nompeou 8 NpoOOYKmMax xapyyeants mouwjo. Axou mam ne 6yno,
a m’saco nmuyi y8ituiio 6 Hawl payion 3 0A8HIX 0aseH i NPoO0BIHCYE Oymu ceped HAUOLIbUL BAHCU-
BAHUX [ YII0OONIEHUX.

ITEYEHA 3 KYPKU B FOP]_[II/IKAX
Harmesno, 1CHy10TL pElEenTH MeYeHi 3 BUKOPUCTAHHIM Oy/ib-IKOTO M’sca. [ledeHs 3 KypAaTUHOIO €
MIETUYHOIO 1 CMAYHOIO.
CtyniHb CKJIQJIHOCTI: 30BCIM HE BaXKKO.

Cknaoogi:

kypsiue ¢ine — 500 r;
MOpKBa — | mT;

rpubu — 200 1;

nuOymst — 1 mrt.;

KOpiHb cenepu — | mT.;
YaCHUK — 5 3yOUuKiB;
Boaa — 0,5 ckiL.;
OJTUBKOBA OJist — 50 MII;
YOPHUU MEJICHUI TIepellb, JABPOBHI JIUCT, MOPChKA CIJIb — 32 CMaKOM;
3eJIeHb M0 CE30HY — Ha CMaK.

Cnocio npucomyeanns:

1. OBoui oOuncTuTH, MOMUTU. [{1OyII0 MOAPIOHUTH, MOPKBY HATEPTH HA BeNuKii Teptii. Kopinb
ceJIepH Hapi3aTH COJIOMKOIO.

2. I'pubn Hapizatu He ayxe apioHO. Kypsiue dine HapizaTé TOHKUMHU CMY>KKaMH.

3. Po3irpiTél B CKOBOPIIIIl OO 1 JIETEHBKO OOCMaXUTH JI0 MTPO30POCTI IIUOYIII0, a MOTIM J10/1aTh
MOPKBY Ta IPOTPiTH | XBUIIUHY.

4. Nonatu rpubu Ta oocmaxkutu 1-2 xB. Jlomatu cenepy Ta KypKy i e 00CMakuT 1-2 XBUIUHH.
[ToconuTu, MONEPYUTH Ta TOIATH YACHHUK.

5. [lepexnacTu neveHro B KepaMmiyHi MOPIIHHI TOPIIUKH 1 TOJUTHA TPOXH BOaU. MOKHA BUKJIA-
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CARNE DE PASARE SI DE IEPURE

Istoria domesticirii pasarilor a inceput, potrivit istoricilor, acum aproximativ 5.000 de ani, cand
gainile si apoi gastele au fost domesticite in Asia de Sud si Sud-Est. Oamenii au recurs la acest
lucru din mai multe motive: epuizarea vanatului, concentrarea unui numar mare de oameni si cere-
rea tot mai mare de alimente etc. Oricare ar fi fost motivele, carnea de pasare a intrat in alimentatia
noastra din timpuri imemoriale si continua sa fie printre cele mai folosite si iubite.

FRIPTURA DE PUI iN VAS DE LUT
Cu siguranta, exista retete de fripturi In vase de lut cu orice fel de carne. Friptura de pui este
dietetica si delicioasa.
Grad de complexitate: nu este dificil deloc.

Ingrediente:

file de pui — 500 g;

morcovi — 1 buc.;

ciuperci — 200 gr;

ceapa — 1 buc.;

radacina de telina — 1 buc.;

usturoi — 5 catei;

apa — 0,5 cana;

ulei de masline — 50 ml;

piper negru macinat, frunza de dafin, sare de
mare — dupa gust;

verdeata de sezon — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata si se spala legumele. Se taie ceapa, se rade morcovul pe o rdzatoare mare. Radacina
de telind se taie fasii.

2. Ciupercile se taie mai gros. Fileul de pui se taie in fasii subtiri.

3. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie si se prajeste usor ceapa, pand cand devine transparentd, iar
apoi se adauga morcovul si se mai tine incd 1 minut.

4. Se adauga ciupercile si se prajesc 1-2 minute, apoi telina si carnea de pui. Totul se prajeste inca
1-2 minute. Se pune sare, piper si usturoi.

5. Se transfera friptura in mai multe oale mici de lut si se completeaza cu putina apa. Se poate
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CTU B OJIHY KEpaMiuHy MOCYAUHY. 3amikaTu B J0Ope po3irpiTiit qyxoBii npotsirom 40 XBUIUH.
6. [logaBaTu y ropiiykax, MOCUNABIIN CBI)KOIO 3eJIeHHI0. AOO BUKJIACTH B TapUJIKH 1 TOCUTIATH
nonpioneHoo 3eneHn. Cuaunozo!

KYPKA 3 YOPHOCJ/IMBOM
CryniHb CKIaIHOCTI: 30BCIM HE BaXKO, ajle IOCUTh JOBTO.

Cknaoogi:

Kypka — | mr.;

OyJbIOH — 3 CKIL;
yopHOoCJuB — 1.5 cki.;
MacJiio — 2 CT. JIOXKKHU,;
60opoirHo — 1 CT. JTOXKKa;
MOpkBa — | mT.;
neTpyuka — 1 KopiHs;
cenepa — 1 KopiHb;
uoymst — 1 mr.;

nepenp — 10-15 ropomns;
JIaBpOBUM JIUCTOK — 2-3 1IIT.;
yuMoH — 0,5 mmiT.;

nykop — 1-2 4. noxkwu;
CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. [IpoMuty KypKy, mocoautu. OBo4i 0OOUUCTUTH, TOMUTH 1 APIOHO MOPI3aTH.

2. Y KacTpIroiro MOKJIACTUTH MAaciio, KOPiHHS, CUIb 1 CHellii. 3aJuT BOIOIO TakK, MO0 MOKPUIIO
OBOY1, 1 TOBECTH J10 KUIMiHH. J[oAaTh LTy KypKYy 1 TYIIKYBaTH 1]l KPUILKOIO, TOKU He 3MsKHe. Jlo-
JIUBATH BOJHM MPHU MOTPEOI.

3. IloTim nepeBepHyTH KYpKY Ha Apyrui OiK, 101aTH BOJH 1 3HOBY TYIIUTH A0 TOTOBHOCTI. Jlomm-
BaTH BOJM MpHU MOTPeOi.

3. Konu xypka roToBa, po3pi3ar ii Ha YaCTHHH 1 3HOBY CKJIACTH B KacTproito. JlogaTu OyabioH 1
BapUTH I1I€ MiBroauHu. [0TOBY KypKy BUHHATH 3 OyIbHOHY.

4. Tum yacoM Ha Maciii B CKOBOPIJILI MiACMaKUTH OopomiHo. Po3BecTH ioro Kypsiuum OyiabioHOM
1 10J1aTH LIyKpY, JUMOHHOTO COKy. Bce toBecTH 10 KUIIHHS 1 YTBOPEHUM COYCOM MOJHUTH KYpKY.
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folosi si un singur vas de ceramica. Se coace friptura in cuptorul bine incdlzit timp de 40 de minute.
6. Se serveste in oale portionate, presarate cu verdeata proaspatd. Sau se pune 1n farfurii si se
presara cu verdeata tocatd marunt. Pofta buna!

FRIPTURA DE PUI CU PRUNE USCATE
Grad de complexitate: nu este deloc greu, dar dureaza.

Ingrediente:

pui— 1 buc.;

supa de carne — 3 cani;
prune uscate — 1,5 cani;
unt — 2 linguri;

faina — 1 lingura;
morcov — 1 buc.;
patrunjel — 1 radacina;
telina — 1 radacina;
ceapa — 1 buc.;

piper — 10-15 buc.;
frunza de dafin — 2-3 buc.;
lamaie — 0,5 buc.;
zahar — 1-2 lingurite;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala puiul, se sareaza. Se curdta legumele, se spala si se toaca marunt.

2. Untul, radacinoasele si condimentele se pun intr-o cratita. Se toarna apa astfel incat sa acopere
legumele si se pune la fiert. Cand incepe sa fiarba, se adauga puiul intreg si se fierbe sub capac pana
se inmoaie carnea. Se completeaza cu apa, daca este necesar.

3. Apoi, se intoarce puiul pe cealalta parte, se adauga apa si se fierbe din nou pana cand este fiert.
Se completeaza cu apa, daca este necesar.

3. Cand puiul este gata, se taie in bucati si se pune inapoi in cratitd. Se adauga supa de carne si se
fierbe inca o jumatate de ord. Se scoate puiul din supa.

4. Intre timp, intr-o tigaie se prajeste faina in unt. Se dilueaza cu supa de pui si se adauga zahar,
suc de lamaie. Se aduce la fierbere si se toarnd sosul rezultat peste pui.
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5. HYopHocnuB nes TpoBapuTH (2-3 xB). AOO 3aJIMTH KUIT STYCHOIO BOAOKO y MOCYANHI, HAKPUTH
KPHIIKOIO 1 mpoTpumMatH Tak 5-10 xB. JloOpe BUCYIINTH 1 10aTH TaKUK YOPHOCIMB 10 KypKH. 3a-
JUIIUTH TTOCTOATH | TOI.

6. I1le pa3 moBecTH 10 KUMIHHS i BUKITIOYHTH.

7. IlogaBaty 3 TapHIPOM 3 KaIlyCTH, KapTOILIi, Kpyn ssHuX Kaml. Cyuaunoeo!

KYPAYA IIEUIHKA B CMETAHHOMY COYCI
Ile TumoBa crpaBa 11 YKpainu 1 Juis 1€ AeKITbKOX €BPOIEHChKUX KpaiH. BoHa myke cMmadna i
MpoCTa B MPUTOTYBAHHI.
CrymiHb CKIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaooei:

Kypsiua nedidka — 0,5 kr;

Oyt — 1 MIT. HEeBENINKa;

6opomrHo — 1,5 CT. JTIOXKOK;

cmerana —100 mu;

noapiOHEeHa MeTpymKa — 1 9. JIOXKKa;
OJI1s 1T CMa)KEHHS,

Boma — 100 mur;

ClJIb, TIEpeIh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [lepen mpuroTyBaHHSAM IMEYiHKY Kpallle BiIMOYUTH, MiCIs YOro J0Ope MOMHUTH 1 371erka o0cy-
UTA B cUTL. [lounCcTUTH mediHKy BiJ KWJIOK Ta, IO MOXJIMBOCTI, IUIIBOK. MoOKHa, Xo4a 1 He
000B’S3KOBO, MOPI3aTH HA ITMATKH.

2. HI/I6yJ'IIO OOYUCTUTH, TOMUTH, HOpiSaTI/I HiBKUTBIIME. OOCMaKUTH IIMATKH MEYIHKY 3 IUOYIIEt0
Ha CKOBOPI/III Ha CEPEeIHbOMY BOTHI /10 3HUKHEHHs pinund. Lle 3aiime xBunun 10.

3. BOpOITHO PO3YUHUTH Y BOAI 1 BUMIIIATH 31 CMETAHOIO. SIKIIIO COyC BUAAETHCS 3aryCTHM, TO JI0-
naiiTe mie Tpoxu Boau. Jlomatu mei coyc 10 mediHKU. A MOXKHA TOTYBAaTH TITBKHU 31 CMETaHOIO.
OO60B’A3KOBO MTOCOJIUTH 1 MOMEPUUTH.

4. TymuTy Ha MaJIOMy BOTHI IT1JT KPUIIKOIO XBUIWH 15-20. B kiHIll fogaTh oApiOHEHY METPYIIKY
1 BUMKHYTH.

5. IlogaBaru B rapstauoMy BUTIISAI. ['apHO CMaKye 3 KapTOIUISTHUM ITIOpE, KallaMu ad0 BiIBApEeHUMU
MakapoHamH Ha rapaip. Cuaunozo!
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5. Prunele se fierb putin (2-3 minute). Sau se toarna apa clocotita peste prune cat sa le acopere si
se tine 5-10 minute sub capac. Apoi se usuca bine prunele si se adauga la pui. Se lasa sa stea 1 ora.

6. Se aduce din nou la fierbere si se opreste focul.

7. Se serveste cu garnitura de varza, cartofi, cereale. Pofta buna!

FICATEI DE PUI iN SOS DE SMANTANA
Acesta este un fel de mancare tipic pentru Ucraina si pentru alte cateva tari europene. Este foarte
gustos si usor de gatit.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

ficat de pui — 0,5 kg;

ceapa — 1 buc. mica;

faina — 1,5 linguri;
smantana — 100 ml;
patrunjel tocat — 1 lingurita;
ulei pentru prdjit;

apa — 100 ml;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Inainte de a giti, ficatul se pune in api la in-
muiat, apoi se spala bine si se lasa la uscat intr-o sitd. Se curata ficatul de vene si, daca este posibil,
de pielita alba. Se poate, desi nu neaparat, taia Tn bucati mai mici.

2. Se curdta ceapa, se spala, se taie In semicercuri. Se prajesc bucdtile de ficat cu ceapa intr-o tigaie
la foc mediu, pana se evapora lichidul. Va dura cam 10 minute.

3. Se dizolva faina in 100 ml de apa si se amestecd cu smantana. Daca sosul pare gros, se mai
adaugd putind apa. Acest sos se adaugd in ficat. Dar se poate gati si numai cu smantana. Nu uitati
de sare si piper.

4. Se fierbe inabusit la foc mic sub capac timp de 15-20 de minute. La final, se adauga patrunjelul
tocat si se opreste focul.

5. Se serveste fierbinte. Cel mai bine se potriveste cu piure de cartofi, terci de cereale sau paste ca
garniturd. Pofta buna!
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KOTJIETH MO-KMIBCbKH

[ixaBo, 1110 HA «aBTOPCTBOY PeLIeNTa KOTIET 13 BIIOUTOr0 Kypsiuoro ¢ije, B ke 3aropTaroTh IIMa-
TOUYOK Maciia, MPeTeHAYI0Th, KpiM Ykpainu, me Opaninis 1 AmMepuka. Lls cTpaBa migkopuiia HaBITh
BUOATIMBUX CIIOXKUBAUiB CBOEIO OPUTIHATIBHICTIO. B Hemaneki paassHChKI Yacu Taki KOTJIETH Oyau
Iy’Ke ToMyJIsipH1 B pectopaHax. [1oTim sikuiick yac iX He3aciyxeHo 3a0ynu. Ane 3apa3 y Kuesi Ta
B IHIIIUX BEITUKHUX MICTaX MOXKHA 3HAWTH MICIIA, 7€ TIOJAI0Th 110 CTpaBy. | camoMy mpuroTyBaru ii
HE TaK BXKe ¥ CKJIaJIHO. A 1100 KOTJIEeTH MO-KHiBChKH BHUIILIN ACTIKATHUMU, BUOHpaiiTe ¢ije HeBe-
nukoro po3Mmipy. [lepenuc wi€i ctpaBu Ha pyMyHCBKIA MOB1 MOYKHA 3HalTH Ha 0aratbox BeO-CTO-
pIHKax, B TOMY YHMCJI 3a IOCWIAHHAM https://gurmandhoinar.wordpress.com.

CrymiHb CKJIaIHOCTI: HE CKIIAJHO, X04a ¥ IOBrO Ta KJIOMITHO.

Cknaooei:

Kypside (isie — KUIbKICTh 32 OaKaHHSM;
macJiio — 200 r;

SIAIE — 2 IIT.;

OOpOIIHO — 3 CT. JTOXKKH;

JIMMOHHMU CiK — 1 CT. JIOXKKHU;

BOJa rapsiya — | CT. JIOKKH;

cyxapi MaHipyBaJibHi — 3a IOTPeOOI0;
OJI1s 1T CMa)KCHHS,

3eJieHa MEeTPyIIKa MociueHa — 4 CT. JIOKKH;
ClJb, TIEPEIh MEJICHUN — 32 CMaKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. T'oryemo HauuHKy. [leTpyiiky 1006pe NpoOMHUTH, CTPYCUTH, IPiOHO MOCIKTH HOKeM. Macio KiM-
HATHOT TEMITEpaTypH MOKJIACTA B MUCKY 1 IOpi3aTH Ha YaCTUHH, JOAATH METPYIIKY, JUMOHHHUN CiK
1 ClJIb, pO3BEZICHY B rapsyiid Boai. Bce mobpe po3repTH IOXKKOI0 10 OTHOPIAHOT MacH.

2. Ha pomiky mokjacTu mepraMeHTHHH namip i Ha HboMy c(hOpMyBaTH 3 Maciia MPsIMOKYTHHK TOB-
nHoo 1 cm. ITokitactu Macino B Mopo3uiibHy kamepy Ha 15-20 xB.

3. lligroroBnsieMo M’sico. TOBCTY 4aCTHHY BETHKOTO (iie 000B’I3KOBO MiAPi3aTH HOXKEM TaK, 100
¢i1e BIAKPUIOCH K «KHIKKa». PosropayTtH ¢ine. B3sTu 1Ba Kycku XapuoBoi IUTIBKH, 3MOUUTH Y
Bozl. Ilepiym 3acTenuTH IOIIKY, BUKJIACTH MIATOTOBICHE (Piie, IIIBHO 3aKPUTH APYTUM KYCKOM
TUTIBKH 1 JIETEHBKO B1IOUTH. BinObuBaT MOXKHA MIISIIKOO, KAYAJIKOO Y TUIOCKHUM OOKOM MOJIOTKA
JUTst M’sica, o0 He TpopBaTu BojiokHa (ise. ToBurHa BigOuToro ¢isie moBUHHA OyTH 5-7 MM.
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PARJOALE sau CHIFTELE A LA KYIV

Interesant este faptul ca, in afara de Ucraina, reteta de parjoale din file de pui batut, in care este
infaguratd o bucata de unt, este revendicata si de Franta, si de America. Acest fel de mancare a
cucerit chiar si pe cei mai exigenti consumatori prin originalitatea sa. In nu foarte indepartata
perioada sovietica, astfel de chiftele erau foarte populare in restaurante. Apoi, pentru un timp, au
fost uitate pe nedrept. Dar, acum, in Kyiv si in alte orase mari, puteti gasi locuri unde se serveste
acest preparat. Nu este atat de dificil sa-1 gatiti si acasi. lar, pentru a obtine chiftele a la Kyiv delicate,
trebuie sd alegeti fileurile mici. O reteta a acestui fel de mancare in limba romana poate fi gasita pe
multe site-uri, inclusiv pe linkul Attps://gurmandhoinar.wordpress.com.

Grad de complexitate: nu este complicat, dar dureaza mult si are multi pasi de urmat.

Ingrediente:

file de pui — cat se doreste;

unt — 200 g;

ou — 2 buc.;

faina — 3 linguri;

suc de lamaie — 1 lingura;

apa fierbinte — 1 lingur4,
pesmet — cat este nevoie;

ulei pentru prdjit;

patrunjel verde tocat — 4 linguri,
sare, piper macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregitim umplutura. Se spala patrunjelul bine, se scuturd, se toaca marunt cu un cutit. Se pune
untul la temperatura camerei Intr-un castron si se taie In bucati, se adauga patrunjel, suc de lamaie
si sare diluata 1n apa fierbinte. Se amesteca totul bine cu o lingurd pana se obtine o masa omogena.

2. Se pune hartie pergament pe tocator si se modeleaza pe ea, din unt, un dreptunghi de 1 cm
grosime. Se pune untul in congelator pentru 15-20 de minute.

3. Pregdtim carnea. Se taie partea groasd a fileului mare cu un cutit in asa fel incat fileul sa se
deschida ca o ,,carte”. Se ,,deschid” fileurile. Se iau doua bucati de folie alimentara si se inmoaie in
apd. O bucata de folie se pune pe tocator, peste care se asaza fileul ,,deschis”, apoi se acopera cu a
doua folie si se bate usor. Se poate bate cu o sticla, un sucitor sau cu partea plana a ciocanului pentru
carne, pentru a nu rupe fibrele fileului. Grosimea fileului batut trebuie sa fie de 5-7 mm.
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4. BigouTte dine 3 000X OOKiB TOCOIUTH 1 TONepunuTh. Bel BIIOUTI 1 ipumpaBiieHi ¢ije BUKIACTH
Ha TapUIKY, HIJIBHO HAKPUTH Xap4YOBOIO TUTIBKOIO 1 TOCTABUTHU B XOJOAMIbHUK Ha 30 XBUIMH a00 i
Oubie. Mo)kHa 3aJIMIIUTH HA HIY.

5. Binbure ¢isie po3KIacTy Ha JOIIII, 3aCTEICHIN 3BOJI0XKEHOK XapuOBOIO ILIIBKOIO, 00 Maii-
OyTHS KOTJIEeTa HEe MPUIIKTIANA 0 CyXOi JOMIKH. Maciio BUHHATH 3 MOPO3WIbHOI KaMepH, po3pi3aru
Ha HEOOXI1JIHY JJI KOTJIET KUIbKICTh IIMATKIB. biukde /10 J1iBOro Kparo MOKJIacTH IMAaTOK MacJa.

6. Macno 3aropHyTH B (i€ K HaTUCHUK. [ OTOBY 710 MaHipyBaHHs KOTJIETY NOKJIACTU B XOJIONIb-
HUK 1 HAYUHATHU pemTy ¢ine.

7. 1nst naHipyBaHHSA MPUTOTYBATH OIHY TAPUIKY 3 OOPOIIHOM, OAHY 3 MAaHIPyBAIbHUMU CyXapsMU
1 ofHy 3 stIsIMU, 30uTIMHA 3 0,5 4. JIO)KKH BOZH.

8. 3amaHipyBaTy KOTJIETY CIIOYaTKy B OOpOIIIHI, TIOTIM B SIHIII 1 B cyxapsix. [laHipoBKka moBUHHA
OyTH LIUTHHOO 1 TOKPUBATH KOTJIETY 3 yCiX OOKiB. 3amaHipoBaHi KOTJIETH BUKJIACTH B MOCY/AHHY,
JTHO SIKOT IIPUCHUIITE TTAaHIPYBaJIbHUMU CyXapsMH.

9. 1100 npu cMaXeHHI HE 3J1i371a TTaHIPOBKa, MOKJIAITh 3allaHipOBaHi KOTJETH B XOJIOAWIBHUK Ha 2-3
TO/1., 11100 MicoXJI0 sie. Mo)kHa MOCTaBUTH B MOPO3WIBHY Kamepy Ha 15-20 xB, 11100 stif1ie miaMep3iio.

10. B ckoBopifaii po3irpitu cymiul ojii 1 BepuIkoBoro mMacia B ciiBeigHomenHi 1:1. Hlap xupy
Ha CKOBOPI/IIIl MOBUHEH OyTH HE MeHIIUM 3a | cM. Ha BemkoMy BOrHI OOCMa)KUTH KOTJIETY 3 IBOX
OOKIB J10 pyM’sIHOI CKOpUHKH (TipuOnn3HOo 4 xB). OOCMakeH1 KOTJIETH BUKIIACTH B JIEKO a00 B popmy
1 moksactu B po3irpity 1o 180° C gyxoBky. Bumikaru 1o rotoBaocti 15-20 xB.

11. KotneTtu no-kuiBCbKu MOXHa IO/IaTH 3 KAPTOIUIEI0, PUCOM, KPYIT SHUMHU KalllaMu 1 OBOUEBUM
canaroM. Cmaunozo!

®LJIE IHANWYKU TYILIKOBAHE
CTyniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaoosi:

¢dine iHauuku — 500 T;

cBika OlnokauanHa karycra — 350 1
KBauieHa kamycra — 150 r;

1oy pimyacta — 1 mr.;

YaCHUK — 2-3 3yOuuKu;

3eneHa uudymns — 50 T

3eneHb kpomy — 50 r;

ykop — 213

Boaa — 50 mur;
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4. Se sareaza si se pipereaza fileul batut pe ambele parti. Se pun toate fileurile batute si condimen-
tate pe o farfurie, se acopera bine cu folie alimentara si se dau la frigider pentru 30 de minute sau
mai mult. Se poate lasa si peste noapte.

5. Se intinde fileul pregatit pe un tocator acoperit cu folie alimentara umezita, astfel incat carnea
sa nu se lipeascd de lemnul uscat. Se scoate untul din congelator si se taie in atatea bucati cate fileuri
aveti pregdtite. Bucdtica de unt se pune spre marginea stanga.

6. Se inveleste untul in file ca o clatita. Chifteaua terminatd se pune in frigider si se continua cu
fileurile ramase.

7. Pentru prdjire, se pregatesc o farfurie cu faind, una cu pesmet si una cu oud batute cu 0,5 lingurita apa.

8. Prima data, chifteaua se tavaleste in faina, apoi, in ou, dupa care, in pesmet pe toate partile. Se
pun chiftelele pane intr-un castron cu fundul presérat cu pesmet.
frigider pentru 2-3 ore, pentru a permite oului sd se usuce. Se pot pune si la congelator pentru 15-
20 de minute, ca oul sa se intareasca.

10. Intr-o tigaie, se incilzeste un amestec de ulei si unt in raport de 1:1. Stratul de grisime din
tigaie trebuie sa aiba cel putin 1 cm. Se prdjesc chifletele la foc mare, pe ambele parti, pana la crusta
rosiatica (aproximativ 4 minute). Se asaza cotletele prajite intr-un vas si se pun in cuptorul preincalzit
la 180 °C. Se coace timp de 15-20 de minute.

11. Cotletele a la Kyiv pot fi servite cu cartofi, orez, terci de cereale si salatd de legume. Pofia
buna!

MUSCHI FILE DE CURCAN iNABUSIT
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

file de curcan — 500 g;
varza proaspatd — 350 g;
varza murata — 150 g;
ceapa — 1 buc.;

usturoi — 2-3 catet;
ceapa verde — 50 g;
marar verde — 50 g;
zahar -2 g;

apa — 50 ml;
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OJIis1 COHSIIIHMKOBA — 50 M,

YOpPHUH MepeLb TOPOLIKOM — 3 IIIT.;
JIABPOBUM JINCTOK — 2 IIT.;

ClIb, YOPHUI MEJIEHUH Mepelb — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. ®ine 1HAWYKK HApi3aTH MOPLUIKHUMHU IIIMATKaMH 1
BUMIIIATH 3 CULTIO, I[yKPOM Ta CIEIlisSIMH, JaTH TI0-
CTOSITH ITIBIOJIUHH.

2. CBixKy KaITyCTy TOHKO HalllaTKyBaTH, YaCHUK po3/a-
BUTH, ITUOYITIO MpiOHO HapizaTu. KBameHy karmycTy mpo-
MUTH XOJIOTHOIO BOIOI0. 3€J€Hb TOMHUTH, OOCYIIIUTH 1
piOHO Hapi3aTH.

3. Ha ckoBopiaui migirpité ofito i npotymkysaru 10
XBWJIMH IHOYITIO Ta CBIKY KamyCTy JIO pO3M SKIICHHS
Ha MaJICHPKOMY BOTHI 13 3aKpPHUTOI0 KpHIIIKOI0. Yac Bif
Yacy MOMIIyBaTy.

4. lonatu mMiArOTOBIIEHE M SICO 1HAMKA, KBAIlICHY Ka-
MyCTy, YaCHHK, BOAY 1 TYIIKYBATH IIiJ1 KPUIIIKOIO HA Ma-
nomy BorHi 30-45 XB 710 TOTOBHOCTI M ’sica. Yac Bijx yacy nepeminryBatu. MoxImBo, oTpioHo Oye
JIOJIaTH 111€ Tapy JIOXKOK BOAM Y OyJIbiOHY. SKIIO XoueTe 3ryleHni CoyC, TO MOXKHA BUKOPUCTATH
YaifHy JOXKKY KpOXMaIIO (KyKypyI3ssHOTO, KapTOIUITHOTO0) a00 MiICMakeHe /10 30JI0TUCTOTO KOIbOPY
OOpOIITHO.

5. [Ipu mojaul Ha CTLI CTPABY CiJ MOJUTH MiAJIUBOIO, IKa YTBOPUIIACS MPHU TYLIKYBaHHI, Ta MO-
cunaru apiObHo HapizaHo 3eneHHI0. Cuaynozo!

KAUYKA, 3AITIEYUEHA 3 SIBJIYKAMUA

Lle mocuTh MOMyIApHUIN pPELENT, 3a SKUM CTPaBy MOXKHA NMPUTOTYBaTH I POAMHHOI Bedepl Ha
BUXiTHUX 200 Ha cBATO. CTpaBa BiIPI3HAETHCS OCOOTUBUM apOMATOM 1 CMaKoOM, a 0IyKa 4yq0BO
JIOTIOBHIOIOTH CMaK M’sica. 3a UM MPOCTUM KIIACHYHUM TIEPEUCOM MOKHA IMPUTOTYBATH K KauKY,
TakK 1 rycaka, 3adapiumpoBaHoro s0ayKaMu — TpaIMIIAHY YKPATHChKY CTPAaBY, SIKY TOTYBaJIU KOJIUCh
Ha [Tokposu IIpecssitoi boropomutti (14 xoBTHs). @apmIMpoBaHOTO Tycaka 4aCOM TOTYBAJIU 1 JIJIS
BECUIBHOI'0 3aCT1J1IsA, BBAYKAIOUYH L0 IITHUII0 00EperoM Jyist oMy Ta Cim’1.

CrymiHb CKJIaIHOCTI: HE TaK BXKe i Ba)KKO, ajie JI0BrO.
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ulei de floarea-soarelui — 50 ml;

piper negru boabe — 3 buc.;

frunza de dafin — 2 buc.;

sare, piper negru macinat — dupd gust.

Mod de preparare:

1. Se taie fileul de curcan in buciti si se
amesteca cu sare, zahar si condimente, se lasa
o jumatate de ora.

2. Se toaca marunt varza proaspata si ceapa,
se zdrobeste usturoiul. Se spala varza murata
cu apd rece. Verdeata se spald, se usuca si se
marunteste.

3. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie si se
calesc ceapa si varza proaspatd timp de 10
minute pana se inmoaie, la foc mic, sub capac.
Se amesteca din cand 1n cand.

4. Se adauga carnea de curcan pregatita,
varza murata, usturoiul, apa si se fierb sub
capac la foc mic timp de 30-45 de minute, pana cand carnea este gata. Se amesteca din cand in cand.
Este posibil sa fie nevoie sd mai addugati cateva linguri de apd sau supd de carne. Daca doriti un
sos mai consistent, puteti adauga o linguritd de amidon (de porumb, de cartofi) sau fainad pra;jita
pana la culoare aurie.

5. La servire, peste preparat se toarna sosul format in timpul fierberii si se presard verdeata tocata
marunt. Pofta buna!

RATA COAPTA CU MERE

Aceasta este o reteta foarte populard, cu ajutorul careia se poate pregati o cind de familie pentru
weekend sau la o sarbatoare. Preparatul se deosebeste printr-o aroma si un gust deosebite, iar merele
completeazd minunat gustul carnii. Urmand pasii acestei retete simple si clasice, puteti gati atat
ratd, cat si gasca umplute cu mere — un fel de mancare traditional ucrainean care se pregatea candva
de sarbatoarea Sfintei Fecioare (14 octombrie). Gasca umplutd se mai facea uneori si la nunti, aceasta
pasdre fiind considerata un talisman pentru casa si familie.

Grad de complexitate: nu este chiar atat de complicat, dar dureaza.
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Cknaoogi:

Tymka ntuii — 1,5-1,7 kr;

s6myka — 0,5-0,7 kr;

JIMMOH — 1 1mT,;

nepenb AyXMSHUM — 3 IT.;

YEPBOHMM COJIOAKHUIN MEJEHUM nepenb — | 4. JIoXKKa;
JIaBpOBUM JIUCT — 3 MIT.;

CLJIb, TIEPEIlh YOPHUN MEJICHU, KOPUIIS — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. IlixroToBnsieMo TYIIKY OTHILI. SIKIIO y Bac 3aMOpOXKEHa MTULS, TO PO3MOPOXKYBATHCSI BOHA Ma€
CIIOYATKy B XOJOJMUJIBHUKY, TIOTIM — 3a KIMHATHOI TeMIiepaTypu. be3 aBTopo3Mopo30K y MiKpo-
XBHJIBOBIII Ta MOJIMBAaHb TEIUIOIO BOAOKO. SIKIIO TyIIka HEaKypaTHO 06HanaHa — o0mamiTh ii Haj
BOTHEM (Haz[ ra3oBOIO nnmoro) Iepen npuroTyBaHHsIM HTULIO CITiJ{ BAMHUTH, BiAPI3aTH Kpal KpuiI
(ocranHi ABi (hanaHru), 3aiBuit JKUP BHU3Y TYLIKH 1 327103y 3 XBOCTHKA. Jlasi BUCYIIUTH PYIIHUKOM
NTHUII0, 00 MPAIIOBATH MOTPIOHO TUIBKH 13 CYyXHUM M SICOM.

2. T'oryeMo cymimt npunpas. Y cyXy 00’€eMHY MUCKY HacCUIAaTH Clilb, Mepellb YOPHUNA MEJIeHUH 1
pewty npunpas (kpiMm kopulil). [JoOpe Bce nepemimaru. HarepT HuMu Ty1ky BcepeauHi 1 30BHi,,
PETENIbHO 11 MAaCyIOUH.

3. IlTuirro epekacTi B SKUi-HEOY/Ib MAKET 1 TOCTABUTH B XOJIOAWIBHUK Ha 12 roquH. Takum unHOM
’KOPCTKYBATe M’5ICO TIPOIHTAETHCS APOMATHUMHE TIPUIPABAMH Ta TpiI_I_IKI/I IIJICOXHE 1 IIIBU/IIIIE 3aIIE€YEThCSL.

4. I'oryemo HaumHKYy. /711 HAUMHKA 061/1paHTe TJIOJIA KACITX COpTlB Kpaie 3eJIeHi, 31 MIUTLHOIO TBEP-
JI00 CTPYKTYporo. UnM COKOBHUTIII S0 TyKa, TAM CMa4HIIIOW 1 HDKHIMIOW Buiiae nruus. [TomuTtu
s01yKa, 1aty cTekTy BoAl. [lopi3zaTti Ha yeTBepTUHKH, BUMHSTH cepleBUny. 100 s10:1yKka He MOTeMHLIH,
CKPOIIUTH 1X COKOM OAHOTO JIUMOHA. [ToconnTn 4acTouky Hapi3aHuX (PYKTiB, IPUCUIIATH KOPULICIO.

5. Posirpitu ayxoBky g0 250° C.

6 . @apmmpyemo ntuio. IITuito HauMHUTH MiArOTOBIEHNME g0mykamu. He morpibHo 3aHanTo
HaOWBAaTH TYMIKY (PPYKTOBOIO HAYMHKOIO, 1HAKIIIE IT1/1 YaC HArpiBaHHSA IIKIpa MOXE TPICHYTH.

7. Benukumu cTiOKkamMu 3alllMBa€EMO TYIIKY MIITHOI HUTKOIO (WU Ta *KUBIT). CKpIMUTH Kpai
MOXKHa 1 3y0ouncTkamu. Kpuna 1 HIKKM NTHII 3aKPIMATA MIITHOK HUTKOIO, 100 Jiexkanu 011
TYLIKH, a He OYyJIM 3aJJIepTUMH Bropy.

8. 3amikaemo. [ligrorysaru 3-4 nuctku cponbm 1 MOKJIACTH 1X HaBXPECT. Ha cepenuny noknactu
NTHULO. 3aTOPHYTH TYILIKY (I)OJ'IBI‘OIO HiHIMaouH ii 0JTHa 3a OJIHOIO, 1 IOMICTUTH y (popMy JUIst 3a-
MIKAHHS — IMIMOOKE TOBCTOCTIHHE JIEKO YU CKOBOPOAY BIAIOBIAHOTO po3Mipy. MO)KHA BUKOPUCTATH
3BHUaiiHe JIeKO 3 JyXOBKHU. TyIllka Mae jieKaTu Ha CIIHHI.
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Ingrediente:

carcasd de pasare — 1,5-1,7 kg;

mere — 0,5-0,7 kg;

lamaie —1 buc.;

ienibahar — 3 buc.;

boia de ardei dulce — 1 lingurita;

frunza de dafin — 3 buc.;

sare, piper negru macinat, scortisoara — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim carcasa de pasare. Daca aveti o pasare inghetata, ar trebui s-o dezghetati mai intai in
frigider, apoi, la temperatura camerei. Fara autodecongelare in cuptorul cu microunde sau cu apa
calda. Atunci cand carcasa nu este bine curatatd de pene, parliti-o deasupra unui ochi de aragaz
aprins. Inainte de a fi gatlta pasarea se spala, se taie marglmle aripilor (ultlmele doua falange), se
indeparteaza excesul de grasime din partea de j jos a carcasei, precum si glanda de pe codita. Apoi
se usuca pasdrea cu un prosop, deoarece trebuie sa lucrati doar cu carnea uscata.

2. Pregatim amestecul de condimente. Intr-un castron mare uscat, se pune sare, piper negru macinat
si alte condimente (cu exceptia scortisoarei) Se amesteca totul bine. Cu acest amestec se freaca
bine s1 se maseaza carcasa pasdrii n interior si pe exterior.

3. Se transfera pasdrea intr-o punga si se da la frigider tlmp de 12 ore. In acest fel, carnea dura se
va impregna cu condimentele aromate, se va usca putin si se va coace mai repede.

4. Pregatim umplutura. Pentru umplutura, alegeti fructe acre, de preferinta verzi, cu o structura
densa si ferma. Cu cat merele sunt mai suculente, cu atit pasarea va fi mai gustoasa si mai frageda.
Se spald merele, se lasa apa sa se scurga. Se taie merele in sferturi, se scoate miezul. Pentru a preveni
oxidarea, se stropesc cu sucul de la o lamaie. Se sareaza feliile de mere, se presara scortisoara.

5. Se preincalzeste cuptorul la 250° C.

6. Umplem pasarea. Se umple pasarea cu merele pregatite. Nu este necesar sd umpleti carcasa cu
prea multd umpluturd de fructe, altfel pielea se poate crapa in timpul prepararii termice.

7. Se coase carcasa (gat si abdomen) cu ata rezistenta si cusdturi mari. De asemenea, se pot fixa
marginile si cu scobitori. Asigurati aripile si picioarele pdsarii cu un fir puternic, astfel incat sa se
intinda pe langa carcasa si sa nu fie ridicate in sus.

8. Coacem. Se pregatesc 3-4 foi de folie de aluminiu si se pun in cruce. Se pune pasdrea in mijlocul
lor. Se infagoara carcasa cu folie una cate una si se pune intr-un vas de copt — unul adanc cu pereti
grosi sau intr-o forma de dimensiuni adecvate. Se poate folosi o tava obisnuita de copt din cuptor.
Carcasa ar trebui sa fie asezata pe spate.
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9. [ToctaBuTH B pO3irpiTy AYXOBKY 1 BUmikatu 40 xBunauH. Jlam temneparypy 3meHmuTa 10 200-
180° C 1 mie Tpumaru 1 roguny 40 xBunnH. @onbry po3ropHyTH, aje MTHUIO 111e He BUMATH 3 TaK
O MOBUTH <JII’KKa» 3 (DONIbrU. 3arikatu A0 NOSIBU pyM’ siHOI CKOpUHKH (10-15 XBuinH).

10. MoxHa nituirto 3amikaru 1 6e3 ¢onbru. Tomi koxkH1 30 XBUIMH MOTPIOHO ICTaTH CTPABY 3 Y-
XOBKH, 3a4€PITHYTH XKUPY, 10 BUTIIUBCS 3 KAYKU, TOJUTH HAM TYIIKY Ta TIOBEPHYTH B JTYXOBKY.
[Ipouenypy HeoOxiaHO MOBTOPUTH 2-3 pas3u. [I[06 BU3HAUYNTH TOTOBHICTH CTPaBU, HEOOX1THO HOXKEM
MPOTKHYTH TYIIKY B HAWTOBCTINIOMY MIiCITl. SIKIIIO BUILIATHCS Cik 6€3 KpOBi, 3HAYUTH MPOIIEC 3a-
IMKaHHS MIIIAIIOB 0 KIHI.

11. Tlepen nogayero BUKIACTH NTHULIO HA TApUIKY 1 MPUOPATH HUTKU Ta JIEpeB’ THHI 3yOOUHUCTKH.
MoxHa gictaru si61yKa 1 BUKIAcTH iX opsif. Jlo Takoi cTpaBu miaxoauTts Oyab-sakuil rapuip. Cuau-
Ho2o!

I'YCKA, PAPHINPOBAHA I'PEYKOIO
CkJaAHICTh TPUTOTYBAHHS: TPUBAIHMA, TTiABUIIEHHOI CKIJIaJHOCTI.

Cknaoosi:

TyILIKA I'YCKU — 4 KT;

rycsauuil IoTpyx (cepue, ITyHOK, MEYiHKa);
(bise TpyaKu — 3a BIIOJIOOAHHSM;

rpeuka — 300 T;

MOJI0KO — 750 mit;

1oy — 1 m;

MOpKBa — | 1IT;

neyeputii — 300 r;

YacHUK — 3 3yOunKH;

nerpyuka — 0,5 myuxka;

COHSIILIHUKOBA OJisl — 2 CT. JIOXKKU;

Bojia — 1 1m;

BuHO — 0,75 1;

ClJIb, YOPHUI MEJIEHUH Mepelb — 3a CMaKOM;
YOpHUI MEJICHUH Teperb — | CT. JIoXKKa.
JUisa coycy:

Boda — 1 CT. TOXKKa;

CO€BHI COYC — 2 CT. JIOKKH;
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9. Se pune in cuptorul preincalzit si se coace timp de 40 de minute. Apoi, se reduce temperatura
la 200-180° C si se pastreazd Incd 1 ora si 40 de minute. Folia se da la o parte, dar nu se scoate
pasdrea din asa-numitul ,,pat” din folii. Se coace pana la crusta rosiatica (10-15 minute).

10. Se poate coace pasdrea si fara folie. Atunci, la fiecare 30 de minute, se scoate vasul din cuptor,
se toarna peste carcasa grasimea eliberata de rata si se baga inapoi in cuptor. Procedura trebuie
neaparat repetatd de 2-3 ori. Pentru a stabili daca preparatul este gata, este nevoie de un cutit pentru
a strapunge carcasa in cel mai gros loc. Daca sucul eliberat este fara sange, atunci procesul de coacere
s-a incheiat.

11. Inainte de servire, se asazi pasirea pe o farfurie si se indeparteaza ata si scobitorile. Puteti sa
scoateti merele si sa le asezati langa rata. Orice garniturd este potrivita pentru o astfel de mancare.
Pofta buna!

GASCA UMPLUTA CU HRISCA
Grad de complexitate: complexitate crescuta, de durata.

Ingrediente:

carcasd de gasca — 4 kg;

maruntaie de gasca (inima, stomac, ficat);
file de piept — optional;

hrisca — 300 g;

lapte — 750 ml;

ceapa — 1 buc.;

morcovi — 1 buc.;

champignon — 300 g;

usturoi — 3 catei;

patrunjel — 0,5 de legatura;

ulei de floarea soarelui — 2 linguri;
apa—101;

vin— 0,75 1;

sare, piper negru macinat — dupa gust.;
piper negru macinat — 1 lingura;
Pentru sos:

apd — 1 lingura;

sos de soia — 2 linguri;
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ykop — 1,5 4. T0XKKH;
OJIUBKOBA OJisl — 2 CT. JIOKKH.

Cnocio npuzomysanns:

1. [TiAroTOBASIEMO TYIIKY TYCKH. 3MIIIATH CLIb 1 YOPHUH MEPEllh Ta HATEPTU HUMU TYIIIKY BCepe-
nuH1 1 30BHI. Hanmutu B rmO0OKy MUCKY BOAY 1 BUHO, TIOKJIACTH TYAM T'YCKY Ta BIICTABUTH B XOJIO-
OUWIBHUK Ha 3-4 ronuHH. SIKIIO TyIlIKa HE MOBHICTIO MOKPUTAa MapWHAAOM, TO MOTPiIOHO Ii
MepeBePTaTH Yac BiJl 4acy, mod M’sco piBHOMIPHO MPOMAPUHYBAIIOCH.

2. l'oryemo Haunnky. Cepiie, IUTYHOK 1 TEYiHKY 3a1UTH MOJIOKOM Ha 10-15 xB. IloTim crionocHyTH
iX 1 Hapi3aTH HEBEIMKUMH KyOHKaMH.

3. I'peuky mpoMUTH JEK1JIbKA pa3iB XOJIOAHOI BOJ00. [lokmacTu i B KaCTPyIIIo 1 3a7IUTH BOJOIO B
najelb HaJl piBHEM I'peuku. BigBapuTu 10 HAMIBrOTOBHOCTI MPOTITOM 8 XBHJIKH.

4. OBoY1 OOYUCTUTH 1 TOMHUTH. 3€JI€Hb MPOIMOJIOCKATH 1 3AIMIIUTH HA PYIIHUKY Miacuxatu. [{u-
OyJI10 Hapi3aTH MIBKUIBLSMH, & MOPKBY HaTepTH Ha rpy0iit Teptii. YacHuk po3uaButu. [leTpymiky
npiOuo Hapizatu. [leyepuili 0OUNCTUTH, MPOTIONOCKATH 1 MIACYIIUTH HA MAEpOBOMY PYIIHUKY.
JIpiOH1 nedepuill 3aJUIINTH LIJIMMH, a BEJIMK] Op13aTh Ha 4 YaCTHUHHU.

5. [uOyrro 1 MOPKBY OOCMaKUTH Ha OJii MPOTATOM 2-3 XBWJIMH JI0 TIOM sIKIIeHHs. JlomaTti 10 0BOUiB
TPUOH 1 CMAXKHUTH, HOMIHIYIO‘II/I TPOTAroM 3 XBHUIMH. Jlonari moTpyx 1 CM@)KUTH 11I€ TPOTATOM 5 XBHITHH.

6. Hlonati yacHuK 1 IeTPYIIKY 10 HAYUHKH, nepeMlmaTI/I no0pe. Bece moconutu 1 nmonepuutu, me-
peMiIlaTH 1 3HATU 3 BOTHIO. 3MILIATU 3 TPEUKOIO 1 OCTYIUTH.

7. QyxoBky po3irpitu g0 200° C.

8. @apumpyeMo rycky. BUuitHsaTH rycky 3 MaprHay 1 00CyIIMTH NanepoBUM PyIIHUKOM. Binpizaru
KpWJibIs. 3alIMTH OTBIp y M 1 HadapIIMpyBaTH TYHIKY HAUMHKOIO HE AyXe HUIbHO. Yac Bijg yacy
MepeKIIaiaTy IMMaToukamMu ¢isie. 3auT YepeBlie 1 3B’ s13aTi HIKKH pazoM. O00B’I3KOBO 3pOOUTH
JIEKUTbKa TTPOKOJTIB TOIKOO B TYIIIIIL.

9. Jlexo 3acTenuTy (POIBroro 1 HATUTH B HHOTO BOAU. BUKIacTu Ha AEKO KpUIIbLIS TYCKH, a 3BEPXY
Ha HUX — TYIIKY COIMHOIO BHU3 1 3aTOPHYTH BCE B (DOJIBTY.

10. ITocTaBuTH I€KO B MOMEPEAHBO PO3ITPITY AYXOBKY 1 3amiKaTH NTHUIIO NpoTsaroMm 1,5 ro-
JTUHH.

11. T'oryemo coyc. [IpuroryBaru cymini i3 BoJu, IyKpy, COEBOTO COYyCYy Ta OJMBKOBOI o:ii . 3a 30
XBUJIMH JIO0 TOTOBHOCTI MpUOpaTu Gosbry 3 TyCKH 1 3MacTHTH i miero cymimio. He 3a0ynbTe mo-
BUIIMATH HUTKU 3 TYIIKH, IOKA BOHA III€ TEIUIA.

12. TlogaBatu TycKy IIiJI00, @ HA CTOMNI po3pizatu Ha nopiii. Cuaynoeo!
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zahar — 1,5 lingurite;
ulei de masline — 2 linguri.

Mod de preparare:

1. Pregatim carcasa de gisca. Se amestecd sare si piper negru si se freaca carcasa In interior si in
exterior. Se toarnd apa si vin intr-un castron adanc, se pune acolo gisca si se tine la frigider 3-4 ore.
Daca carcasa nu este acoperitd complet cu marinada, trebuie sa o intoarceti din cand 1n cand, astfel
incat carnea sa fie marinata uniform.

2. Pregdtim umplutura. Se pun inima, stomacul si ficatul in lapte pentru 10-15 minute. Apoi, se
clateste totul usor si se taie in cuburi mici.

3. Se spala hrisca de cateva ori in apa rece. Se pune Intr-o oala, se adauga apa cat s-o acopere de-
un deget. Se fierbe timp de 8 minute pana este gata la jumatate.

4. Legumele se curdta si se spala. Verdeata se clateste si se lasa s@ se usuce pe un prosop. Se taie
ceapa In jumatati de inele, iar morcovii se dau pe razatoare grosier. Se zdrobeste usturoiul. Se toaca
marunt patrunjelul. Ciupercile se curata, se clatesc si se usuca pe un prosop de hartie. Ciupercile
mici se lasa intregi, iar cele mari se taie in 4.

5. Ceapa si morcovii se prajesc in ulei timp de 2-3 minute, pand se Tnmoaie. Se adauga ciupercile
la legume si se prajesc, amestecand timp de 3 minute. Se adauga organele interne si se prajesc inca
5 minute.

6. Se adauga usturoiul si patrunjelul la umplutura, se amestecd bine. Se sareaza si se pipereaza
totul, se amesteca si se ia de pe foc. Se amesteca cu hrisca si se lasa sa se raceasca.

7. Cuptorul se Incinge la 200° C.

8._Umplem géisca. Se scoate gasca din marinada si se usuca cu un prosop de hartie. Se taie ari-
pioarele. Se coase gaura de la gat si se umple carcasa cu umpluturd, dar nu foarte strans. Din loc
in loc, se introduc buciétile de file. Se coase abdomenul si se leaga piciorusele impreuna. Neaparat
sa faceti mai multe Tntepdturi cu un ac in carcasa.

9. Se acopera tava sau vasul cu folie de aluminiu si se toarna apa in ea. Mai intai, se pun aripile de
gésca, iar, deasupra, carcasa umpluta cu spatele in jos. Se infasoara gasca in folie.

10. Se pune tava in cuptorul preincdlzit si se coace timp de 1,5 ore.

11. Pregatim sosul. Se pregateste un amestec de apa, zahar, sos de soia si ulei de masline. Cu 30
de minute inainte de a fi gata, se Indeparteaza folia si se unge gasca cu acest amestec. Nu uitati sa
scoateti din carcasa firele cat este inca calda.

10. Se pune gasca pe masa intreagd si se portioneaza acolo. Pofta buna!
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SANIEYEHHMHA B JYXOBIII KPOJIUK 13 BEPIIIKAMUA
HaituacTime KpoJiuK roTyeTbecsi B CMETaH1 — TaKuil Croci0 MPUroTyBaHHS BXKE MOYKHA HAa3BaTH KJia-
CHUYHUM. SIKIIO K MPUTOTYBATH MEYEHIO 13 KPOJIMKA 3 BEPUIKAMHU — TO CTpaBa BUXOAUTH 1€ O1IbII
HIKHOIO Ha CMaK, @ M’sICO 3aJIMIIAETHCA JYKE COKOBUTHM.
CTymiHb CKJIaTHOCTI: HE BaXKKO.

Cknaooei:

KpOJIMK — | Tylka;

KapToIis — 4 1IT.;

MOpPKBa — 2 MIT. ;

neTpyuika — 6 rio4yoK;

Bepmiku (20-30%) — 500 mut;
uoymst — 1 mr.;

YacHUK — 2 3yOunKa,
COHSIIIIHUKOBA OJist — | CT. TOXKKA;
ClJb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Tymiky Kpojauka MOMUTH, OOCYIIUTH i
Mopi3aTH Ha aKypaTHI MOPIiKHI IIMaTouku. Bee moconutu i monepyuTH.

2. O6GUUCTUTH Ta MTOMUTH KapTOTLIIO, MOPKBY, ITUOYIIO 1 3yOunku yacHuKy. [ pybo HapizaTu Bci
OBOUl.

3. Po3irpitu y CKOBOPI/Ill COHSIITHUKOBY OO Ta 00CMaKUTH OBOY1 TpHOIN3HO 5-10 XBUIMH Ha
cepenubomy BorHi. [1oTiM 1onaTu cinb Ta iepeib 3a cMakoM. [lepekiactu 0Boui 10 coTeitHIKa a00
KapOBHI.

4. O6CcMaXUTH M’ICO JI0 YTBOPEHHSI KPACHBOI 30JI0TAaBOI CKOPUHKHU B Tili jK€ CKOBOPIJIII, B sAKii
rotyBanucst oBodi. [lepeksnactu mmMaroyku M’sica 10 OBOYIB.

5. Briuti 10 M’sica 3 0BOYaMH BEpIIKH. SIKIIIO BEPIITKY HE ITOKPUBAIOTH M’SICO 3 OBOYAMHU, TO JIOJIATH
TPOXU BOJIH.

6. TymikyBaTy KpoJiMKa Ha TUIATI TiJ] 3aKpUTOr0 KpHIkoro 30-40 XBUIIMH a00 3aIliKaTy B JyXOBIIi
nipu Temreparypi 180° C nmpubnuszuo 1 roquny.

7. Ilpu momavi NpUKpPacUTH CTPABY JACKUIbKOMA TUTOUYKaMu NeTpyiku. Cuaunozco!
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IEPURE LA CUPTOR CU FRISCA
De cele mai multe ori, iepurele se gateste in smantand — aceastd metoda de gatit poate fi deja
numita clasica. Daca gatiti friptura de iepure cu frisca, atunci preparatul are un gust si mai fraged,
iar carnea ramane foarte suculenta.
Grad de dificultate: nu este dificil.

Ingrediente:

iepure — 1 carcasa,

cartofi — 4 buc.;

morcovi — 2 buc.;

patrunjel — 6 crengute;

frisca (20-30%) — 500 ml;

ceapa — 1 buc.;

usturoi — 2 catei;

ulei de floarea-soarelui — 1 lingura;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spald, se usuca si se taie carcasa de
iepure in portii. Se condimenteaza cu sare
si cu piper.

2. Se curata si se spala cartofii, morcovii, ceapa si cateii de usturoi. Se toacad grosier toate le-
gumele.

3. Se incdlzeste uleiul de floarea-soarelui intr-o tigaie si se prajesc legumele aproximativ 5-10
minute la foc mediu. Apoi se adauga sare si piper dupa gust. Se pun legumele intr-o tigaie sau un
vas adanc.

4. Se prajeste carnea pand se formeazad o frumoasa crustd aurie in aceeasi tigaie in care au fost
gatite legumele. Se pun bucatile de carne peste legume.

5. Se toarna frisca in carnea cu legume. Daca nu acopera continutul, atunci se adaugd putina apa.

6. Se fierbe iepurele indbusit pe aragaz, sub capac, timp de 30-40 de minute sau se coace la cuptor
la 180° C timp de aproximativ 1 ora.

7. La servire, se pun cateva fire de patrunjel deasupra. Pofta buna!
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PI3HE (XOJIOAEIDb, KOTJIETHU TA ITHIIIE)

MAKAPOHHU NO-®JIOTCBKHA
Ilepenuc sio Jlobosi brioc
L{st cTpaBa BiTHOCUTHCS 110 «HAA0aHB)» PAISTHCHKOTO TIepiony. BoHa mpocTa B IpUroTyBaHHi, CHTHA
Ta cMadHa. I 4acTo rOTyIOTh B YKpaiHCHKMX POAMHAX i 3apa3.
CxJtaiHICTh IPUTOTYBAHHS: HE CKJIA/IHO.

Cknaooei:
Makaponu — 300 r;
damp — 500 T;

nuOyms — 2 T, CEpe/iHi;

MOpKBa — | mT;

OJIiST JJISl CMA)KCHHS,

CLJIb, TIEPEIh YOPHUN MEJICHUM — 32 CMAaKOM;
3eJIeHb CBIXKa — 32 BIOJO0AHHSIM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. T'oryemo makaponu. Kparie BUKOpHCTOBYBaTH
MaKapoHU TBEpAMX COPTiB. B mepiry uepry BinBa-
PUTH MaKapOHU 3BUYHUM CIIOCOOOM, aJie 10 HaIliB-
roToBHOCTI. BaxxnmBo He nepeBaputu. BinBapeni
MaKapOHHU MPOMUTH XOJIOTHOIO BOJIOIO Y APYIUIAKY, AKIIO HeoOXi1HO. [0 HUX MOXKHA TOJaTH TPIIIKH
MacJja, mo0 He 3IUILIUCS.

2. ['oryeMo M’c0. MakapoHH 1o-(pJIOTCHKH MOXKYTh TOTYBaTHUCS 3 Oy/Ib SKUM (papiiem: Kypsaum,
CBUHSYUM YU CyMiIIto. Bi HbOTO qysKe 3a1eKuTh cMak cTpaBu. Kpaie Kynutu M’sico Ta mepemo-
notu Horo camoMy. HaiicmauHilie BUXOAUTb, SIKIIO B1IBAPUTH M’SICO 3 MOPKBOIO Ta LIUOYIIEI0, T1e-
PEMOJIOTH Ha M’ sIcOpYOIll 3 MOPKBOIO. A MOTIM TOTYBaTH Ha CKOBOPIIII 32 PEILETITOM, He JOAat0un
MOPKBH Ta CKOPOTHBIIHN 9aCc 00pPOOKH.

3. [{uOy:ro Ta MOPKBY MOYUCTUTH Ta TOMUTH. [{uOymr0 Hapi3aT Ha MaJICHbKI IIIMAaTOYKH, MOPKBY
HaTepTH Ha BenuKid Teptii. [locTaButn po3irpiBatucs CKOBOPIAKY 1 moxatu omii. O6cmaxkutu 1-2
XBHJIMH 1IUOYITy, JOAaTH MOPKBY Ta TYHIUTH NMpuOnu3Ho e 3 xBuwimH. Jlogatu cupuit dapm. Yee
nobpe nepemimary Ta cMaxutu 10-15 xBunuH, nepioguyHo nomimyroun. [ligmusaTu Boau, moo
HE BUHUIIUIO YK€ CyXUM.
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DIVERSE (RACITURA, PARJOALE SI ALTELE)

MACAROANE iN STIL MARINARESC
Reteta de la Liubov Blius
Acest fel de mancare apartine ,,mostenirii”’ perioadei sovietice. Este usor de preparat, consistent si
delicios. Este gatit deseori in familiile ucrainene chiar si acum.
Grad de dificultate: nu este dificil.

Ingrediente:

macaroane — 300 g;

carne tocata — 500 g;

ceapa — 2 buc. medii;

morcovi — 1 buc.;

ulei pentru prajire;

sare, piper negru macinat — dupa gust;
verdeata proaspata — optional.

Mod de preparare:

1. Gatim pastele. Este recomandat sa folositi pro-
duse din faina integrald. Pentru Inceput, se fierb ma-
caroanele in mod obisnuit, dar pana la jumatate. Este
important sa nu le fierbeti prea mult. Se clatesc intr-o strecurdtoare cu apa rece, daca este necesar.
Se poate addauga putin unt pentru a nu se lipi.

2. Gatim carnea. Macaroanele 1n stil marinaresc pot fi preparate cu orice tip de carne tocata:
de pui, de porc sau un amestec. Dar gustul mancarii depinde de carnea aleasa. Este mai bine sa
cumparati carne si sd o macinati acasa. lese mai gustos daca se fierbe carnea impreuna cu mor-
covii si ceapa, iar apoi se macind intr-o masind de tocat carne impreund cu morcovii. Dupa care,
se gateste Intr-o tigaie conform retetei, fara a mai adauga morcovii, reducandu-se timpul de pro-
cesare.

3. Se curata si se spald ceapa si morcovii. Se taie ceapa in bucdti mici, se rad morcovii pe o
razatoare mare. Se pune tigaia pe foc sa se incdlzeasca si se adauga uleiul. Se prajeste ceapa timp
de 1-2 minute, se adauga morcovii si se fierbe inca vreo 3 minute. Se adauga carnea cruda. Se
amesteca totul bine si se lasa pe foc 10-15 minute, amestecand din cind in cand. Se adauga apa,
astfel Incat sa nu iasa carnea foarte uscata.

197



4.Y ckoBOpiAKY 110 (apiry 10JaTh MaKapOHH, HOCOJIUTH, HONepYUTH. MOKHA TaKoXK JOAATH 1HIII
crenii 3a cMakoM. Yce 1o0pe nepemiliaTy Ta TOTyBaTH e 5 XBUINH, HAKPUBIIH CKOBOPIIAKY KPHIII-
koto. Hanpukinii abo nepes noaadero MoKHa OCUIATH CBIKOIO 3€JI€HHIO.

5. MakapoHu no-(hJI0TCbKH MOAAEMO JI0 CTONY rapstauMu. Cuaunozo!

XOJOJELb CBUHSIYNHI

He 6ci inozemyi «3posymitomsy» Hawl Xo100eyb — 3a1UBHY 3aKYCKY 3 pisHUX 6udie m’saca. Taxi
cmpasu icHyloms 8 6a2amvox cycioHix kpainax. B Yeopwuni xonooeys — medxc nayionanvna cmpasa,
i mam Hagimv npPoeoosAMsb hecmusai Xonooyr. Ane yKpaincoKuti Xonooeyb € 6IOMIHHUM 8i0 C80IX
«poouUYiB» — 6iH MPOXU 20CMPULlL, 3 YACHUKOM i Oe3 xceramuny. Haw xonooeyv uyooeo pisicemvcs i
npu noodavi Ha cmin 8iopasy ne maue. LL[o6 npuecomysamu xonooeyb no-yKpaiHCoKu, NOmMpioHo
838MU OOMAWIHIO KYPKY 1 AN0BUYUHY Ha Kicmyi. [Jocumb yacmo xonodeyv Ha Yxpaini comyoms 3i
ceuna4oi Hoeu. Ocobaugicms X0100Yl0 NO-YKPAIHCbKU NOJIA2AE 6 MOMY, WO 2OMYEMbCA 8iH 00820 i
BUXOOUMD 11020 308CiM Hebazamo. Ane 3a paxyHoK mako2o Memooy npueonmy8ants it oyoice i oyce
cemaunuit! [le — oOna 3 HauKpawux yKpainCoKuil cmpas, Ky MOiCHA cnpooysamu.

[Iporiec mpUrOTYBaHHS SKICHOTO XOJIOJIIIO0 JOCUTh TPYAOMICTKUH 1 TpuBaiuii. OCOOIHBO SKIIO
1€ XOJIOZEIb 31 CBUHSIYMX HIKOK. 3a3BUYall 10 TAKOTO TUITY XOJIOALI0 000B’I3KOBO J10/1aI0Th IKECh
M’5ic0, 00 X HIXKKH HOTO HE MaroTh. Takuii X0j0/1e1b MOTPIOHO BapuUTH JOBTO. AJjie BIH BapTye i
qacy i Cuil.

CKJIaIHICTh IPUTOTYBaHHS: HE CKJIQ/IHO, aJie JJOBTO.

Cknaoogi:

CBUHSY1 HIDKKHM — 2 IIIT.;

CBUHSYA pyJbKka — | IIT.;

CBUHMHA — | KT;

uuoysns —2 mr.;

MOpKBa — | 1IT.;

O1nuit KopiHb (acTepHaK, MeTpyIika ado cenepa) — 1 mr.;
Boda — 4 m;

nepelb YOPHUM TOPOILIKOM — 5-7 IIT.;
neperb JyXMsHUI TOPOIIKOM — 3 IIT.;
JIABPOBUM JIMCTOK — 3 IIT.;

CLJIb — 32 CMAKOM.
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4. In tigaie, la carnea tocati, se adaugi macaroane, sare si piper. Se pot adiuga si alte condimente,
dupa gust. Se amesteca totul bine si se gateste inca 5 minute, acoperind tigaia cu un capac. La sfarsit
sau inainte de servire, se presara verdeatd proaspata.

5. Pastele marinaresti se servesc fierbinti. Pofta buna!

RACITURA DE PORC

Nu tofi strainii ,, infeleg”’ racitura noastra — o piftie din diferite tipuri de carne. Acest fel de man-
care exista in multe tari vecine. In Ungaria, racitura este un fel de mancare nationala si exista chiar
festivaluri de racituri. Dar rdcitura ucraineand este diferita de ,,rudele” sale — este putin picanta,
cu usturoi §i fara gelatina. Rdacitura noastra se poate taia si nu se topeste imediat dupa ce este
servita. Pentru a gati rdcitura in stil ucrainean, trebuie sa luati pui de casa si carne de vita pe os.
Destul de des, racitura in Ucraina este preparata din picior de porc. Specificul raciturii in stil
ucrainean este faptul ca se gateste indelung, iar cantitatea rezultata nu este foarte mare. Dar
datorita acestei metode de gatit, racitura obtinuta este foarte, foarte gustoasa! Acesta este unul
dintre cele mai bune feluri de mancare ucraineanda pe care le puteti incerca.

Procesul de preparare a oricdrei racituri necesitd mult timp si multa munca. Mai ales daca este
gatitd din picior de porc. De obicei, la acest tip de racitura se adauga si ceva carne, deoarece ea
lipseste de pe picioare. O astfel de racitura trebuie fiarta mult timp. Dar merita si timpul, si efor-
tul.

Grad de dificultate: nu este dificil, dar dureaza.

Ingrediente:

picioare de porc — 2 buc.;
rasol de porc — 1 buc.;

carne de porc — 1 kg;

ceapa — 2 buc.;

morcovi — 1 buc.;

radacinad alba (pastarnac, patrunjel sau telind) — 1 buc.;
apa—41;

piper negru boabe — 5-7 buc.;
ienibahar — 3 buc.;

frunza de dafin — 3 buc.;

sare — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. IligroToBasiemo M’ sco. CBHHSY1 HI>KKH 1 TOMIJIKY
MpY HEOOX1THOCTI 0OCMaIUTH Ha BOTHI. 3amapuTu
CBUHSY1 HOTH 1 TOMIJIKY B rapsidiif Boai Ha 1 TOIHHY,
a 1moTiM 0OpOOUTH, PETEITEHO OYUCTHUBIIY MIKIPKY BiJT
Opyny 1 IETUHH, 1 TApHEHBKO TPOMUTH.

2. Horu i roMisiky po3pi3aTH HOXKEM IO Cyriio0ax.
PexoMeHnyeThest He pyOaTH KiCTKH, 100 Y XOJIOCIIh
HE MOTpanuiy apioHi ynamku Kictok. [IImatku m’sica
MIOMHTH 1 MTOpi3aTH Ha APiOHIII MIMATOYKH.

3. Bce M’51C0 1 KICTKH CKJIACTH B KaCTPYIIO 1 3aJTUTH
XOJIOIHOIO BOJIOIO TakK, 11100 BOJIa MOKpUBaja M’sCO
Ha 6-7 cM.

4. Kactpyito mOCTaBUTH Ha BEIUKUM BOTOHB. Bax-
JUMBO HE NPOIMYCTUTH MOMEHT 3akumaHHs. Komu
OyNbIOH 3aKUTIUTh, 3MEHIIIUTH BOTOHb 1 BUJIANIATH
BCIO ITiHY, 1110 YTBOPIOETHCSI.

5. Tlotim HAKPHUTH KACTPYIHO KPUIIKOKO, SMEHIIUTH BOTOHb JI0 CAMOTO MIHIMyMY TaK, 11100 OyIbHOH
Hi B IKOMY pa3l He KUIIiB, a TUIbKU TPOXH 1'[06yJIBKyBaB 3anumuTy Tak 1 rom.

6. OBOYi MOYHUCTUTH, TIOMUTH, PO3Pi3aTH Ha JEKUJIbKAa YaCTUH 1 qonaru a0 Oynbitony. [Tokmactu
CIHellii, TPOXU MOCOJIUTH 1 BapuTH 1ie 1-3 rogun. Boga Oyae BukumnaTu, ajie 10JuBaTy i He MOTPIOHO.

7. Ilix xiHelb BapiHHS MOXKHA TIEPEBIPUTH 3/IaTHICTh XOJIO/ITIO 10 3aCTUTAHHS: 3aTUCHYTH KPAILTio
PIAMHY B TAJIBIISIX — KO MBI 3JIUMAI0THCS, 3HAYNUTh, XOJIOACIh 3aCTUTHE. AJIE SKIIO KICHKOCTI
HE BITUYBA€THCS, TO «BPITYBATH» XOJIO/ECLb JOTIOMOXE TUIbKH JKEJTaTHH.

8. Xomo/enp rOTOBHUMA, KOJIM M’SICO TIOBHICTIO BIJICTa€ BiJl KICTOK, a XpsIIOoBa TKaHWHA HAa4eOTO
«po3unHUTHCS». CripoOyBaTu OynbiOH Ha Cillb, 32 HEOOX1AHOCTI OCOIUTH.

9. Hicraru 13 OyaplOHYy M’SICO 1 peTelIbHO BUOPATH 3 HbOTO BC1 KICTKH. M’sICO MOAUTMTH Ha IIMa-
TOYKH, PO3KIIACTH B MIATOTOBJICHI AJIsI XOJOAIO €MHOCTI 1 3aJTUTH TPOIIHKEHUM OynbiioHOM. Xo-
JIOJIEIh MOYKHA TIPUKPACUTH BAPEHOIO MOPKBOIO 1 3€JIEHHIO.

10. Yepes 10-15 XBuIMH 3HATH 3 TOBEPXHI OCTUTAIOUOTO XOJIOAIIO0 3aiBuii sxup. [locTtaBuTH X0-
JIOJIEIh Y XOJIOAHE MICIIE /IJIsi TOBHOTO OXOJIO/IKEHHSI, a MIOTIM BiAMPABUTH B XOJOIMIBHUK YU 1HIIIE
XOJIOJHE MicIIe, 11100 BiH 3aCTHI.

11. Xononeus Oyae roroBuii uepes 3-4 roguuu. [lomaBatu Xonoe1p Ha CTI XOJIOIHUM 13 XPIHOM
a6o ripunrero. Cuaunoeo!
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Mod de preparare:

1. Pregatim carnea. Daca este necesar, picioarele
de porc si rasolul se parlesc la foc inca o data. Se pun
in apa fierbinte timp de 1 ord, apoi se pregatesc — se
curatd cu atentie pielea de murdarie si de peri si se
spala bine.

2. Se taie picioarele si rasolul cu un cutit pe
articulatii. Se recomanda a nu se tdia oasele cu topor,
pentru ca In raciturd sd nu nimereasca fragmente
mici de oase. Se spala macra si se taie Tn bucati mai
mici.

3. Se pune toata carnea si oasele intr-o oala si se
umple cu apa rece, astfel incat apa sa acopere carnea
cu 6-7 cm.

4. Se pune oala la foc mare. Este important sa nu
se rateze momentul Tnceperii fierberii. Cand ncepe
sa fiarba apa, se reduce focul si se indeparteaza toata
spuma care se formeaza.

5. Apoi, se acopera oala cu un capac, se reduce focul la minim, astfel incat supa sa nu fiarba tare,
ci doar sa clocoteasca putin. Se lasa asa 1 ora.

6. Se curatad legumele, se spala, se taie Tn bucati si se adauga in zeama. Se pun condimentele, se
adauga putind sare si se gateste incd 1-3 ore. Apa se va evapora, dar nu trebuie completata.

7. La sfarsitul gatitului, capacitatea raciturii de a se inchegase se poate verifica: se umezesc degetele
cu zeama din oala si, dacd degetele se lipesc, atunci racitura se va inchega. Dar daca nu se simte
efectul lipirii, atunci racitura se poate ,,salva” doar cu gelatina.

8. Racitura este gata, cand carnea se desprinde de pe oase, iar cartilajul pare sa se ,,dizolve”. Se
gustd zeama de sare, addugandu-se sare, daca este necesar.

9. Se scoate carnea din supad si se Indeparteaza cu grija toate oasele. Se Tmparte carnea in buciti,
se pune in recipiente pregatite pentru racitura si se toarna supa strecurata peste ele. Racitura se poate
decora cu morcovi fierti si verdeata.

10. Dupa 10-15 minute, se indepdrteaza excesul de grasime de pe suprafata raciturii. Se pune intr-
un loc racoros sa se raceasca complet, apoi se pune la frigider sau in orice alt loc rece pentru a se
intari.

11. Racitura va fi gata in 3-4 ore. Se serveste rece, cu hrean sau cu mustar. Pofta buna!
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CIYEHUKU ado TOBUYUEHUKMH MTO-IIOJITABCBbKH
M’sico 1St IHOTO perenTy MOYKHA BUKOPHCTOBYBATH Pi3HE, @ MOYKHA 3aMIHUTH MEYIHKOIO 00 PUOOTO.
CknaHICTh IPUTOTYBAHHS: HE CKJIATHO.

Cknaooei:

TenaaTuHa — 1 Kr;

cano-mmuk — 70 r;

cyxapi — 3 CT. JIOXKKH;

YacHUK — 3 3y0umKa;

cMalelb — 3 CT. JIOKKH;

ClJIb, YOPHUI MEJIEHHUH MepeLb — O CMaKYy.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’sico MOYMCTUTH Bif] CyXOXKMILISA 1 IBa pasa MpoIry-
CTUTH 4epe3 M’ ICOPYOKYy.

2. 1o moapi6iaeHoi M’sICHOT cyMiII JoAaTH ApiOHO Ha-
pi3aHe caio-IINuK, PO3YaBICHUH YaCHUK, CLJIb 1 TEPEeLb.
Bce nobpe mepemimaru 1 1o1aTH TPIMIKK BOAM JJISI CO-
KOBHUTOCTI.

3. Bonorumu pykamu 3(popMyBaTy CiueHUKH OBATLHOT (hOPMU, OOBAIISITH 1X B CyXapsX 1 3aCMaKUTH
Ha CMaJIbIll Yd B OJIii O TOTOBHOCTI.

4. TlomaBaTi MOXKHA 3 KPYIl SIHUMH KalllaM¥, BiJIBAPEHOIO KapTOIUICI0 YM MakapoHamu. baxkaHo
BXKUBATH 3 BEJIMKOIO KUTBKICTIO CBI?KOTO CE30HHOTO OBOYEBOTO canary. Cuaunozo!

KOTJIETHU NIO-BEPE3HIBCBKU
PernenTiB KOTIET € MPUBEIHKA KUTBKICTD. 32 PAIAsHCHKUHN niepiof OyIio IPUIHATO T0aBaTH B M’ ICHY
CYMIIII ITapy CKUOOK XJ1i0a. Ajie XJ1i0 MOXKHA, K, HAPUKIIAJ, Y IbOMY MEePEIuci, JETKO W yCHIIIHO
3aMIHUTH HEBEJIMKOIO KIJIBKICTIO OOPOIITHA YK KPOXMaITI0 a00 KapTOIICI0 CUPOIO YH BiIBAPEHOIO.
CKJ1aiHICTh IPUTOTYBaHHS: HE CKJIA/IHO.

Cknaoogi:

TeasaTuHa — 1 Kr;

BapeHa KapToIuisi— 3-5 IIT.;
aung — 1-2 mr.;
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»SICENYKY” sau CHIFTELUTE A LA POLTAVA
Pentru aceasta reteta, se poate folosi orice fel de carne sau ea poate fi inlocuita cu ficat sau peste.
Grad de dificultate: nu este dificil.

Ingrediente:

carne de vitel — 1 kg;

slanina — 70 g;

pesmet — 3 linguri;

usturoi — 3 catei;

unturd — 3 linguri;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata carnea de tendoane si se trece de doua
ori printr-o masina de tocat carne.

2. La carnea macinatd se adaugd slanina tocata
marunt, usturoiul zdrobit, sarea si piperul. Se
amesteca totul bine si se adauga putina apa pentru
suculenta.

3. Cu mainile umede, se formeaza chiftelute ovale, se dau prin pesmet si se prajesc in untura sau
in ulei pana ce sunt gata.

4. Se poate servi cu terci de cereale, cartofi fierti sau paste. Este recomandat sa mancati cu multa
salatd proaspata de legume de sezon. Pofta buna!

CHIFTELUTE A LA BEREZNIVKA
Existd foarte multe retete de chiftele. In epoca sovietica, se obisnuia s se adauge cateva felii de
paine in amestecul de carne. Dar painea, ca in aceastd reteta, poate fi Tnlocuitd cu usurinta si cu
mare succes de o cantitate mica de faina sau amidon, de cartofi cruzi sau fierti.
Grad de dificultate: nu este dificil.

Ingrediente:

carne de vitel — 1 kg;
cartofi fierti — 3-5 buc.;
oua — 1-2 buc.;
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maciio — 100 r;
cyxapi — 0,5 ckiL;
CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. TensTuHY Hapi3aTH HEBEJIUKUMU IIMaTkamu. BinBa-
pEHY KapTOILIIO0 MOYUCTUTH. M’SICO Ta KapTOIUTIO MPOIY-
CTHTH 4epe3 M’ sICOpyOKy.

2. [loconuTu, MOMEPYUTH Ta JOJATH MIBJIOXKKH Maciia. Yce
nobpe mepeminiaT i copMyBaTH KPyTIIi UM JOBTacTl KOT-
JeTH.

3. ChopmoBaHi KOTIETH OOMOKHYTH CIIOYAaTKy y B30U-
TOMY ST, OTIM y cyXapsx 1 00cMaXuTH 3 000X OOKIB Ha
Maci.

4. IlopaBaru A0 rpevyaHoi Kalli, KapTOIUIIHOTO IMIOPE, BIIBAPEHOTO PUCY Pa30oM 13 cajaaTroM 31 CBi-
KUX OBOYIB (B OCHOBI KamycTa 4 Oypsid) a00 COJEHHX OTIpKiB 4yu oMiiopiB. Cuaunozo!

I'PEYAHUKHA

Ie gynoBuii, MBUIKKN BapiaHT JPYTOro, sIKUl MPEKPacHO MOEAHYETHCS 3 OBOUEBUM COYCOM a0o
rapaipom. Lls cTpaBa 3’aBunacs B yKpaiHChKiN KyXHI TOPIBHSHO HEAABHO, IPHYOMY B Pi3HUX 1 He-
CIO/IBAaHUX Bapiallisx: 3 MEYIHKH, 3 puO’si4oro ¢apiiry, 3 oBouiB. [0JOBHUI CKIIaJHUK HAILOTO Hepe-
IUCy — 1€ BapeHa I'peyaHa Kpyrna, copMoBaHa B KOTJIETY Pa3oM 3 M sICHUM (apiemM. OueBuIHO, 1110
3MINIYBaHHSA M 5iCa 3 TPEUKOI0 POOMIIOCS JUISI TOTO, 100 «30UIBIIUTHY» KUJIBKICTh TOTOBOTO BHPOOY.
Tum OibliIe, IO rpeyKa Jyxe rapHo rnepedupae Ha cebe M SICHUM cMak 1 Takl M SICH1 KOTJIETH 3 Tpey-
KOIO BUXOJISITh Jy’Ke M’SIKi i COKOBHTI. IX MOHa TIPOCTO MOCMAKMTH 200 TYIIKYBaTH B TOMATHOMY
Y1 TOMAaTHO-CMETaHHOMY coyci. Tak cmak crae e 6utbin HacuyeHuM. CKITaHICTh MPUTOTYBaHHS —
TOMIpHa.

Cknaooei:

M’sicHuil ¢api Oyap-skuid — 0,5 Kr;

3BapeHa OXOJI0/PKeHa TpevKa — Taka X 00’ eMHa KUIbKICTb, K (apiy;
uOymst — 1 WT. Benuka;

STAITS — 2 T,

OOpOIIHO 17151 0OKauyBaHHS,
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unt — 100 gr;
pesmet — 0,5 cana;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Carnea de vitel se taie In bucati mai mici.
Cartofii fierti se decojesc. Se trec carnea si
cartofii prin masina de tocat carne.

2. Se adauga sare, piper si o jumatate de lingura
de unt. Se amesteca totul bine si se formeaza
chiftele rotunde sau ovale.

3. Se dau chiftelele formate mai intai prin oul
batut, apoi prin pesmet si se prajesc pe ambele
parti in unt.

4. Se servesc cu terci de hrisca, piure de cartofi, orez fiert, cu o salatd de legume proaspete (pe
bazd de varza sau sfecld) sau castraveti ori rosii murate. Pofta buna!

PARJOALE DE HRISCA

Aceasta este o versiune extraordinara si rapida a felului doi, care se potriveste foarte bine cu un sos
de legume sau cu o garnitura. Acest fel de mancare a aparut in bucataria ucraineana relativ recent,
sub forme variate si neasteptate: cu ficat, cu peste maruntit, cu legume. Ingredientul principal al
retetei de aici este hrisca fiartd amestecatd cu carnea tocata, din care sunt preparate parjoalele. Este
evident ca amestecarea carnii cu hrisca s-a facut pentru a ,,creste” cantitatea produsului finit. Mai
ales ca hrisca preia gustul carnii foarte bine, si aceste chiftele cu hrigca ies foarte moi si suculente.
Pot fi pur si simplu prdjite sau indbusite in sos de rosii sau in sos de smantana si rosii. In acest fel,
gustul devine si mai bogat.

Grad de dificultate: moderat.

Ingrediente:

orice fel de carne tocata — 0,5 kg;

hrisca gatita si ricitd — aceeasi cantitate ca si carnea tocata;
ceapd — 1 buc. mare;

oua — 2 buc.;

faina pentru rulare;

205



OJIist TSI CMa)KCHHS;
ClJIb, YOPHUH TIEpellb, KOPIaHIp — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. LluGy:mro MOYNCTUTH, TOMUTH, MTOPI3aTH APiOHO 1 miacMa-
JKMTH Ha OJI11, OXOJIOIUTH.

2. Bumimaru dapii, rpeuky, muoysto, i 1 crerii. SJkio
CYMIII HAaJTO PiiKa — AOAATH JIOKKY MaHKH a00 MaHipyBalib-
HUX CyXapiB 1 Jatu 15 XB NOCTOATH.

3. 3opmyBaru rpeyaHuKH, OOBAJISITH B OOPOIIIHI 1 CMaXKUTH
3 IBOX CTopiH [TocmarkeHi rpedyaHuKH CKIIACTH B CKOBOpiI[Ky
(a0o 1Hm1Y Bl)lHOBl}lHy ¢dbopMy) B OAMH LIAP, MITUTH TPILLIKU
raps4yoi BOJM 1 MOCTaBUTH B rapsidy AyXOBKY Ha 15 XBUIIMH, 11100 pomapuiIucs.

4. MoxHa TaKkoX JTOMIKaTy TpeyaHUKy Ha rpuOoBii Madanii. Llel coyc moTpiOHO MpUTOTYBaTH
TPILIKU pi}IHII/IM HIXK 3BUYaitHO. Y (opMy BHIINTH MaYaHKYy, 3BEPXY MOKIACTH IPEIAHHKH, 3aKPUTH
¢donbroro i mporpumatu B 1yxoBii 10-15 xBunux npu temrieparypi 180° C.

5. MoxHa TakoX MOaBaTH OKPEMO T'PEUaHUKH, 1 OKpeMO rpuOoBy MadaHKy. AOO MojaBaTu ix 3
BapEHOI0 KapToIUIeto 1/ab0 camaToM 3 uepBOHOTO Oypsiua. Cmaurozco!

KPOB’SIHKA

KpoB’sHKky, To6TO KOBOAcCy 3 KpoBi 3a0MTOI TBApHUHU, 0COOIMBO MOMIOONISIOTH HA YKpaiHi. Lle ogHa
3 HeOaraThboX CTpaB, K1 JIMIILIN O HAC IIe 3 JOXPUCTUSIHCHKOTO Mepioay, 00 Xk IepKBa 3a00pOHSIE
BXKMBAaHHSA B Ky KpOBi 3a0MTHX TBapuH. [[1s 11 mpuUroTyBaHHsS TOBCTI KHILIKUA 3a0UTHX CBUHEH BU-
MUBAJIM, BAMOYYBAJIU 1 OUMIIANH. [X HAYMHAIM CUPOIO KPOB’10, CyMIIIIIIO M’sica, CIeliii Ta Heslo-
BapeHol rpedyaHoi kpymnu. Sk 1 koBOacy, KpoB SSHKY CMaXHJIM B Iedi 3 000X OokiB. SIKio He
BHCTAYaJI0 KPOBIi, KMIIKA HAYMHSIIM CUPOIO TEPTOIO KapToIIero i3 ciyumo 1 mkBapkamu (Ilomices),
MIIIOHSTHOO 200 KyKypy/A3sSHOIO Kallero 31 KBapkamu 3 mijguepeBunu (Ilonrasmuna, YepHiriBumHa,
[Monimst). Y uboMy BUINISIII CTpaBy Ha3WBau MPOCTO «Kumikamuy. [1oaiOHI perenTy € 1 B 1HIINUX
HapoxaiB. Ha pymyHCBKiil MOBI momiOHUN pelent MO)KHa IMPOKOHCYJIBTYBAaTH Ha BeO-CTOpPIHII
https:ro.food-of-dream.com.

CkJaAHICTh IPUTOTYBAHHS: M1IBUILEHOI CKIIaJHOCTI.

Cknaooei:
KpoB cBuHI — 1,5 11;
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ulei pentru prajit;
sare, piper negru, coriandru — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata, se spala si se taie ceapa marunt, se prajeste
in ulei, se raceste.

2. Se amestecd carnea tocatd, hrisca, ceapa, oudle si
condimentele. Daca amestecul este prea lichid, se adauga
o lingura de gris sau pesmet si se lasa 15 minute.

3. Se formeaza parjoale cu hrisca, se dau prin faina si se
prajesc pe ambele parti. Se pun intr-o tigaie (sau alta
tavd/vas adecvat) intr-un strat, se adaugd putind apa
fierbinte si se pun in cuptorul fierbinte pentru 15 minute.

4. Se pot coace parjoalele cu hrisca si in sos de ciuperci. Acest sos trebuie sa fie putin mai subtire
decat de obicei. Se toarna sosul in tava, se pun parjoalele cu hrisca deasupra, se acopera totul cu
folie de aluminiu si se tine la cuptor 10-15 minute la o temperatura de 180° C.

5. Se pot servi parjoalele separat si separat sosul de ciuperci, sau cu cartofi fierti si/sau cu salata
de sfecla rosie. Pofta buna!

SANGERETE sau CARNATI DE SANGE

Sangeretele, adica carnatii din sangele unui animal sacrificat, este deosebit de apreciat in Ucraina.
Acesta este unul dintre putinele feluri de mancare care a ajuns pana la noi din perioada precrestina,
deoarece biserica interzice consumul de sange al animalelor sacrificate. Pentru a-1 pregati, intestinele
groase ale porcilor sacrificati se spalau, se Tnmuiau si se curdtau. Se umpleau cu sange crud, un
amestec de carne, condimente si hrigca gatita pana la jumatate. La fel ca si carnatul, singeretele era
prajit in cuptor pe ambele parti. Daca nu era suficient sange, intestinele se umpleau cu cartofi cruzi
rasi pe razatoare cu sare si jumari (Polissya), terci de porumb sau mei cu jumadri din fleicd (Poltava,
Cernihiv, Podillya). Preparatul in aceasta forma era numit pur si simplu ,,kyska” (,,intestin”). Retete
similare au si alte popoare. In limba roméana, o retetd asemanatoare poate fi consultatd pe linkul
https: ro.food-of-dream.com.

Grad de dificultate: complexitate ridicata.

Ingrediente:
sange de porc — 1,5 1;
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CBUHHI KHUIIKK — 1,5 M;

ceunmnHa — 300 T

cano (mauepeBuna) — 250 r;

rpeuka — 300 T;

YaCHUK — 3 3y0umKa;

ClJ1b, YOPHUI MEJIEHbIN NEPEeLlb — 32 CMAKOM.

Cnocib npueomy6anHsL:

1. [linroroBasieMo KMIIKU. SIKIIO MOTPIOHO, TO KUIIKU
00pe OYUCTUTH 1 000B’I3KOBO JCKLTbKA Pa3iB MPOMHUTH
B MPOTOYHIN BOAl. MOXHA IX MOTPpUMATH B JIUMOHHOMY
TIOpeE.

2. Hiarorosasemo HauymHKy. HapizaTtu cano i M’sco Ky-
o6ukamu o lcm. Cano po3TONUTH HAa MajJOMy BOTHI y
ckoBopii npotsiroM 20 xB. 3a 5 XB 10 TOTOBHOCTI J10-
JIaTh M’SICO 1 MIJICMaXKUTH HOTO JI0 30JI0TUCTOI CKOPUHKH.

3. [latu M’sicy OXOJOHYTH. BifgkmacTu Tpoxu yTBOPEHOTO KUY AJISl TOMa3yBaHHs KPOB’ SIHKH.

4. I'peuKy 3aJIMTH KUIT ATKOM, TOCOJIUTH 1 TOMICTUTH B po3irpity A0 220° C 1yXoBKY MiJ KPUILIKOO
Ha 20 xBwinH. JlyXOBKY 0/Ipa3y BUKJIIOUYUTH.

5. KpoB npomiinTi 4epe3 cuTo, 3TyCTKH MPOIYCTHTH yepe3 M’ scopyOky. Jlomatu ciib 1 epetnp,
M’5ICO, MPOCMaXKEHE CaJjlo 31 cMajblieM 1 moapidaenuii yacHuk. [lopiisiMu 1om1aBatu TpedKy i o0pe
MepeMillyBaTH pyKamu.

6. @opmyemo kpoB’sHKY. Hacaaky s HabuBaHHS KOBOAC 3MACTUTH OJIEIO 1 OASTHYTH Ha HEl
KUIIKY. [ToTpoxy cTsratu KUIKy, 0THOYaCHO HAITOBHIOIOYH i1 HAUMHKOIO Ha 2/3 006’emy. HanoBHeny
KHIIKY TIepeB’s3aTH 3 OOMIBOX KIHIIIB TOBCTOK 0aBOBHSHOIO HUTKOIO. SIKIIO MOTPiOHO, HAUMHKY
PIBHOMIPHO PO3IIAJUTH B3IOBK KHUIIKH.

7. loryemo kpoB’siHKY. BigBapuTu KpoB’sTHKY 5 XB. B KHIT ATKY, a IIOTIM BUCKJIACTU y GopMy, 3a-
CTEJICHY MepraMeHTHUM MarnepoM. KUKy 3 HAUMHKOIO B KUTBKOX MICIISIX ITPOKOJIOTH TOJIKOIO, TII00
HE TPICHYNA B JYXOBII.

8. 3amikaru npotsirom 30 xB. Crioyarky po3irpitu ayxoBky ao 160° C i 3amikatu 10xB. Koxni 10
xB migBuiryBaTu Temneparypy Ha 10° C. Ilicns nepmux 10 XB y 1yxoBli He 3a0yAbTe 3Ma3aTu
KHIIKY BiJIKJIQACHUM KHPOM.

9. TpaauIiitHO 1110 CTpaBy MO/IaBaJIA HA 3aCTULISX OKPEMO 1 rapsiuoro. B neskux Miclsx KpoB’ SHKY
MOJAIOTh SIK XOJOAHY 3aKyCKy. Y Oyllb-SIKOMY BHUIIAJKy, CMaK € He3a0yTHIM. Cuaunozo!
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intestine de porc — 1,5 m;

carne de porc — 300 g;

grasime (fleica) — 250 g;

hrisca — 300 g;

usturoi — 3 catei;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim intestinele. Daca este necesar, in-
testinele se curata bine si neapdrat se clatesc de
mai multe ori sub jetul de apa. Se pot tine un timp
in piure de lamaie.

2. Pregatim umplutura. Se taie sldnina si carnea
in cuburi de 1 cm. Se topeste slanina la foc mic
intr-o tigaie timp de 20 de minute. Cu 5 minute
inainte sa fie gata, se adauga carnea si se prajeste pana la crusta aurie.

3. Se lasa carnea sa se raceascd. Se pune deoparte niste grasime, pentru a unge sangeretele.

4. Se toarna apa clocotita peste hrisca, se adauga sare si se pune in cuptorul preincdlzit la 220°C
timp de 20 de minute. Se opreste cuptorul imediat.

5. Se strecoara sangele printr-o sita, se trec cheagurile prin masina de tocat carne. Se adauga sare
si piper, carne, sldnina prajita cu grasimea formata si usturoiul tocat. Se adauga hrisca in portii si se
amesteca bine cu mana.

6. Formam sangeretele. Se unge duza pentru umplerea carnatilor cu ulei si se trage intestinul pe
ea. Se da drumul intestinului incet, in timp ce se umple cu umplutura la 2/3 din volum. Se leaga in-
testinul umplut pe ambele capete cu un fir sau ata groasd de bumbac. Daca este necesar, se netezeste
umplutura uniform de-a lungul carnatilor.

7. Pregatim sangeretele. Se fierbe sangeretele timp de 5 minute in apa clocotita si apoi se intinde
intr-o tava acoperita cu hartie pergament. Se strdpunge Tn mai multe locuri cu un ac, astfel incat sa
nu se crape in cuptor.

8. Se coace timp de 30 de minute. Mai intai, se preincalzeste cuptorul la 160° C si se coace timp
de 10 minute. La fiecare 10 minute, se mareste temperatura cu 10° C. Dupa primele 10 minute la
cuptor, nu uitati sa ungeti singeretele cu grasimea pusa de-o parte. X

9. In mod traditional, acest fel de mancare era servit de sarbatori separat si fierbinte. In unele zone,
sangeretele este servit ca gustare rece. In orice caz, gustul este de neuitat. Pofta buna!
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MA3YPHUKHU 1T1O-BOJIMHCBKH
Ie momamrHi KOBOACKH 3 IHAUYKH 3 BEPIIKOBUM MACJIOM 1 CHPOM BCEPEIUHI.
CkJ1aiHICTh IPUTOTYBAHHS: HE TAK BXKE U CKIIaHO.

Cknaoogi:

iHauuka (pine) — 1 kr;

SIALSA — 3 T,

TBepauii cup — 70 T;

postoruiere macio — 70 T;

MOJIOKO — 50 mut;

YacHUK (3a OakaHHAM) — 5 3yOunKu;
MaHipyBajbHI CyXapi— 3a MOTpedoro;
OJIisl JIS CMaYKEHHS;

CLJIb, IEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’s1co IHIUYKY MPOITYCTUTH Yepe3 M’ sICOPYOKyY, OaxkaHo aBivi. JlomaTu 70 HHOTO MOJIOKO, SIATIA,
TepTHil cup, po3ToruieHe macio. [loconutu, monepuntH, Kyxe 100pe BUMIIIATH (apiil.

2. CopmyBaru koTieTKu (B opuriHaii — koBOacku). [ToctaButu Ha MBrOAWHHU B XOJIOAMIBHUK,
100 MacJIO 1 CHP TPOXH «CXOTIIIACS, TT1IMEP3IIH.

3. 3a GaxaHHSIM, IPUTOTYBATH aAPOMATHY OJIIIO: POCIUHHY OJIIFO 1 IIMAaTOYOK Maciia po3irpiTy Ha
ckoBopoi. JIBa po3nasiieHi 3yOUMKH YaCHUKY 1 3 MIIMX 0OCMaXKUTH J10 30JI0TUCTOTO KOIBOPY, TYIU
XK JAofaTtv yeOpelp. 3aIUIIUTH Ha 1 XBUJIUHY 1 BUKIIIOUUTUA. BUIHATH T10YKH 1 YaCHHUK.

4. JlicTaTu KOTJIETKH 3 XOJOAWIbHUKA, OOBAISITH B TAaHIPYBaJIbHUX CyXapsX, CMaKUTU IO TOTOB-
HOCTI Ha apoMaTHii ab0 3BUYAlHIN OTii.

5. 3HsBIIM 31 CKOBOPO/IH, TOKJIACTH Ma3ypUKH Ha MMallepOBUM PYIIHUYOK, 1100 3HATH 3alBUH KUP.

6. [TonaBatu o crony rapsianmu. Cmaunozo!

2.2.2. PUBHI TA I'PUBHI CTPABU
PUBHI CTPABHU

o 15 cmopiuus, na OymMKy ¢haxisyis, 0CHOBY Xapuy8aHHs YKPAIHYIE CIMAHOBULU 3ePHOBI KYIbMYPU,
ouuuna ma 6aeamo pudbu. B yinax 36epicanns puby 3acyulysanu i Ha maxiii 0CHO8I 8apuiu Cynu i
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»MAZURYKY” sau PARJOALE IN STIL VOLYNIAN
Acestia sunt carnatii de casa din curcan, cu unt si cagcaval in interior.
Grad de dificultate: nu-i chiar atat de complicat.

Ingrediente:

carne de curcan (file) — 1 kg;
oua — 3 buc.;

cascaval — 70 g;

unt topit — 70 g;

lapte — 50 ml;

usturoi (optional) — 5 catei;
pesmet — cat este nevoie;
ulei pentru prajit;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se trece carnea de curcan prin masina de tocat carne, de preferinta de doua ori. Se adauga lapte,
oud, cascaval ras, unt topit. Se adauga sare, piper si se fraimanta carnea tocata foarte bine.

2. Se formeaza chiftelele (in original, carnatii). Se pun in frigider pentru o jumatate de ora, astfel
incat untul si cascavalul sa ,,se prinda”, sa inghete usor.

3. Daca doriti, puteti pregati un ulei aromat: se incalzeste uleiul si o bucata de unt intr-o tigaie.
Doi cétei de usturoi zdrobiti si 3 catei intregi se prajesc pana devin aurii, apoi se adauga cimbru. Se
lasa pe foc incd 1 minut si se Inchide focul. Se scot crengutele si usturoiul.

4. Se scot chiftelele din frigider, se dau prin pesmet, se prajesc pana sunt gata in uleiul aromat sau
obisnuit.

5. Se scot ,,mazuryky” din tigaie si se pun pe un prosop de hartie pentru a absorbi excesul de grasime.

6. Se servesc fierbinti. Pofta buna!

2.2.2. PREPARATE DIN PESTE SI DIN CIUPERCI
PREPARATE DIN PESTE

Pana in secolul al XV-lea, potrivit specialistilor, baza nutritiei ucrainenilor o constituiau cerealele,
vanatul si mult peste. Pentru pastrarea pestelui, acesta era uscat, si in aceasta forma era folosit
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rowku. Acopmumenm pubu 6y8 WUpOKUL: KOPOn, Kapacs, 0cemposi, oceiedeynp, aauy, JuH, 8 10H
mowo. Cywunu ix He Ha Momy3yi, K 3apa3, a 6 neui. Lle 6ye mpusanuii, Henpocmuii npoyec — mpeoa
0y10 sucywumu 0ocmamubo 000pe, wob puba nio uac 36epicanHs He 32HUNA, | 8 MOUL Jice Yac He
nepecywumu. Ilooexyou puby cywunu axc 0o 20 cmopiuus, noku yetl cnocio 30epieanHs He sumic-
HUu Oeutesi i docmynti koHcepsu. Ha cb0200uiwniti 0ensb 8enukor KilibKicmio pubHuUx cmpas mo-
HCYMb NOXBANUMUCS NIBOEHHI pe2ioHu YKpainu. Lle kpati pubanok, sKi 3HarOmMb, K NPUSONY8amu
ceitl ynos. Csixcy puby cmaxcams, ioams 2apsador i X0100HOW, 000aoms 00 nicHoz2o bopuyy. ¥
HAC Makodc puby mywkKyomo, 3anikaroms, a makoiC UKOPUCMOBYIOMb K 20JI06HY CKAAO08Y Y
OLNbUW CKIAOHIWMUX CMPABAX — IOUWIKAX, 3ANIKAHKAX, X0I00Y0. [ nopieHAHHA 6apmo 3a3HAYUMU,
Wo y Haulo2o cxioHoz2o cycioa — Pocii — 3 akum nac max wacmo niymaroms, HAUNOWUPEHIUUM CHO-
cobom npueomyeants pubu oOyno ii 3anikanusa yinow. Y nicm (0cooaueo 3umosutl) YyKpainyi cnoxcu-
8aIU NPOCOT — CONOHY pUOY 81ACHO20 NPUSONYBAHHA aO0 Kynoawy. B aneny na nosimpi abo cywierny
pubdy 0odaroms 00 NICHUX TOWOK, KDYRHUKIB, Kyleuly, bopwy, napery — 00 8aperoi kapmonai. Y
nicm, y HeOino Ul Ha CéAmMa 20Myms pudHi ciyeHuxu (mogueHuxu). B oHie i kapacie mywkyoms
y ememani — Haod3euuauno cmauno! Llikasumu ons nrobumenie i cneyianicmis MoiCymv maxKoxc
Oymu maxi YyKpaincoKi cmpasu 3 pubu: Kapaci, 3anedeti 8 CMemani, puoHi KpyueHuku, kopon, gap-
WUPOBAHUL 2pubamu i 2peyanoio Kauiero, Kopon, myuKko8aHul 3 yubyiero 4u 6 CMemati, cyoax, 3a-
neyenuil i3 spudbamu ma pakamu, wyyKa, mywkoeawna 3 xpomom. [lo peui, nocoHanHs pubu 3
Kanycmoro, 2peuaHor Kauero, CyueHumMu 2pubamu ma XxpoHom HavxapakmepHiuie 01 cios 'sH. He
MEHUL WUPOKO BUKOPUCIOBYEMbCS MOPCbKA puba ma inwi dapu mops. He koscna HayionanvHicms
MOJiCe NOXGANUMUCS MAKUM pisHOManimmam. Hudcue nooamo oexinbka sidomux 6 Ykpaini nepe-
nucie pubHUx cmpas.

PUBHI KPYUEHUKU 3 TPUBAMU
L5 cTpaBa MOXe cTaTH BalIOK KOPOHHOIO Ha 3BaHiii Beuepi. Ha cromni BoHa Mae HemepeBepIeHHA
BUIJISII, @ HA CMAK IIe Kpamia.
CryniHb CKIaJHOCTI: HE CKIAIHO.

Cknaoogi:

pubne dine — 1 kr;
rpubu — 300 T;

uoymst — 1t

oJTist — 3 CT. JIOXKKH;
OOpOIITHO — 3 CT. JIOXKKHU;
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pentru supe si ciorbe. Gama de peste consumat era larga: crap, caras, sturion, hering, platica, lin,
tipar etc. Pestii nu se uscau pe o franghie ca acum, ci in cuptor. Era un proces indelungat, complex
— pestele trebuia sa fie uscat suficient de bine, astfel incdt sa nu putrezeasca in timpul depozitarii,
dar, totodatd, nici sd nu fie uscat prea tare. In unele locuri, pestele era uscat pand in secolul al XX-
lea, pana cdnd aceasta metoda de depozitare a fost inlocuita cu conservele ieftine si accesibile.
Astazi, regiunile sudice ale Ucrainei se pot lauda cu un numar mare de preparate din peste. Acesta
este un tinut de pescari care stiu sa-si prepare captura. Pestele proaspat este prajit, consumat
fierbinte si rece, adaugat la borsul de post. De asemenea, si noi gatim pestele inabusit, il coacem
si il folosim ca ingredient principal in felurile de mancare mai complexe — supe, budinci, racituri.
Pentru comparatie, merita mentionat faptul ca, la vecinul nostru estic, Rusia, cu care suntem atat
de des confundati, cel mai comun mod de a giti peste a fost sd-1 prajeasca intreg. In timpul Postului
Mare (mai ales, in timpul iernii), ucrainenii consumau ,,prosol” — peste sarat acasda sau cumparat.
Pestele uscat la aer sau in cuptor se adauga la supele de post, terci din cereale, ,,kules”, bors; gatit
in aburi, la cartofi fierti. In Post, in zilele de duminica si de sarbatoare, se pregatesc chiftele de
peste. Tiparii si carasii sunt gatiti inabusit in smdntana, iese extrem de gustos! Interesante pentru
amatori §i pentru specialisti in bucatarie pot fi urmatoarele feluri de mancare ucrainene din peste:
caras copt in smantana, rulade de peste; crap umplut cu ciuperci si hrisca, crap inabusit cu ceapa
sau smdantand, salau copt cu ciuperci si raci; stiuca inabusita cu hrean. Apropo, combinatia de
peste cu varza, terci de hrisca, ciuperci uscate si hrean este cea mai tipica pentru slavi. Pestele de
mare §i alte fructe de mare sunt la fel de mult utilizate la noi. Nu orice nationalitate se poate lauda

cu o astfel de diversitate. Mai jos, sunt cdteva retete cunoscute ale preparatelor din peste din
Ucraina.

RULOURI DE PESTE CU CIUPERCI
Acest fel de mancare poate fi piesa dvs. de rezistenta la o cind. Pe masa, are un aspect de neegalat,
iar ca gust, este si mai bun.
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

file de peste —1 kg;
ciuperci — 300 g;
ceapa — 1 buc.;
ulei — 3 linguri;
faina — 3 linguri;
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JIUMOHHUM CIK — 1 CT. JTIOXKKa;
pubHuit Oynpiion — 0,5 cki1.;
CLJIb, TIEPEIIb, 3€JIEHb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomysanHs:

1. l'oryemo Haunsky. [{uGynto nmopizatu kyoukamu, rpuou
— mmactuHkaMu. OOCMaKUTH 1X pa3oM B 1 CT. JIOXKIII OJTii TaK,
o0 MOBHICTIO BUTIapyBajiacs piauHa. BKiHI mogaru mo-
ClYeHY 3€eJIEeHb.

2. l'otyemo kpyueHuku. PuGHe ¢ise 31erka BigOUTH TUIOC-
KM OOKOM HOXKa, TOCOJIUTH 1 morepuntu. Ha xoxkue ¢ine
BHKJIACTU HAYUHKY, 3TOPHYTH y (POpMi pyJieTHKA, CKOJIOTH
3yO0OYHMCTKOIO, 3allaHipyBaTH Y OOPOIITHI 1 00CMaKUTH B OJTii
3 ycix OOKiB.

3. Jlo oGcMaxeHUX PYJIETUKIB Y CKOBOPIJKY BIUTHU Oyib-
1oHy ab0 BOIM 1 TIUMOHHUM CiK, HAKPUTH CKOBOPIAKY KPHUIIIKOIO 1 TymikyBatu 10-12 xB.

4. [lomaBaTy pyJIEeTUKH 3 TYIIIKOBAHUMHU OBOYAMHU, PUCOM a00 KapTOIUISTHUM ITFOPE, TIOTUBIIH COY-
COM, SIKMI yTBOPHUBCS MiJ1 Yac TylIKyBaHHA. Cmaunozo!

PUBHI KPYUEHUKHU O-KUIBChKHU
[Ipu He3HauH1i 3MiHI B IONEPETHBLOMY PELIETITI OTPUMAEMO 30BCIM 1HITY cTpaBy. He MeHi cMauny
1 KOPUCHY, SIKa Ty’Ke Haramaye CyIii.
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaooei:

puba — 1 kr;

puc — 0,5 ckiL.;

SIAILIS — 5 IIT.;

ABO

uuOysns — 3 mr.;
cyxapi — 1 ckiL;
Maciio — 7 CT. JIOXKOK;
cmerana — 0,5 ckin.;
CLJIb — 32 CMaKOM.
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suc de lamaie — 1 lingura;
supa de peste — 0,5 cana;
sare, piper, verdeatd — dupd gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se taie ceapa in cuburi, iar ciu-
percile in felii, se prajesc impreuna cu o lingura de ulei,
pana cand lichidul se evapora complet. La final, se adauga
verdeata tocata.

2. Pregatim rulourile. Se bate usor fileul de peste cu
partea platd a unui cutit, se condimenteaza cu sare $i piper.
Se pune umplutura pe fiecare bucata de file, se roteste intr-
un rulou, se prinde cu o scobitoare, se dd prin faina si se
prajeste in ulei pe toate partile.

3. Se toarnd supa de carne sau apa si sucul de ldmaie in :
tigaie peste rulourile prajite, se acopera tigaia cu un capac si se gateste inabusit timp de 10-12 minute.

4. Se servesc rulourile cu legume indbusite, orez sau piure de cartofi, stropite cu sosul format in
timpul fierberii pestelui. Pofta buna!

RULOURI DE PESTE A LA KYIV
Cu o usoard modificare a retetei de mai sus, obtinem o mancare complet diferitd. Dar nu mai putin
gustoasa si sandtoasd, care seamdna foarte mult cu sushi.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

peste — 1 kg;

orez — 0,5 cana;

oua — 5 buc.;

SAU

ceapa — 3 buc.;
pesmet — 1 cana;

unt — 7 linguri;
smantana — 0,5 cana;
sare — dupa gust.
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Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Foryemo HaumHKky. Pruc BigBapuTH 710 HaiBrOTOBHO-
cTi. S BiABAPUTH BKPYTY, OXOJIOAUTH, TOYUCTUTH 1 MO~
pizaru. 3mimaru o0epeXHO pHUc Ta MOAPIOIeHI SHLIA.
MokHa BUKOPHCTATH CyMIlI 37Ierka 00cMaXkeHoi ApiOHO
Hapi3aHoi Oyl Ta CyXapiB.

2. T'oryemo puly. OuuiieHy Ta peTeiabHO IPOMHUTY LYKy
abo cymak po3pizard, He 3HIMAOUU IIKipH, Ta 3pi3aTu
M’5CO 3 KICTOK. AGO K BUKOPHCTATH rOTOBE (ise.

3. PuOni mmaTouyku nocoauty. Ha miarorosineHuii mmma-
TOK pHOM TMOKIACTH (apll i 3arOpHYTH B TPYOOUKY,
00B’s13aTH HUTKOIO 200 K CKOJIOTU 3yOOUHCTKOIO.

4. Pynetuxu 0OBaJIITH B CUPUX B3OUTHX SIUIISIX, IPUTPY-
CUTH CyXapUKaMHU.

5. 3a3Buuaii puby cMaxkaTh Ha mMacii. Aje OUTbII Jei-
KaTHOIO BUXOJUTH puba, SKIIO ii 3aMeKTu B ILYXOBHI 10 ToToBHOCTI (n1ech 20-30 xB nipu 200° O).
Pynetuku B TakoMy BHITaKy TIOTPIOHO PO3MICTHTH Yy (OPMY 1 3JIMTH CMETAHOIO.

6. [TogaBaTu Taki pyJaeTUKH rapsauMu OKpeMo abo 3 rapHipom. Cuaunozo!

KAPACI B CMETAHI
[Ipurotysaru 1110 CTpaBy ayXe MpocTo. BoHa He BUMarae Hi €K30THYHHX CKJIATHUKIB, HI OCOOTMBUX
BMiHb. [10Tpi0HI TUTBKK CBIXKI HEBEJIMKI KapPaCUKH 1 KUPHA (110 MOXJIMBOCTI JIOMAIIHS) CMETaHa.
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaooei:

kapaci (o 120-150 rp) — 5 m,;
YKMpHA JIOMAIlIHs cMeTaHa — 1,5 ckil.;
macio — 50 r;

ClJTh, YOPHUH TIEPEIIh — 32 CMAKOM;
OOpOIITHO — 32 MOTPEOOoIO.

Cnoci6é npuzomyeanns:
1. MinrotoBnsemo kapaci. Haiikparie nacyroTh ApiOHI Kapaci po3mMipoM B JI0JIOHIO. PeTtenbHo X
MTOYMCTUTH B1JI JTyCKH, 3pi3aTH IJIABHUKH, TOYUCTUTH BiJ] HyTPOIIIB Ta aKypaTHO BUJIATUTH 3510pa.
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Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Orezul se fierbe pana la
jumatate. Ouale se fierb tare, se racesc, se decojesc
si se taie cubulete. Se amesteca cu grija orezul cu
oudle. Se poate folosi un amestec de ceapa taiata
marunt si usor prdjita cu pesmet.

2. Gatim pestele. Stiuca sau saldul bine curatati si
spalati se taie, fara a se indeparta pielea, si se ia
carnea de pe oase. Sau se pot folosi fileurile
cumparate.

3. Se sareaza bucatile de peste. Se pune umplutura
pe fileul de peste pregatit, se ruleaza si se leaga cu
ata sau se prinde cu o scobitoare.

4. Rulourile se dau prin oud crude batute, apoi prin
pesmet.

5. De obicei, pestele se prajeste in ulei. Dar iese mai delicat daca este copt in cuptor (200° C, 20-
30 de minute). Rulourile, 1n acest caz, se pun 1n tava si se acopera cu smantana.

6. Asemenea rulouri se servesc fierbinti, ca 0 mancare separatd, sau cu garniturd. Pofta buna!

CARAS IN SMANTANA
Gatitul acestui fel de mancare este super simplu. Nu se cer componente exotice sau abilitdti spe-
ciale. Tot ce aveti nevoie este caras proaspdt de dimensiuni mici, smantana grasa (daca este posibil,
de casd).
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

caras (120-150 gm) — 5 buc.;
smantana de casa — 1,5 cani;
unt — 50 g;

sare, piper — dupa gust;
fainad — cat este nevoie.

Mod de preparare:
1. Pregatim pestele. Cei mai potriviti sunt pestisorii de dimensiunea unei palme. Se curdta bine de
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[IpomuTtu kapaci mija npoToYHO BoAo0. [larepoBuMH pylTHUKaMU HaCyX0 BUTEPTH TYIIKU — 1€
BaXJIUBO.

2. HarepTtu puly CyMINIIIIO MEPIO 1 COM1, BKIIOYAIOYHU I'OJIOBY, YEPEBHY MOPOXKHUHY 1 Tam, 1€
Oynu 310pa. CkiacTu Ha Tapiiiky 1 gatu noctoatu 15-20 xs.

3. PetenpHO 00BansATH KapaciB y MIIeHUYHOMY OOpoIiHi. BoHn MaroTh ctaTu 611010 KOJIbOopYy.

4. 3mactutu hopMy IS 3arTiKaHHs (JHO 1 CTIHKK ) MacioM. Perry Maciia po3TomiTh y BEJIUKINA CKOBOPLALIL.

5. ITo yep3i 06CMaKUTH BCIX KapaciB 3 000X OOKIB 0 YTBOPEHHS KPACHBOI 1 pyM’THO1 30JIOTUCTOT
ckopuHku. He 3BakaiiTe Ha Te, 10 Kapaci HE TMOBHICTIO TPOCMaXKHUITUCS.

6. Y momnepenaHbo MiAroToBiIeHy (GopmMy BUKIACTH 00CMakeHUX KapaciB. Puly BukiiacTu B 0JuH
11ap, He HarpomaKyroun. He ctpaiiHo, sSIKIio XBicT OfjHi€T pUOMHU MTPUKPUBAE YACTUHY TYIIKH 1HIIIOI.

7. Pozirpitu nyxoBky 10 230-240° C. Puly 3aBX/1u CTaBUMO Yy BXKE PO3ITPITy TyXOBKY.

8. JIoxkor0 BUKJIACTH CMETaHy MTOBEPX CMaKEHUX KapaciB 1 1atu moctositi 10-15 xB, m106 cMeTana
TPOXHU «po3iMmacs». Ko cMeTaHa HeJOCTaTHRO KUPHA, TO MOXHA JI0JaTH 30BCIM Hebarato
Macja — abo pO3TOMHUBIIM HOro, a0 MPOCTO PO3KIACTH KUJIbKA IIMAaTOYKIB IMOBEPX KapaciB 3i
cMertanoro. Hisikux crieniit 1ogaBatu He Tpeoda.

9. IlocraButu hopMy 3 KapacsiMu B TyXOBKY. 3aMMiKAIOTHCS Kapaci B CMETaHI1 BiJl MOYATKy KUITIHHS
— Omm3bko 30 xB. Bonu MOKPHIOTECS KPACHBOIO 1 CMauyHOIO CKOPHHKOIO.

10. T'oToBI Kapaci B cMeTaH1 BUKJIACTH Ha BEJIMKY TapuIKy. 3a Oa’kaHHSM, iX MOJKHA TIOJIUTU HEBEJTUKOIO
KUTHKICTEO piTMHA 3 (DOPMH, B SIKIH roTyBasIacs CTpaBa. MOkHa NOCHIIATH Kapacis np161<0}0 JPIOHO HAPI3aHOT
3eneni nerpymku. [lomaBaty ctpaBy Tibku rapsiaoro. He 3a0yBaiite mipo apiOHi kictouku. Cuaunoeo!

KOPOII, TYILIKOBAHWM 3 IIUBYJIEIO
Kopor mae Hi’kHE M’5ICO 3 COTIOAKYBAaTHM IPUCMAKOM, 32 SKHI HOTro HIHYIOTh TypMaHH. Sk 1 Oy/1b-
sKa 1H11a pr0a, BiH KOpUCHUH 1 He Jyxe KanopiiHuid. Kopon TyliKyoTh y BCbOMY CBITI 1 IEpENUCIB
TMIPUTOTYBAHHA LI€] CTPaBU HAJIIYYEThCA KibKa aecaTKiB. Kopor, TymkoBanuii 3 nuOyIero, Mae 4y-
JIOBUI BUTOHYEHHI cMakK. [oro mmaTtouku npsimo TaHyTh y poTi. L{g cTpaBa Oyne mMaTu rapHuii BUT-
TS Ha CBSITKOBOMY CTOJI1 1 IPUIIAJIE 10 CMAKy JIPY3siM 1 OJU3bKHUM.
CrymiHb CKIaHOCTI: TPOCTO.

Cknaoogi:

kopomn — 1 Kr;

pinmgacta muOyns — 600 r;

oJtist — 3 CT. JIOXKKH;

MIIeHUYHEe OOPOIIHO — | CT. TOXKKa;
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solzi, se taie aripioarele, se curdtd maruntaiele si se Tndeparteaza cu grija branhiile. Se clatesc carasii
sub jetul de apa. Este important sa stergeti carcasele cu prosoape de hartie.

2. Se freaca pestele cu un amestec de piper si sare, inclusiv capul, burta si locul unde au fost bran-
hiile. Se pun pe o farfurie si se lasa timp de 15-20 de minute.

3. Carasii se dau prin fdina de griu. Ar trebui sa devina albi.

4. Se unge vasul de copt (fundul si peretii) cu unt. Se topeste untul ramas intr-o tigaie mare.

5. Se prdjesc toti pestisorii pe ambele parti pana se formeaza o frumoasa si crocanta crusta aurie.
Ignorati faptul cd nu sunt prajiti complet.

6. In tava pregitita in prealabil, se pun carasii prijiti. Se asaza intr-un strat, nu trebuie ingramaditi.
Nu este grav daca coada unui peste acopera o parte din carcasa altuia.

7. Se preincalzeste cuptorul la 230-240° C. Se pune intotdeauna pestele in cuptorul deja pre-
incalzit.

8. Se pune smantana cu o lingura peste carasii prdjiti si se lasa 10-15 minute ca sa se ,,intinda”.
Daca smantana nu este suficient de grasa, puteti adauga putin unt fie topit, fie, pur si simplu, puneti
cateva bucati deasupra. Nu este nevoie sa adaugati niciun fel de condimente.

9. Puneti tava cu caras 1n cuptor. Se coc carasii Tn smantana aproximativ 30 de minute de la in-
ceputul fierberii. In timpul gitirii, se formeazi o crusti apetisanti si gustoasa.

10. Carasii gata preparati Tn smantana se pun pe o farfurie mare. Dupa preferinta, pot fi stropiti
cu o cantitate micd de zeama din tava in care au fost gatiti. Se poate presara patrunjel verde tocat
marunt. Mancarea se serveste numai fierbinte. Aveti grija la oasele mici. Pofta buna!

CRAP INABUSIT CU CEAPA
Crapul are o carne frageda cu gust dulce, pentru care este apreciat de gurmanzi. Ca orice alt peste,
este sanatos si nu este foarte bogat in calorii. Metoda de inabusire a crapului este cunoscuta peste
tot in lume si exista zeci de retete de gatit in acest fel. Crapul Tndbusit cu ceapa are un gust minunat
si delicat. Bucdtile de crap se topesc pur si simplu in gura. Acest fel de mancare va ardta bine pe
masa de sarbatori si o sa fie apreciat de prieteni si de familie.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

crap — 1 kg;

ceapa — 600 g;

ulei — 3 lingurt;

faina de grau — 1 lingura;
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OIIET — 2 CT. TOXKKH;

nykop — 1 cT. 10xKa;

YOpPHUH TEepelb — 2 TOPOLINHH;

3arairHui nepenpb — 2 TOPOLITNHY;

JABPOBUI JIUCTOK — 2 IUT.;

IrBO3JMKA — 3 IIT.;

TpiOHO MOciveHa 3eIeHb METPYIIKH a00 Kpory — 1 CT. JIOXKKa;
CLIIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. HinrotoBasiemo pudy. Kopor mouyucTuTH Biff HyTPOIIIB 1 TyCKH, BiApi3aTH roioBy, 1o0pe mpo-
MuTH. Po3pizaru B3noBxk xpedta Ha 2 yacTUHU. [1010BUHKYM Hapi3aTH MOPLISAMHU, TOCOIUTH, IOCH-
MaTyu MEJICHUM YOPHHM TIepIieM, oOKadaTH y OOpOITHi 1 00CMakKUTH Ha OJIii.

2. uOynto MOYMCTUTH, TIOMUTH, APIOHO HapizaTH 1 37erka oOcMakuTu Ha odiii. [lonoBuny ii mo-
KJ1acTu B (hopMy a00 KacTpyIit0, 10AaTH TBO3AUKY, TABPOBHI JIMCT, 3aMAIIHUMA 1 YOPHUH MEepelb, OIIET
1 mykop. Ha 111 mpoaykTu BUKIACTH CMa)keHy puly, a 3BepXy IMOCUIIATH PEIITOK CMaXKEHOT IOy,

ABO

Puly B ¢popMi Ha non0BHHI 00cMaxeHOi Oyl 3aJUTH OyJIbHOHOM, PUTOTOBIEHUM 3 TOJOBH 1
TJIaBIIB KOpoMa. 3BepXy BUKJIACTH PEIITY IIUOYII.

3. ®opmy nocraButH B po3irpity A0 180° C myXoBKy 1 TYIIKYBaTH 0 TOTOBHOCTI.

4. Ilpu nogayi nocunaru ApiOHO MOCiueHO0 3eneHHI0. Cuaunozo!

CVYIAK, 3AINNEYEHUM 3 TPUBAMHU I PAKAMU
Ils cTpaBa 4yI0BO MIIXOAUTH ISl PI3HOMaHITHUX Ba)KJIMBUX MOJ1H, 1€ BU MOXKUTE TTOXBAJTUTUCS
nepe Ipy3sMHU 1 pOIMHOIO HOBHM TEPEITHCOM. Buxonuts qyxe HiXkHa, cMayHa 1 SIKACh HaBITh MTaH-
cbka cTpaBa. Tpeba marm Ha yBasi, IO paKlB MO’KHA 1 HE
3HAWTH B IPOJaxXy. AJle ICHY€E JOCTaTHHO BIJMOBIIHA 3aMiHA
— na"ryctu (a00 HOPBE3bKIi JIOOCTEPH ), KPEBETKH.
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaooei:

cynak — 500 r;

rpubu mapunosati — 200 r;
paku — 10-15 mit.;
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otet — 2 linguri;

zahar — 1 lingura;

piper negru — 2 buc.;

ienibahar -2 buc.;

frunza de dafin — 2 buc.

cuisoare — 3 buc.;

patrunjel sau marar tocat marunt — 1 lingura;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim pestele. Se curata crapul din maruntaie si de solzi, se taie capul, se clateste bine. Se
taie de-a lungul coloanei vertebrale in 2 parti. Se taie jumatatile in portii, se sdreaza, se presara piper
negru macinat, se da prin fdinad si se prajeste in ulei.

2. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt si se prajeste usor in ulei. Se pune jumatate din ea Intr-
o tava sau tigaie, se adauga cuisoare, dafin, ienibahar si piper negru, otet si zahar.

Peste aceste condimente, se pune pestele prajit si se acopera deasupra cu restul de ceapa prajita.

SAU

Peste pestele din tava, asezat pe jumatate din ceapa prdjita, se toarna supa preparatd din capul si
aripioarele crapului. Deasupra se pune restul de ceapa.

3. Se pune tava in cuptorul preincalzit la 180° C si se gateste indbusit pana ce este gata.

4. Se serveste presarat cu verdeata tocatd marunt. Pofta buna!

BIBAN LA CUPTOR CU CIUPERCI SI RACI
Acest fel de mancare este perfect pentru orice eveniment important, unde va puteti 1auda in fata pri-
etenilor si a familiei cu o retetd noua. Se obtine un fel de méancare foarte fraged, gustos si chiar un pic
aristocratic. Trebuie avut in vedere faptul ca racii nu sunt r"‘

usor de gasit de cumparat. Dar exista inlocuitori destul
de potriviti — langustina (sau homari norvegieni), creveti.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

biban de stiuca — 500 g;
ciuperci marinate — 200 g;
raci — 10-15 buc.;
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Macio — 4 CT. JTOXKKH;
cyxapi MeJieH1 — 4 CT. JTOXKKH;
ClJIb, MEJICHUH YOPHUH Meperh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Puby mouncTutH BifJ JyCKH, 310piB, HyTPOIIB 1 peTeIbHO MpoMuTH. Hapizatu mopuiitHuMu
IIMaTOYKAMH 1 TIOKJIACTH B KaCTPYJIIO, T01aTH TPIIIKHU BOJIH 1 IIOCOIUTH.

2. Baputu 15-20 XBWINH, OXOJOAUTH 1 BUAAIUTH KICTKH.

3. AyxoBky pazirpitu g0 200° C.

4. 3BapeHi mMaTku puOu MOKJIACTH Ha CKOBOPIZKY abo y hopmy i monepuntn. Ha HuX — MapuHo-
BaHi JipiOHI Tpudu. Jlami — ounIleHi pakoBi NTUHAKHU Ta KJIIITHI.

5. Yce 1ie 3amuTH po3irpiTMM MaciioM, IOCTaBUTH B JyXOBKY 1 3aIiKaTH 10 TOTOBHOCTI 20-30 XBUJIMH.

6. Ilepen nmomauero cTpaBy MOCUNATH MEJIEHUMHU cyxXapsaMu. Cuaunozo!

CYIAK IO-KUIBChKH
Puba, mpuroTtoBiieHa B 1yXOBIIi, — 1€ 3aBX]I1 4yA0BO. L{s pubHa cTpaBa BUXOIUTH CUTHOIO, ajie 3
I[IKaBUM CMaKOM; COKOBUTOIO, ajie 1 He KUPHOI0. Taka cTpaBa 3aJ10BOJIBHUTH 1 BUIITYKaHUX, 1 JO-
CBIJTYCHUX TMOIIAHYBAIBHUKIB 1k1. Ta if BUINIsia€ BOHA IOCUTDH €JIETAHTHO.
CrymiHb CKJIaHOCTI: HE TIPOCTO.

Cknaooei:

¢bine cynaka — 500 r;

cmerana — 400 r;

Kaproruist BapeHa ountieHa — 400 r;
KpeBETKH BapeHi ouniieHi — 150 T;
AL BapeHl — 5 1T

BUHO Ol1e — 80 1

Maciio — 40 ;

OJIiST JIJIsl CMayKEHHS KapToIuTl 1 pudu;
OOPOIITHO MIIIEHUYIHE — 33 TOTPEOO¥O;
nepelb YOPHUN MEIeHHM, CIJTb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:
1. Toryemo kaprommo. Hapizatu kaproruito mmaroukamu ToBiuHoO0 0,5-1 cM. Ha po3sirpiTiit omii
00CMa)KUTH 11 3 IBOX CTOPIH JIO0 30JIOTUCTOTO KOJIbOPY.
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unt — 4 linguri;
pesmet — 4 linguri;
sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata pestele de solzi, branhii, maruntaie si se clateste bine. Se taie in portii si se pune intr-
o cratitd, se adauga un pic de apa si se sareaza.

2. Se fierbe 15-20 de minute, se raceste si se Indeparteaza oasele.

3. Se preincalzeste cuptorul la 200° C.

4. Bucatile de peste fierte se pun intr-o tigaie sau 1n tava si se pipereaza. Peste ele se pun ciuperci
mici marinate. Mai apoi, gaturile si clestii de raci curatati.

5. Se toarnd peste toate acestea unt incalzit, se introduce la cuptor si se coace 20-30 de minute.

6. Inainte de servire, se presara cu pesmet. Pofta buna!

BIBAN A LA KYIV
Pestele pregatit la cuptor este intotdeauna minunat. Aceasta mancare de peste este satioasa, dar cu
un gust interesant; suculent, dar nu gras. El va satisface gurmanzii atat pe cei rafinati, cat si pe cei
experimentati. Si arata destul de elegant.
Grad de complexitate: nu e simplu.

Ingrediente:

file de biban de stiuca — 500 g;
smantand — 400 g;

cartofi fierti curdtati — 400 g;
creveti fierti curatati — 150 g;
oua fierte — 5 buc.;

vin alb — 80 g;

unt — 40 g;

ulei pentru prajit cartofi si peste;
faina de grau — cat e nevoie;
piper negru macinat, sare — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Gatim cartofii. Se taie cartofii in bucati de 0,5-1 cm grosime. Se prajesc pe ambele parti in ulei
fierbinte pana devin aurii.
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2. I'oryemo puby. [Tonepuutu Ta noconutu ¢ine cynaka. O6kauaru pudy B 6oporurHi. OkpeMo Bif
KapToruii pudy 0OCMa)KUTH 3 IBOX CTOPIH JI0 30JIOTUCTOI CKOPUHKH Y PO3IrpiTii oIil.

3. CxoBOpiaKy a00 JAEKO 3aCTEIUTH IEPTaMEHTOM, Ha HhOTO MOKJIACTH IIIMATOYKH KapTOILIi, a Ha
KapTOIUTIO BUKJIACTH CyJlak. BUKIacTu KpyKeuku sielb Ha puoy.

4. l'otryemo coyc. Ha ckoBopitii po3irpiTi Maclio i BUKJIACTH B HOTO KpeBeTKH. Jlonaru Tpoxu O110ro
BHHA Ta JIOBECTH /10 KumiHHs. Konu Buiiie 3amax crupry, BIUTA CMETaHy Ta JaTi MOKUMITH 1-2 XB.

5. Bunutu orpumanmii coyc Ha puOy B CKOBOPII. MOXKHA MOCHTIATH TEPTUM TBEpAUM cHpoM (60 T).
[TocraButu ckoBOpiaKy B po3irpity mo 180° C myxoBky Ha 10 XBUIMH.

6. [TonaBatu ctpaBy rapsuoro. Cmaunozo!

KOPOII, PAPIIUPOBAHUIN I'PUBAMMU I TPEUKOIO
Koporm BBaxkaeThcst KOpUCHOO prOOI0, OCOOIMBO SKIINO CIIMaHUNi BOCEHU. Y HbOMY MICTUTHCS
Oararo puo’s90ro XKHUPY, SKUH TaKk HEOOX1THUHN JIFOMWHI I MIATPUMAHHS 310poB’si. M’sco Horo
M’sIKe 1 HKHE. A Koy HadapmmpyBaTH KOpOIla TPeYaHol0 Kaleo — Iisl CTpaBa CTaHe BJIBIYl KO-
PHUCHIIIOO 1 CMAYHIIIOIO.
CrymiHb CKJIaHOCTI: HE IPOCTO.

Cknaooei:

kopor — 2 mT. o 700 T;

rpubwu (Oimi, mucnyku, nedepui 1 1.i.) — 300 T
rpeuka — 200 r;

1uoyns — 1 mr.;

cMeTaHa — 2 CT. JTOXKKH;

macio — 50 r;

cyxapi maHipyBaibHI — 3a TOTpe0OIO ;

ClJIb, TIEpeIh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. HigroroBnsemo cBiky puly. Puby mounctuTy Bif HyTPOILIiB, HTOYUCTUTH Bif JIyCKH, 00pi3aTu
TUTABHUKH, TOJIOBY 1 100pe mpoMuTH. [loconuTu, monepynTH i 3aJUIINTH XBUJIMH Ha 15.

2. [ligrotoBnsgemMo HaYMHKY. [[MOyIIt0 TOUNCTUTH, IOMUTH 1 ApiOHO Hapizatu. [ pudbu goOpe mpo-
MUTH, IOYUCTUTH, SKIIO TMOTPIOHO, 1 mopizarn. Ha macni o6cmakutu KyOuku nulyii i rpubu 10
MMOBHOI TOTOBHOCTI.

3. 3acunaru cymiml 3 rpudaMu IPOMUTOIO rpeukoro. TyIIKyBaTH 10 HaMiBrOTOBHOCTI TPEYKH.
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2. Gatim pestele. Fileurile de biban de stiuca se dau cu sare si piper. Se trec prin fdina. Pestele se
prajeste, separat de cartofi, pe ambele parti in ulei fierbinte pana se rumeneste.

3. Se acopera tigaia sau tava cu hartie pergament, se pun bucatile de cartofi, iar, deasupra, se pune
bibanul de stiuca. Se asaza peste peste cercurile de ou fiert.

4. Pregatim sosul. Se Incdlzeste untul intr-o tigaie si se pun crevetii In ea. Se adauga putin vin
alb s1 se aduce totul la fierbere. Cand iese mirosul de alcool, se toarna smantana si se fierbe 1-2
minute.

5. Se toarnd sosul obtinut peste pestele din tava. Puteti presara cascaval ras (60 g). Se pune tava
in cuptorul preincalzit la 180° C pentru 10 minute.

6. Se serveste fierbinte. Pofta buna!

CRAP UMPLUT CU CIUPERCI SI HRISCA
Crapul este considerat un peste sanatos, mai ales daca este prins toamna. Contine mult ulei de
peste, atat de necesar pentru sandtatea omului. Carnea sa este moale si frageda. Si cand umpli crapul
cu terci de hrisca — acest fel de mancare va fi de doud ori mai sdnatos si gustos.
Grad de complexitate: nu e simplu.

Ingrediente:

crap — 2 buc. de 700 g;

ciuperci (hribi, galbiori, champignon etc.) — 300 g;
hrisca — 200 g;

ceapa — 1 buc.;

smantana — 2 linguri;

unt — 50 g;

pesmet — cat este nevoie;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim pestele proaspat. Se curata pestele de solzi si maruntaie, se taie aripioarele, capul si se
clateste bine. Se sdreaza, se pipereaza si se lasd 15 minute.

2. Pregatim umplutura. Se curata, se spald si se toaca marunt ceapa. Ciupercile se spala bine, se
curata, daca este necesar, si se taie. Se prajeste in unt ceapa tdiata cubulete si ciupercile pana sunt gata.

3. Se adauga hrisca spalata in amestecul de ciuperci. Se lasa sa fiarba Tndbusit pana ce hrisca este
gata pe jumatate.
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ABO

3. BigBapuTu 10 HaMIBrOTOBHOCTI IPEUKY, IPUCOIUBIIN. 3MIIIATH TPEUKy 3 TpHOaMHU.

4. HaunHuTH yepeBo puOU rpedaHo-rpruOHO0 Kallero. 3aluIiuTH, 100 HauMHKa He BUIaaia.

5. Buknactu puly y popmy uepeBoM BHI3. MokHa prOy 00Ma3aTH CMETaHOO Y1 OOKA4YaTH B CyXapsiX.
6. 3amikaru pudy B posirpitiit 1o 180° C gyxoBii 6im3bko 40 XBUIHH.

7. IlonaBatu Ik OKpeMy CTpaBy, rapsiuoro. Cuaunoeo!

BUTOYKH 31 CBI’KUX BUYKIB
HixHi, COKOBUTI Ta CUTHI OMTOUKH 3 OMYKIB TOTYIOTHCS JIETKO 1 IIBUIKO. BUUKM MOKHA 3 yCITIXOM
3aMIHUTH KUIBKOIO a00 XaMCOlo.
CrymiHb CKIaIHOCTI: HE TPOCTO.

Cknaoosi:

CBIKOMOpOKEH1 200 cBX1 Omuku — 1 Kr (mmicns ountienHs 3anumuThest 500 1);
uuOymst — 500 r;

SIAII — 2 IIT.;

o61moi Oynku — 250 1

MO0KO — 150 mi;

OJIis i1l 0OCMa)KyBaHHS;

naHipyBaJIbHI CyXapi — 3a moTpe0oro;

ClJb, NI€pELb YOPHUM MEJIEHUHN — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomysanns:

1. Buuku mMOMHUTH )KOPCTKOIO CTOPOHOIO KYXOHHOT MOYAJIKH, BiJIpi3aTyl XBOCTH, IJIABHUKH, TOJIOBY,
BUTATHYTH KULIKU. Tpu pa3u NpOIyCTUTH Yepe3 M’ AcopyOKy 3 ApiOHUMHU OTBOpaMu. AOO 30UTH
OIeHIepOM 10 OTHOPITHOCTI.

2. HuOynto 00YUCTUTH, IOMUTH, TTOPi3aTH IPIOHO, 0OCMAXKHUTH JI0 30JJ0OTUCTOTO KOJIbOPY Ha OJil.

3. Bynky 3aMOUMTH B MOJIOITi, TIOTIM BIATUCHYTH.

4. 3mimary ¢apur 3 OMUKIB 1 BITTUCHYTY MSKOTh OyJIKH, TYHIKOBaHy 1uOy:ro. Jlomaru siius, mo-
COJIUTH, nonepuuT. Bee 3H0BYy 100pe nepeminiary.

5. Cxavaru KyJIbKHU JIlaMeTpoM OJIU3BKO 5-6 cM 1 0O0KauaTH iX y MmaHipyBaJlbHHUX cyXapsx. [Tocma-
’KUTH Ha OJii 3 IBOX CTOPIH JI0 30JIOTUCTOTO KObopy. [IpuTHCKaTH IereHpko 3BepXy IiJl 4ac ToTy-
BaHHS, 00 OTPUMATH JIOBTACTy MPUILTIOCHYTY (hopMmy.

6. [Tockianaru B KacTpysto, HAJTUTU TPOXH BOAM (4-5 CT. JIOXKOK) 1 TYHIKYBaTH Ha ClaOKOMY
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SAU

3. Se fierbe hrigca pana ce este gata pe jumatate, adaugand sare. Se amesteca hrisca cu ciupercile.
4. Se umple burta pestelui cu hrisca si ciuperci. Se coase, ca umplutura sa nu cada.

5. Se asaza pestele in tava cu burta in jos. Se poate unge cu smantana sau se poate tavali prin pesmet.
6. Se coace pestele in cuptorul preincalzit la 180° C, timp de aproximativ 40 de minute.

7. Se serveste fierbinte, ca mancare separata. Pofta buna!

SNITELE DIN STRUNGHIL PROASPAT
Snitelele din strunghil sunt delicate, suculente si consistente si se prepara usor si rapid. Strunghilul
pote fi inlocuit cu succes cu gprot sau hamsie.
Grad de complexitate: nu e simplu.

Ingrediente:

strunghil congelat sau proaspat — 1 kg (dupa curatare vor fi 500 g);
ceapa — 500 g;

oua — 2 buc.;

paine alba — 250 g;

lapte — 150 ml;

ulei pentru prajit;

pesmet — cat este nevoie;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spald strunghilul cu partea abraziva a unui burete de bucatarie, se taie cozile, aripioarele,
capul, se indeparteaza intestinele. Se trece de trei ori prin masina de tocat carne, cu gratar mic. Sau
se da prin blender pana la omogenizare.

2. Ceapa se curata, se spala, se taie in bucati mici si se prajeste ntr-o tigaie cu ulei pand devin aurii.

3. Se inmoaie chifla in lapte, apoi se stoarce.

4. Carnea de peste tocata, painea stoarsa si ceapa Inabusitd se amesteca. Se adauga ouadle, sarea si
piperul. Se amesteca totul din nou bine.

5. Se formeaza bile cu un diametru de aproximativ 5-6 cm si se dau prin pesmet. Se prajesc in ulei
pe ambele parti pand devin aurii. Se apasa bila usor deasupra in timpul gatitului, pentru a se obtine
o forma aplatizata si alungita.

6. Se pun snitelele obtinute Intr-o cratitd, se toarnd putina apa (4-5 linguri) si se fierb inabusit la
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BorHi 30-35 xBuinH. MoxHa 3ameKkTH B TyXOBIli B (hopMi, HaKpUTiit ¢onbrorw, mporarom 10-
15 xB.
7. IlogaBaTu rapssuuMHU 10 TapHIPY 3 PHUCY, KapTOIUIi, Kaii To1io. Cyuaynozo!

PUBHI KOTJIETHU
B ineanbHOMy BapiaHTi puOHI KOTJIETH TOTYIOThCS Ha Mapy. Ajie iX MO)KHA TaKoX 3amikaTu. Buxo-
IUTH CMa4yHO 1 KOPUCHO!
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaooei:

pubne ¢ine — 1 kr;

xi6 (kpame 6aton) — 100 r;
uoymst — 1 mrt.;

Boma — 200

srne — 1-2 mr.;

CLIIb — 3a CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Xumi6 3amountH y Bofi. Skito pudHe dine
Ty’Ke MOKpe (HampuKIIaJI, MiciIst pO3MOPO3KH),
TO BOJIM Tpeba AaBaTu MEHIIIE.

2. Pubne ¢ine nepemMonoTu Ha M’sicopyoOIri
pa3oMm i3 xJ1i60M 1 mounIeHor 1nuodynero. Jlo-
JaTH Clb, siIe, BUMIIIATH 1 IIe pa3 MpoIy-
CTUTU dYepe3 M’sicopyOky abo oOpoouTu
onennepom. [ToBUHHA BUNTH rycTa CyMill.

3. 3 miAroToBIEHOI Macu chopMyBaTH KOT-
neTy a00 OUTOUKH.

4. Taki KOTJIIeTH MOXKHA TOTYBaTH Ha mapy 20-
30 xB. A MOXHa BHUKJACTU pUOHI KOTJIETH B
CKOBOPIJIKY, JOAATH TPOXH BOJAU 1 MOTYIIUTH.
Ao60 3anextu 20-30 xB y ayxoBii npu Temneparypi 200-220° C, miakIaBUIM Mamip Ui BUTITYKY.

5. UynoBO cMakyIoTh SIK OKpeMa cTpasa abo 3 rapHipom 1 canaroM. Cuaunozo!
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foc mic timp de 30-35 de minute. Se pot coace la cuptor, Intr-o tava acoperita cu folie de aluminiu
sau sub capac timp de 10-15 minute.
7. Se servesc fierbinti cu garnitura de orez, cartofi, terci de cereale etc. Pofta buna!

PARJOALE sau CHIFTELE DE PESTE
In mod ideal, parjoalele de peste sunt pregitite la aburi. Dar ele pot fi si coapte. Se obtine 0 méancare
delicioasa si sanatoasa!
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

file de peste — 1 kg;

paine (de preferinta, franzeld) — 100 g;
ceapa — 1 buc.;

apa —200 g;

oua — 1-2 buc.;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se inmoaie painea 1n apa. Daca fileul
de peste este foarte umed (de exemplu,
dupd decongelare), atunci se pune mai
putind apa.

2. Se macind fileul de peste intr-o
masind de tocat carne impreund cu
painea si ceapa curatata. Se adauga sare,
oua, se amesteca si se trece din nou prin
masina de tocat carne sau blender. Ar tre-
bui sd iasa un amestec gros.

3. Din amestecul obtinut se formeaza
chiftelele.

4. Astfel de chiftele se pot gati la aburi, in 20-30 de minute. Sau se pot pune Intr-o tigaie, se adauga
putind apa si se lasa la Tnabusit la foc mic. Sau se pot coace timp de 20-30 de minute in cuptor la o
temperaturd de 200-220° C, pe hartie de copt.

5. Preparatul este deosebit de apreciat separat sau se poate servi cu garnitura si salata. Pofta buna!
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KOBBACA 3 PUBU

Lz crpasa Binoma Ha [Toauu Bxe TUCAYY pOKIB, a B JIHICTPOBCH-

KOMY KaHBHOHI 11 TOTYIOTh IIIE i 3apa3.
CTyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKIIAHO.

Cknaoogi:

¢bine xxupHoi pubu — 1 kr;
uOymIst — 2 IT.;

Bepiku — 50 mu;

Mo10KO — 500 mut;

TOBCTA KHIIIKA cBUHsIYA — 1-1,5 M;
OJIis COHSIIITHMKOBA — 20 M

CLJIb, TIEpEIlh — Ha CMaK.

Cnocio npuzomyeanns:

1. HigroroBnsieMo kumku. [I[poMuBaTH KyIjieH! KHUIIKA
MOJKHA 3BUYAWHOIO MPOXOJIOHOIO BOAOIO, ajie 3pOOHTH I1e
MOTPIOHO JAyXKe peTenbHO. [10TIM KUIIIKK BUBEPHYTH 1 111€ pa3
MIPOMUTH B3Ke 3 1HIIOTO 00KY. [Ipr HE0OXiTHOCTI BUMUCTUTH
KHIIIKY 32 JOTIOMOTOI0 TUJILHOTO OOKY HOXka. Jlesiki rocro-
JUHI paasTh NIPOMUBATU KUIIKU CIAOKUM PO3UMHOM OILTY
JUTSL HeUTpasti3allii MOKJIMBOTO 3araxy.

2. l'oryemo HaunHKy. POy mouncTuTy Bij mKipu Ta KiCTOK,
Hapi3aTu JpiOHUMHU KyOHUKaMH.

3. HuOynuHy OOYUCTUTH, TIOMUTH, IpiOHO Hapi3aTh Ta 00-
CMa)XHTH Ha CKOBOPO/Ii JI0 TIOSIBH 30JI0TUCTOT CKOPHHKH.

4. Kycku pubu 3mimatu 3 nudynero. Cyminn nepeminryBary,
MOTPOXY BJIMBAIOYHU BEPIIKH, 10 TIOSIBU OJJHOPITHOT KIIEHKOT
cyOcraniii. [lonepuuTtu Ta MOCOIUTH 3a CBOIM CMaKOM. Sy

5. Haunnroemo kuiiky. Hacaaky anis HabuBaHHs KoBOAc 3MacTUTH ojiietro. Ha Hacaaky oasarHyTH
KkuiKy. [IoTpoxy cTaraTi KUIiKy, OJHOYaCHO HAITOBHIOKOYH 11 puOHOI0 HAYMHKOIO.

6. PuOHi KOBOACKHM TIOKJIACTH B KACTPIOJIIO 3 TEIUTUM MOJIOKOM Ta Tpumartu 10-15 xBumuH. O6Cy-
[IUTHU TPIIIKK TTAIEPOBUM PYIIHUKOM, 3pOOUTH KiTbKa MPOKOJIIB y KHIIII 3yOOUHCTKOI YU TOJIKOIO,
100 KoBOaca He MoTpicKaja Mij Yac CMasKeHHSI.
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CARNATI DE PESTE

Acest fel de mancare este cunoscut in Podillya de o mie de
ani si inca este gatit in Canionul Nistrului.

Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

file de peste gras — 1 kg;

ceapa — 2 buc.;

frisca — 50 ml;

lapte — 500 ml;

intestin gros de porc — 1-1,5 m;
ulei de floarea-soarelui — 20 ml;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregdtim intestinele. Se pot spdla intestinele
cumparate cu apa rece obisnuitd, dar trebuie facut
foarte bine. Apoi, intestinele se intorc si se clatesc
din nou pe cealaltd parte. Daca este necesar, se
curdatd cu spatele unui cutit. Unele gospodine
recomanda clatirea intestinelor cu o solutie slaba
de otet, pentru a neutraliza posibilul miros.

2. Pregatim umplutura. Se curata pestele de piele
si de oase, se taie in cuburi mici.

3. Se curata, se spald, se toacd marunt ceapa si se
prajeste intr-o tigaie pand se rumeneste.

4. Se amestecd bucatile de peste cu ceapa. Treptat,
se adauga si frisca, pana ciand se obtine o
compozitie omogena, lipicioasa. Se adauga piper si sare dupa gust.

5. Umplem intestinul. Se unge cu ulei duza pentru umplerea carnatilor. Se trage intestinul pe duza.
Se elibereaza treptat intestinul, in timp ce 1l umpleti cu amestecul de peste.

6. Se pun carnatii de peste Intr-un castron cu lapte cald si se tin acolo timp de 10-15 minute. Se
usuca putin cu un prosop de hartie, se fac cateva intepaturi in intestin cu o scobitoare sau un ac,
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7. CKOBOpPIJIKY pO3ITPiTH Ta 3MAaCTUTH OJli€t0. PUOHY KOBOACKY 0OCMaXUTH IO TOTOBHOCTI MPOTSI-
rom 15 XBWJIMH 3 000X CTOpIH.
8. [lomaBaru rapsiuumu. Cmaurnozo!

I'PUBHI CTPABU

Vipaincoki nicu bacami na epubu pizHo2o pody. Bionosiono, i 6 nepenucax ix 3ycmpivacui Ha
KOJHCHOMY Kpoyi. I pubu ukopucmosyioms K CidcumMu, max i CyueHuMu ¢ mpaouyitiHii KyxXHi
we 3 0yoice oanexko2o munyno2o. Co0200Hi ix edembvcs wie 1 MapuHy8amu, COIUMuU, MOPO3IUMU
ma s3akpyuysamu Ha 3umy. I pubu € ckraoosumu 6e3niui cmpas yKpaincokoi Kyxui. Akujo eu no-
CMYNnoeo OitulIU 00 Ybo2o PO30iLy, MO NOMIMULU OeKIIbKa Nepenucia y pizHux 8i00inax 3 6UKo-
pucmannam 2epudie. Haneeno, e€ounum pozodinom y HayioHalvbHil KyXHi, Oe epubu He
BUKOPUCTNOBYIOMbCA, € CON00Ka suniuxka. Huoicue su 3naiioeme we oexkinbka peyenmis, oe epudu
€ 20108HUMU CKILAOOBUMU.

BLJII TPUBH ITO-T'YIYJIBCBKHU
PenenT ix mpurotyBaHHs Ty’Ke MPOCTU. AJle BCs clipaBa y caMux rpubax! Haiikpammmu muist
LOTO MEPEINucy € CBIXkKI 01111 rpudu.
CrymiHb CKJIaIHOCTI: AyXe MPOCTO.

Cknaoosi:

cBixi rpudu — 500 T;

uoymst — 1 mr;

cmerana — 250 T;

Macjo — 70 r;

CLIIb Ta Mepelb — 32 CMaKoM,;
YacCHUK (3a OakaHHSIM) — 3 3yOUUKH;
3eJIeHb — 3a Oa)KaHHSIM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. I'pubu no6Gpe mMpoMUTH, TOUUCTUTH 1 Hapi3aTH. BigBaputu 15-20 xB.

2. lluOymto 06uMCTUTH, TOMUTH, APiIOHO Hapizatu. Ha cepenHboMy BOTHI pO3ITpiTH CKOBOPIIKY,
posronutu Macio. [ligcMakuTu muOyITo 0 30JI0TUCTOTO KOIBODPY.

3. Honatu rpubM 1 MPOTYLIKYBATH MPOTATOM 5 XBUJIMH.
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7. Se Incélzeste o tigaie si se adauga un pic de ulei. Se prdjesc carnatii de peste timp de 15 minute
pe ambele parti, pana cand sunt gata.
8. Se servesc fierbinti. Pofta buna!

PREPARATE DIN CIUPERCI

Padurile ucrainene sunt bogate in ciuperci de tot soiul. Ca urmare, le intdlnesti in retete la tot
pasul. Ciupercile sunt folosite atdt proaspete, cat si uscate, in bucataria traditionald, inca din vre-
muri imemoriale. Astazi, ciupercile se pot face marinate, sarate, congelate si conservate pentru
iarna. Ele constituie ingredientul multor feluri de mancare din bucataria ucraineana. Daca ati
ajuns, treptat, la aceasta sectiune, ati observat mai multe retete in diferite capitole ale acestei carti,
unde se folosesc ciupercile. Cu siguranta, singurul domeniu din bucataria traditionala in care nu
se folosesc ciupercile este patiseria dulce. Mai jos, veti gasi cateva retete in care ciupercile sunt in-
gredientul principal.

HRIBI iN STIL HUTUL
Reteta este foarte simpla. Dar secretul mancarii reusite std in ciupercile alese. Hribii proaspeti sunt
cel mai buni pentru aceasta reteta.
Grad de complexitate: foarte simplu.

Ingrediente:

hribi proaspeti — 500 g;
ceapd — 1 buc.;

smantana — 250 g;

unt — 70 g;

sare si piper — dupa gust;
usturoi (optional) — 3 catei;
verdeata — optional.

Mod de preparare:

1. Ciupercile se spala bine, se curdta si se taie. Se fierb 15-20 de minute.

2. Se curata ceapa, se spald, se toaca marunt. Se incalzeste o tigaie la foc mediu, se topeste untul.
Se prajeste ceapa pana devine aurie.

3. Se adauga ciupercile si se fierb Tndbusit timp de 5 minute.
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4. JlomaTu cMeTaHy i IpOTYLIKYBaTH MpoTAroM mie 5-10 xBumuH. Skmo Bam mogo0OaeThes 3e-
JICHb 1 YaCHUK, TO JOJATH IIi CKJIAJ0Bl y CTPaBy, NEpeMIlIaTH 1 MPOTYIIKYBaTH | XBUIHHY.
5. 'pubu MoXkHa TTO/IaBaTH SIK OKPEMY CTpaBy, TapHip, abo sik coyc 10 M’sica. Cuaunozo!

I'PUBHA CMAXKA
Opnniero 3 KOPOHHHX CTPaB FynyanHHH MO’KHA IO MpaBy Ha3BaTH CMaXKKy. Takuii cMak rpuois,
SK y CMaXI[i, BU HE 3HaliJleTe Hi B OJHII CTpaBi, Ky BaM JIOBOAMJIOCS KYLITyBaTH. Jlia mpurory-
BAHH BUKOPHUCTOBYIOTh TUTBKH CBIKI TPUOH, B OCHOBHOMY — MOJIOA1 OLTl 1 TUCUYKH.
CtyniHb CKIQJHOCTI: AYyXKe POCTO. -~ ¥

Cknaoogi:

rpubu (01, tucnuku) — 500 T

MacJo — 2 CT. JIOXKKH;

uoymst — 1

OOpOIIHO — 2 CT. JTOXKKH;

MOJIOKO 200 cMmeTaHa — 1-2 CKIL;

JABPOBHI JIUCTOK — 2 IUT.;

3€JIeHb KPOITY, ITUOYIIl — 32 CMaKOM;

ClJb, TIepEIb YOPHUM MENIEHUHN — 32 CMaKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. I'pubu mo6pe mpomuTH 1 BigBapuTh. KaxyTh, 1110 IpaBUILHO TPUOHW BiJIBaApIOBATH B MOJIOIII.
BinBapeHni rpubu nepexiacTu B IpyLULIK, 100 crikanu. Piquny 3amumutu. ['pubu noapioauty.

2. llnOynuHy OOUMUCTUTH, TOMUTHU, JIPIOHO MOCIKTH 1 0OCMaKUTHU B Maclll Ha CEPEeIHbOMY BOTHI,
MIOKH TPIIIKH HE CTaHE KOBTITH.

3. B migcmaxeny 1ulyinro MOKJIACTH OOPOIIHO, OOCMaKUTH MPUOIN3HO | XBUIMHY, TOAL MOCTY-
MOBO JIOJIUTHU PIAUHY B1J TpuOiB, MOCTIMHO noMminryoun. BumintyBaTu, oKy Maca ctaHe 0e3 rpy1ok
1 OLTBIII-MEHII OAHOPITHOIO.

4. Nomatu Monoko abo cmeTtaHy. Bece momimnyBaru, naté 3akumiTH 1 3arycHyTH. Coyc MOBHUHEH
MaTHu TYCTUHY Kedipy.

5. JlonaTu ciib, mepelib, MOKJIACTH TYIU K NoapioHeH1 rpudu. [TomimmyBaru, mporpiTu e Aech 3
XxBWIKMHU. [lofgaTu crenii, 3aTUIINTH HAa BOTHI i€ | XBUIJIHMHY.

6. ['oToBHii COyCc YMMOCH Harajaye KpeMoBul cyn-mrope. [loaBary 3 KapTOIUITHUM ITIOpPE YU rpeda-
HOIO Kaiew. Cuaunozo!
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4. Se adaugd smantana si se fierbe inca 5-10 minute. Daca va plac verdeata si usturoiul, atunci
addugati si aceste ingrediente, amestecati si fierbeti timp de 1 minut.
5. Ciupercile pot fi servite ca fel de mancare separat, ca garnitura sau ca sos pentru carne. Pofta buna!

»SMAJKA” sau CIUPERCI CU SOS
Unul dintre felurile de mancare reprezentative pentru regiunea Hutulscena poate fi numit, pe buna
dreptate, ,,smajka” sau ciuperci cu sos. Nu veti gasi un asemenea gust de ciuperci ca la ,,smajka” in
niciun alt fel de mancare pe care 1-ati gustat vreodata. Aici, se
folosesc numai hribi proaspeti si galbiori.
Grad de complexitate: foarte simplu.

Ingrediente:

ciuperci (hribi, galbiori) — 500 g;

unt — 2 linguri;

ceapa — 1 buc.;

faina — 2 linguri;

lapte sau smantana — 1-2 cani;

frunza de dafin — 2 buc.;

marar verde, ceapa — dupa gust;

sare, piper negru macinat — dupa gust. 'ts*
T

Mod de preparare:

1. Ciupercile se spala bine si se fierb. Se spune ca ciupercile ar trebui fierte in lapte. Fierte in lapte
sau 1n apa, ciupercile se pun intr-o strecurdtoare ca sa se scurga. Se lasa zeama pe mai tarziu. Se toaca.

2. Se curata ceapa, se spald, se toacd marunt si se prajeste in unt la foc mediu, pana se ingalbeneste usor.

3. Se pune faina in ceapa prajita si se prajeste aproximativ 1 minut, apoi se adauga treptat zeama
de la ciuperci, amestecand continuu. Se tot amesteca pand cand masa devine fard cocoloase si mai
mult sau mai putin omogena.

4. Se adauga lapte sau smantand. Se amesteca totul, se aduce la fierbere pana se ingroasa. Sosul
trebuie sd aiba consistenta iaurtului.

5. Se adauga sare, piper si ciupercile tocate. Se amesteca, se tine pe foc Inca 3 minute. Se
condimenteaza si se lasa pe foc inca 1 minut.

6. Sosul obtinut seamdna oarecum cu supa-crema. Se serveste cu piure de cartofi sau terci de hrisca.
Pofta buna!
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MAYAHKA TEPHOIIUVIBCBKA 31 CBI>DKUMU 'PUBAMUA

Mauanka — 11e IEMKIBCbKUHM I'yCTHH CYII 13 M’SICOM, 3aCMaXKKOIO 3 OOpOIIIHA, IIUOYII1, MEJIEHOTO CO-
nonkoro nepiito. [oTyroTs foro Ha TepHominbiuHI. Pi3HOBHU MauaHKH — rpuOHA, IIIEAPO MPHUTIPAB-
neHa cmeTaHor. CMauHa MadyaHKa roTyeTbes 3 61mux rpudiB. Lo cTpaBy TpajuiliitHO TOTYIOTh Ha
Caatuii Beuip, Komu Ha cToii Mae Oyt 12 micHux ctpas. Toai 4acTo BUKOPUCTOBYIOTH CyIIEHI 01Tl
rpubu. Hemoranoro € MauaHka 31 3BUUaiiHUX meuepuilb. L{s cTpaBa € HeBHOATIMBOIO 3a CKIAIOM 1
3a mpUroTyBaHHsIM. BoHa € cMagHOM0 1 cuTHOIO. [0 TOTO K, JUIs ISTKUX CTpaB BOHA € JIyKe Tpa-
BHJILHOIO TIAPOIO — IPeyka 4u OyJIb sKa 1HIIIA Kallla, OJIUTI TPUOHOI0 Ma4aHKOIO, Bipa3y MepeTBO-
PIOIOTHCSI HA TTIOBHOIIHHY CTPaBy.

CrymiHb CKJIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaoogi:

rpubu — 1 kr;

MoJ10ko — 400 mi;

KyKypyazsHe 6opomrno — 50 T;
maciao — 100 r;

BEpPIIKK — | CKIL.;

cmeTaHa — 1 cKiL.;

COHSIIIIHUKOBA OISl — 2 CT. JIOXKKU;
CLJIb, IEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. I'pubu mobOpe mpomMuTH, TOUH-
CTUTH (SIKIIIO TOTPIOHO) 1 Hapi3aTu
CKUOKaMHU.

2. Toryemo coyc. Ha posirpity CKOBOPiIKy BUKIACTH TOJIOBUHY MaCIIa. Komnm po3ronuTscst macio,
N0JIaTH KYyKypy/A3siHe OOPOIIHO 1, MOMILIYIOUH, IPOTPITH HOTO, MOKH HE CTAHE YKOBTYBATO-KOPHY-
HEBOTO KOJIbOPY.

3. ITocrymoso ot 200 M1 MoJioka a60 BOJIM HEBEITMKUMH KUTBKOCTSIMH, TTOCTIHHO MTOMIIITYFOUH.
YTBOpeHuii coyc mae OyTu OIIHOplI[HI/IM KOPHYHEBATHM 1 TYCTHUM.

4. lonatu cMeTaHy, 100pe epeMillaTy 1 1aTu 3aKUITITH.

5. Tenep nomaru BEpIIKH 1 3HOBY J00pe Bce mepeMimard. J[oBecTH 0 KUTIHHS 1 3JIMITUTH HA
BOTHI, ITOKU CyMIIII HE CTaHe, sIK TycTa cMeTaHa. Coyc roTOBH.

6. [oryemo rpubu. Ha po3irpity ckoBOpiAKYy BUKJIACTH pemty macia. Komu po3ronuTecs macio,

-
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»MACEANCA” A LA TERNOPIL CU CIUPERCI PROASPETE

,Maceanka” este o supa groasa in stil lemkian, cu carne, faina, ceapa, ardei dulce macinat. Se
prepara in regiunea Ternopil. O alta variantd de maceanka — cu ciuperci in loc de carne si cu multa
smantana. Maceanca cu adevarat delicioasa este facuta din hribi. Acest fel de mancare este preparat
in mod traditional in Ajunul Craciunului, cand ar trebui sa existe 12 feluri de mancare de post pe
masd. Atunci, se folosesc, de obicei, hribi uscati. Nu iese rea nici cea din ciuperci champignon
obisnuite. Acest fel de mancare este nepretentios in
compozitie si preparare. Este totodata delicios si satios.
In plus, face pereche perfecta pentru unele feluri de
mancare — terci de hrisca sau orice alte cereale, stropit
cu maceanca de ciuperci se transforma imediat intr-un
fel de mancare complet.

Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

ciuperci — 1 kg;

lapte — 400 ml;

faina de porumb — 50 g;

unt— 100 g;

frisca — 1 cana;

smantana — 1 cana;

ulei de floarea soarelui — 2 linguri;
sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala bine ciupercile, se curata (daca este necesar) si se taie felii.

2. Pregatim sosul. Se pune jumatate de unt intr-o tigaie incalzita. Cand untul s-a topit, se adauga
faina de porumb si se lasa pana devine maro-galbuie, amestecand Incontinuu.

3. Se adauga treptat 200 ml de lapte sau apa in cantitati mici, amestecand continuu. Sosul rezultat
trebuie sd fie omogen, brun si gros.

4. Se adauga smantana, se amesteca bine si se aduce la fierbere.

5. Acum se adauga frisca si se amesteca din nou bine. Se aduce la fierbere si se fierbe pana cand
amestecul devine ca o smantana groasa. Sosul este gata.

6. Pregatim ciupercile. Se pune restul de unt intr-o tigaie preincalzitd. Cand untul s-a topit, se
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JOJIaTH Hapi3aHi IPUOHU 1 MOJTUTH COHSAITHUKOBOIO oOfi€t0. [IoCTiitHO MOMIITy 0UH, TOTyBaTH, JOTIOKH
HE BUMAPYETHCS PIMHA 31 CKOBOPIIKH.

7. JlomaTu cMeTaHHUM cOoyc 0 TprOiB, BUMIIIATH 1 JOBECTHU A0 KUMIHHA. [ToconuTu 1 monepuuTHy.
Jonutu 200 Mu1 MOJIOKa 1 3aJIMIIUTH HAa BOTHI, TIOKKA HE 3aryCHe 3HOBY. [ 'yCTHHA 3aleXUTh Bif
BrnogoOanb. B igeani mae OyTu cymiul, noiiOHa Ha IyCTy CMETaHYy, Ky MOYKHA B3SITH JIOKKOIO 3
BEPXOM.

8. MorkHa BKHBATH SIK OKpEMY CTpaBy — BMOUYIOIOUHM B Hel CKHOKY xJ1i6a. Mo)kHa BXKHBATH 11 1 3
rapaipoM. Cmaunoeo!

I'PUBU CBIKI TYIIKOBAHI
CrymiHb CKJIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaoogi:

611 cBixki rpubu — 1 Kr;

uOysst — 1 mrt.;

Maciao — 2 CT. JT0XKKH;

MIIeHUYHEe OOpOoIIHO — | CT. TOXKKa;
cMeTaHa — 4 CT. JIOXKKH;

MOCIYEHA 3€JICHb METPYIIKHU — 1 CT. JTIOXKKA;
YOpPHUM Mepenp — 2 IIT.;

CLJIb, OJIiSl — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Bini rpubu nepeOparu, BIAIKUHYTH YEPBHBI, TIOMUTH, a MOTIM MOKJIACTH B IPYLUISK, 1100 CTEKIa
Bona. [ligcymieni rpubu apiOHO MOCIKTH a00 MPOMYCTUTH Yepe3 M’ ICOPYOKY.

2. luOynro 0GUMCTUTH, TIOMUTH, IPIOHO HAPi3aTH.

3. I'pubHy cyMilll TYIIKYBaTH B 3aKpUTi KacTpymi 10-15 XBUIUH 3 HEBEIMKOIO KIJTBKICTIO OJIi.

4. ITotiM gomaTu Macio, Hapizany nuOymio 1 TymkyBaru e 10-15 XxBunuH.

5. BopouIHO Jerko miICMa)KUTU Ha pO3IrpiTiii CKOBOPO/I.

6. Cmertany goaaru 10 6opoliHa, 1o0pe Bumimary. [{fo cymiin mocTymnoBo BIUTH 0 TpUOiB, MO-
COJIUTHU, JTOJIATH MEPITIO 1 TyMKYyBaTH 1mie 10 XBUINH.

7. Ilpu momayi Ha CTUT TPUOH MOCUTIATH 3€ICHHIO NeTpyKu. Cuaynozo!
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adauga ciupercile feliate, peste care se stropeste cu ulei de floarea soarelui. Amestecand constant,
se gateste pana cand lichidul din tigaie se evapora.

7. Se adauga sos de smantana in ciuperci, se amesteca si se aduce la fierbere. Se condimenteaza
cu sare si piper. Se adaugd 200 ml de lapte si se lasa pe foc pana se ingroasad din nou. Densitatea de-
pinde de preferinte. In mod ideal, amestecul ar trebui si fie ca smantana groasi, care poate fi luati
cu lingura cu varf.

8. Maceanka poate fi consumata ca o mancare separatd, inmuind in ea o felie de paine. Se poate
consuma si cu o garniturd. Pofta buna!

CIUPERCI PROASPETE INABUSITE
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

hribi1 proaspeti — 1 kg;

ceapa — 1 buc.;

unt — 2 linguri;

faina de grau — 1 lingura;
smantana — 4 linguri;

patrunjel verde tocat — 1 lingura;
piper negru — 2 buc.;

sare, ulei — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se aleg hribii, se arunca cei viermanosi, se spala bine, apoi se pun intr-o strecuratoare pentru a
se scurge de apd. Se toaca marunt sau se trec printr-o masina de tocat carne.

2. Se curdta ceapa, se spala, se toaca marunt.

3. Se gateste Tnabusit amestecul de ciuperci intr-o tigaie cu capac, timp de 10-15 minute, in putin
ulei.

4. Apoi se adauga untul, ceapa tocata si se tine pe foc inca 10-15 minute.

5. Faina se prdjeste usor intr-o tigaie preincalzita.

6. Se adaugd smantana in faina, se amesteca bine. Se toarna treptat acest amestec in ciuperci, se
sareaza si se pipereaza si se fierbe inca 10 minute.

7. La servire, ciupercile se presara cu patrunjel. Pofta buna!
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I'PUBU, CMAKEHI B MACJII 3 KAPTOILVIEIO
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaooei:

pizni cBixi rpudu — 500 T;

MIIEHNYHE OOPOIIHO — 2 CT. JIOKKH;
uoyist — 1 mr.;

kaproruist — 600 r;

Macyo — 3 CT. JIOXKKHU;

TOBYEHI cyXapi — 1 CT. JTOXkKa;

ciueHa 3eJIeHb METPYIIKH — | CT. JTOXKKa;
YOpHUH Tepelb — 3 T,

CLIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. I'puOu MOYUCTUTH, TPOMUTH, BIAKUHYTH HA CUTO 1
MIPOCYIITUTH.

2. Kapromiro moMuTH, BiIBAPUTH B IIKIPIIl B T1JCOJICHIN BOA1, oxonoauTH 1 oouuctutu. [lopizaru
HE JAyXe IPIOHUMH IIMaTKaMHU.

3. lluOynuny 00YNCTUTH, IOMHTH 1 APIOHO HApi3aTH.

4. BopoIIHo JIEerKo MiICMaKUTH Ha Po3IrpiTii ckoBopoi. [TocTiitHO moMilTyouH, MOCTYIIOBO JI0-
natu Boau 4u OyibiioHy, 100 COyC CTaB SIK I'ycTa CMETaHa.

5. T'pubu 1ini a60 OJTOBUHKY O0Ka4aTH y cCyXapsx, 3MIIIaTh 3 UOYIet0, MOCOIUTH 1 T ACMaKUTH
B Macii.

6. Konu rpubu mait>ke ToToBI, 3’ €HATH iX 13 COyCcOM, JI0/1aTu Topizany kapromuto. [lle pa3 moco-
JIUTH, SKIIO TOTPIOHO, JOAATH TIEpellb Ta Bce nepemimaru. [lorpumaru Ha BorHI 11e 1-2 XBWIMHH.

7. Ilocunaru cTpaBy MOCIYEHOIO 3€JICHHIO METPYIIKH 1 To1aTh Ha CTiI. Cuaunozo!

2.2.3. OBOYEBI TA KPYII’SIHI CTPABH
OBOYEBI CTPABHU

IIpo wupoxe eaicusanms npomseom cmoims PiHOMAHIMHUX 080YI8, 31AKIE Ma NPOOYKMie nepepooKu
3EPHOBUX HA MEPUMOPIL CbO2OOHIWHBOI YKpaiHu edice tiuiia Mosa y 6CniynHomy clo6i. B nawi Oui ykpa-
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CIUPERCI PRAJITE iN UNT CU CARTOFI
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

ciuperci proaspete diverse — 500 g;
faina de grau — 2 linguri;

ceapd — 1 buc.;

cartofi — 600 g;

unt — 3 linguri;

pesmet — 1 lingura;

patrunjel verde tocat — 1 lingura;
piper negru — 3 buc.;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Ciupercile se curata, se clatesc, se pun in sita si se L
lasa la uscat.

2. Se spala cartofii, se fierb in coaja in apa cu sare, se racesc si se decojesc. Se taie in bucati nu
foarte mici.

3. Se curata ceapa, se spala si se toacd marunt.

4. Se prajeste usor faina intr-o tigaie preincalzitd. Se amesteca Intruna, se adauga treptat apa sau
supa de carne, pentru a face sosul ca o smantana groasa.

5. Ciupercile intregi sau injumatatite se trec prin pesmet, se amesteca cu ceapa, se sareaza si se
prajesc in ulei.

6. Cand ciupercile sunt aproape gata, se adauga sosul si cartofii tocati. Se adauga sare din nou,
daca este necesar, piper si se amesteca totul. Se mai tine pe foc 1-2 minute.

7. Se presard mancarea cu patrunjel tocat si se serveste. Pofta buna!

2.2.3. PREPARATE DIN LEGUME SI DIN CEREALE
PREPARATE DIN LEGUME

Utilizarea la scara larga a diverselor legume, cereale si produse din cereale de-a lungul secolelor
pe teritoriul de astazi al Ucrainei a fost deja discutata in ,, Cuvantul introductiv”. In zilele noastre,
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iHYyi, AK 1 THWI €ponetiyi, 8aCUBAIOMb OOCUMb 0A2amMo M SICHO20. 3 'a8Un0Cs I 6a2amo HOBUX eK30MUYHUX
0604i8, NPUNPAs Mma MeHOeHYis ix 8xcusamu K Modxcha yacmiwe. 1a 6ce maxu, 8 NOBCAKOEHHOMY HCUMMI
MU 8I00AEMO nepesazcy mpaouyiiHuUM Cmpasam, sKi GI0PI3HAIOMbC WBUOKUM NPUSOMYBAHHAM MA CUM-
HICMIO — Kawil, KapMOonJIaHUKY, MYWKO8aHa Kanycma ma inue. A Ha eenuxi penieitini céssima He 0bxo-
oumuvcsi 6e3 mpaouyilHUxX Xap4osux aupooie, sKi, Xou i sumazaioms Oiblue Yacy i npayi, 3ame 3a84cou
BIOPIZHAIOMBCS OCOONUBUM PIOHUM CMAKOM [ BUULYKAHICMIO (20710, BApeHUKU, nedeHsl, Kosbaca mowjo).

OBOYEBA INEYEHSA
OBoueBy MEYECHIO BaM 3aMporoHyoTh Ha bykoBuHi. TyT
KapTOIUITHUKU TEePEKIIAat0Th PI3HOK TOPOAMHOIO 1 3aJu-
BalOTh 0c00IMBUM coycoM. CTpaBy TOTYIOTh Oe3 M sica.
CtyniHb CKIQJHOCTI: AYXKe MPOCTO.

Cknaooei:
JL1s KapTONISHUKIB:
kaproruist — 500 r;
SIATIST — 2 T,
nuOysst — 1 mrt.;
6opomrao — 100 T
ClIIb, YOPHUN MEJIEHUH TepeIh — 32 CMAKOM.
OBoui (MOXHA BUKOPUCTATH 1HII KUIBKOCTI
3a BMOAOOAHHSM)

MOpKBa — | Benuka;

CTPYYKOBa KBacoysi — | KMeHs;
[BITHA KaIlyCTa — KUIbKa CYyIIBITb;
MOMiJIOpH — 2-3 1IT.;

CLJIb —32 CMaKOM.

Coyec:

6opomrHo — | CT. JIOXKKa;

Macyio — 1 cT. JIoKKa;

MOJIOKO — 1 CKIL.;

SIATIS — 2 T,

TePTUM TBEPAUI CUP — 2 CT. JIOKKH (32 OaKaHHSM);
cMeTaHa — 2 CT. JIOXKKH;
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ucrainenii, la fel ca alti europeni, mandnca destul de multa carne. Exista, de asemenea, multe
legume exotice noi, condimente si tendinta de a le consuma cdt mai des posibil. Cu toate acestea,
in viata de zi cu zi, noi preferam mancarurile traditionale, care se prepara rapid si sunt satioase —
terci, cartofi, varza inabusita si multe altele. lar de sarbatorile religioase importante, nu ne putem
lipsi de produsele alimentare traditionale, care, desi necesita mai mult timp si muncd, se deosebesc
intotdeauna printr-un gust si rafinament autohton special (sarmale, galuste, friptura, carnati etc.).

GHIVECI DE LEGUME LA CUPTOR
Ghiveciul de legume vi se va oferi in Bucovina. Aici,
chiftelele de cartofi se pun in oale de lut cu diferite legume y
si se acopera cu un sos special. Aceastd mancare se prepara /
fard carne.
Grad de complexitate: foarte simplu.

LT ot

Ingrediente:

Pentru chiftele de cartofi:

cartofi — 500 g;

oua — 2 buc.;

ceapd — 1 buc.;

faina — 100 g;

sare, piper negru macinat — dupa gust.
Legume (cantitatea lor este in functie de preferinte):
morcovi — 1 buc. mare;

fasole verde — 1 mana;

conopida — cateva inflorescente;

rosii — 2-3 buc.;

sare — dupa gust.

Sos:

faina — 1 lingura;

unt — 1 lingura;

lapte — 1 cana;

oua — 2 buc.;

cascaval ras — 2 linguri (optional);
smantana — 2 linguri;
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CLJIb — 32 CMAKOM.
A Takox: 30 r macaa, crerti.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Ileyemo kapromnstauky. Kapromiio 1 nubysaro 004iCTUTH, TOMUTH 1 HATEPTH Ha BEJIHKIM TEpIIi.
Honatu st Ta 6oporrHo. JloOpe BUMIIIaTu, TOCOJUTH 1 MONMEPUUTH Ta CMAKUTH Y BETUKIN K1J1b-
KOCTI OJ1ii 10 pyM’sTHOT CKOPUHKH.

2. I'oryemo oBodi. OKkpemMo BiJIBApUTH MOPKBY, LIBITHY KaIlyCTy, CTPYYKOBY KBAaCOJIIO Ta MOpi3aTH
Ha [IMAaTOYKU. 3 MOMIJIOPIB 3HATHU LIKIPOYKY 1 HApi3aTy HAMIBKUIbLSIMH a00 KyOoukamu. [lepemimaru
BCE, TTOCOJIUTH.

3. T'oryemo coyc. OGCMaKUTH CTOJIOBY JIOKKY OOpPOIIIHA Y CTOIOBIM 10Kl Macia. Komu 6opomrHo
TIJIBKH 3JI€TKa MOXKOBT1JIO, TOJUTH MOJIOKA 1 IOBECTH COYC JI0 TYCTOTH CMETaHH, MOCOJIUTH i 3aJTu-
IIUTH OXOJOIKYBaTHUCS.

4. B oxonmomKeHu coyc oAaTu Sulls, TEpTUid cUup i cMeTany. Bee perenbHO BUMIIIATH.

5. B nocynuny (HermuOOKy KacTpyiiro a00 IMHSHUM TOPIIUK) BUKJIACTH CIIOYATKy KapTOTUISTHUKH,
a OTIM YaCTHUHY OBOYEBOI CyMillIi. 3aJUTH 2-3 CTOJIOBUMH JIOKKAMH COYCY, MPUKPUTH KAPTOILIIS-
HUKaMHU. 3BepXy — 3HOBY OBOYi, 3HOBY COYC 1 KAPTOIUIIHUKHU. 3BEPXY BUJIUTHU PEIITY COYCY, IOKIACTH
[IMaTOYOK Macia, MOCUIIAaTH TEPTUM TBEPAUM CHPOM.

6.3amikaT B 1yXOBIIl BIIKPUTUM, JIOMIOKU HE 3apyM’ STHUTHCS CHP.

7. SIk1o cTpaBy MPUTOTOBJICHO B TOPIIMKAX, TO IMOAABATH MOTPIOHO rapsvor0 MOpIiiHo. Ko
NeveHs B 1HILIINA (opMi — TOTOBY CTpaBy CHiJ EepEKIacTH Ha Tapiiab. Cuaunozo!

MEXUBO

Sk 3a3HaueHO Ha BeO-CTOpPIHII Attps://shlyahta.com.ua, MEXHUBO — 11€ TPAIUIIHA CITIOKOHBIYHO
yKpalHChKa 3aKkycka. L[5 cTpaBa cMauHa sk B TapsyoMy, TaK 1 B XOJIOJAHOMY BUIJISIII, 1 ABIISIE€ COOOIO
IIOCh CEpeTHE MIXK 1KpOIo 1 pary. Takox 3ycTpidaroTbes 1 GpyKTOBi BapiaHTH perenty. Haitnomm-
peHiMii Hablp OBOYIB JJIsl CTpaBU — OypsiK, Kabauku abo GakiaxaHu, rapOy3 1 Tomaru. J{o uux oc-
HOBHUX CKJIaJIHUKIB O0OB’S3KOBO JIOAIOTh IUOYNI0 1 MOPKBY. KaxkyTh, 1110 MEXKUBO, HACTOSTHE
JIEKiJIbKa JHIB, CTA€ HAaBITh KPAIIUM HA CMaK — aJ[KE OBOYl MAPUHYIOTHCS Y BIACHOMY COIII.

CrymniHb CKJIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaooei:

OakiaxaHu — 2 IMT.;
MOMI17I0pH — 2 IIIT.;
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sare — dupa gust.
De asemenea: 30 g de unt, condimente.

Mod de preparare:

1. Pregatim chiftelele de cartofi. Se curata cartofii si ceapa, se spala si se rad pe o razatoare mare.
Se adauga ouale si faina. Se amesteca bine, se sdreaza si se pipereaza, se prajesc intr-o cantitate
mare de ulei pana la crusta rosiatica.

2. Pregatim legumele. Separat, se fierb morcovii, conopida, fasolea verde si se taie in bucati. Se
decojesc rosiile si se taie in semirondele sau cuburi. Se amesteca totul, se adauga sare.

3. Pregétim sosul. Se prajeste o lingura de faina intr-o lingura de unt. Cand faina s-a ingalbenit
usor, se adauga laptele si se aduce sosul la grosimea smantanii, se sareaza si se lasd sa se
raceasca.

4. Se adauga oua, cagcaval ras si smantana in sosul racit. Se amesteca totul bine.

5. Intr-un vas (cratitd nu foarte adanca sau oala de lut), se pun mai intai chiftelele de cartofi, apoi
o parte din amestecul de legume. Se toarna 2-3 linguri de sos, se acopera cu chiftele de cartofi. Dea-
supra — din nou legume, din nou sos si chiftele de cartofi. Se toarna deasupra restul de sos, se pune
o bucata de unt, se presara cu cascaval ras.

6. Se coace in cuptor fara capac, pana se rumeneste cascavalul.

7. Dacd mancarea este gatita in vase individuale, atunci aceasta trebuie servita fierbinte, portionata.
Daca ghiveciul a fost preparat intr-o altd forma — mancarea rezultatd se transfera cu grija pe o farfurie
mare. Pofta buna!

»MEJYVO” sau MANCARE DE VINETE

Dupa cum se mentioneaza pe site-ul https://shlyahta.com.ua, ,,mejyvo”, este o gustare traditionala,
de veacuri, ucraineand. Acest fel de mancare este delicios atat cald, cat si rece si este ceva intre
zacusca si tocand. Exista, de asemenea, si versiunea acestei retete din fructe. Cel mai comun asor-
timent de legume pentru aceasta mancare este: sfecld, dovlecei sau vinete, dovleac si rosii. In mod
obligatoriu, se adauga ceapa si morcovi la aceste ingrediente principale. Se spune ca ,,mejyvo” daca
std cateva zile devine si mai bun la gust, deoarece legumele se marineaza in suc propriu.

Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

vinete — 2 buc.;
rosii — 2 buc.;
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Oonrapchkuii eperp — 2 IT.;

BeJMKa pimdacrta mulyins — 1 mrT.;

Boaa — 50 mur;

omet — 1 4. J0XKKa;

ykop — | 4. noxKa;

ClJIb, JIJABPOBHI JINCT, YOPHUI MEJICHUHN TIEPEIh — 32 CMAKOM;
OJIis JUISI CMaYKEHHSI.

Cnocio npucomyeanns:

1. OBoYl MOYUCTUTH Ta MOMUTHU. bakakaHu MOpi3aTu KpyKEUKaMH
B 1 cM, moconuTu Ta 3anumuTH Ha 15 xBuimH (1106 mo30yTucs rip-
kotu). Ilicnsg uporo iX moTpiOGHO MPOMUTH B XOJOHIM BOJI Ta miAcymInTU. KoxkKeH mIMaToK TPIIKu
MOTIEPYUTH Ta 00CMaKUTH B PO3ITpiTiit ofii. bakinaxkaHu mepekiacT B KaCTPYIIIO.

2. HuOymo moyrctuty 1 momuTH. [lopizatn kyOukaMu Tak camo, SIK IIOMIiIOpH Ta OOArapChKHit
nepelb.

3. Y cKOBOpIJKY BUKJIACTH IUOYIII0 Ta 00CMaKUTH i 10 30JI0TUCTOTO Konbopy. Hozxaru Oosrapce-
KW TIepelb Ta MOMIIOpY 1 CMaKUTH OBOY1 5-8 XBHIIMH, IEPIOAMYHO MOMILITYIOUH.

4. Ilepexnactu oOcMaxeH1 OBOY1 3BEpXY Ha 6a1<na>1<aHH. [ToconuTu, monepyuTH (SIKIIO NOTPIOHO)
Ta MOJIUTH BOZI010. JloaTy 1yKop, OLIeT Ta JaBpOBUi JTUCT. TYIIUTH OBOU1 1O TOTOBHOCTI PUOINU3HO
15 xBunuH. [ToTiM 3HATH 3 BOTHIO Ta IaTH MOBHICTIO OXOJIOHYTH.

5. IlogaBaTH sIKk OKpeMy CTpaBy raps4oro adbo xonogHow. Cuaynozo!

MOPKBA HNO-IPKJIIBCbKH
MopkBH y IbOMY IIE€PENKC] HE TaK Bke 1 06arato. AJie cTpaBa BUXOIUThH KOJILOPOBOIO, KOPUCHOIO
1 CMayHOIO.
CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaoosi:

MOpKBa — 2 IIT.;

uubyns — 1 cepenus;

CBIXa Kamycta — 25 T;

oimist — 1 CT. TOKKa;

Oonrapchkuii nepenp — 11t
3€JICHUI TOPOIIOK — 2 CT. JIOXKKH;
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ardei — 2 buc.;

ceapd mare — 1 buc.;

apa — 50 ml;

otet — 1 lingurita;

zahar — 1 lingurita;

sare, frunza de dafin, piper negru macinat — dupa gust;
ulei pentru prajit.

Mod de preparare:

1. Se curata si se spala legumele. Vinetele se taie ron-
dele de 1 cm, se pune sare pe ele si se lasd asa 15 minute
(pentru a scapa de gustul amarui). Dupa aceea, vinetele
se spala in apa rece si se usucd. Pe fiecare bucati, se -
pune putin piper si se prajeste in ulei Incins. Se mutd vinetele Intr-o cratita.

2. Se curata si se spala ceapa. Se taie cubulete la fel ca rosiile si ardeiul gras.

3. Se pune ceapa intr-o tigaie fierbinte si se prajeste pand devine aurie. Se adaugd ardei gras si
rosii si se prajesc timp de 5-8 minute, amestecand din cand in cand.

4. Se pun legumele prajite deasupra vinetelor. Se adauga sare, piper (daca este necesar) si se toarna
apa. Se adauga zahar, otet si foaia de dafin. Se gatesc inabusit legumele pana sunt fierte, aproximativ
15 minute. Apoi, se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca complet.

5. Se serveste ca mancare separata, calda sau rece. Pofta buna!

MORCOVI A LA IRKLIIV
Pentru aceasta reteta nu se folosesc chiar atat de multi morcovi. Dar felul de mancare care rezulta
este colorat, sandtos si delicios.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

morcovi — 2 buc.;

ceapa — 1 buc. medie;
varza proaspata — 25 g;
ulei — 1 lingura;

ardei — 1 buc.;

mazare verde — 2 linguri;
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TOMaTHa rnacta — 1 4. JTOXKa;
JaBPOBUH JIUCT, MEPEIlb, CiIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. OBoui ouuctuty i momutu. Hapizati MOpPKBY, KarycTy, TIepeib COJIOMKOIO, MO0 HAIliBK1Ib-
LEM.

2. CriouaTky JereHbKo 00CMakuTH Ha oiii uoymto. logatu MopkBy 1 mporpumMatu 1 xB. Jlonatu
Mepelb Ta KarycTy 1 3HOBY 3aJIMIINTH TYIIKyBaTHCS 1-2 XB.

3. lonatu 3eneHuii ropoIiok 1 TomarHy nacty. [lpunpaButu crienisiMu 1 TYHIKYBaTH Ha CEpeTHbOMY
BOTHI JI0 TOTOBHOCTI. SIKIIIO MOTPIOHO — JOJUTH TPIMIKH OyIbiH0HY a0 TPOCTOi BOIH.

4. TlomaBatu siK rapHip A0 M’sicHHX cTpaB. [lacye 1 ik okpema cTpaBa Ui BereTapiaHIliB Y Mij
yac nocty. Cmaunoeo!

HYT CMAKEHHMU SIK Y BLISIIBIIL, OJECBKA OBJACTD

3apa3 NoIIMpeHi NePerncH, K B OCHOBI MaOTh Ay’KE MOKUBHY Ta KOPUCHY CKJIAJIOBY — HYT. Y , MOX-
JIMBO, CKJIAJTHO TIOBIPHUTH, aJie 3a JaHUMU BeO-CTOPIHKY Attps.//bilyayivka.city, neBHUII Yac Ha ropojiax B
binsiBIi BUPOIIyBaH IF0 POCIIMHY Y1 HE CTUTBKH K, CKUIBKH KapToruto. HyT 11ie Ha3uBaroTh B HAC Ty-
pelibkuM ropixoM. Asie B busiBui BiH 3’sBuBCs He 3 Typuii, a 3 Momnosu. [oTyBanu ioro no-pisHoMy,
aJie HaifyacTiIle BapuiM JI0 CTaHy MIope, TOBKIIHM, JJOJIaBaJld CMa)KeHy IIMOYIII0, CUIb, CHEL|l 32 CMakoM,
Ta MOJABAIIN Y SKOCTI TapHIPY /10 CBUHUHU. A 116 CMaXWJIH B OJTil. | HYT 3a M niepenucom Jyxe cMad-
HUI, € OUTBIII KOPUCHUM Ta HU3bKOKAJIOPIHHUM, € TOBHOLIIHHUM 3aMIHHUKOM CyXapHKaM Ta YUIICaM.

CkJaHICTh IPUTOTYBAaHHS: HECKIIATHO.

Cknaoosi:

HYT — Or3bko 200 T. Ha TOPITiIo;

ofisi padpiHOBaHA COHSIIHUKOBAa a00 OJIMBKOBA JJisi CMa-
KEHHS;

CLJIb — 32 CMAKOM.

Crenii: manpuka, Kappi, Y4epBOHUN TIepelb, YOPHUIL Mepelib,
TpaBu 1 Oy/b-sIK1 1HII1 IPUIIPABU — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:
1. Hyt notpiOHo 3amounTH moHaiimenie Ha 8-10 ronun abo
HaBITh 3aJIMIIUTH Ha Hi4. Boau mae Oytu B mpomopiii 1:4.
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pasta de rosii — 1 lingurita;
frunza de dafin, piper, sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata si se spala legumele. Se taie fideluta morcovii, varza, ardeii, iar ceapa, in semicercuri.

2. Mai intai, se prajeste usor ceapa in ulei. Se adauga morcovii si se tin pe foc 1 minut. Se adauga
piper si varza si se fierbe din nou timp de 1-2 minute.

3. Urmeaza mazarea verde si pasta de rosii. Se condimenteaza si se fierbe la foc mediu pana ce
este gata. Dacad este necesar, se adauga putina supa de carne sau apa.

4. Se serveste ca garniturd cu mancare din carne. De asemenea, se potriveste vegetarienilor sau
celor care tin post, ca fel de mancare separata. Pofia buna!

A NAUT PRAJIT CA iN BILIAIVKA, REGIUNEA ODESA

In prezent, sunt destul de raspandite retetele care se bazeaza pe un ingredient foarte nutritiv si util
—nautul. Poate fi greu de crezut, dar, potrivit site-ului Attps.//bilyayivka.city, cu ceva timp in urma,
in gradinile din Biliaivka, era cultivatd aceasta planta aproape la fel de mult ca si cartofii. Nautul se
mai numeste si nuc turcesc. Dar, in Biliaivka, el nu a venit din Turcia, ci din Moldova. Se prepara
in diferite moduri, dar, de obicei, se fierbea bine, se zdrobea, se adaugau ceapa prdjita, sare, condi-
mente dupa gust si se servea ca garniturd la carnea de porc. Se mai facea prdjit in ulei. Si ndutul
preparat conform acestei retete este foarte gustos, sandtos, cu un continut scazut de calorii si, de
asemenea, este un inlocuitor perfect al biscuitilor si al chipsurilor.

Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:
naut — aproximativ 200 g pentru o portie;
ulei rafinat de floarea-soarelui sau de masline —
pentru prajit;
sare — dupa gust.
Condimente: sare, boia, curry, piper rosu, piper negru,
verdeata si orice alt condiment — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Ndutul trebuie inmuiat cel putin 8-10 ore sau chiar lasat
peste noapte. La 1 pahar de naut se pun 4 pahare de apa.
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2. Hyt BigBaputu 30-50 XBUIUH — 10 HamiBroroBHOCTI. Ciib goAaTH OIFOKYE 0 CEPEIUHU TOTY-
BaHHS.

3. 3nuTH BOMy 1 AT HOMY OOCOXHYTH MEPE] CMaKCHHSIM.

4. bobu nmpucHunaTy CerisIsMH Ta MOCOIUTH. Koruch BUKOPHUCTOBYBAIH TUIBKH CIJTb.

5. Jlnst 3akaproBaHHS MOKHA BUKOPUCTATH a00 CKOBOPIKY 3 OJli€to, abo eko ayxoBku. [oTyBaru
JIO TOTOBHOCTI OJTHUM 13 IIHX CITOCOOIB.

6. BoxuBartu oxonomkenuM. Cmaurnoeo!

COJIOAKA IT'APBY30BA 3AIIIKAHKA 3 ABJIYKAMU TA CUPOM
3amikaHka 3 rapOys3a 3 si0JyYHO-CUPHOIO HAYMHKOIO HE TUTbKM CMaydHa, aye i kopucHa. He numns-
YHCh Ha T€, 110 II€ COJIOJKA CTpaBa, BOHA MAaCYeE 1 sIK APYTE 1 K JeCepT.
CryniHb CKJIQJHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaoogi:

rapOy3 nmouuieHuit — 1kr;
sa0myka — 1kr;

MaHHa KpyIa — 5 CT. JIOXKOK;
cup nomarniHii — 500 r;
cyxapi MeJieH1 — 3 CT. JIOXKKH;
LYKOp — 6 CT. JTOXKKH;

cik JiIuMoHa — 0,5 mT.;
BaHIIbHUY ITyKOop — 10 T
STALS — 4 1T

KOpHULA — 2 CT. JOKKHU;

MacJo s ooMazku hopmu;
MEJIeHI Cyxapi sl HOCUIIKH (HOpMHU.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo rapOy3. ['apOy3 Hapizatu BenuKuMH KyOuKaMmu,
BIJIBAPUTH Yy BOJI1 /10 TOTOBHOCTI, aji¢ HE MEePEeBapUTH. 3TUTHU 3aiiBy piauHy. /o BigBapeHoro ra-
psiaoro rapOysa 1o4aty 3 CTOJIOBI JIOKKHU LYKPY Ta MaJIEHBKUMU MOPLISIMA MaHKY, pO3MHHAIOUH
CyMIII BUAETKOIO a00 TOBKAa4KOI0. Jlye BasKIMBO, II00 HE YTBOPHIIKCS TPYAOYKH 3 MAHKH, 1HAKIIIE
rapOy30Buii map He Oyae Takum cmMadyHuM. [latu moctoaru 20 XBWIHH, 11100 MaHKa po30yxJia.

2. T'oryemo sibnyka. S6myka 1006pe NOMUTH, TIOYUCTUTH BiJl HACIHHA Ta IIKipku. Hapizaru Benu-
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2. Se fierbe nautul timp de 30-50 de minute, pana ce este gata la jumatate. Se adauga sare aproape
de mijlocul gatitului.

3. Se scurge apa si se lasa nautul sa se usuce inainte de prajire.

4. Se presara nautul cu condimente si cu sare. In trecut, se folosea doar sare.

5. Pentru prajit, puteti folosi fie o tigaie cu ulei in care se prajeste nautul, fie o tava care se pune
in cuptor. Se gateste intr-unul din aceste moduri, pand cand este gata.

6. Se mananca racit. Pofta buna!

BUDINCA DULCE DE DOVLEAC CU MERE SI BRANZA
Budinca de dovleac umpluta cu mere si branza nu este doar delicioasd, dar si sdnatoasd. Chiar
daca este o mancare dulce, merge bine ca felul doi si ca desert.
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

dovleac decojit — 1 kg;

mere — 1 kg;

gris — 5 linguri;

branza de vaci — 500 g;
pesmet — 3 linguri;

zahar — 6 linguri;

suc de lamaie — 0,5 buc.;
zahar vanilinat — 10 g;

oua — 4 buc.;

scortisoard — 2 linguri;

unt pentru a unge forma/tava;
pesmet pentru a presara forma/tava.

Mod de preparare:

1. Gatim dovleacul. Se taie dovleacul in cuburi mari, se fierbe in apa pana cand este gata, dar sa
ramanad intreg. Se scurge excesul de lichid. Se adauga 3 linguri de zahar si gris cu portii mici la
dovleacul fiert si fierbinte, apoi se framanta totul cu o furculita sau cu un zdrobitor de cartofi. Este
foarte important sa nu se formeze cocoloase de gris, altfel stratul de dovleac nu va fi atat de gustos.
Se lasa sa stea 20 de minute pentru ca grisul sd se umfle.

2. Pregatim merele. Se spald bine merele, se decojesc si se curata de seminte. Se taie in cuburi

251



KMMH KyOUKaMH, BeCh Yac IMepEeMIIIyIOdH 13 TUMOHHUM COKOM , 100 si0;1yKa 30eperiiu rapHuil CBiT-
muit konip. TymikyBaTu s10/1yKa JeKiJIbKa XBUJIMH Ha CyXiil CKOBOPOA1 Ta CAAKYBaTH, 100 s10myKa
CTaJIu M’ SIKMMH, aji¢ HE KalleoaiOHNMU.

3. ®opMy 3MaCTUTH MACJIOM Ta MOCUIIATH MaHIPYBAJIbHUMHU CyXapsiMu.

4. JTo rapOy30BOi MacH 10[1aTy BaHUIbHUH I[YKOD, 2 SIALIA 1 3 CT. JTOKKHM MEJICHUX cyXapiB. PerenbHo
Bce nepemimaru. Bukmnactu B miarorosneny Gopmy ta nocumnati 1 cT. 10kKoro Kopuili. Hactymaum
[IIapOM BUKJIACTH 0TyKa, SIKi TAKOXK MOCUTIATH | CT. JIOKKOIO KOPHIII.

5. BigokpemMuTH K0BTOK BiJ1 OiJIka OCTaHHIX 2 si€llb. BITOK MOKIACTH Y XOJIOUIBHUK.

6. Y)KOBTKM pO3TEPTH 3 CUPOM 1 3 CT. TOXKKAMU IYKpY.

7. OxonmomxeHuni 01710K 30UTH MiKCEpOM 0 CTIMKUX MIKiB, 10/1aTH 10 CUpHOi Macu. Macy 1ie pa3s
00epexHO MepeMilaTi Ta BUKJIACTU Ha s01yKa. 3pa3y MOCTABUTH B PO3ITPITY AYXOBKY.

8. HyxoBky posirpitu g0 200° C Ta Bumikaty 3amikaHky nepmux 10 XBUIUH mpHu TemmnepaTypi
200° C, a nactynsi 20 xBuiauH — pu 180° C.

9. I'oToBy 3amikaHKy OXOJOAWTH, MO>KHA IPUKPACUTH IIMATOYKAMH SOITYK.

10. Tlpu mojayui MOYKHA MOJTUTH B TAPLIIIi, B 3aJIEKHOCTI B/l yoA00aHb, IlyKPOBUM CUPOIIOM 200
po3ToruieHuM 1mokonanoM. Cmaunozo!

KAIIYCTA — 00un 3 0ocHOBHUX 0804i8, 5KI YKpaiHyi excusaoms 3 0aeuix yacis. Ceidcy uu Kea-
weny kanycmy (abo i my, i iHuLy) UKOPUCMOBYIOMb [ 3apa3 y NPUSOMYB8aAHHI eITUKOI KiTbKOCMI Pi3-
HOMaHimHUX cmauHux i yixaeux cmpas. Ii cmascamo abo mywikyroms, 2omyloms nepuie, 6y0yions
Ha HiU canamu, HAYUHAIOMb NUPIJICKU YU 8apeHuKu. [esaxi 3 peyenmie 3a 6UKOPUCAHHAM KaNnycmu
8uU, HanesHo, nobauunu edice. Huoicue we napy munogux yKpaincbKux nepenucis, 0e Kanycma € 2o-
JIOBHUM CKILAOHUKOM.

TYIIKOBAHA KAITYCTA 3 'PUBAMU

Lle onHa 3 HaMOIIMPEHIIINX OBOYEBUX CTpaB. Taka CTpaBa € K CaMOCTIMHOIO, TaK MPAaBUThH 1 3a
HAUMHKY JI0 BapEHUKIB 4¥ TUPOriB. Hepiako 3MIlIyI0Th 1 TYIIKYIOTh CBIXKY Ta KBAIllEHY KaITyCTY.
KBameny kamycty 3 rpubamu, MPUTOTOBIIEHY THM YU IHIIMM CIIOCOOOM, MOYKHA 9acTO 3HAWTH Ha
cToii B Oararbox qomiBkax Ha Cesatuil Beuip. Ha pizaBsHomy cToji KamycTa — 11€ CUMBOJ TIO-
€JIHAaHHS HABKOJIO OZIHI€T OCHOBH, TOOTO bora. A rpubu cUMBOII3YIOTh IIJI0AOBUTICTH Ta MPOIOB-
KeHHA poxy. [IpuroroBana 3a UM penenToM KamycTa BOupae B ce0e CBITKOBUI apoMaT CyIIEHUX
rpuliB i Ma€ HEMOBTOPHUN CMaK Ta apoMar.

CryniHb CKIaHOCTI: IPOCTO.
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mari, se amestecd cu sucul de lamaie pentru a-si pastra culoarea deschisa. Se fierb inabusit cateva
minute intr-o tigaie fara grasimi si se urmareste ca merele sa fie moi, dar nu sfaramicioase.

3. Se unge tava cu unt si se presard cu pesmet.

4. Se adauga zahar vanilinat, 2 oua si 3 linguri de pesmet la masa de dovleac. Se amesteca totul
bine. Se pune in tava pregatita si se presara 1 lingura de scortisoard. Urmatorul strat — merele, care
si ele se presard cu 1 lingurd de scortisoara.

5. Se sparg ultimele 2 oua si se separa galbenusul de albus. Se depoziteaza albusul in frigider.

6. Se incorporeaza galbenusul in branza si se adaugd 3 linguri de zahar.

7. Se bate albusul racit cu un mixer pana la formarea varfurilor tari, se adauga la masa de branza.
Aceasta se amestecd din nou cu grija si se intinde pe mere. Se pune imediat in cuptorul preincalzit.

8. Se preincalzeste cuptorul la 200° C si se coace budinca pentru primele 10 minute la o temperatura
de 200° C, iar urmatoarele 20 de minute, la 180° C.

9. Budinca se lasa la racit, se poate decora cu felii de mar.

10. La servire, feliile de budinca pot fi stropite cu sirop de zahar sau ciocolata topita, in functie de
preferinte. Pofta buna!

VARZA este una dintre principalele legume pe care ucrainenii o mandnca din timpuri stravechi.
Varza proaspata sau murata (sau ambele) este inca folosita la prepararea unui numar mare de feluri
de mancare delicioase §i interesante. Se prajeste sau se inabusa, se gateste ca fel principal, este in-
gredientul principal in salate, se foloseste ca umplutura pentru placinte sau galuste. Unele dintre
retetele cu varza cu siguranta le-ati vazut deja. Mai jos, gasiti cdteva retete tipic ucrainene, unde
varza este ingredientul principal.

VARZA CALITA CU CIUPERCI

Acesta este unul dintre cele mai raspandite feluri de mancare cu legume. Se serveste atat ca man-
care separata, cat si ca umpluturd pentru galuste sau placinte. Varza proaspata si cea murata sunt
adesea amestecate si fierte impreuna. Varza murata cu ciuperci, gatita intr-un fel sau altul, poate fi
intalnitd adesea Tn multe case pe masa, de Ajunul Craciunului. Pe masa de Craciun, varza este sim-
bolul unitétii in jurul unei baze, adicd a lui Dumnezeu. lar ciupercile simbolizeaza fertilitatea si
trainicia familiei. Varza preparata conform acestei retete absoarbe aroma festiva a ciupercilor uscate
si capata un gust si 0 aroma de neuitat.

Grad de complexitate: simplu.
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Cknaooei:

kBanieHa kamycrta — 500 rp;

o1 — 3 CT. JIOJKKH;

uOysIst — 2 T

cymieHi rpubm (6axxano 6im) — 25-30 1
Boaa — 500 mur;

IyKOp — 2 4. JIOXKKH;

CLIIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. CymreHi Tpubu 3JIUTH BOJIOFO 1 TOCTABUTH HA
cepenHiil BOroHb BapuTUCh 2(0) XBHIIHH.

2. I'pubwn BigmiauTH, ane 36epertu pinuny. He
HAATO IpiOHO Mmopi3ary.

3. KBamieHy kamycTy MOKHA JIETKO MPOMHTH B
MPOTOYHIN BOAIL, SKIO BOHA BUAAETHCSA 3aHATO
kucioro. [ToriM momicTuty ii y HEBETHKUI COTEH-
HUK 1 3aJTUTH PIIMHOIO, 1110 3aJTUIITNIACH B BiJl-
BapPIOBAHH:I rpu6iB. Baputu Ha CePETHBOMY BOTHI, TOTIOKH BHIIAPYETHCA NPAKTUIHO BCs piauHa.

4. B inmomy COTeI/IHI/IKy PO3IrpiTH 00, T0JaTH OOUHIIEHY, TOMUTY 1 oApi0ieHy mHuoyIto, Mo-
COJIUTH JI0 CMaKy i 00CMaKUTH 10 M’ SIKOCTI.

5. lonaru rpubu 1 o0cMakyBaTH BCE Pa30oM, yac Bijl 4acy MOMIIIYIOUH, 1€ 2 XBUIUHH.

6. Jlomaru xamycry, Iykop i go0pe nepemimrary. TymikyBaT Bce pa3oM e 5-6 XBIINH, 1100 3Mi-
IIAJTUCh aPOMATH 1 BCE pa3oM MPOTPIIOCE.

7. [lomaBaru KammycTy B rapstaomy BUIIIsIL. [1icias MOBTOpHOTO MiirpiBaHHS BOHA CTa€ 1€ CMad-
Himor. Cuaunozo!

KAITYCTSAHI CITMEHUKH
Kamyctani ciueHnky — TpagulliiiHa yKpaiHChKa CTpaBa 3 4yJJOBUMU FaCTPOHOMIYHUMHM BJIACTUBO-
cTaMu. B ciueHMKax He BiI4yBacThCs XapaKTEPHUI KaIlyCTSHHUIA 3amax, Ikl He BCi M00MATh. 1x
MOYKHA TTO/IaBaTH 1 B TAPSYOMY BUTJISII, 1 B XOJIOTHOMY.
CrymniHb CKIaHOCTI: IPOCTO.

254



Ingrediente:

varza muratd — 500 g;

ulei — 3 linguri;

ceapd — 2 buc.;

ciuperci uscate (de preferinta hribi) — 25-30 g;
apa — 500 ml;

zahar — 2 lingurite;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se toarna apa peste ciupercile uscate si se fierbe la
foc mediu timp de 20 de minute.

2. Se scurg ciupercile, dar se pastreaza lichidul. Nu se
taie ciupercile prea fin.

3. Varza murata poate fi usor spdlatd sub jetul de apa,
daca pare prea acra. Apoi se pune Intr-o craticioard care
se umple cu lichidul ramas de la fierberea ciupercilor.
Se gateste la foc mediu, pana cand aproape tot lichidul 4
s-a evaporat. L

4. Intr-o alti tigaie, se incilzeste uleiul, se adauga
ceapa curdtatd, spalatd si maruntitd, sare, dupd gust si se prajeste pana se Tnmoaie.

5. Se adauga ciupercile si se prajesc toate impreund, amestecand din cand in cand inca 2
minute.

6. Se adauga varza, zaharul si se amesteca bine. Se gateste totul Tndbusit impreuna inca 5-6 minute
pentru a se amesteca aromele si a se Incalzi totul la un loc.

7. Se serveste varza fierbinte. Dupa reincalzire, ea devine si mai gustoasa. Pofta buna!

»SICENYKY ” sau CHIFTELUTE DE VARZA
»Sicenyky” — un fel de mancare traditional ucrainean, cu proprietati gastronomice excelente.
Chiftelutele de varza nu au mirosul caracteristic al verzei, care nu este pe placul tuturor. Se pot servi
calde sau reci.
Grad de complexitate: simplu.
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Cknaoogi:

OimokayaHHa Kamycra — | KT
ManHa kpyna — 100 r;
MOJIOKO — 2 CKIIL.;

SIALST — 3 T,

cyxapi — 1 ckiL;

oms — 100 T;

CLIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Kammycty mounctutu i apioHO Hapizatu. Po3mi-
JINTU OUIKHU BiJ KOBTKIB.

2. B xacTpyi JOBECTH MOJIOKO /10 KUIIHHS 1 OMY-
CTHTHU TyIH HapizaHy kamycty. [IputucHyTH ii 10%K-
KOI0, 11100 BOHA BCs OyJia B MOJIOII, 1 TYIIIKYBaTH Ha
MaJIeHbKOMY BOTHI M1 KPUIITKOIO XBWIHH 15-20, 10 :
M’SIKOCTI (4ac MOXe BiAPI3HATUCH — 3AJICKUTH BiJ] COPTY KaIlyCTH).

3. [ToBUIbHO BCUTNIATH MaHHY KPYIY 1 PETENBHO MepeMilIaTu, o0 BCsl MaHKa PIBHOMIPHO PO3IIO-
ninmunack no kamycti. Tymkysatu me 10 XBUIHH.

4. 3HATH KacTPIOIIO 3 BOTHIO 1 OCTyIuTH KamycTy. [loconuTu kamycTy 3a cMakoMm, BOUTH 5KOBTKH
1 1oOpe mepemimaTy.

5. 3 yTBOpeHoi Macu 3opMyBaTH KPyTIli CiYeHUKH (OUTKM), 3MOYUTH 1X 3 000X CTOPIH y 30UTHX
OiyKax, a MOTIM 3amaHipyBaTH B CyXapsx.

6. CMa)XuUTH B CKOBOPO/I1 Ha I00pe po3IrpiTii 01l Ha CepeTHbOMY BOTHI IO YTBOPEHHS 30JI0THUCTO1
CKOPUHKHU.

7. SIk11o momaBaTu Ciu€HUKH TapsT9UMU, TO MOYKHA TTOIaTH CMETaHy. XOJIOAHI CIYSHUKH TEXK JTyXKe
cmauHi. Cuaunoeo!

3 18 cm. 3naunoeo nowupenns 8 Yrpaini nabyna KAPTOIIA, sika eumichuna 3 Wupokoeo GoHCUMKY
yuMano 0asHix bopowHsHux cmpas. Ocobnuso weuoKo 8oxa ysitiuina 6 payion censn na Ilonicci ma
6 Kapnamax, de nocmitino giouyeanacsa necmaua seprosux. Kapmonus 6yna opyeum xnioom, sxoeo,
SAK KA3anu 2yyyiu, He nNOmpiOHO «Hi MOTOMUmMuU, Hi 00 MAUHA, A NPOCMO — 00 2opuwiKay». 3a OaHumMu
8e0-cmopinku https://spadok.org.ua, kapmono Hatyacmiwe 8apuiu 8 IYWNUHHI aO0 NeKau 8 neui,
ocobnuso nio uac nocmie. Kapmonnio inu 6 6yov-saxy nopy OHs, ane Hauwacmiuie 8panyi ma eseyepi.
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Ingrediente:
varza — 1 kg;
gris — 100 g;
lapte — 2 cani;
oua — 3 buc.;
pesmet — | cana;
ulei — 100 g;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata varza si se toaca marunt. Se
separd albusurile de galbenusuri.

2. Intr-o cratita se aduce laptele la fier-
bere si se adauga varza taiata. Se apasa
varza cu o lingurd, astfel incat sa fie
acoperita de lapte, si se fierbe Indbusit la
foc mic sub capac timp de 15-20 de minute, pana cand se Inmoaie (timpul poate varia in functie de
varza).

3. Se adauga incet grisul si se amesteca bine, astfel incat sa fie distribuit uniform pe varza. Se
fierbe inabusit incd 10 minute.

4. Se 1a cratita de pe foc si se raceste varza. Se adauga sare dupa gust, se incorporeaza galbenusurile
si se amesteca bine.

5. Din masa obtinuta, se formeaza chiftelute rotunde (bile), care se dau prin albusurile batute, iar
apoi prin pesmet.

6. Se prajesc chiftelutele intr-o tigaie bine incalzita cu ulei, la foc mediu, pana se rumenesc.

7. Daca se servesc fierbinti, atunci se pot asezona si cu smantana. Chiftelutele reci sunt, de aseme-
nea, foarte gustoase. Pofta buna!

Din secolul al XVIII-lea, CARTOFII s-au raspandit semnificativ in Ucraina, inlaturdand de la
consumul masiv diferitele feluri vechi de mancare pe baza de faina. Cartofii au intrat rapid in
meniul taranilor din Polissya si Carpati, unde a existat o lipsa constanta de cereale. Acestia erau
a doua paine, care, asa cum spuneau hutulii, nu trebuia ,,nici treierata sau la moara dusa, ci, pur
si simplu, pusa in oala”. Potrivit portalului https://spadok.org.ua, cartofii erau adesea fierti in
coaja sau copti la cuptor, cu precadere in timpul postului. Ei erau consumati in orice moment al
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Borwcusanu xapmonio 3 keawienoro kanycmoio, KanyCmsaHUM K8acom, 02ipKamu, KUCTUM MOJLOKOM, Ma-
cmuau on1iero abo cmadiceHum canom. 1 yyynu 0o kKapmonii 20my8anu « Caiamaxy» — npunpagy iz mep-
Mo20 YACHUKY, 600U ma ollii. 3 Kapmoni eapunu WKy, 00 AKOi Yacmo 000asanu K8Acouo, 20pox,
2pubu abo dnc axkycey kpyny. baeamo cmpas comysanu 3 cupoi' mepmoi abo saperoi mosuenoi kapmonii:
NeKIU HA KAnyCMaHUX JUCMKAX CB0EPIOHI OVIIOUKU, KOPHCUKU ADO NUPINHCKU 3 PIZHUMU HAYUHKAMU,
CMAHCUNU HA O KAPMONJIAAHUKU AO0 OepyHU («mepmi NAAYKUY»), 6apUIU 2ATYUWIKU, d 8 KAPNAMCbKUX
cenax — poounu 2onyoyi. /lesxi 3 nepepaxosanux cmpas 3aIUUUIUCs y 8XCUMKY MLIbKU 8 NeGHUX pe-
2IOHAX, a 0esIKI — 20MYIOMbCsl 4acmo i matidice no 6citi Ykpaiui.

KAPTOIIVIAHUKH a6o 3PA3U 3 TPUBAMU

KapromnssHuku roTyroTbCss HA OCHOBI BapEHOI M’ ATO1 KapTOIuIi (M’ SIYKH, MUSUIKH), III0 i cama €
YyZ0BOIO OKPEMOIO CTpaBoro. SIKIIO K 70 Hel 1oaatu O11e OOPOIIHO, CUpeE sifIle, a MOTIM chopMy-
BaTH KOTJIETKH Ta, BUKAYaBIIU B OOPOILIHI, TOCMaKUTH Ha OJI1i UM CMaJIblli, — 11€ BXKE BUXOJATH Kap-
TOTISTHUKY. ByBae, 10 X HAYMHAIOTH M’SICOM, IIKBapKaMu, TprOaMu — TOJII BOHU YITOIOHIOIOTHCS
710 3pa3iB. 3a UM MEPENHUCOM KapTOIJITHUKY Y TO 3pa3d BUIIKAIOTHCS B JYXOBLI1, a HE CMaKaThCs
y Macii. [ BUXoasaTh 60)KeCTBEHHO HIXKHUMMU.

CrymiHb CKIaIHOCTI: MPOCTO.

Cknaoogi:

Kapromis — 10 mWT. cepeaHpOro po3mipy;
6oporrHo — 400 T (3a 6akaHHIM);
negeputli — 400 r a6o 10 mr.;

ST — 2-3 mT.;

JacHUK — 3-4 3yOuuKa,

nuOymst — 1 mr.;

oJtist — 1-2 CT. JT0XKKHU;

CLJIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns: ol . ::-r

1. Toryemo TicTo. KapTomito mouucTUTH, TOMHUTH 1 Hapi- e
3aTy HEBENUKUMH KyOukamu. CKIaCTH B KaCTPYIIO, 3aJIUTH BOJIOIO, TOCOJIUTH 1 BIIBAPUTH JIO TO-
TOBHOCTI — npuOin3Ho 20 XB.

2. Bony noOpe 311t 1 3p00UTH TMIOpE, SIKE TOBUHHO BUMTH, TaK OM MOBUTH, CyXUM — Maibke 0e3
BO/IU. Y MIOpE OJATH 2 KOBTKHU 1 TOCOJUTH 3a cMakoM. [lepemimiaTl peTenbHO.
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zilei, dar cel mai frecvent dimineata si seara. Se mancau cartofii cu varza murata, cvas de varzd,
castraveti, lapte acru, unsi cu ulei sau slanina prajita. Hutulii pregateau pentru cartofi ,, salamaha”
(mujdei) — un sos facut din usturoi zdrobit, apa si ulei. Adeseori, se pregatea ciorba de cartofi, la
care se adaugau fasole, mazare, ciuperci sau niste cereale maruntite. Multe feluri de mancare se
preparau din piure de cartofi crud sau fiert: se coceau diferite chifle sau placinte pe frunze de varza,
cu umplutura variata, se prajeau in ulei chiftele din cartofi, se fierbeau galuste, iar, in satele din
Carpati, se faceau sarmale. Unele dintre aceste feluri de mancare se mai prepara doar in anumite
regiuni, iar altele sunt gatite des si aproape in intreaga Ucraina.

CHIFTELE DE CARTOFI CU CIUPERCI

Chiftelele de cartofi sunt preparate pe baza de cartofi fierti si zdrobiti — un fel de mancare minunat
si ca atare. Dacd se adaugd faind alba, ou crud, apoi se formeaza chiftelele, care se trec prin faina si
se prajesc in ulei sau unturd, se obtin chiftele de cartofi. Se intdmpla ca chiftelutele sa fie umplute
cu carne, jumari, ciuperci — atunci ele se numesc ,,zrazy”’. Conform acestei retete, chiftelele de
cartofi sau ,,zrazy” sunt copti la cuptor, nu prajiti in unt. Si, astfel, se obtine 0 mancare deosebit de
fina.

Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

cartofi — 10 buc. de marime medie;

faina — 400 g (optional);

ciuperci champignon — 400 g sau 10 buc.;
oua — 2-3 buc.;

usturoi — 3-4 cdtet;

ceapa — 1 buc.;

ulei — 1-2 linguri;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se curdta cartofii, se spala si se
taie cuburi mici. Se pun intr-o cratitd care se umple cu
apa, se pune sare si se fierbe totul pana ce cartofii sunt gata — aproximativ 20 de minute.

2. Se scurge bine apa si se face un piure care ar trebui sa fie destul de uscat — aproape fara apa. Se
adauga 2 galbenusuri de ou in piure si sare, dupd gust. Se amesteca bine.
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3. Jlogatu 60po1rHo 1 1o00pe BUMIIIaTH TicTo. BOHO MOBHHHO OyTH IIITLHUAM 1 HE TIAZaTH 3 JIOXKKH.
SIkmio BiguyBaeTe, 1m0 GOpOIITHA TPOXH HE BUCTAYA€, TO MOXKHA JJOAATH 1€ TPOXH.

4. l'oryemo HauuHKy. [leuepuiii 1o0pe NpOMUTH 1 Hapi3aTh Ayxe IPIOHUM KyOUKOM.

5. Ilounctutu ogHy NUOYIMHY, TOMHUTH 1 Hapi3aTH Tak caMo JApiOHO, K 1 rpuOu. YacHUK MOUYH-
CTHUTH, IOMUTH 1 TOAPIOHUTH 200 PO3YABUTH YACHUKOIABKOIO.

6. Po3irpiTi CKOBOPIAKY 3 OJII€I0 1 0OCMaXUTHU IPUOU 10 BUMIAPOBYBaHHS piauHU. [10TIM 3MeHb-
IITUTH BOTOHB 1 JOJATH 70 TpHOiB KyOUKH rOysi Ta yacHUKY. CMa)KUTH Ha HEBEJIMKOMY BOTHI 0
rpo3opocTi mulyimi. [oToBi TprOM 3 ITUOYIIEI0 Ta YACHUKOM BUKJIACTH HA CEPBETKY, 1100 MpuOpaTu
3aiiBy BOJIOTY 1 3KHP.

7. Toryemo kapromnsHuku. ChopmyBaTH 3 KapTOIJISTHOTO TICTa OKPYTIIUNA MIIMHEIIb, SIK IS Bape-
HuKiB. Haiikparie /Ui 11b0ro 3MOYHTH PyKH B XOJIOJHIHM BOJII — KapPTOIUISHE TICTO HE Oy/e JUIMHYTH
70 pyk. Bukmactu Ha cepeHy MITMHIIS JTOKKY HAYMHKH 3 TPUOiB. 3aKPUTH HAYMHKY IIIAPOM TicTa
1 chopmyBaTH KyJIbKY.

8. BUK/IACTH KApTOILIAHUKH y ICKO, 3aCTENICHE MAllCPOM JULST BUITIKAHHS. 3MACTUTH 1X I€YHUM O1JI-
KoM 1 Bumikatu B xyxosii npu 180° C npubnauzno 20 XBUIKH.

9. I'0TOBI KApPTOTUISTHUKY MTOJIABATH 10 CTOITY TapTIHMH. [X BKMBAIOTE 3 MOJIOKOM, KHCJIIKOM, PSKaH-
KO0, CMETaHOI0, CMaXEHUM CaJioM, a TO i 6e3 JoIaTKiB — MPOCTO SIK CaMOCTIHHY cTpaBy. Cuaunoeo!

JAEPYHHU ) KUTOMUPCBHKI

OnHi€r0 3 HAUTUTOBIIINX Ta HAWPO3MOBCIOMKEHIIINX 0 TEPUTOPii YKpaiHu CTpaB 3 CUPOi TEPTOi
KapTOIUII BBAXKAIOTHCS JIepyHU. {10 cTpaBy BBaXkaroTh HaIllOHAIBHOIO 1 B bistopycii — kpaini O6arartiit
Ha Bpo)kail IbOTO TIOXKUBHOTO oBoYa. Ykpainchke [lomices
TaKOX CJIaBUTHCS BPOXKAsIMHU KapTOIUTI 1 CTpaBaMH 3 Hel.
VY micteuky KOpOCTeHB Ha }KHTOMHpmHHi HaBITh BCTa-
HOBJICHO TaM’ATHUK nepyHy. Tyt mopquo POBOJISAITH (be-
CTHBAIb, IPUCBIICHUM i crpasi. [cHyrOTH nEpyHU 1 3
M’scOoM, 1 3 chpoM, 1 3 rpubamu. Humxue nmpononyemo
Ballliil yBa3i OMH 3 HAUMPOCTINIUX PEIENTIB ICPYHIB 3
Kopoctuna.

CrymniHb CKIaHOCTI: IPOCTO.

Cknaooei:
Kaproruist — | Kr;
UOYIIs — 2 CepeliHi;
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3. Se adaugd faind si se framanta bine aluatul. Ar trebui sa obtineti un aluat dens care nu se des-
prinde de pe lingura. Daca simtiti cd nu este suficienta faind, se mai poate adauga.

4. Pregatim umplutura. Se clatesc bine ciupercile si se taie in cuburi foarte mici.

5. Se curdtd o ceapa, se spala si se toaca la fel de fin ca si ciupercile. Se curata usturoiul, se spala
si se toaca sau se zdrobeste in presa de usturoi.

6. Se incalzeste o tigaie cu ulei si se prajesc ciupercile pana se evapora lichidul. Apoi se reduce
focul si se adauga la ciuperci ceapa tdiatd cubulete si usturoiul. Se prdjeste la foc mic, pana cand
ceapa devine transparenta. Ciupercile cu ceapa si usturoi gata facute se pun pe un servetel, pentru
a se absorbi excesul de umiditate s1 de grasime.

7. Gatim chiftelele de cartofi. Din aluatul de cartofi se formeaza un cerc aplatizat, ca pentru
coltunasi. Pentru asta, cel mai bine este sd va Inmuiati mainile in apa rece, iar atunci aluatul de
cartofi nu se va lipi de maini. Se pune o lingurda de umpluturad de ciuperci in mijlocul cercului. Se
acopera umplutura cu un strat de aluat si se formeaza o bila.

8. Se asaza bilutele de cartofi intr-o tava de copt, tapetata cu hartie pergament. Se ung chiftelele
cu albus si se coc la cuptor la 180° C pentru aproximativ 20 de minute.

9. Chiftelele se servesc calde. Se mananca cu lapte, smantana, lapte fermentat, slanina prajita sau
chiar fara nimic, ca fel de mancare separata. Pofta buna!

CHIFTELE DE CARTOFI A LA JYTOMYR

Chiftelele de cartofi sunt considerate a fi unul dintre cele mai tipice si mai raspandite feluri de
mancare din cartofi cruzi rasi din Ucraina. Acest preparat este considerat national si in Belarus, o
tara unde se cultiva mult aceasta leguma nutritiva. Polissya
ucraineana este, de asemenea, renumita pentru recoltele si
mancdrurile sale de cartofi. Un monument al chiftelei de
cartofi a fost ridicat in orasul Korosten din regiunea Jyto-
myr. Aici, in fiecare an, are loc un festival dedicat acestui
fel de mancare. Exista chiftele de cartofi cu carne, cu
branza si cu ciuperci. Mai jos, va oferim una dintre cele
mai simple retete de chiftele de cartofi de la Korostyn.

Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:
cartofi — 1 kg;
ceapa — 2 buc. medii;
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sure — 1-2 mr.;

60pomIHo — 3 CT. TOXKKH (asie MOKHa poouTH 1 6€3 OoporHa);
OJI1s 1T CMa)KEHHS,

CiJIb, MEJICHUI YOPHUI TIepelb — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. ITounteny KapTOTUTIO IIOMUTH 1 HATEPTH Ha ApiOHIM TepTii. [{nOymro o6uncTuTH, MoMUTH 1 260
HaTepTH, abo ApiOdHO HapizaTu. SIKII0 KapTOIUIIHA Maca piAKyBaTa, TO 3aiiBy piIMHYy Oa)KaHO TPOXH
BIJITUCHYTH 1 3JIUTH.

2. Jlomaty B OBOYEBY Macy siiiie, O0portHo (3a 0a)kaHHsIM), CiJib, TIEpeIlb 1 T00pe MmepeMilnarH.
MoskHa 1oaTi YacHHUKY. SIKIIO MIaHyeTe 3roTyBaTH MICHY CTPaBy, TO siIle MOXKHA HE JIOAABATH,
ajie MOBUHHO OyTH GOPOILIHO.

3. CMaXuTH JIEpyHH B 0111 Ha po3MeUYeHIi CKOBOPOIi O3 KPHUIIIKH, HAKJIaJal0ud CTOJIOBOIO JIOKKOIO
TUTOCKI HEBEJIMKI KOP)KUKH, K 3BUYaiHI ofaaku. JlepyHr o0CMakUTH 710 30J0TUCTOT CKOPUHKH 3
000X OOKIB 1 BUKJIACTH Ha MANepOBUIl PYIIHUYOK, SIKUH MA€ BTATHYTH 3aJIMILKH OJIii.

4. TpaauItiiiHO JAepyHH TIOIAF0THCS 31 CMETaHO0. BOHM cMadHi SIK Taps MM, TakK 1 oCTUIIMME. CrauHozo!

KAPTOILJISIHI MJIMHIII 3 M’SICHOIO HAUMHKOIO
CTyniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

KapTOIUIs — 5 IIT.;

SIALST — 2 T,

uuOymst — 1mT.;

OJIisl [ CMaYKEHHS;
60ponHo — 3a moTpedoro;
CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.
17151 HAYMHKU:

BimBapeHe m’sico — 250 T;
uuOysst — 1 mr.;

ClJb, TIEpEIlh — 32 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:
1. T'oryemo HaunHKy. BigBapene m’sico mpomyctutu uepe3 M’ scopyOky. L{uOyiato nounctutu, mo-
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oua — 1-2 buc.;

faina — 3 linguri (dar se poate face si fara faina);
ulei pentru prajit;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Cartofii se curdtd, se spala si se rad pe o razatoare find. Se curata o ceapd, se spala si se da fie
pe razatoare, fie se toaca marunt. Dacd masa obtinuta este cam lichida, se stoarce si se arunca
lichidul.

2. Se adauga in masa de cartofi oua, faina (optional), sare, piper si se amestecad bine. Se poate
adauga usturoi. Daca planuiti sa gatiti o mancare de post, atunci nu adaugati oul, ci doar faina.

3. Se prajesc chiftelele de cartofi in ulei, intr-o tigaie fierbinte, fard capac, punand o lingura din
masa de cartofi obtinuta in forma de cerculete obisnuite. Se prajesc chiftelele pana se rumenesc pe
ambele parti si se agazd pe un prosop de hartie, pentru a absorbi excesul de ulei.

4. In mod traditional, chiftelele de cartofi se servesc cu smantand. Sunt delicioase atat calde, cat
si reci. Pofta buna!

CLATITE DE CARTOFI CU UMPLUTURA DE CARNE
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

cartofi — 5 buc.;

oua — 2 buc.;

ceapa — 1 buc.;

ulei pentru prajit;

faina — cat este nevoie;
sare, piper — dupa gust.
Pentru umplutura:
carne fiartd — 250 g;
ceapa — 1 buc.;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Pregdtim umplutura. Se trece carnea fiartd printr-o masind de tocat carne. Ceapa se curata, se
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MUTH, TOAPIOHUTH 1 00CMaKUTHU. 3MIIIATA M’ SICO 3 IUOYIEI0, TOCOIUTH, TIOTIEPUUTH 1 100pe Tepe-
MIIIATH.

2. T'otyemo Ticto juist ManHLIB. CUpY KapTOIUTIO NOYUCTUTH, IOMUTH 1 HATEPTH Ha IPiOHIM TepTLi.
[ToconuTH 1 3aTUITUTH Ha JAEKUIbKA XBUJIMH. BIATHCHYTH 1 BUKUHYTH PiIHHY.

3. lo xapToruii 1oaatu Auis, 00YnIeHy, TOMUTY 1 HaTepTy HUOYIuHY, Ciib, mepelb. [locTynoso
J0J1aBaT OOPOIITHO 1 HOMiIHYBaTI/I IIOKH TICTO BUIAE SIK JUIST MJIMHIIIB.

4. Ha rapsuay CKOBOPIIKY BIUTH JIOKKY OJii a00 MOKJIACTH rpyzIKy Macia 1 KOJH po31rp1€TLc;1 BU-
JIMBATHU TICTO TOHKUM mapoM. OOCMaKuTH 3 060X OOKIB 110 pym™ *STHOCTI. HepemaCTI/I Ha TapuIKy.

5. Tonkuii map M’sICHOT CyMiIlli BUKJIACTH Ha IMiICMa)KeHUI MITMHEIIb 1 3aTOPHYTH HOTO.

6. [TonaBatu TeruMu. MoxkHa 3BepXy MOJIUTH PO3TOIUIEHUM BEpUIKOBUM MaciioM. Cyuaunozo!

KOBBACA KAPTOIIVISIHA MTO-TAJIMIBKU a60 KUIIKA 3 BYJIbBU
ToTyroTbest Taki KOBOACKH HE TaK Bk ¥ jierko. Humu moTpiOHO TpimKu moOaBUTHCS. AJie BOHH
BUXOJISITh HA/I3BUYAITHO CMAUHUMHU, CHTHUMU Ta € MIOBHOI[IHHOKO CAaMOCTIIHOIO CTPaBOIO 710 0011y
YU BeYepi.
CtyniHb CKJIQJHOCTI: HE TIPOCTO 1 JTOBTO.

—

Cknaoosi:

Kaproris — 1 Kr;

pinmgacta muOyins — 200 r;

cano — 300 r AbO mkBapok — 250 r;
mmono — 200 r;

YaCHUK — 3-4 3yOunKu;

cMeTaHa a0o MaloHe3 — 1 CT. JTOXKKa;
CBHUHSYA 000JIOHKA (KHUIIKHK) — 1-2 M;

ClJIb, YOPHUN MEJIEHUH Meperb — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. HigroroBnsgemo kumky. CBUHAYY 000JOHKY IPOMUTH,
MOYUCTUTH BIJ] CJIM3Y Ta 3aMOYUTH Y BOJII 13 CULITIO, OLITOM Ta CHEIisSIMU 32 HasiBHICTIO. MapuHyBaTH
TO/IUHY.

2. oryemo HaumHKY. SKI0 y Bac MIKBapKH, TO iX MOTPiOHO IPOIYCTUTH Yepe3 M ’sicopyOKy abo
noapiOHUTU OieHaepoM. SKIIo y Bac cajio — nmopizaTu KyOMKamMu 1 OOCMa)KUTH JI0 IIKBAPOUYOK Ta
MoIpiIOHUTH iX y OneHAepi.
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spala, se toaca si se prajeste. Se amesteca carnea cu ceapa, se adauga sare, piper si se amesteca totul
bine.

2. Pregatim aluatul pentru clatite. Se curdta cartofii cruzi, se spala si se rad pe o razatoare fina. Se
adauga sare si se lasd cateva minute. Se stoarce si se aruncd excesul de lichid.

3. La cartofi se adauga ouad, ceapa curatata, spalata si rasa, sare, piper. Se adauga treptat faina si
se amestecd pana cand aluatul iese ca pentru clatite.

4. Intr-o tigaie fierbinte se pune o lingura de ulei sau o bucatica de unt si, cind s-a incalzit, se
toarnd un strat subtire de aluat. Se prajeste pe ambele parti pana se rumeneste. Cand clatitele sunt
gata, se muta pe o farfurie.

5. Se pune un strat subtire de umpluturd de carne pe clatita prajita si se ruleazd in mod obisnuit.

6. Se servesc calde. Se pot stropi deasupra cu unt topit. Pofta buna!

CARRNATI DE CARTOFI iN STIL GALITIAN sau CALTABOS DE CARTOFI
Astfel de carnati nu sunt chiar usor de preparat. Trebuie sa te joci putin cu ei. Dar sunt extrem de
gustosi, satiosi si este 0 mancare de sine statatoare perfectd pentru pranz sau pentru cina.
Grad de complexitate: nu este simplu de gatit si dureaza.

Ingrediente:

cartofi — 1 kg;

ceapa — 200 g;

slanina — 300 g SAU jumari — 250 g;
mei— 200 g;

usturoi — 3-4 catei;

smantana sau maioneza — 1 lingur3;
intestine de porc — 1-2 m;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim intestinele. Se spala intestinele de
porc, se curatd de mucus si se inmoaie in apa cu sare, otet si condimente disponibile. Se marineaza
timp de o ora.

2. Pregatim umplutura. Daca aveti jumari, trebuie trecute printr-o masind de tocat carne sau prin
blender. Daca aveti slanind, se taie cubulete si se prajesc, pana cand sunt crocante, apoi se trec prin
blender.
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3. [Tmono no6pe MpoMUTH, OOIINMAPUTH KUIT ATKOM Mapy XBUJIMH. BigBaputu 5 XB, 3acunaBiig B
KaCTPYJIO 3 KUILJISTYOIO0 BOZOKO.

4. IMouunieHy KapTOILIIO HATEPTH Ha TEPTII 1 101aTH CMETaHU YM MalloHe3y, 100 He MOYOpHiJIa.

5. Jlo xapTomisiHOI cyMili AOAaTH OOYHUINEHY, TOMUTY 1 HaTepTy Ha TePTIi MUOYIT0, ToAPiOIeHi
IIIKBAapKH 1 BiiBapeHe MioHo. BoHo 000B’s13k0B0 Mae OyTu rapsaum. Bee qo6pe Bumimaru. [Toco-
JIUTH 1 TIOTIEPYUTH, JTOJIaTH PO3YABJICHUI YaCHUK 1 TIe pa3 qo0pe nmepemimarn. HaunHaka rotosa.

6. Y BeIMUYEHBKY KacTPYIIO MOCTABUTH KU ITUTH JIECh 3 J1 BOJIU.

7. HaunmnsieMo kuimku. KUk HaYMHUTH KapTOIUISTHOIO CYMIIIIITIO, aje He JTyKe Tyro, 1ob He
TpicKasa KUIITKa MpH 3armiKaHHi. TiCHO 3aB’s3aTH, ajie HiYUM He MTPOTUKYBATH.

8. T'0TOBI1 K1JIb111 KOBOACKU TTOKJIACTH Y KUIT SI9y BOJY 1 B1JIpa3y K BUKJIFOUUTH Ta3 MiJ] KaCTPYyJIeto.
Kuiika Mae NOBHICTIO 3aHYPUTHUCS Y KHIT'T9CHY BOJY 1 IOJIeXKATH TaK MPOTATOM 5 XBUJIHH.

9. ObmmapeHi KiabIIs TNEePEKIACTH Ha KO 13anikatu 1 ronuHy (MOXKITUBO 1 61J'ILIJ.I€) B po31rp1T1H
1o 120° C nyxoBui. Kumiky gac Bij yacy noTpiOHO iepeBepTaTH Jisl CTBOPEHHSI PIBHOMIPHOT 30J10-
THUCTOT CKOPUHKH.

10. ITopaBaru rapsunm. Cuaunozo!

I'OJ1YBI[I € mpaouyitinoto ceamkosoio cmpasoio 0715 ykpainyis. Ilepenucu pisHux HAYUHOK, 3a-
2OPHYMUX Y KANYCMAHE JTUCHS, MONCHA SHAUMU | 8 pAOI IHWUX CYCiOHIX Kpain. Hatlbinbw po3nos-
CIOOJICeHUM € 8CiM giloomull peyenm 3 pucom ma m’scom. Ha Ykpaini nopsao 3 num icuye we 3
oecsamox docums wupoko excusanux. Y Kuusi pexopoie 3akapnamms sagikcosano 25 eudis 2o-
1yoyie, AKi npueomysaniu Ha pecmusaii 8 0OHoMY i3 cin. Jo peui, Ha 3akapnammi 68axcanocs, AKuo
oiguuna emie pooumu OpioHi 2onyoyi (K i 6 Pymynii nputinsaimo pooumu), mo weuouie suiioe 3amisic
i 6y0e xopowioro Opyscuroro. B inwux wacmunax Yxpainu 2onyoyi nputinamo pooumu Oinibuumu.
Huoicue naoaemo peyenmu, munosi ons ykpainyis, ane He38udHi OJisl IHULUX.

rOJYBIII 3 TEPTOI KAPTOILII
OpuH 3 JOCUTH MIMPOKO PO3MOBCIOIKEHUX MEPENHUCiB 0 YKpaiHi € petenT MiCHUX roiyOIiB 3
TEPTOi KapTOILIi UM, MO-IIPOCTOMY, TOJIOOII1 3 TepTOi OyIp01. BOHU TOTYIOTHCS JIeriiie, HiXkK 3BUYaiiH1
royOr11i 3 M’sicoM. Bee sk micH1 ToyO11i 3 KapTOIUIer0 BUMAratoTh TPOXH Yacy. Ajie TOTOBI BUpOOH
IIPOCTO TAHYTH Y p0T1'
CrymiHb CKJIaHOCTI: HE CKJIaJHO, aJie JOBTO.

Cknaooei:

Kamycra 0iyoronosa — | MaJeHbKa;
kaprorist — 700 r;
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3. Se clateste bine meiul, se opareste cu apa clocotita timp de cateva minute. Se pune intr-o cratita,
se toarna deasupra apa clocotita si se fierbe timp de 5 minute.

4. Se rad cartofii curatati si se adaugd smantana sau maioneza pentru a nu se innegri.

5. La amestecul de cartofi, se adauga ceapa curatata, spalata si rasa, jumarile maruntite si meiul
fiert. Totul trebuie sa fie cald. Se amesteca totul bine. Se adauga sare si piper, usturoiul zdrobit si se
amesteca din nou bine. Umplutura este gata.

6. Se pun 3 litri de apa la fiert intr-o oald mare.

7. Umplem intestinele. Se umplu intestinele cu amestecul de cartofi, dar nu prea dens, ca intestinul
sd nu se crape in timpul coacerii. Se leaga strans, dar nu se strapung.

8. Inelele de carnati gata facuti se pun in apa clocotita, dupa care se opreste imediat gazul de
sub cratita. Carnatii trebuie sa fie complet scufundati in apa fiartd si sd ramana acolo timp de 5
minute.

9. Se scot pe o foaie de copt si se coc timp de 1 ord (posibil mai mult) in cuptorul preincalzit la
120° C. Trebuie intorsi din cand in cand pentru a se forma o crustd aurie uniforma.

10. Se servesc fierbinti. Pofta buna!

SARMALELE sunt prepamtul traditional festiv pentru ucraineni. Retetele diverselor umpluturi
infasurate in frunze de varza pot fi gasite si in alte fari vecine. Cea mai populam este refeta cu orez
si carne. In Ucraina, pe langd aceasta, existd zeci de alte retete folosite la scard larga In Cartea
Recordurilor T ranscarpatiei sunt invegistrate 25 de feluri de sarmale, care au fost pregatite pentru
festival, intr-un sat. Apropo in Transcarpatia, se considera ca daca o fata poate face sarmale mici
(asa cum se obisnuieste si in Romdnia), atunci ea se va casatori mai devreme si va fi o sofie bund.
In alte parti ale Ucraznel se obisnuieste sa se faca sarmale mai mari. Mai jos, sunt retete tipice
pentru ucraineni, dar mai neobwnuzte pentru altii.

SARMALE DE CARTOFI RAZUITI
Una dintre cele mai raspandite retete din Ucraina este reteta pentru sarmale de post umplute cu
cartofi rasi. Sunt mai usor de preparat decat cele obisnuite, umplute cu carne. Cu toate acestea, sar-
malele umplute cu cartofi necesitd mai mult timp. Dar, in final, se obtine un preparat care se topeste
in gurd!
Grad de complexitate: nu este complicat, dar dureaza.

Ingrediente:

varza — 1 buc. mica;
cartofi — 700 g;
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MOpKBa — 1 mt,;
uoyist — 1 mr.;

omist — 50 mir.;

CLIb — 2 Y. JIOXKKH;
JIABPOBUM JTUCTOK — 2-3 IIIT.;
cMmeTaHa — 1-2 CT. JIOXKKH;
neperp — 3a CMaKoM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. [IinroToBasiEMO KaImycTy. 3 11101 TOJIOBKH KaIyCTH BUPI3aTH KayaH Tak, 100 JTUCTOUYKHU BIIILHO
MOTJIH BIAAUISITUCH OAUH Bl OZHOTIO.

2. JloBecTu A0 KuMiHHS MpUOIU3HO 2 J1 BOJAU B MHMOOKIM kacTpy:mi. Koiu Boia 3akunuTh, 10AaTH
MIOJIOBUHY COJIi 1 OMyCTUTH MIATOTOBJICHY KallyCTUHY. 3aJIUIIUTH B OKpoIi Ha 1-2 XB., a MOTIM BUH-
HsTU. Bomy He BuIMBaTH.

3. Pozi0Oparu kamycTy Ha OKpeMi JIMCTOYKU — KPUKIBKY. J[aTu KpuxKiBLI TPOXU BUCTUTHYTH 1 IO-
CTPHUM HOXKEM 3pi3aTH MOTOBIIEHHS Ha JIMCTKax. He BUKuUgaTH ix.

4. l'oTyeMO HAYMHKY. ]_[I/I6yJHO OOYHMCTUTH, TIOMUTH 1 MOTEPTH Ha z[pi6Hi171 TEPIIi. MopKBy 1 Kap-
TOTLTIO TOYUCTHUTH, IPOMUTH 1 TMOTEPTH Ha I{p16HlI/I abo cepenniit Tepri. [o TepPTHX OBOYiB JIOATH
pEUITy COJii, MEJIEHOTO MEPIIKO 1 rapHO HepeMIHIaTI/I MoskHa nonepeHb0 HapizaHy HUOYITIO Jie-
TeHBKO O6CMa>KI/ITI/I 1 BXKe TOA1 AO/AATH J0 cyMili oBouiB. [[ist Toro, o6 HaunHKa He Oyrna TysKe 3a-
OUTOI0, AOAAIOTH CMETaHH a00 TAaKy X KIJIbKICTh B1IBAPEHOI HATEPTOI KAPTOILII.

5. JIHO KacTpyii, B sIKiii OymyTh TOTYBAaTHUCS TOTYOII1, 3SMACTUTH OJIEI0 1 BUCTEIUTH 3pi3aHUMHU T10-
TOBILIEHHSAMH 200 KaIlyCTSHUM JINCTKOM, 200 Hapi3aHUMHU [IMATKaMH ITOMiI0PIB.

6. L'oryemo rosyOui. Ha koxHMI KaryCTSIHHUM JTMCTOK MOKJIACTH TPOXHU KAPTOIUISTHOT HAYMHKH 1 3a-
KPYTHUTH i, IK HAJTUCHUKH. Y IIbOMY BUMNAAKY Kpai KaIyCTSHOI TPyOOUYKH MOXKHA HE 3alUXaTH J0-
CEpeNIMHU, SIK B IHITUX TOTYOIsIX.

7. TonyO11i BUKJIaIaTH B KACTPYITIO MIIJILHO OJTUH KOJIO OTHOTO. 3BEPXY MOKIACTH OJIUH KaIyCTHUN
JUCTOK ab0 T1JI0OYKU KPOITY, J0AATH JTAaBPOBH JHCTOK, BCE 3aJIUTH rapsiaUM BUBAPOM 3 KAIyCTH 1
BapUTHU Ha CEPEHbOMY BOTHI ITiJT KPHILIKOIO 2 TOJ.

8. ['oToBI micHI royo11i Moal0Th 3 TPUOHUM COycoM abo cMeTaHoro. Cyuaunozo!

rojqysul 3 rPEYKOIO I KAPTOIIVIEIO
e onuH TpaauUIiHUN YKpaiHCHKUN PeLienT MICHOT CMayHOi CTPaBH.
CTyniHb CKJIQJHOCTI: HE CKIIAHO.
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morcovi —1 buc.;

ceapd —1 buc.;

ulei — 50 ml;

sare — 2 lingurite;

frunze de dafin — 2-3 buc.;
smantana — 1-2 linguri;
piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregdtim varza. Se scobeste cotorul verzei, astfel incat frunzele sd poata fi separate usor una de
cealalta.

2. Se aduc la fierbere aproximativ 2 litri de apd intr-o cratitd adanca. Cand apa fierbe, se adauga
jumatate de sare si se scufunda varza pregatitd. Se lasa in apa clocotitd 1-2 minute, apoi se scoate.
Nu se arunca apa.

3. Se desprind frunzele una cate una — se formeaza ,,kryjivka”. Se lasa frunzele sa se raceasca usor
si se indeparteaza nervurile groase din mijlocul lor cu un cutit ascutit. Acestea nu se arunca.

4. Pregatim umplutura. Se curatd o ceapa, se spala si se rade pe o razatoare fina. Se curatd morcovii
si cartofii, se spald si se rad pe o razatoare find sau medie. Se adauga restul de sare, piper macinat
la legumele rase si se amesteca bine. Se poate praji usor ceapa inainte sa o adaugati in amestecul de
legume. Pentru ca umplutura sa nu fie prea densa, se adaugad 1-2 linguri de smantana sau aceeasi
cantitate de cartofi fierti si rasi.

5. Fundul cratitei in care vor fierbe sarmalele se unge cu ulei si se pun acolo nervurile tdiate sau
frunze de varza sau rosii feliate.

6. Pregatim sarmalele. Se pune putina umplutura de cartofi pe fiecare frunza de varza si se rasucesc
ca niste clatite. In acest caz, capetele ,,clatitei” de varza nu trebuie infundate, ca la alte tipuri de sar-
male.

7. Sarmalele se asaza compact una peste alta in cratitd. Se pune deasupra o frunza de varza sau
crengute de marar, frunze de dafin, totul se acopera cu zeama fierbinte de la frunzele de varza si se
gateste sub capac la foc mediu timp de 2 ore.

8. Sarmalele de post se pot servi cu sos de ciuperci sau smantana. Pofia buna!

SARMALE DE HRISCA SI CARTOFI
O altd reteta traditionald ucraineand de méancare de post delicioasa.
Grad de complexitate: nu este complicat.
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Cknaooei:

Karycra — | mr.;

KapToIUis — 2 KT

rpeuka — 250 t;

uoyss — 3-4 mr.;

JacHUK — 3-4 3yO0I1i;

oJtist — 3-4 CT. JIOXKKH;

JaBpOBH JUCT — 1-2 1T

rpubHmii OyapioH abo Boga — 1,5-2 i;

ClJTb, YOPHUIN MEJICHU MePeIh — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. [MigroToBnusieMo KamycTy. SIK 1 B IOMIEPEIHHOMY MEPENUci JUCTOYKH KaIyCTH BIIUTUTH Bij
KayaHa ¥ 3BapuTH B mifcoseH1i BoAdl. [loToBieH1 Miciis 3pi3ar.

2. l'oryemo HaunHky. CUpy KapTOIUIIO MOYUCTUTH 1 ToMUTU. HarepTu Ha TepTii abo MPOKPYTUTH
Ha M’sicopyOrti 1 JoOpe BIATUCHYTH, 1100 3aiiBa piHa BUIIILIA.

3. I'peuky nepebparu, AeKIIbKa pa3iB MPOMUTH B XOJIOAHIN BO1, 3aJIUTH OKPOIIOM B IIPOIMOPIIii
1:2,5 (rpeuka : Boza) 1 3BApUTH 10 TOTOBHOCTI.

4. [{uOyIro Ta YaCHUK TIOYUCTUTH, IOMUTH, IPIOHO Hapi3aTH, MiJACMaKUTH HA OJIii O 30JIOTUCTOTO
KOJIbOPY.

5. BumimmaTu kapToruito 3 Tpedkoro 1 uoymnero. [TocomuTu 1 monepynT HAYMHKY 32 CMaKOM.

6. Totyemo rony6iii. Ha karmycTsiHe JIMCTS! BUKJIACTH JIOKKOKO HAUMHKY 13aropHyTH ronyori. Ckia-
CTH 1X Y BOTHETPUBKY €MKICTb, IOJIaTH JIABPOBHUH JIUCTOK 1 327U TH TpUOHIM OyIIbiHOHOM a00 BOJIOIO.
[I{o6 romyO11i HE MATOPLIN, THO MOCYIMHA MOKHA BUKJIACTH KAIyCTSHUM JIUCTSM 1 3BEpXy TEXK Ha-
KPUTH TOITyOI11 KaIyCTIHUM JIUCTSIM.

7. IlocTtaButu B 1yXOBKY Ha 1-1,5 ronunu.

8. [TomaBaru romy0O11i rapssYuMH, TTOJIMBIIH OJI1€I0 a00 TPUOHUM coycoM. Cmaunoezo!

I'PEYAHUKHN OBOYEBI
3a TpaIuIIHUM PErenTOM YKpPaiHChKI TPeUaHUKH TOTYIOThCS 3 T0AaBaHHAM M’sica. Takuit mepe-
MUC 3HAWJETE Y BT M SICHUX CTpaB. AJI€ T/ 4ac TOCTY M’sICO MOKHA 3aMiHUTH KapTOILIEIO.
CknaaHICTh IPUTOTYBAHHS: TTOMipHA.
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Ingrediente:

varza — 1 buc.;

cartofi — 2 kg;

hriscd — 250 g;

ceapa — 3-4 buc.;

usturoi — 3-4 cétet;

ulei — 3-4 linguri;

frunza de dafin — 1-2 buc.;

supa de ciuperci sau apa — 1,5-2 1;
sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim varza. La fel ca 1n reteta precedentd, se separd frunzele de varza de cotor si se fierb
cateva minute in apa sarata. Nervurile ingrosate se indeparteaza.

2. Pregatim umplutura. Se curata si se spala cartofii cruzi. Se rad sau se trec prin masina de tocat
carne si se strang bine pentru a elimina excesul de lichid.

3. Se curata hrisca de pleava, se clateste de mai multe ori in apa rece, se acopera cu apa clocotita
intr-o oald, in proportie de 1:2,5 (hrisca : apa) si se fierbe pana ce este gata.

4. Se curata ceapa si usturoiul, se spala, se toaca marunt, se prajesc in ulei pana devin aurii.

5. Cartofii se amestecacu hrisca si ceapa. Se adauga sare si piper dupa gust.

6. Pregitim sarmalele. Se pune umplutura cu o lingurd pe frunzele de varza si se infasoara in sar-
male. Se pun sarmalele intr-un recipient termorezistent, se adauga o foaie de dafin si se acopera cu
supa de ciuperci sau apa. Pentru a evita prinderea sarmalelor de fundul vasului, se pot pune frunze
de varza, la fel ca peste sarmale.

7. Se pun la cuptor pentru 1-1,5 ore.

8. Se servesc fierbinti, stropiti cu ulei sau cu ceva sos de ciuperci. Pofta bunda!

CHIFTELE sau PARJOALE DE HRISCA SI LEGUME
Conform retetei traditionale ucraineane, chiftelele din hriscd se prepard cu adaos de carne. Veti
gasi aceasta reteta in sectiunea de retete din carne. Dar, in timpul Postului Mare, carnea poate fi
inlocuita cu cartofi.
Grad de complexitate: moderat.
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Cknaooei:

kpyna rpedana — 500 r;
Kaprorig — 1 mT.;
SHIe — 3 T,

YaCHUK — 2-3 3yOUuKu;
oJ1isl — IO ToTpeOi;

CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. I'peuxy nepebparu, neKisibKa pa3iB MPOMHUTH B XOJOHIH BOJ1, 3aJIUTH B KACTPYJIi BOJIOKO Y MPO-
nopiii 1:2,5 (rpeuxa : Boia) 1 3BapUTH 10 TOTOBHOCTI.

2. Kapromito NoYMCTUTH, IOMHUTH, BIABAPUTH JJO PO3BAPIOBAaHHS. 3JIUTH BCIO BONY, 3pOOUTH IIOPE,
HE JI0JIa0u Hi MacJia, Hi CMeTaHu. [ peuKy 3MilIaTH 13 TETUIUM KapTOILJITHUM TTOpE.

ABO

2. Cupy KapTOIUTIO TTOTEPTU HA CepeHIN TEPTIIl 1 AOJAATH B Tapsdy TPEUKY.

3. B yTBOpeHy cyMilll ToJaTH SIS, CUTb 1 YaCHUK 3a OaxkaHHsM. Jlyxe no0pe nepemimary. 3aiu-
IIUTH JIO TIOBHOTO OXOJIOKEHHSI.

4. Harpitu B ckoBopozi oiiro. ChopMyBatu 13 TpedaHoro dapiry Benuki komietn. Croyatky 00-
CMa)KyBaTH Ha BETUKOMY BOTHI1 3 ofHOTO O0Ky. [lepeBepHyTH ITpedaHuKH Ha 1HITHI 01K, SMEHIITUTH
BOTOHb 1 00CMa)KyBaTH /10 30JI0OTUCTOI CKOPUHKH.

5. T'oToBI rpeuaHUKU MOXKHA MOAABATH 3 COYCaMHM Y 3 TPUOHOIO TiINBOI0. CMaynozco!

KPYII'SIHI CTPABHU

Tpaouyitina yKpaincbKa KyXHs 3p0Cia i3 CLIbCbKO20 NOBCAKOEHHS, KONIU Ol NIOMPUMKU CUT mpeda
Oyn0 eomysamu npocmy, aie cumuy ixcy. /[o makux 6iOHOCAMbC CMPAsU 3i 31aKi6 i KPYyn — Kauli.
Leti mun idici — 00uH 3 HAUOABHIWUX | HAUNOWUPEHIWUX C08 THCbKUX cmpas. B Yipaini kawy 2o-
MyOms i3 NWOHA, 2PEeUKU, AUMEHI0, NeHUuYyl, 8ieca, KyKypyo3u, pucy. Poonamscs kawi i 3 bopowina:
2peuano2o ma KyKypyo3sano2o. Taxi kawi i0same 3 MOIOKOM, CMEMAHOI0 Yl COHAUHUKOBOIO OTIEIO,
i3 cmadicenoro yuobynero, Hagims 3 OpuH3010 (banowt, remiwka i mamanuea). Bonu 6ysaromo conooxi,
MonoyHi, 3 nioauekamu. Kpynu comytoms 00 8apints no-pisHoMmy: AUMIHb, NULOHO, KYKYPYO3Y, nule-
HUYIO MUIOMb, 2PEUK) U 08eC NiOCMAadXCyroms 00 3010Maso20 KONbopy. 3a KOHCUCMEHYIEI0 Kauli €
Kpymumu i pioxumu. Kpymy xawy 3acmauyroms maciom, oni€ro, MOLOKOM, M SCHOI0 NIOIUBKOIO,
3anugarome Kuciakom. Iwonany abo KyKypyo3saHy Kauly, 3anedery 3 MOI0KOM, YyKpOM ma auysmu,
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Ingrediente:

hrigcd — 500 g;
cartofi —1 buc.;

oua — 3 buc.;

usturoi — 2-3 cétei;
ulei — cat este nevoie;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata hrisca de pleava, se clateste de mai multe ori in apa rece, se acopera cu apa in proportie
de 1:2,5 (hrisca : apd) si se fierbe pana ce este gata.

2. Se curdta cartofii, se spala, se fierb pana ce sunt gata. Se scurge toatd apa, se face un piure fara
a adauga unt sau smantand. Se amesteca hrisca cu piure de cartofi calzi.

SAU

2. Se rad cartofii cruzi pe o razatoare medie si se adauga la hrigca fierbinte.

3. In amestecul rezultat, se adauga oua, sare si usturoi, daca doriti. Se amestecd foarte bine. Se
lasa sa se raceasca complet.

4. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie. Se formeaza chiftele mari din hrisca. Mai intai, se prajesc la
foc mare pe o parte. Apoi, se intorc pe cealalta parte, se reduce focul si se prajesc pana se rume-
nesc.

5. Chiftelele din hrisca se servesc cu sos de ciuperci sau cu alte sosuri. Pofta buna!

PREPARATE DIN CEREALE

La baza bucatariei traditionale ucrainene sta viata rurald, cand, pentru sustinerea fortei fizice,
trebuia pregdtitd o mdncarea simpld, dar consistentd. In lista cu aceste preparate este inclusd si
mancarea din cereale — terciul. Acest tip este unul dintre cele mai vechi si mai frecvente feluri de
mancare slava. In Ucraina, terciul se face din mei, hrisca, orz, grdu, ovaz, porumb, orez. Se prepara
terciul si din faina de hrisca sau de porumb. Asemenea terci se mandnca cu lapte, cu smantdna sau
cu ulei de floarea-soarelui cu ceapa prajita, chiar si cu branza (balmos, lemiska si mamaliga). Ter-
ciul poate fi: dulce, cu lactate, cu sosuri. Inainte de a fi gdtite, cerealele se pregdtesc in mod diferit:
orzul, meiul, porumbul, graul trebuie spalate, iar hrisca si ovazul se prajesc pana devin aurii. Dupa
consistenta, terciul poate fi dens si lichid. Terciul dens se drege cu unt, ulei, lapte, sos de carne sau
se poate consuma cu lapte acru. Terciul de mei sau de porumb copt cu lapte, zahar si oud se pregatea
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KOIUCH 20MY8AU HA POOUHHI ypouucmocmi. Pioky kawty (pozmasnio) eapunu 0iis dimetl 4u X80pux.
s niosuwenns ii kanopitinocmi maxy cmpagy 20myoms Ha Moaoyi abo dice cuposamyi. 13 yux sice
KPYN 8€]10Cs 20Mmy8amu i 308Cim pioOKi cmpasu — Kpyn saui iowku. B 3aeanvromy, kawi comysanu 8
0yOHI ma c8amKoGi OHI, N0OABAIU NePedadcHo Ha 00i0. Kawi 3 epeuku il nuiona 6ynu nowupeni Ha
eciu mepumopii Ykpainu, Kykypyo3zsana — Ha nigdeHHomy 3axodi ma 8 Kapnamax, iecana —y 0esaKux
pationax Ilonicca i 3axionoeo Ilpuxapnamms, suna — maxodxc Ha 6Cill mepumopii, ane OLIbULOH
miporo Ha Jlisobepedcorci. [lwenuuna xawa Oyna meHw nONYIsAPHOI, OCKIIbKU NUUEHUYIO Matidice
nosHicmio nepepoonaniu Ha 6opowno. [yxce nowupeni na Ykpaini 3apaz — eapby3osa, epeuana,
NUWIOHAHA Ma KyKypyosauna kawi. A naiyntobneniuioro Ha ecii Yxpaini 3anuwiaemsca epeyana.
Hubdicue naoaemo nepenucu 0exinbKox cmpag 3 BUKOPUCTIAHHAM eK30MUYHUX KPYN 0] 0eK020, djle
oyarce «piOHUX» 05 YKpainyis. Jlo peui, ix MOdMCHA 1e2Ko 3aMiHumu 8 Oiibulocmi 8UnaoKie 6Cim 8i-
0OMUM, HANPUKILAO, PUCOM YU KYKYPYO3AHOI KPYNOI.

LS B e
Fadiid

£

I'PEYKA € mum wmpuxom, sIKU CUTbHO BUOLIAE YKPAIHCHKY
KYXHIO 8I0 PYMYHCbKOI — 8 HAC iT 4acmo i 3 0XOmMoi 8X#CUB8AIOMb, d
6 Pymynii matisice ne comyrome. Lleii 31ax 6y10 3a8e3eno 3 Azii 00
€sponu we 6 XI-XII cm. B Iligniuniu Inoii it nazuearoms «4opHUM
pucomy. [lo nac éona nompanuna 3 I peyii, 3a wjo i ompumana céoro
HA38) (2peyany Kpyny cnouamky Ha3ueanu «2peyvkoroy). CxioHi
C108 "SIHU 8UPOWLY8ANIU Yell 31aK 3A00620 00 MO20, SIK Npo Hei Oi-
sHanucsa 8 3axiouit €eponi. Hanesno uepes me i eoxcusaromo ii mym
Habazamo yacmiute. I peuxy inu i y cesama, i 8 OyOHi, i 60HA He Npu-
ioanacs, aodce ysi Kpyna 0obpe noEOHYemMbCsi 3 M ’ssicom, puboio i osouamu. I 6 menepiwimi yacu epeuxa
4acmo NPUCYmHs Ha CMOJL 36UYALIHUX YKPAIHYI8 Yepe3 NOHCUBHICb, NPUEMHULL CMAK [ NPOCTMOM)
6 npuecomyesanHi. /o moeo i, epevana Kpyna — 00Ha 3 HaukopucHiwux. L{a kpyna 6baeama Ha poc-
JIUHHI OLIKU ma MiHepanu (3a1i30, Kanill, Kauvyitl, MacHitl, ¢pocghop, miob mowo), micmums 8imaminu
epynu B mowo. B Hill 3Haxo0umsbcs pymuH, wo 3HUNCYE WKIOIUBULL BNIUSE padiayii HA OP2aHI3M JiF0-
OuHU. 3a80KU BCIM YUM YIHHUM GLACMUBOCMAM 2PEUKa 4acmo GUKOPUCTOBYEMbCS 8 Peyenmax Ha-
poonoi meduyunu. Ta ii ouniomosani niKapi pekoMeHOyIoms 8KII0YAMU 8 payioH Oinbule Yici Kpynu.

I'PEYAHA KAIIIA
['pevany kpymy 3aciy’K€HO Ha3UBAIOTh KOPUCHOIO, CMAYHOIO, TIETHYHOI0. Ta ¥ ToTyeThcs BOHA
npocto. Ii HaBiTH MOYKHA 3aJIUTH BOJIOIO i 3aJMIIUTH HA Hid — Ipeuka Oy/le FOTOBa ISl CIIOKMBAHHS.
Ile 3BuuHMIT cr10CiO TOTYBaHHS IPEUKH cepell MPUXMIBHUKIB cHpOoiqiHHA. CTapOBUHHUMA CIIOCIO
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demult pentru sarbatorile in familie. Terciul lichid se facea pentru copii sau pentru cei bolnavi.
Pentru a-i creste continutul caloric, acest tip de terci se pregatea cu lapte sau cu zer. Din aceste ce-
reale, se mai pot gdti si mancarurile lichide — supe de cereale. In general, terciul se gdtea si in
timpul saptamdanii, si in zilele de sarbatoare, fiind servit, in principal, la pranz. Terciul de hrisca si
mei se prepara in toata Ucraina, cel de porumb — in sud-vest si in Carpati, de ovaz — in unele zone
din Polissya si Carpatii Occidentali, de orz — de asemenea, pe tot teritoriul, dar intr-o masura mai
mare pe malul stang al Niprului. Terciul de grau era mai putin popular, deoarece era aproape in
intregime transformat in faina. Astazi, terciul de dovleac, de hrisca, de mei si de porumb este foarte
popular in Ucraina. lar cel de hrisca ramdne cel mai apreciat din toata tara. Mai jos, sunt retetele
mai multor feluri de mdncare care folosesc cereale, posibil exotice pentru unii, dar foarte
, nationale” pentru ucraineni. Apropo, ele pot fi usor inlocuite, in majoritatea cazurilor, de bine-
cunoscutele orez sau porumb.

HRISCA este acel detaliu care distinge puternic bucataria ucraineand de
cea romaneascd — la noi in tara, ea este adesea si cu placere folosita, iar, in
Romdnia, aproape ca nu se gateste deloc. Aceasta cereald a fost importata
din Asia in Europa in secolele al XI-XII-lea. In nordul Indiei, se numeste
,orez negru”’. La noi, hrisca a venit din Grecia, de unde si denumirea de
hrisca (hrisca era numita initial ,,greaca”). Slavii de est cultivau aceasta

cereald cu mult inainte ca ea s devina cunoscuta in Europa de Vest. Fara %
indoiala ca din aceasta cauza ea este foloszta aici mult mai des si in ziua de
azi. Hrisca se consuma si de sarbatori, si in timpul saptamanii, iar oamenii nu se mai saturau de ea,
deoarece aceasti cereald merge bine cu carne, cu peste si cu legume. Si in prezent, hrisca se gdseste
deseori pe masa ucrainenilor obisnuiti, datorita valorii sale nutritive, gustului placut si usurintei cu
care se gdteste. In plus, hrisca este una dintre cele mai sandtoase cereale. Este bogatd in proteine si
minerale vegetale (fier, potasiu, calciu, magneziu, fosfor, cupru etc.), contine vitamina B si multe altele.
De asemenea, contine rutind, care reduce efectele nocive ale radiatiilor asupra corpului uman. Datorita
tuturor acestor proprietadti valoroase, hrisca este adesea folosita in retetele de medicina populara. Si
medicii autorizati recomanda includerea mai frecventd a acestei cereale in dieta noastra.

TERCI sau FIERTURA DE HRISCA
Hrisca, pe buna dreptate, este considerata folositoare, gustoasa, dietetica. Si se pregateste simplu. Daca
doar puneti apd peste ea si o lasati asa peste noapte, hrisca va fi gata de consum. Acesta este un mod
obisnuit de a gati hrisca, in randul fanilor consumului de cruditati. Metoda veche de a gati un terci de-
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MPUTOTYBAaHHS CMAuyHOI PO3CUITYACTOI IPEeYaHoi Kalli nepeadayae cMaXeHHsI KPyIu B HEBEIIUKIHT

KUTBKOCTI CMaJIbITIO, a OIICIs BapiHHS, K 3BHUaiiHO. Hinkde mpo Te, siKk 3BapuTH TPeuKy Y IpEeYany

Kallly IIBUKO, CMaqHO 1 0€3 3yCHIIb.
CKJ1aiHICTh IPUTOTYBAHHS: €JIEMEHTAPHO.

Cknaooei:

rpeuka — | cki.,

Boma — 2,5 CKII.,

oJ1isg @00 Maciio — 2 CT. JIOXKKH,
CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. I'peyany kpymy IpoOMUTH (5K 1 pUC) JEKUIbKA pa3iB y XO-
JIOJHIN BOJIi, TIOKW BO/Ia HE BUJAIUTH Bech Opya. [lotim 3a-
JUTHU XOJOIHOI Bomow 1:2,5 (rpeuka:Boga). Jomatu cinb,
oJito abo macio.

2. 3a GaxxaHHSIM MOXKHA JIOJIaBaTH CMa)KeHY IOy abo
3MeJieH1 B kKaBoMouIli 1-2 cymieni 61 rpubu. Kamma Buiine 3
apoMaroM.

3. HakpuTu KacTpysro KpPHUIIKOIO, JOBECTH 10 KHUITIHHSA i
3MEHIIUTH BOTOHB A0 MiHIMyMmy. Baputu 10 xB. Tpumatu me 10 XB. mig KpHUIIKOFO.

4. Sxio rotyete Ha eISKTPUUHIN IJIUTI, TO MICHIs 3aKUITAHHS TUTUTKY MOYKHA IPOCTO BUMKHYTH,
a KacTPYIIO 13 TPEUKOI0 3aJUIIUTH Ha TapsAdiil koHdopii 10-15 xB.

5. [lomaBatu rapsiuuM sIK OKpeMy CTpaBy ado SK TapHip 10 M’sica, pubu, oBouiB. Cuaunozo!

I'PEYKA 3 KBACOJIEIO
[Ile onuH NPOCTEHBKUIA PELIENT 3 TPEYaHOI0 KPYIIOIO.
CxJ1aiHICTh IPUTOTYBAHHS: €JIEMEHTAPHO.

Cknaoosi:

rpeuka — | cki.;

4YepBOHA KBacolis (BiaBapeHa abo KoHCcepBOBaHa) — | CKIL.;
MOpKBa — | mT;

uOyst — 1 mr.;
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licios si sfaramicios de hrisca implica prdjirea cerealei intr-o cantitate mica de untura si, apoi, gatirea,
ca de obicei. Mai jos, va vom ghida cum sa gatiti hrigca sau terci de hrigca rapid, delicios si fara efort.
Grad de complexitate: elementar.

Ingrediente:

hrisca — 1 cana;

apa — 2,5 cani;

ulei sau unt — 2 linguri;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se clateste hrisca (precum orezul) de mai multe ori in
apd rece, pana cand apa Indeparteaza toatd murdaria. Apoi
se toarna apa rece peste hrisca in proportie de 1:2,5 (hrisca
: apa). Se adauga sare, ulei sau unt.

2. Daca doriti, puteti adauga ceapa prd;jitd sau 1-2 ciuperci
albe uscate, macinate intr-o rasnita de cafea. Atunci, terciul
va iesi aromat.

3. Se acopera oala cu un capac, se aduce la fierbere si se reduce focul la minim. Se gateste 10
minute. Se tine inca 10 minute sub capac.

4. Daca se gateste terciul pe o plita electrica, atunci, dupa ce apa incepe sa fiarba, pur si simplu se
opreste focul si se lasa oala cu hrigca pe un arzator fierbinte 10-15 minute.

5. Se serveste fierbinte, ca fel de mancare separat sau ca garnitura pentru carne, peste, legume.
Pofta buna!

HRISCA CU FASOLE
O alta reteta simpla cu hrisca.
Grad de complexitate: elementar.

Ingrediente:

hriscd — 1 cana;

fasole rosie (fiartd sau conservatd) — 1 cana;
morcovi — 1 buc.;

ceapa — 1 buc.;
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TOMAaTHa I1acTa — | CT. JIOXKKa;

OJIiST 11 CMasKEHHS;

3eJIeHb JUIS 110J1adi;

ClJTb, YOPHU MEJICHUH Tepelb — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. I'peuxy noOpe MPOMUTH 1 BIABAPUTH B T1COJIEHIN BOII J10
TOTOBHOCTI.

2. llnGynto Ta MOPKBY 00UUCTUTH, TOMUTH. L{1OyIto aApi6GHO
Mopi3aTv, MOPKBY HaTePTH Ha BEJMKIN TepTi. Ha po3irpiTii
onii o6cMakuTu UOYIIO, TOJaTH MOPKBY 1 POTPITH pa3oM
1 xBunuHy.

3. J1o oBOUiB J0AATH TOMUTY 1 00CYIIIEHY KBACOIIO, TOMATHY
nacty. TymiKyBaTu, MOMINTyrO4uH, 3-5 XBUIUH.

4. Beunaru rpedky, NOCOIUTH 1 nonepuutu. [otyBaru 1-2
XBUJIMHH, TOMIIITYIOUH.

5. IIpu mogaui mocunaru noapidieHoro 3enenno. Cuay-
Hozo!

ITIIIIOHO — ye HacinHa npoca, sxe 36ibHAIOMb 610 308HIUWHBOI 00010HKU. [Twono 6yseae Oinum,
cipum, sHcosmum i Hagimov Yepsonum. Hatibinvu nowupene i xcusane 8 Hac NULOHO HCOBMO20 KOJlb-
opy. Bono noxooums 3 Kumaro. Bsaosicaroms, wo 6 €spony
npoco nputiuinio i3 A3ii 3 kouisHumu Hapooamu. e ooua iz naui-
oL KopucHux Kpyn. Bono micmumo eenuuesny Kinokicms Ko-
PUCHUX PeHOBUH. GIMAMIHU, OLIKU, JHCUPU, 8Y2Nle800U, 30/IbHI
enemeHmu i MiHepaivHi peuosunu, kiimkosuny. Cmpasu i3
NUIOHA KOPUCHO BAHCUBATMU X8OPUM HA YYKPOBULL diabem, 3 no-
PYULeHHAM cepye8oi OisIbHOCII | OIS pe2yNIlo8AHHSL KPO8 SIHO20
MUCKY, 0Jis1 NPOQINIaAKMUKU 3AX60PIOBAHb OP2AHIE8 MPAGIEeHHs
mowo. ITwono dae cuny i niosuwye npaye30amuicmo, 3MIYHIOE
Hepeogy cucmemy ma M sA3uU, JIKYE NeYiHKY, CNPUsE 3a2010-
BAHHIO PAH, 3pOCMAHHIO NOAAMAHUX KiCMOK. [Hwumu crosamu
— NPOCMO 2pix He ICMU NULOHO.
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pasta de rosii — 1 lingura;

ulei pentru prdjit;

verdeata pentru servire;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se spala hrisca bine si se fierbe in apa
sarata, pand ce este gata.

2. Se curdta ceapa si morcovii, se spala.
Ceapa se toacd marunt, se razuiesc morcovii
pe o razatoare mare. Se prajeste ceapa in ulei
incins, se adaugd morcovii si se gatesc
impreuna timp de 1 minut.

3. La legume, in tigaie, se adauga fasolea
spalata si uscata si pasta de rosii. Se gateste
inabusit timp de 3-5 minute, amestecand din
cand in cand.

4. Se adauga hrisca, sare si piper. Se gateste 1-2 minute, amestecand.

5. Se serveste presarat cu verdeata tocata. Pofta buna!

MEIUL este samdnta cerealei numita mei, care este eliberata din
invelisul exterior. Meiul poate fi alb, gri, galben si chiar rosu. Cel
mai comun si utilizat la noi in tara este meiul galben. El provine
din China. Se crede ca meiul a venit in Europa din Asia, odata cu
popoarele nomade. Aceasta este una dintre cele mai folositoare ce-
reale. Contine o cantitate imensd de nutrienti: vitamine, proteine,
grasimi, carbohidrati, elemente de cenusa si minerale, fibre.
Mancarurile din mei sunt recomandate celor cu diabet, insuficienta
cardiaca §i pentru reglarea tensiunii arteriale, pentru prevenirea
bolilor sistemului digestiv si nu numai. Meiul ne da putere si creste
eficienta fizica, intareste sistemul nervos si muschii, vindeca ficatul,
favorizeaza vindecarea ranilor, cresterea oaselor rupte. Cu alte cu-
vinte, este pur si sSimplu pdacat sa nu mandnci mei.

279



MNIIOHSAHA KALIIA
[IpuroryBanHs Kamii 3 MIIOHA HE HAa 6arato CKJIaaHIIIe
BiJl IPUTOTYBaHHS I'PEUKU.
CkJ1aHICTh IPUTOTYBAHHS: POCTO.

Cknaooei:

IMIIIOHO — 1 CKII.;

BoJa — 3 CKIL;

uuOymst — 1 MajeHbKa,
caimo — 80 T;

sire —1 1T

MacJio — rpyiouKa
CLJIb — 32 CMaKOM.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. ITiono mpomuty 2-3 pasu B X0JIOHIHM Bojl. 3acunaru
HOTO B MiCOJICHUH OKPII 1 BAPUTH HA JIETKOMY BOTHI, mominrytoun, 10-15 xB. Ha 1 ckistHKyY nmmona
MOBUHHO OyTHU 3 CKJISTHKU BOJM.

2. Casio HapizaTd 1 00CMaXXUTH 3 IpiOHO MOPi3aHO0 HUOYIEIO JI0 30I0TOCTOr0 Koibopy. Jlonatu
710 KaIi IiJ] 9ac 1 IpuroTyBaHHs.

3. Konu kaia maiixe roroBa — TOOTO 3HMKJIA Maike BCsl BOZA B KaCTPyJli — BIUTH 30uTe stifie. 3a-
JUIIATH Ha JIETKOMY BOTHI 1ie 5-10 XB.

4. ToTOBY Kally 3alipaBUTH MaCIIOM.

5. Ilopaetbes rapsiyoro. Cuaunozo!

IT'APBY30BA KAIIIA
[Tmronsina rapOy30Ba Kailia Ha MOJIOI[I — TUIOB1 YKPaTHChKI CKIAJHUKH 1 OCy4acHEHE BUKOHAHHS.
CrpaBa BUXOJUTH apOMaTHa 1 Iy>ke KopucHa. ['apOy30By Kallry MOXKHA TIPOCTO BAPUTH 0 TOTOBHOCTI
a00 3aImiKaTy HAiBrOTOBI CKJIATHUKH.
CkJaHICTh IPUTOTYBAHHS: TIPOCTO.

Cknaooei:

MIIOHO — 1 CKII.;
rap0Oy3 — 0,5 kr;
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TERCI DE MEI
A pregati terci de mei nu este cu mult mai complicat decat a gati hrisca.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

meil — 1 cana;

apa — 3 cani;

ceapd — 1 buc. mica;
slanina — 80 g;

ou— 1 buc.;

unt — o bucata;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Meiul se spala de 2-3 ori in apa rece. Se toarna
in apa clocotita si sarata si se fierbe la foc mic,
amestecand timp de 10-15 minute. La 1 pahar de mei se pun 3 pahare de apa.

2. Se taie slanina si se prajeste cu ceapa tocatd marunt panad devine aurie. Se adauga in terciul de
mei, in timp ce fierbe.

3. Cand terciul este aproape gata, adica aproape toatd apa din oala s-a evaporat, se toarnd oul batut.
Se lasa la foc mic inca 5-10 minute.

4. Terciul gata facut se drege cu unt.

5. Se serveste fierbinte. Pofta buna!

TERCI DE DOVLEAC
Terciul de dovleac cu mei si lapte este un fel de mancare cu ingrediente tipic ucrainene, dar intr-
o versiune modernd. Acest preparat iese aromat si super sandtos. Terciul de dovleac poate fi gatit
pur si simplu prin fierbere, pana ce este gata, sau prin coacere, folosind ingredientele gatite la
jumatate.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente:

mei — 1 cana;
dovleac — 0,5 kg;
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BOJIa — 3 CKIL.;

LYKOp — 2 CT.JIOXKKH;

macyio —50 r;

MOJIOKO YH BEPIIKHU — 2 CKIL.;

CLIIb — 32 CMAKOM;

KOPHIIS, POA3UHKH — 32 OaKaHHSIM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. IapOy3 mo4yucTUTH, Opi3aTH KyOMKamMu Ta
MOCTAaBUTHU BapUTHCs. Boy MOXKHA MIICOTUTH.

2. ITmono BimBaputu okpemo. [lomepenHro
TMIIIIOHO HEOOX1THO MepedpaT Ta 100pe TPOMHUTH.
[Ticns pOrO MOKIJIACTH MOTO B TOPIIMK 1 AOAATH
3 cknsHKY Kun’ ATKy. [loconnTtu Ta BapuTH Ha mo-
BUIBHOMY BOTHI JI0 TOTOBHOCTI Jiech XBWIKH 15-20.

3. Bucoky ¢opmy 11t BUMIKaHHS 3MAaCTUTH KUPOM 1 TIEPEKIIACTH B HET MIIIOHO 1 BiJIBApEHUI rap-
Oy3. Jlexto mobuth rapOy3 mepeMosioTH adbo PO34aBUTH BUACIKOK. MOXKHA BUKJIaIaTu rapoys i
MIIOHO IIapaMu a0o0 BXKE MiATOTOBJIEHY CYMIII IIUX JBOX TOJIOBHUX CKJIAJIOBHX.

4. 3anuTH Bce CyMIMIIIIO 3 MOJIOKA UM BEPIIKIB, Macla, IIyKpy 13a OakKaHHSIM — TPOXH KOPHIII Ta
POI3UHOK.

5. ®opMy MOMICTUTH B TyXOBKY 1 nektu npu Ttemiepatypi 180-200° C xBunun 20 (10 pyMsiHOT
ckopuHkn). Cmaunoeo!

AYHA KPYIIA — opeaniuna Kpyna, 6ucomosiena 3 noOpioOHeHux
s0ep aumento. Ii mesc maiidice ne nobauumu y éxcumxy 6 Pymynii. A
wKo0a, 6o KHc BULOMOBIAIOMb YIO KPYNY NPAKMUYHO 0e3 winig)y8aHHs
ma nonipysanns. Lle o3nauae, wjo 8 Hill 30epiearomovcs NPAKMuyHo 8Ci
KOPUCHI peyo8UHU, AKUMU NPUPOOA Wedpo HAOLIULA 3ePHA SYMEHIO.

SAYHA KAIIA 3 OBOYAMUA
CkJ1aAHICTh IPUTOTYBAaHHS — €JIEMEHTApPHO.

Cknaooei:
siYHa Kpyna — | CKIL.;
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apa — 3 cani;

zahar — 2 linguri;

ulei — 50 g;

lapte sau frigca — 2 cani;

sare — dupa gust;

scortisoard, stafide — optional.

Mod de preparare:

1. Se curdtd un dovleac, se taie in cuburi si se
aduce la fierbere. Se poate adauga sare in apa.

2. Meiul se fierbe separat. Inainte, acesta trebuie
obligatoriu ales si spalat bine. Apoi, se pune intr-
o oald si se adaugd 3 pahare de apa clocotita. Se
sdreaza si se fierbe timp de aproximativ 15-20 de
minute.

3. Se unge un vas de copt Tnalt cu grasime si se pune acolo meiul si dovleacul fiert. Unii prefera
sa zdrobeasca dovleacul cu o furculita sau sa il dea prin masina de tocat carne. Se pot pune dovleacul
st meiul in straturi sau un amestec din aceste doua ingrediente principale.

4. Se toarnd deasupra un amestec de lapte sau smantana, unt, zahar si, dupa preferinta, putina
scortisoara si stafide.

5. Se pune vasul in cuptor si se coace la 180-200° C, timp de 20 de minute (pana la crusta rosiatica).
Pofta buna!

ARPACASUL DE ORZ MARUNTIT — sunt bucati organice de
orz zdrobit. Si acest aliment aproape ca nu se foloseste in Romdnia.
Pacat, pentru ca arpacasul este facut practic fara macinare si fara
lustruire. Asta inseamna ca boabele de orz pastreaza, de fapt, toate
substantele nutritive cu care natura le-a inzestrat cu generozitate.

TERCI DE ORZ CU LEGUME
Grad de complexitate: elementar.

Ingrediente:
arpacas de orz — 1 cand;
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uuoyns — 1 mr;

MOpKBa —1 1T.;

MacJo — 3a CMaKoM;

BOJIa — 5 CKIL.;

ClJTb, KypKyMa — 32 CMaKOM;
3eJIeHb I [0/1ayi.

r s L T e
‘5%- TF S o =

Cnocio npuzomyeanns:

1. uOymto 1 MOPKBY OOYMCTUTH, NMOMUTH 1 MOTEPTH HA
TePTII.

2. Y cKOBOPO/Ii PO3TONUTH TPOXU Maciia. BUKIacTH B CKOBO-
poay HUOYNII0 3 MOPKBOIO 1 OOCMaXKUTH iX /10 30JI0TUCTOTO
KOJILODY.

3. SluHy KpyIly peTenbHO MPOMUTH B XOJIOTHIN BOJI.

4.V KacTpyJiro MOKJIACTH OBOYI1, TOJUTH BOJIU, JOJATH CLIb 1
Kypkymy. [locTaBuTH KacTpysto Ha BOTOHb 1 JOBECTH PiJIUHY J10 KUTIIHHS.

5. ToHKOIO IIBKOIO BCHIIATH B KaCTPYJIO KPYITy, HOCTIMHO moMminryoun. JJoBeCTH 10 KUIIHHA 1
3MEHIIUTH BOTOHB 70 MiHIMyMYy. HakpuTH KacTpysto KpHIIKOIO 1 BAPUTH Kallly JO TOTOBHOCTI —
nechb 15-20 xB. Jlatu HactosTucs 30 XB.

6. [lonaBatu Kamry rapsyoro, IPUKpPacUBILY 3e1eHHI0. Cmaunozco!

ITEP/IOBA KPYIIA a6o neprogka — ye 0bpobieHi 3epHa au-
mento. Taxa kpyna 36epicae 8 cobi 6Ci 81acmMuU80Cmi Ybo2o
31aKy. 3a oesskumu 0xcepenamu, Hazea Yici Kpynu noxooums 6io
AH2IICHKO20 CILO8A «NEPIUHAY, 00 i1 KDYNUHKU OYIHCe CXOHCI HA
Yi 0opo2oyinHi Kaminyuxu. K i nepau, ysa kpyna 6esyinna 3a
CBOIMU CMAKOBUMU MA AKICHUMU NOKa3ZHukamu. Ha oymky oie-
MoJ02i8, NPU pe2yIapHOMY BHCUBAHHI NEPLOBOI KPYNU HOPMA-
N3yEMbCsi poboma 6Cix cucmem 8 HAULOMY OpPeaHi3Mi.
Bowcusanns kawi oonomazace 3ano8Humu Hecmavy nO#CUGHUX 1
KOPUCHUX PEeYO08UH, WO CHPUAMIUBO NOZHAYAEMbCA HA 306-
HiWHbOMY U201, Lle 0coOnu60 8axcau60 01 HCIHOK: YHIKAIb-
HUU BIMAMIHHUL CKAA0 pOOUMb NO3UMUBHUU BNJIUE HA KPACY
8010CCs5l, HI2MIB, WIKIPU.
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ceapa — 1 buc.;

morcovi — 1 buc.;

unt — dupa gust;

apd — 5 cani;

sare, curcuma — dupd gust;
verdeatd — pentru servire.

Mod de preparare:

1. Se curdtd ceapa, morcovii, se spala si se rad.

2. Se topeste putin unt ntr-o tigaie. Ceapa si morcovii se
prajesc acolo pana devin aurii.

3. Se spala bine arpacasul de orz in apa rece.

4. Se pun legumele intr-o cratita, se adauga apa, sare si cur-
cuma. Se pune tigaia pe foc si se aduce totul la fierbere.

5. Se adauga in cratita arpacas foarte incet, amestecand in-
continuu. Se aduce la fierbere si se reduce focul la minim.
Se acopera tigaia cu un capac si se gateste terciul pana cand
este gata —15-20 de minute. Se lasa acoperit inca 30 de
minute.

6. Se serveste terciul fierbinte, presarat cu verdeturi proaspete. Pofta buna!

ORZUL PERLAT sau arpacasul de orz prelucrat. Acest
tip de arpacas pastreaza toate proprietdtile orzului. Potrivit
unor surse, denumirea ucraineanda ,,perlovka’ provine din
cuvantul englezesc ,,perla”, deoarece boabele de orz sunt
foarte asemanatoare cu aceste pietre pretioase. La fel ca per-
lele, aceasta cereala este de nepretuit prin gust si calitate.
Potrivit nutritionistilor, consumul regulat de orz perlat
normalizeaza activitatea tuturor sistemelor din corpul nos-
tru. Consumul de terci de orz ajuta la ameliolarea lipsei de
nutrienti, ceea ce are un efect pozitiv asupra aspectului per-
soanei. Acest lucru este deosebit de important pentru femei:
compozitia unica de vitamine are un efect pozitiv asupra
frumusetii parului, a unghiilor si a pielii.
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INEPJIOBA KAIIIA 3 'PUBAMMU
CkJaAHICTh TPUTOTYBAHHS: JIETKO.

Cknaooei:

nepsiosa kpymna — 1 cki.;
rpubu — 200 T;

uoymst — 1 mr.;

Maciao — 1-2 CT. JIOXKKHU;
ClJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. IlepnoBy Kpymy NpOMUTH, 3aJTUTH | JTITPOM BOAM 1 3aJIUIIUTH
Ha HiY, 1100 po30yxia.

2. Ha HacTynHuii AeHb Nepecunar B ropiluK, 3aJIUTU BOJIOIO
3 po3paxyHKy 1,5 CKIISIHKM BOAM HA CKJIIHKY KPYMH Miclig 3aMo4dyBaHHs. HakpuTu KpUkoro 1 no-
craBuTH B Harpity A0 180° C myxoBky Ha 40-50 xB. Kara rotosa.

3. LluGymnro 06YMCTUTH, IOMHUTH, TIOPi3aTH APIOHUMH KyOHKAMH.

4. T'pubu noOpe mMpoMUTH, OOCYIIIUTU W Hapi3aTh CKUOOYKAMH.

5. HuOysmro 06CMaKuTH Ha Macii J0 30JI0TUCTOTO KOJIbOPY, JOAATH IPUOH 1 CMa>KUTH JIO TOTOBHO-
CTi.

6. [ToconuTu 1 MOMEPYUTH MIKAPKY, MOKJIACTH JI0 TOTOBOI Kallli, epeMiIlIaTy.

7. llogaBatu rapsuoro. Cuaynoeo!

KVJIII ABO IMOJIBOBA KAIIIA

Kyniw wacmo 3apas nasusaroms cmapooasHbo0 cmpagor Ko3akis, Xoua weuouie 3a 6ce 60HA
3’a6unacs 3a006820 00 Ko3aybko2o nepiody. Lo cmpasy nemodxciugo ionecmu Hi 00 nepuiux
cmpas, Hi 00 Opy2ux — C8IHC038apeHa cmpasa € pioKoi KOHCUCMEHYil, a 0X0N00JHCeHa MAcE 81a-
cmusicmo 32yugysamucy. i nasimo eucywiysanu ona nodanvuiozo 3bepizanna. 3a ingpopmayie 3
seO-cmopinku hitps://www.kozakorium.com, y 6oinie-xo3zaxie maxa ixca doyna 6invuie noXiono2o
xapakmepy uepe3z npocmomy npu2omyeaHus, Kaiopiunicms ma kopucms. Haiinpocmiwe npuco-
myeamu Ko3aybKuil Kyniui 3 Homupbox CKIAOHUKIE — NULOHO, CAJlo, 8004, Cilb. A 8 noxodi dodasanu
i me, wWo ModuCHA 6Y10 3000ymu 8 J1ici, 8 NOi, Yu piuyi — pizHy OUYUHy, puby, OUKUll YacHUK,
epubu, Kopinwv aipy... B pesynsmami guxoouna nodxcusna, KOpucha ma cmayna cmpasa. I omosum
KV 88axcascs mooi, KOIU NUOHO NOBHICMIO PO38APIOBANIOCS Ul YMBOPIBALACS KAUON0OiOHA
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TERCI DE ORZ CU CIUPERCI
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

orz perlat — 1 cana;
ciuperci — 200 g;
ceapd — 1 buc.;

unt — 1-2 linguri;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se clateste orzul perlat, se toarna 1 litru de
apa peste el si se lasa peste noapte sa se umfle.

2. A doua zi, se pune orzul intr-o oala, se
umple cu altd apd in proportie de 1,5 cani de
apa la o cana de cereale, dupa imbibare. Se acopera cu un capac si se da la cuptorul preincalzit la
180° C pentru 40-50 de minute. Terciul este gata.

3. Se curdtd ceapa, se spald, se taie cubulete mici.

4. Se spala bine ciupercile, se usca si se taie felii.

5. Se prajeste ceapa in ulei pana devine aurie, se adauga ciupercile si se prajesc pana ce sunt gata.

6. Se sdreaza si se pipereaza amestecul si se pune peste terciul pregatit. Se amesteca.

7. Se serveste fierbinte. Pofta buna!

,KULIS” SAU TERCIUL DE CAMP

Stravechea mdncare a cazacilor este, in zilele noastre, adesea, numita,, Kulis ”, desi, cel mai prob-
abil, a aparut cu mult inainte de perioada cazacilor. Acest fel de mancare nu poate fi atribuit nici
primului fel de mdncare, nici celui de-al doilea — mancarea proaspat gatita este lichida, iar, dupa ce
se raceste, se ingroasa. Se putea chiar si usca, pentru depozitare ulterioara. Conform informatiilor
de pe site-ul https://www.kozakorium.com, soldatii cazaci gateau acest preparat mai mult in perioada
campaniilor militare, datorita simplitatii pregatirii, confinutului caloric si multor beneficii. Cel mai
simplu ,,kulis” cazdcesc se prepara din patru componente.: mei, slanind, apa si sare. In campaniile
militare, se mai adauga si ceea ce se putea procura din padure, de pe camp sau din rdau: tot soiul de
vdnat, peste, usturoi salbatic, ciuperci, radacina de obligeand... Rezulta un fel de mdncare hranitoare,
sanatoasa si gustoasa. ,,Kulis” era considerat a fi gata cand meiul se fierbea complet si se forma o
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maca. Ilepesasicrno Kyniw comyroms i3 NUOHOM, ajle N00eKyou eapams i epedanuii. Cmaunum 66a-
AHCAEMBCS 3036UHAlL 2YCMULL KYIIWl, A He MAaKUll, 8 AKOMY «KPYNUHA 3a KPYRUHOIO 2AHAEMbCA 13
0YOUHOIO ).

Xoua xyniw 6yno He3aciyrHceHo 3a0ymo aKulicb nepioo, 1020 nepenucie icHye docums bazamo —
KViwt i3 stiyem, Ky i3 epeuxu 3i CBUHUHOI0, 3 KYPKOI Md YACHUKOM, KVl Ha bazammi 8 Ka3aHi,
PpubHULl Ky, 3 epubamu ma caiom mowjo. Y Hosi uacu 8i0HOGNIeHHs YKPAIHCbKOI HAYIOHAILHOT
ceidomocmi i mpaouyiil NOBEPHYIACH I 3aYIKABIEHICIb 00 ICMOPUUHUX 2epOis 1 iX cnocody dcummsi.
Bionosuecs inmepec i 0o maxux cmpag sk Ky, KUl 3apas MOXCHA 3yCmpimu Hagimv 8 NPpUoo-
DOJACHIX XAPUOBUX 3AKNAOAX.

KYJIII I3 CAJIOM
Haiinpocrimmii mepenuc, MoxHa cKa3aTh — 0a30BHM.
CrI1aiHiCTh TPUTOTYBAHHS: TIPOCTO.

Cknaoosi na 6 nopuiii:

mmoHo — 200 T

camo — 250 T;

KapToIuisg —3 IIT.;

uOyiIst — 2 T

Boda — 2,5 m;

ClJ1b, YOPHUH TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. lo6pe mpoMUTH B XOJIOAHIM BOAL Ta OIINMAPUTH MIIOHO NpOTAroM 2 xBwinH. [{ubymto Ta kap-
TOTLTIO 00UMCTUTH, ToMUTH. L{nbymro npidno Hapizatu. Kaprommto HapizaTu CKHOOUYKaMH.

2. llImarouku cajia MOCMaXXKUTH 10 pyM’STHOCTI B ITIMOOKOMY KazaHKy. JlonaTu nulysito, monepunTi
1 mporpitu Bce 1-2 XB.

3. JloauTu BOJU, ITOCOIUTH 32 CMAKOM 1 JIOBECTH JI0 KUITIHHS.

4. logaty cKHOOYKM KapTOIUIl Ta BCUIIATH KPYILy, TepeMimary. 3aaumuTy Ha BorHi me 10-20 xs.
[TomimryBaTu 4ac Bij Jacy.

5. 3aMicTh MIIOHAa MOXKHA JOJATH KyKYPYA3STHOT KPYIH 1 BHIIE KYIIII 13 KyKYPYA3STHOT KPYIIH.

6. [lepen nomavero naru HacTosiTuch 10-15 XB.

7. MorxkHa noiaBaTH 3 po3TepTUM YyacHUKOM. Cmaunozo!
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masd moale. In mod obisnuit, ., kulis” se prepard cu mei, dar, uneori, se gdteste si cu hriscd. De
regula, este considerat gustos ,, kulisul” gros, iar nu cel in care ,,0 boaba o fugareste pe alta cu un
bat”.

Desi ,, kulis” a fost pe nedrept uitat de ceva timp, totusi existd, si in ziua de azi, multe retete:
L kulis” cu ou, ,, kulis” cu hrisca si carne de porc, cu pui si usturoi, ,, kulis” gatit in cazan, pe foc,
kulis” de peste, ,, kulis” cu ciuperci si slanind etc. In vremurile noastre, de restabilire a constiintei
si a traditiilor nationale ucrainene, s-a trezit si interesul pentru eroii istorici si modul lor de viata.
S-a trezit si interesul pentru astfel de retete precum ,, kulis”, iar mancarea aceasta poate fi gasita
acum chiar si in unitatile alimentare de pe ldnga drumurile rutiere.

,,KULIS” sau PILAF DE MEI CU SLANINA
Cea mai simpla retetd, se poate spune ca e de baza.
Grad de complexitate: simplu.

Ingrediente pentru 6 portii:
mei — 200 g;

slanind — 250 g;

cartofi — 3 buc.;

ceapd — 2 buc.;

apa—2,51;

sare, piper negru — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Meiul se spala bine 1n apa rece si se opareste timp de 2 minute. Se curdta si se spald ceapa si
cartofii. Ceapa se toaca marunt. Cartofii se taie felii.

2. Intr-un ceaun adanc sau intr-o cratita, se prajesc bucatile de slanina pana se rumenesc. Se adauga
ceapa, piper si se incalzeste totul timp de 1-2 minute.

3. Se adauga apa, sare, dupa gust si se aduce la fierbere.

4. Se adauga feliile de cartofi, apoi cerealele, se amesteca totul. Se lasa pe foc inca 10-20 de minute.
Se amesteca din cand in cand.

5. In loc de mei, se poate adauga faina de porumb si se obtine ,,kulis” de porumb.

6. Se lasa acoperit 10-15 minute Tnainte de servire.

7. Se poate servi cu usturoi zdrobit. Pofta buna!
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KVJIIII 13 PUBOIO
Lle#t perienT Ha CHOTOMHINIHINA JIEHb KOPUCTYETHCS 0COOIMBOIO TOMYIISIPHICTIO cepel prubdaok, a
TaKOX JIFDOUTENIB MIKHIKIB Ta yCiX, XTO JJIOOUTh CUTHY 1 3/I0POBY TKY.
CKJIaiHICTh IPUTOTYBAHHS: HE CKJIQTHO.

Cknaoosi (na 6 nopuiii):
MOPCBKUI OKYyHB (TOJIOBa, XBicT, XpebeT) — 750 T;
mmoHo — 150 r;
KapToIuis — 2 1IT.;
MOpKBa — | mT;

UoyIIsT — 2 1T, ;
JaBpOBHI JUCT — | 1IT.;
neperb TOPOIIoK — 4 11T, ;
omisg — 40 mi;

Boda — 2,5 m;

CLIIb — 32 CMaKOM,;

3€JIEHD — JUISA [IOJayi.

Cnocio npuzomyeanns:

1. ITounctutn pudy, MPOMHUTH ii, 3aTUTH
BOJIOI0, TIOCOJIUTH 1 3BapUTH OyIHHOH.

2. Buiinaru puOy 3 OynbiOHY 1 BiIOKpe-
MUTH M’SICO BiJ KICTOK.

3. ITmono noOpe MpoOMUTH ACKiIbKa pa3iB y X0JI0AHIN Boil. OMImapuT HOro MpoTAroM 2 XBUJIUH
KHIT'SITKOM, 11100 11030y THCS T1PKOTH.

4. lInOysro, KapTOILUTIO Ta MOPKBY 00UMCTUTH, TOMUTH. [{ulyito Hapizaru apioHO. KapTomito Ha-
pizatu KyOukamu. MOpKBY HaT€pPTH Ha TEPTIIL.

5. HuOynro Ta MOPKBY 3aCMa)KUTH Ha CaJIl.

6. bynbiioH TOBECTH 3HOBY /10 KUIIIHHS, BCUTIATH IIIIOHO 1 BAPUTH OJIM3HKO 15 XBUIIHH.

7. Jlonatu HapizaHy KyOMKaMH KapTOILTIO Ta IMiJXapKy 3 oBouiB. Baputu mie geck 15-20 XB 110 T0-
TOBHOCTI, MOMIIIIYIOUHU Yac BiJ yacy. JlocoiauTu, sKiio noTpioHo, J0AaTH CreLii.

8. [lepen mogauero 3anpaBUTH 3€JIEHHIO 1 IIMaroukamu pudu. Cuaunozo!
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»KULIS” sau PILAF DE MEI CU PESTE
Aceasta reteta este deosebit de populara astazi in randul pescarilor, precum si al iubitorilor de
picnic si al tuturor celor care iubesc mancarea consistentd si sandtoasa.
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente (pentru 6 portii):
biban de mare (cap, coada, coloana vertebrala) — 750 g;
mei — 150 g;

cartofi — 2 buc.;

morcovi — 1 buc.;

ceapa — 2 buc.;

frunza de dafin — 1 buc.;
boabe de piper — 4 buc.;
ulei — 40 ml;

apa—2,51;

sare — dupa gust;
verdeata — pentru servire.

Mod de preparare:

1. Se curata pestele, se clateste n apa, se
pune intr-o oald cu apa si sare si se fierbe
supa.

2. Se scoate pestele din supa si se separa carnea de oase.

3. Se clateste bine meiul in apa rece. Se opareste cu apa clocotita timp de 2 minute, pentru a scapa
de gustul amarui.

4. Se curata si se spald ceapa, cartofii si morcovii. Se toaca ceapa marunt. Cartofii se taie in cuburi.
Se rad morcovii.

5. Se prajesc ceapa si morcovii in slanina.

6. Se aduce din nou supa la fierbere, se adaugd meiul si se fierbe aproximativ 15 minute.

7. Se adauga cartofii taiati cubulete si legumele prajite. Se fierbe Tncd 15-20 de minute pana ce
este gata, amestecand din cand in cand. Daca este nevoie, se sareaza, se adauga condimente.

8. Inainte de servire, se presara cu verdeata si se adauga bucitile de peste. Pofti bund!
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KYJIIII TPEYAHWUHI 31 CBUHUHOIO
CkJagHICTh TPUTOTYBAaHHS: HE CKIIAQIHO.

Cknaooei:

ceunmHa — 400 T;

rpedana kpymna — | cki.;

uoyist — 1 mr.;

MOpKBa — | mT.;

cajo-mmukK — 50 r;

M’sicHUM OysbiioH — 1 1;

ClJTb, YOPHUH TIEPEIlh MEJICHUHN — 32 CMaKOM;
3eJIeHb NeTPYUIKH a00 KPOIy — IMy4OK.

Cnocio npucomyeanns:

1. [{uOymnro Ta MOPKBY OOYHCTHUTH, IOMUTH Ta
OJPi1OUTH.

2. Kpymy mepebparu, sIKio notpioHo, i IpOMHUTH A0Ope B XOJIOAHIHN BOJII AEKIIbKA pa3iB.

3. CBuHMHY Hapi3aTH IIIMaTOYKaMH Ta OOCMaKUTH Ha caJli pa3oM 13 IUOyJIet0 Ta MOPKBOIO. 3aJIUTH
OynbitonoM 1 mpoBaputH 20-30 XB.

4. IlepexnacTu CBUHUHY B MOPIiHHI TOPIIUKHA 200 BMICTKY €MKICTh. 3aJIUTH TapsIuM M’ SICHUM
OyJIbIOHOM, I0AaTH 371eTKa MoAPIOHEHUN YOPHUN T1PKUM Mepellb, Clllb.

5. I'peuani Kpynu BCUIIATH JIO TOPLIHKIB.

6. HakpuBIIM TOpIIMKH KPUIIKaMH, TOCTABUTH B AyXOBKY Ha 40-60 XB.

7. T'oToBuMii Kymill MOCUIIATH Hapi3aHOIO 3€JICHHIO MEeTPYIIKU abo kpomy. Cmaurnozo!

2.2.4. MYYHI TA CUPHI CTPABHU

Ha Yxpaini supodu 3 npocmoeo 6e30piscosicosoeo micma 68axicaromvcsi HAUOAGHIUUMU MA BIOHO-
caAmMbCsl 00 Kame2opii «mpaduyivne i neemupyujey. Y cyuacHomy YKpaincbKoMy MeHo NOCMIUHO npu-
CYMHI maxi OOpOWHAHI CMPAsU K 2aYWKU, MAUHYL, OaOKU, K1b0yKuU, 0epyHu (mepmioxu), 3pasu. /[o
HAYIOHAIbHUX CMPAs GIOHOCAMb. 8APEHUKU, 2ATIVUIKU, WYIUKU, IeMIUUKU, 2PEUaHUuKU, KOpici i Oiibil
HOBI 3a 4acOM KOHOUMEPCHKI 8UPOOU — 8epeyHU T CMagouyi.

Monouni cmpasu 6 Ykpaini cnodxxcusaromocs 3 Hezanam imuux uacie i oomenep. Havinowuperiwioro
CMpAsoIo € CBidice KOPOE sive MONOKO, HA AKOMY 8apAmb Kauli, TOKUIUHY, HUM 3anpasisaioms Kapmoniro
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,KULIS” sau PILAF DE HRISCA CU CARNE DE PORC
Grad de complexitate: nu este complicat.

Ingrediente:

carne de porc — 400 g;

hrisca — 1 cana;

ceapa — 1 buc.;

morcovi — 1 buc.;

slanina — 50 g;

supa de carne — 1 1;

sare, piper negru macinat — dupa gust;
patrunjel sau marar verde — o legatura.

Mod de preparare:

1. Se curata, se spala si se toaca ceapa si mor-
covil.

2. Se alege hrisca, daca este cazul, apoi se clateste bine n apa rece de mai multe ori.

3. Se taie carnea de porc in bucati si se prajeste in slanind impreuna cu ceapa si morcovii. Se
adauga supa si se fierbe timp de 20-30 de minute.

4. Se transfera carnea de porc in vase portionate sau intr-un recipient incapator. Se acopera cu supa
fierbinte de carne, se adauga piper negru macinat, sare.

5. Hrisca se pune in vase.

6. Se acopera vasele cu capace, se da la cuptor pentru 40-60 de minute.

7. Se presard ,kulisul” gata facut cu patrunjel sau marar tocat. Pofta buna!

2.2.4. PREPARATE DIN ALUAT SI DIN BRANZA

In Ucraina, produsele din aluat simplu nedospit sunt considerate a fi cele mai vechi, apartinand
categoriei ,, traditional si nemuritor”. In meniul modern ucrainean, se gasesc tot timpul feluri de
mancare precum: galuste, clatite, ,,babky”, , kliotky”, clatite de cartofi (,, tertiuhy”), ,,zrazy”.
Mancarurile nationale includ: coltunasi, galuste, ,, sulyky”, ,, lemisky”, pdrjoale din hrisca, turte si
produse de cofetarie mai noi — ,,verhuny” si ,, stavbyti”.

Produsele din lapte au fost consumate in Ucraina din timpuri imemoriale. Cel mai comun fel de
madncare este laptele proaspat de vaca, folosit pentru a gati terci, taietei, pentru cartofi si multe al-
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mowo. Kpim moeo, ykpainyi poonsams i 8UKOpUCMOo8Yioms psio iHUUX MOTOYHUX NPOOYKMIE — KUCTIAK,
cup, CUpo8amKy, CMEemMaHy, Maclo, 6epuiku ma inue. Y 006po2o 20cnooaps UKOpUCcmo8y8ascs 6y0b-
AKUL MOJLOYHUU 8UPIO — WoCcb OJis1 micma, Woch 05 3anpasokK, 00He 0/l HAYUHOK, a iHule Ols 3a-
cmayuysamnsi... 1 6 Hawti OHI 6NpPaAHa 20CNOOUHS HIY020 He BUKUOAE — € OOCAMHbO peyenmis, oe
BUKOPUCIOBYIOMbCSL PI3HI MONOYHO-CUPHT 8UPOOU. BoHU € 20106HUM CKIAOHUKOM ADO 8AAHCIUBOM OO0-
O0amKoM y nepenucax npakmuyHo 0yob-axoi kamezopii. be3z Hux 6 yKpaiHcoKiil KyXHi He 00IUmucs.

TAJIYHIKAN

Tlops0 i3 bopwem, 2anyuiku € Ne6HOK MIPOI CUMBOJIOM VKPAIHCLKOI HayioHanbHoi KyxHi. Lle munosa
0J151 VKPAIHCbKOI KYXHI CIpaesa i, 36iCHO Jic, ICHYE 8eluyesHa KiIbKiCmb peyenmis ma cnocoois ii npu-
eomysanns. I anywku 0ysarome Ax 6e3 HAUUHKY, MAxK i 3 M ’icom, neuinkoro, epubamu. Ilo cymi ye ea-
peHni, piowe neueHi, OOPOUIHAHI BUPOOU 3 NPICHO20 MICMA, 3AMIUAH020 HA cuposamuyi, 8600 abo
Mooyl 3 000A8AHHAM A€Yb. 3a cnocobom opmy8aHHs YKPAIHCLKI 20CNOOUHT PO3PIZHAIOMb «PEAHILY,
«WUNAHIY Ma «Pi3aniy eanywku. Bapumu eanywiku modicra 6 niocoinenitl 600i, Oynvtioni, monoyi. [lpu-
npasor 00 8i08aAPeHUX Ma GIOYIOHCEHUX HECONOOKUX 2ATLYUOK MONCYMb OVIMU UKBAPKU, 3ACMANCKA
3 YuOYLi ma MOpKeu, cMemana yu 3eiens. [[o ConooKux 2anyuox MOJXCHA no0asamu meo, CMematy,
@pykmose yu seioHe sapernHts, Kuceni, komnomu uu y3eapu. I anywxu comyeanu i ¢ OyoHi, i 6 cesama, i
Ha pumyanvii 00iou (nomunku). L{a cmpasa neeka ma weuoka 8 npueomye8arHi, 0080 NOHCUBHA MA
cmauna. JJo moeo i, 0 it npueomy8anHs MOJMCHA BUKOPUCMOBY8AMU Pi3HI 6UOU ODOPOWIHA, KPYNIE,
o6ouie ma pyxmie, wo medxc He menul eadxcauso. Y I[lonmasi wopiuno 6i0dysaemuvcs hecmusany,
npuceauenull eanyuiyi. binowe mozo — Hagimes ycmaHo81eHo nam amHuK wanosawniu cmpasi. llon-
MaswuHy 86axcaromsb 6AMbKIGUUHOIO 2ATYUOK, MOMY nepuuli nepenuc oyoe came 36i0mu.

MOJITABCBKI T'AJIYIIKHA 3 KYPATUHOIO
KitacnuHi monTaBChKi TayIIKy 3aMIITyOTh 13 MIIIEHHYHOTO 00POIITHA, TOTYIOTh Ha Tapy (a He Bij-
BapIOIOTh B OKPOIIi, SIK B IHIITNX PErioHax) i CHOKHUBAIOTh 31 CMETAHHUM COYCOM Ta BiJBApEHOIO KY-
psatuHor0. CTpaBa BUXOJUTh HIXKHA, M SIKA 1 CUTHA.
CryniHb CKIaIHOCTI: HE AyXKe CKJIaTHO.

Crnaooei (0na 2 nopyiti).
6opomrHOo — 300 T

kucie Monoko/kedip — 200 T;
coma—5r;

cCitb—2T.
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tele. In plus, ucrainenii produc si folosesc o serie de alte produse lactate: iaurt, branzd, zer,
smdntand, unt, frisca etc. Un bun gospodar intrebuinta orice produs lactat: ceva pentru aluat,
altceva pentru ingrosare, ceva pentru umpluturi sau ceva pentru a imbunatati gustul... Si in zilele
noastre, o gospodind adevaratda nu arunca nimic, existand numeroase retete in care se folosesc
diferite produse lactate. Ele sunt componenta principala sau unul dintre ingredientele de baza in
retetele din aproape orice categorie. Sunt nelipsite din bucataria ucraineand.

GALUSTE

Alaturi de bors, galustele sunt intr-o oarecare masura un simbol al bucatariei nationale ucrainene.
Acesta este un fel de mancare tipic pentru bucataria ucraineand, existand, desigur, un numar mare de
retete si modalitati de a le gati. Galustele pot fi atat fara umplutura, cat si umplute cu carne, cu ficat, cu
ciuperci. In esentd, acestea sunt produse din find fierte, rareori coapte, din aluat proaspdt amestecat
cu zer, apd sau lapte, cu adaos de oud. In functie de metoda de formare, gospodinele ucrainene impart
galustele in ,,rupte”, ,, ciupite” si ,, taiate ”. Galustele se pot gati in apa sarata, in supad de carne, in lapte.
Galustele neindulcite fierte si scurse pot fi servite cu jumari, cu ceapa si morcovi calite, cu smantana
sau cu verdeata. Galustele dulci se pot servi cu miere, cu smantdnd, cu gem de fructe sau cu fructe de
pddure, cu ,,kysil”, cu compoturi din fructe proaspete sau uscate. Galustele erau pregatite si in timpul
saptamadanii, si de sarbatori sau in timpul meselor ritualice (slujbe de pomenire). Acest fel de mancare se
prepard usor si rapid, este destul de hranitor si delicios. In plus, pentru prepararea sa, puteti folosi
diferite tipuri de faind, cereale, legume si fructe, ceea ce este, de asemenea, important. Poltava gazduieste
anual un festival dedicat galustelor. Mai mult, chiar a fost ridicat un monument al venerabilului fel de
mancare. Regiunea Poltava este considerata a fi patria galustelor, asa ca prima refeta va fi de acolo.

GALUSTE CU PUI A LA POLTAVA
Galustele clasice a la Poltava sunt framantate din faind de grau, gatite la aburi (nu fierte In apa
clocotitd, ca in alte regiuni) si consumate cu sos de smantana si cu pui fiert. Aceastd mancare va
iesi frageda, moale si satioasa.
Grad de dificultate: relativ simplu.

Ingrediente (pentru 2 portii):
faina — 300 g;

lapte acru/chefir — 200 g;
bicarbonat de sodiu — 5 g;
sare —2 g.

295



Jl1i CMETaHHOTO COYCY:

Maciao — 25 ;

uubynuHa — 1 cepenus;

OynbiioH — 50 T;

cmerana — 200 r;

yacHUK — 3-5 3y011i (3a OaxkaHHSAM);
JIABPOBUH JIUCT, TEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Toryemo ranymiku. bopornrso no6pe npocisitu. Y nocy-
JIMHY BCUTIATH 2 CT. JIOKKH OOpOIIIHA 1 TIOJIaTH COMIU T COJIL.
Bce no6pe po3mimiaru.

2. lonaTtu KUCJI€ MOJIOKO 1 JIOXKKOIO 3MIIIATH CKIIATHUKH.
Komu cymimr crane oHOPiIHOTO, TOCTYIIOBO JI0/1aBaTH
O0pOIIHO 1 100pe pyKamMu BUMIIIYBaTH M’ sike TicTo. B
KIHIICBOMY pe3yJIbTaTi Maca MOBUHHA OyTH eJacTH4-
HOIO, HE Ay’Ke TYyTOI0 1 Maii’Ke He JUIMHYTH A0 pyK. ba-
KaHO BIJKJIACTH TICTO XBWJIMH Ha 20, HaKpUBIIU
PYILITHUKOM.

3. TicTo 3HOBY mepeMicUTH, pO3Ka4aTH KOBOACKOIO i
Hapi3aTH ii MMaToyKaMu JTOBXHHOIO B 1-2 cm. [lIMma-
TOYKH TIPUCHUTIATH OOPOIITHOM 1 BUKJIACTH Ha TapiiKy.

4. TOTOBI rajyIIKy BiIBApIOIOTH 5 XB HA mapy. SKIo
HE Ma€ MapoBapKH, TO MOJKHA BiJBAPIOBATH Ha APYII-
JSIKy 200 3aMOTAaBIIN KAaCTPYIIO 3 KHUII YO0 BOJOIO
Mapiero. Bi3bMiTh 10 yBaru, mo rajgymka 3011bIry-
€ThCSI MalKe BJIBOE MiJ Yac rOTyBaHHS Ha mapy. Tox
HE KJIAJIITh X 3aHaTO OJIU3bKO OJIHA 10 OHOI.

5. BiBapioemo KypsATHHY. Y KU A4y TiCONIEHY BOAY KHHYTH KYPSTHHY 1 BIIBAPUTH ii 1O TOTOB-
HocTi. Jlatn oxononytu. HapizaTu, a kpaiie noapiOHUTH pyKaMu, Ha HEBEJIMKI IIMATKU.

6. lotyeMo cmeTaHHumit coyc. Ha po3romieHoMy Macii MiICMaKUTH OOUHUIIEHY, TOMUTY 1 ApiOHO
Hapizany nuOynuny. Jlonatu OynpiOHY 1 TOBECTH O KUMIHHSA. J[0MaTH CMETaHM 1 KU ITUTH 1I1e
xBuiuH 5-10. HanpukiHill BapiHHS J0aTH JJABPOBUH JIKCT 1 Mepellb. 3a OaxkaHHAM MOXHA J0JIaTH
po3darieHi 3yori yacHuky. [lianuBa rorosa.
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Pentru sosul de sméintana:

unt — 25 g;

ceapa — 1 buc. medie;

supa de carne — 50 g;

smantana — 200 g;

usturoi — 3-5 catei (optional);
frunza de dafin, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim gélustele. Se cerne bine faina. Se pun
2 linguri de faina Intr-un castron si se adauga bicar-
bonat si sare. Se amesteca bine.

2. Se adauga lapte acru si se amesteca ingredien-
tele cu o lingurd. Cand amestecul este omogen, se
adauga treptat faina si se framanta bine cu mainile
un aluat moale. In ﬁnal aluatul obtinut trebuie sa
fie elastic, nu prea 1ncordat si sd nu se lipeasca de
maini. Este de preferat sa-1 1asati deoparte timp de
20 de minute, acoperit cu un prosop.

3. Se framanta aluatul din nou, se ruleaza ca intr-
un carnat si se taie bucdti de 1-2 cm lungime. Se
presara bucatile rezultate cu faina si se asaza pe o
farfurie.

4. Galustele gata facute se fierb 5 minute la abur.
Daca nu aveti o oald sub presiune, atunci le puteti fierbe Intr-o strecuratoare asezata peste o oala cu
apa clocotitd sau puteti Infasura oala cu apa clocotita in tifon. Luati in considerare ci galustele 1si
maresc volumul aproape dublu in timpul gatitului la aburi. Deci, nu le puneti prea aproape una de
cealalta.

5. Fierbem puiul. Se pune puiul in apa clocotitd cu sare si se aduce la fierbere. Se lasa sa se
raceasca. Se taie sau mai bine se marunteste cu mana in bucati mici.

6. Pregidtim sosul de smantina. Se prajeste ceapa curatata, spalata si tocatd marunt in unt topit. Se
adauga supa de carne si se aduce la fierbere. Se adauga smantana si se fierbe inca 5-10 minute. La
sfarsitul gatitului, frunza de dafin si piperul. Daca doriti, puteti completa cu un cétel de usturoi zdro-
bit. Sosul este gata.
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7. T'OoTOBI rayImky po3Kia atoTh O TOPIIUKAM 1 TOJIMBAIOTh OKPEMO MPUTOTOBICHOI0 CMETaHHOIO
iJTMBOIO Ta BiABapeHUM KypssuuM ¢ise. [Ipu 6akanHi Takuii rOpIIMK MOKHA I11€ TOTPUMATH B JTy-
xoBLI XBWIMH 10 mepes nonavero Ha CTLI.

8. IlopaBaru rapsunm. Cuaunozo!

TAJIYIIKU 3 ABJIYKAMU
HixHi ranymku 3 mpucMakoM sS0IyK He JIUIIATh OailIy’KUM HIKOTO.
CrymiHb CKIaIHOCTI: HE AyKe CKIIaIHO.

Cknaooei:

O0poIIHO mieHnYHe — 2-2,5 CKIL.;
MOJIOKO He30upaHe — ¥4 CKIL.;
ss6myka — 8-10 mT.;

SIALIS — 4 1T

cutb — 0,5 4. TOXKKH;

IyKOp — 1-2 CT. JTOXKKWU;

Maciao — 1,5-2 CT. JIOKKH.

Cnocio npuzomyeanns:

1. SI6myka mOMUTH, OOYUCTUTH BiJ HIKIPKU Ta CEPLECBUHHU.
[Tounieni s16ayKa MopizaTu Ha TOHKI MIMAToO4YKu. MoKHa
CKOPHUCTATHCS TEPTKOIO.

2. Jlo s0myk monaTH IyKop, MOJIOKO, CUIb Ta MOMEPEIHbBO
30uTI B miHy siing. Bee nobpe nepemimary Ta BBOIUTH MOP-
IissMH OOPOIIIHO. 3aMiIIaTh OAHOPITHE TICTO.

3. locutb 06’ €MHYy KacTpyJIlO0 HAIIOBHUTH BOJIOIO, ajie HE
10 BiHIIS. JlomaTy ninky couii il TOBeCTH BOY /10 KUITIHHS.

4. TotoBe TicTO OpaTH YaHOIO JOKKOIO, POPMYIOUH THM
CaMHM TaJIyIIKH, Ta KJIACTH B OKpirn. Baputu Ha moMipHOMY
BOTHI OJIM3bKO 3-5 XBWJIMH MICHS TOTO SIK TATYIIKH M1A1HHS-
mucst Bropy. ['oloBHa 03HaKa rOTOBUX TaylIOK: MPU PO3pi-
3aHHI HaBIUI CepeuHa TATYIIKH — CyXa.

5. IlomaBatu 0 CTONY TAyLIKX 3 PO3TOIJIEHUM MACJIOM
abo cmetanow. Cmaynoeo!
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7. Galustele fierte se pun in boluri si se servesc cu sos de smantana pregatit separat si file de pui
fiert. Dupa preferinte, bolul poate fi tinut la cuptor inca 10 minute inainte de servire.
8. Se serveste fierbinte. Pofta buna!

GALUSTE CU MERE
Galustele delicate cu aroma de mere nu vor lasa pe nimeni 1nd1ferent.

Grad de dificultate: nu foarte dificil.

Ingrediente:

faina de grau — 2-2,5 cani;
lapte integral — % cana;
mere — 8-10 buc.;

oua — 4 buc.;

sare — 0,5 lingurite;

zahar — 1-2 linguri;

unt — 1,5-2 linguri.

Mod de preparare:

1. Merele se spala, se decojesc si se scoate miezul. Merele
curdtate se toaca in felii subtiri. Se poate folosi si o
razatoare.

2. Se adaugd n mere zahdr, lapte, sare si oudle batute
in prealabil. Se amesteca totul bine si se adauga faina in
portii. Se framanta un aluat omogen.

3. Se umple cratita cu suficienta apd, dar nu pana la mar-
gine. Se adauga un varf de sare si se aduce apa la punctul
de fierbere.

4. Se 1a din aluat cu o linguritd, forménd astfel galustele,
si se lasd 1n apa clocotita. Se gateste la foc mediu apro-
ximativ 3-5 minute dupd ce galustele s-au ridicat la
suprafatd. Principala caracteristica a galustelor gata
facute: cand sunt tdiate pe jumatate, mijlocul lor este
uscat.

5. Se servesc cu unt topit sau cu smantana. Pofta buna!
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BAPEHUKU ABO IIUPOT'U

Bapenuxu — yniobnena oomawins oopownsana cmpaea 6 ycix kymouxkax Yxpainu. Bonu makoorc, 6
MoMy YU IHUOMY 8U2TAOL, NPUCYMHI Y 8CIX CN08 AHCbKUX KYXHAX. Ane 8 YKPAIHCbKIl CyHcams 00-
HIEI0 3 BI3UMIBOK I HABIMb HEOOHOPA3080 OCNIBAHI 8 HAYIOHANBHUX NimepamypHux oxcepenax. Y
NOBCAKOEHHOM) MEHIO YKPAIHCLKO20 CENSIHUHA 8APEHUKU 3YCMPIYAIucs neyacmo, a 0yau weuoue
OKPACOI0 HEOIIbHORO Ul C8AMKO8020 CIMOY. Bapenuxu 6xoounu makodic 00 ckaady ypouucmux mpa-
nes (8eciiif, Xxpecmunu, NOMUHKY, 2OCIUHU, XPAMOGI C8IMa), iX eapuiu Ha MOAOKY U OOIHCUHKU.
Bapenuxu necnu monodiu diguama-opyscku Ha opy2uti OeHv 8eCilisl, a HCIHKU — nopodiﬂﬂi B naw
uac 6apenuxy weuoue 8IOHOCAMbCs 00 HeOLbHOI CMpasu uepes 00620Mpusaull npoyec ix npuzo-
mysanns. Ix neoominno comyromo na Cesmuil eeuip 3 nicnumu Hawunkamu ma va Macaany (Cupo-
nycm) nopsio i3 MAUHYAMUY (HATUCHUKAMU), OAOKAMU.

Bapenuxu — ye cmpasa 3 sapenozo micma 3 nauunkoro. Bonu o6ysaroms 0yice pisHUMU 3a pOIMIPOM
i cmakom, 3a munom micma abo Hauunku. Ix mosicna sninumu 3 npocmozo abo 3aéaprozo micma. Ba-
peHuyHe micmo Ha Keipi abo 6y0b-KOMY THULOMY KUCTOMOLOYHOMY NPOOYKMI Hauwacmiue UKopu-
CMOBYIOMb 01 NPUSONMYBAHHSL CNPABHCHIX YKPAIHCOKUX 8APEHUKIS 13 pi3HUMU Hawunkamu. Hauunka y
8apeHUKax Modice OYmu NICHO Yl CKOPOMHOIO 8 3ATIeHCHOCHI 8I0 XPUCMUSHCbKO20 KaleHoapsi. Ak Ha-
YUHKY, GUKOPUCIOBYIOMb CUD, CMANXCEH) KANYCMY, 8APEHY MOBYEHY KAPMONIIO, NEYIHKY, 2pudu, Max,
BUWIHI Ma THWLT 200U, AOTYKA, BUHO2PAO, BAPEHI Ul MOBYEHI CYXOPPYKMU (CYUUHIO), BAPEHY KBACOIIO,
20poxo6e nope, NUOHSHY YU 2pedan) Kauly il Hagims OopouHo (0)1a nonyIApHOO Oilbue 8 MUHYIIOMY).
Bapsimb éapenuxi 6 Kpymomy oKponi, Nomim uiiMaioms onoloHUKoM i ckaaoaroms y maximpy. Ix 3a-
JIUBAIOMb 3ACMANCKOIO 3 OEL Ut yubyi abo cana 3 yuoynero. /lo 6apenuxie iz cupom, ppykmamu yu s20-
oamu 000arms cMemarny abo padCAHKy. 3anuearoms ix XOL0OHUM CEIHCUM 00 KUCIUM MOJIOKOM.
XonooHi sapenuxu Mod#CHa po3iepimu Ha CKOBOPIOYi HA MACL YU Oii.

Hanesno, uu ne 6 koxcHoi ykpaincokoi 20cnoOuHti € csitl peyenm 8apeHuKia. 3 0804amu, 2pudbamu,
@pykmamu, cupom, i2o0amu mowjo. IcHye ne maxa 6aice 1l MAla KilbKiCMb Nepenucie 0is apeHuy-
Hoeo micma. Huwenooani modcna esasxcamu 6a3o8umu, HApo3n08CIO0HCEHIUUMYU 8APIAHMAMU.

TICTO NICHE
TicTo 3a MM MepenucoM BUXOUTH €JTACTHYHUM 1 HE PBETHCS B Pasi Iy’Ke TOHKOTO PO3KauyBaHHS.
CtyniHb CKJIQJHOCTI: €JI€MEHTAPHO.

Cknaooei:

6opomrHo — 500 T
xonoaHa Boga — 250 mur;
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COLTUNASI

Coltunagsii sunt preparatul de casa din faina, preferat in toate partile Ucrainei. Acestia sunt prezenti,
intr-o forma sau alta, in toate bucatariile popoarelor slave. Dar in cea ucraineand, ei sunt cartea de
vizitd, fiind de nenumdrate ori mentionati in creatii literare ucrainene. In meniul zilnic al taranilor
ucraineni se intalneau rar, decordnd, mai degraba, mesele de duminica si de sarbatoare. Coltunasii
faceau parte, de asemenea, din mesele festive (nunti, botezuri, slujbe de pomenire, sarbatori laice §i
cele religioase), precum si din mesele comune ale taranilor, cu ocazia muncilor cdmpului.
Domnisoarele de onoare duceau coltunasi miresei a doua zi dupd nuntd, iar femeile, lauzei. In zilele
noastre, coltunasii sunt un fel de mdncare care se serveste preponderent duminica, din cauza duratei
prepararii lor. Sunt nelipsiti de pe masa de Ajun, cu umpluturi de post, si de Maslenita (sarbatoare
din saptamdna dinaintea postului Pastelui), alaturi de clatite umplute si cele pufoase.

Coltunasii se fac din aluat fiert, cu umplutura. Pot fi foarte diferiti, in functie de marime si gust,
de tipul de aluat sau de umplutura. Se pot face din aluat simplu sau oparit. Aluatul de coltunasi cu
chefir sau cu orice alt produs din lapte fermentat este cel mai adesea folosit pentru a face coltunasi
cu adevarat specific ucraineni, cu diferite umpluturi. Umplutura coltunasilor poate fi de post sau
nu, in functie de calendarul crestin. Ca umplutura pot fi folosite: branza, varza calita, piureul de
cartofi, ficatul, ciupercile, macul, ciresele si alte fructe, merele, strugurii, fructele uscate fierte si
zdrobite (susynea), fasolea fiarta, piureul de mazare, meiul sau terciul de hrigca si chiar faina (a
fost populara mai mult in trecut). Se fierb coltunasii in apa clocotita, apoi se scot si se pun intr-un
vas mare de ceramica — ,,makitra’. Peste ele, se toarna ceapa prajita in ulei sau untura. La
coltunasii cu brdnza, cu fructe sau cu fructe de padure se adauga smdantana sau lapte fermentat. Se
servesc cu lapte rece proaspat sau acru. Coltunasii reci pot fi incalziti intr-o tigaie cu ulei sau unt.

Cu siguranta ca aproape fiecare gospodinad ucraineand are propria ei retetd pentru coltunasi: cu
legume, cu ciuperci, cu fructe, cu brdanzd, cu fructe de padure si multe altele. Exista numeroase
retete pentru aluatul de coltunasi. Cele de mai jos pot fi considerate de baza, cele mai frecvente
variante.

ALUAT DE POST
Conform acestei retete, aluatul este elastic si nu se rupe cand este intins foarte subtire.
Grad de dificultate: elementar.

Ingrediente:

faina — 500 g;
apa rece — 250 ml;
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CLJIb — IIIITIKA;
OJIis1 — 3 CT. JIOKKHU.

Cnocio npuzomyeanns:

1. BopormHo mpocisiTH, BUKJIACTH B MUCIII TIPKOIO 1 3p0OUTH
yYIIUOJICHHS BCEPEAMHI.

2. JlomaTtu ciib.

3. IlocTtynoBo mogaBaT BOMY, a MOTIM 1 OJiIO, 3aMINTyIOYU
npy’kKHe, ofHOpiAHe TicTo. Bopomna mMoxe 3HagOOUTHCS 1
O1bI1Ie a00 MEHIIIE, B 3aJIC)KHOCTI BiJl HOTO IKOCTCH.

4. ToTOBE TICTO HAKPUTH IMOJIIETHICHOBUM MAKETOM 1 3aJIH-
LIMTH BiamouynTy Ha 15-20 xB.

5. TicTo MOXKHa pO3KayyBaTH, BUPI3aTH BAPCHUUYKH 1 HAUMHSITH iX HAYMHKOIO 32 BIIOJIOOAHHIMH.

TICTO HA CUPOBATIII
CTyniHb CKJIQJHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaooei:

OOpoIIHO — 3 CKIIL.;

cupoBarka — 0,5 cki.;

BOJa KHIT siueHa oxoJiokeHa — 0,5 CKIL.;
citb — 0,5 4. JTOXKKH;

coma — 1 4. noxkka (0e3 Bepxy).

Cnocio npuzomyeanns: T Errrem

1. ¥ Mucky Bucunaru npocisae 0OpoIIHo, Coxy Ta Cillb, re- .
peMimiaty. Y TBOPUTH MOTTHUOJICHHS Ha 3pa30K KpaTepa Byil-
KaHa.

2. JlonuTy B CKIITHKY 3 CHPOBATKOIO BOAY /0 KpaiB 1 po3Mi-
IaTy.

3. JlomuBaTy poO34YrH y «KpaTtep» 3 OOpoIllHa MOCTYNOBO 1 3aMimryBaTu TicTo. [lotim 20 XBUIUH
MOTPUMATH HOTO B Xap4yOBii TUTIBIII.

4. Ticto po3KauaTy TOHEHBKO, BUP13aTH BAPEHUYKH, HATOBHUTH X HAYMHKOIO 1 3JIIITUTH BAPEHUKHU.
Bigsaputu.
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sare — un varf de cutit;
ulei — 3 linguri.

Mod de preparare:

1. Se cerne faina, se asaza Intr-un castron in piramida si se face
o adancitura n mijloc.

2. Se adauga sare.

3. Se adauga treptat apa si apoi ulei, se framanta un aluat elastic,
omogen. Fdina poate fi necesard mai multa sau mai putina, in
functie de calitatile sale.

4. Se acopera aluatul gata facut cu folie de plastic si se lasa sa se
odihneasca 15-20 de minute.

5. Aluatul se Intinde, se taie cerculete — ,,varenyciky” — care se pot umple dupad bunul plac.

ALUAT PE BAZA DE ZER _ = m
Grad de dificultate: nu este complicat. = i
Y g1

=

Ingrediente: “,I' *I"
faina — 3 cani; y

zer — 0,5 cana;

apa fiarta si racita — 0,5 cana;

sare — 0,5 lingurita;

bicarbonat de sodiu — 1 lingurita (rasa).

Mod de preparare:

1. Se toarnd faina cernutd, bicarbonatul de sodiu si sarea intr-
un castron, se amesteca. Se formeaza o adancitura ca un crater
vulcanic.

2. Se adauga in cana cu zer apa, pana ce este plina, si se
amesteca.

3. Se adauga treptat amestecul in ,,craterul” din faina si se framanta aluatul. Apoi se tine in folie
alimentara timp de 20 de minute.

4. Se intinde aluatul subtire, se taie cerculete — ,,varenyciky”, se pune umpluturd si se lipesc
coltunagii. Se fierb in apa clocotita.

[
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TICTO HA MOJIOII
CTymiHb CKJIaHOCTI: HE BaXKKO.

Cknaoogi:

MoJI0KO — 150 Mt
6opomrHo — 350 T
stine — 1 mr.;

b, IyKOp — 1piOKa.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Momnoxo notpiOHo Tpoxu migirpita. bopommmo npocisT.

2. Sliiue po3MiliaTé BUJIETKOIO, JOJAATH 10 MOJIOKA.

3. Honaru mo nipibiii comi ta nykpy. Jloope nepemimary.

4. J1o pimkoi cymiii MOCTYmOBO J0AaBaTH OOPOIITHO, 3aMICUTH HEKPYTE TiCTO 1 JaTH HOMY HACTOSI-
trcs 15-20 xBunuH.

5. [IpurotyBaBiIu TIiCTO /JIs1 BAPEHUKIB TAKMM YHHOM, BU MOYKETE EKCIIEPUMEHTYBATHU 3 03114410
SIK COJIOHHX, TaK 1 COJIOJKUX HAaYNHOK.

HAYMNHKA COJIOHA

BAPEHUKU 3 KAPTOIJVIEIO TA TPUBAMUA
CrymiHb CKJIaIHOCTI: HE TIPOCTO 1 HE MIBUIKO.

Cknaooei: E;‘
KapToruis — S5 IIT.; . 'Ji:’\,-
Rl '. % i A

e, .
-
uoyns pimgacra — 0,5 mrT.; . ) ;‘-‘i , : N,

rpubu — 150 1
CLIIb — 32 CMaKOM;
TiCTO — IO OJTHOMY 3 BHIIIEBKa3aHUX PEIIETTIB.

Cnocio npuzomyeanns:

1. ['oryemo Haunnky. Kapromito mo4ucTuTu, mOMUTH, Ha-
pi3atu mMaTKaMH 1 BIIBApUTH B mijcoieH1i Boai. Komu kap-
TOTLIIS TOTOBA, 3JTIUTH BOMY 1 PO3IM’SITH.
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ALUAT PE BAZA DE LAPTE
Grad de dificultate: nu este complicat.

Ingrediente:

lapte — 150 ml;

faina — 350 g;

oua — 1 buc.;

sare, zahar — un varf de cutit.

Mod de preparare:

1. Laptele trebuie incalzit putin. Se cerne faina.

2. Se amestecd oul cu o furculita, se adaugd in lapte.

3. Se adauga un varf de sare si de zahar. Se amesteca bine.

4. Se adauga treptat faina in amestecul lichid, se fraimanta un
aluat moale si se lasd sa se odihneasca timp de 15-20 de minute.

5. Dupa ce aluatul pentru coltunasi e pregatit in acest fel, puteti experimenta cu numeroase umplu-
turi atat sarate, cat si dulci.

UMPLUTURA SARATA

COLTUNASI CU CARTOFTI SI CIUPERCI
Grad de dificultate: nu este nici simplu, si nici rapid.

Ingrediente:

cartofi — 5 buc.;

ceapa — 0,5 buc.;

ciuperci — 150 g;

sare — dupa gust;

aluat — conform uneia dintre retetele de mai sus.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se curata cartofii, se spala, se
taie bucdti si se fierb in apa cu sare. Cand sunt gata, se
scurg de apa si se zdrobesc.
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2. I'pubu Hapizatn KyOuKamMu, 0OCMaKHTH 3 T10-
YUIICHO0, IOMUTOIO 1 IpiOHO HapizaHOW UOY-
ner. 3’enHATH  KapTOIUII0 31 CMa)XEHUMH
rpubamu, 1aT OXOJOHYTH.

3. Jlimumo Bapenuku. ChopmyBaru i3 TicTa KOB-
0acky, Hapi3aTH PIBHUMHU IIMAaTOYKaMU Ha poOo-
Yii MOBEpXHI, TMpUCHNAHIH OopomHoM. I3
KOXKHOTO IIIMaTOYKa 3pOOUTH KYJIbKY, 13 KYJIbKH —
KpyIiiui MiuHelpb (ToBUIMHOIO 1,5-2 MM), npu-
TUCKAIOUX KYJIbKY 70 cToiy JojioHero. [loknactu
HAUMHKY Ha CepeuHy MIIHMHIII — «BapCHUYKH,
CKJIACTH TICTO HABILI 1 MPUTUCHYTH Kpai Tak, 11100
BOHH MIIIHO 3JIIIWINCA 1 HAUMHKA HE BUITA1AJ1a M1
9yac BapiHHS.

4. T'oTOB1 BApEHUKH BUKJIAJIaTH HA TAaplJIKy, CTUILHULIIO YH I11/ICTaBKH, IOCUIIaH1 OOPOILIHOM, 1100
TICTO HE MPWJINIAJIO A0 HOCYAUHH.

5. ¥V KacTpyIo HAJIUTH BOJIU HA JIB1 TPETUHH, TIOCOJIUTH 1 TIOBECTH J0 KUMiHHS. BapeHuku kuaatu
B KUIUISYY BOAY MO OAHOMY 1 HEBEJIMKMMHU MOPLISIMH, TIOMILIYBAaTH JIETEHBKO, 11100 HE MPHIIUILIN
70 AHa. Baputy, He HaKpUBAIOUM KPHUILKOIO, HE O1IbIle 5 XBUJIMH MICJIS CIUITMBAHHS.

6. ['0TOBI BapEeHHNKN BUKJIACTH B NMOOKI MUCKH 1 IIOJIUTH PO3TOIIEHUM MAacCJIOM, CMaJIbLIeM a00 OJIETO.

7. 3anexHo Bij yrnoaoO0aHb, MOAaBaTH 31 CMETAHOI0, MIKBapKkaMu abo0 mijnBoto. Cuaunozo!

BAPEHUKMU 3 KAITYCTOIO I TPUBAMUT
CryniHb CKJIaJIHOCTI: HE IPOCTO.

Cknaooei:

TICTO — 3@ OJTHUM 13 BUILIEBKA3aHUX PELICTITIB;
KkBaleHa kamycra — 500 r;

cymieni rpubu — 100 T

rpuOHMI OyJIBHOH — 3 CT. JIOKKH,

uOyms pimgacta — 1 mT.

oms — 50T,

CLIb — 32 CMAKOM.

306



2. Ciupercile se taie cubulete, se prajesc cu ceapa
curatata, spalata si maruntita. Se amesteca cartofii cu
ciupercile prajite, se lasd sa se raceasca.

3. Facem coltunasii. Se formeaza din aluat un carnat,
se taie 1n bucati egale pe suprafata de lucru presarata
cu faind. Se face o bila din fiecare bucdtica, iar din bila,
o clatitd rotunda (1,5-2 mm grosime), apasand bila cu
palma. Se pune umplutura in mijlocul clatitei —
,varenyciky”, se indoaie aluatul in jumatate si se apasa
marginile astfel incat sa fie lipite ferm, pentru ca
umplutura sa nu cada in timpul fierberii.

4. Se pun coltunasii pe o farfurie, masad sau tocator
presarate cu faina, astfel incat aluatul sa nu se lipeasca
de vasul in care se vor gati.

5. Se umple doua treimi din oala cu apa, se adauga
sare si se aduce la fierbere. Se pun coltunasii unul cate
unul in apa clocotita, nu toti deodata, se amesteca usor,

astfel incat sd nu se lipeascad de fund. Se gatesc neacoperiti cel mult 5 minute dupa ce s-au ridicat

la suprafata.

6. Se pun coltunasii fierti in boluri adanci si se stropesc cu unt topit, cu untura sau cu ulei.
7. In functie de preferinte, se servesc cu smantand, jumari sau sos. Pofta buna!

COLTUNASI CU VARZA SI CIUPERCI

Grad de dificultate: nu este simplu.

Ingrediente:

aluat — conform uneia dintre retetele de mai sus;
varza murata — 500 g;

ciuperci uscate — 100 g;

supd de ciuperci — 3 linguri;

ceapa — 1 buc.;

ulei — 50 g;

sare — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. 3amMinTyeMo TiCTO 3a OJTHUM i3 BUIIICBKA3aHUX I1e-
penuciB.

2. ToTyeMo HauMHKY JUIsi BapeHUKiB. BigBaputu
noOpe mpoMHTI CylieHi TprOH B JIETKO ITiICOJICHIN
Boji. KBaiieny kamycty 100pe BIATUCHYTH Ta MOKJIa-
CTH Pa3oM i3 rpubamMu B COTEHHUK, O/IaTH OJIIO 1
rpubHUi OynbiOH, B SKOMY Bapwiucs rpubu. Bee
n00pe mepemimaTi 1 TYIIKyBaTH, MTOKH KamycTa He
MaTtuMe OpOH30BUH BIATIHOK. SIKIIIO MPH TYIIKYBaHHI
KalyCTH BUAUTMIIOCS 3aHAATO 6araro coky, HOTro Imo-
TP1OHO 3JTUTH.

3. Jlinumo BapeHukH. TiCTO po3KavyaTy Ha MPUCH-
naHii 60poIrHOM poOOUiii TOBEPXHI 1 BUPI3aTH KPYKEUKU-BAPCHUIKH CKIISTHKOO. Y TIEHTP KO)KHOTO
MOKJIACTH HAYMHKY 1 CKPIMUTH Kpai, GOpMyIOur BapeHUKHU. [ 0OTOBHII BapeHUK MTOCUIIaTH OOPOIITHOM
1 IOKJIACTH Ha TapiJIKy YH I1iJICTABKY.

4. T'0TOBI BapeHUKH KUJATH B IiJICOICHUN OKPIM MOPIIHHO 1 BAPUTH HA IOMIPHOMY BOTHI BiJl 6 10
9 XBUJTMH, TIOMILITYIOUX Yac BiJ] 4acy. BapeHuku roToBi, KOJIM CIUTMBIIM HA MOBEPXHIO. BUHHATH X
IITYMIBKOIO, III00 CTEKJIa 3aiiBa BOJIa, 1 BUKIACTH B MUCKY. LI{00 He 31minumucs, MTOKpOMUTH OTI€ETO.

5. Ilepen momadero MOAUTH BApEHUKH T1ICMAKEHOIO Ha 011 HUOYsIero a0 pO3TOIIICHIM MacCIIOM.
Cmaunoeo!

BAPEHUKU 3 KAPTOILJIEIO
TA KYPAYOIO NIEYIHKOIO
CrymiHb CKJIaHOCTI: HE TIPOCTO.

Cknaoosi:

nedinka kypsiya — 500 r;

KapToIIis — 4 IIT. BETHUKI;

ClJIb, TIEPEIh YOPHUN MEJICHUM — 32 CMAaKOM.

Cnocié npuzomysanns:
1. 3amicuTH enacTUyHe MiCHE TICTO.
2. l'oryemo HaunHky. Kypsidy nediHKy momMuTH, oopi-
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Mod de preparare:

1. Se framanta aluatul conform uneia dintre retetele
de mai sus.

2. Pregatim umplutura pentru coltunasi. Se fierb ciu-
percile uscate si bine spdlate in apa usor sarata. Se
stoarce bine varza murata si se pune Tmpreuna cu ciu-
percile intr-o cratita, se adauga ulei vegetal si zeama
in care au fost fierte ciupercile. Se amesteca bine totul
si se fierbe pand cand varza are o nuantd de bronz.
Daca, in timpul fierberii, varza lasa prea multa zeama,
aceasta trebuie scursa.

3. Facem coltunasii. Se intinde aluatul pe suprafata
de lucru presarata cu faind si se decupeaza din el cu
ajutorul unui pahar cercurile — ,,varenyciky”. In centrul fiecaruia se pune umplutura si se fixeaza
marginile, formand coltunasii. Se presard coltunasii cu faina si se asaza pe o farfurie sau pe un
tocator.

4. Coltunasii se arunca 1n apa clocotita saratd unul cate unul si se gatesc la foc mediu timp de 6
pand la 9 minute, amestecand ocazional. Coltunasii sunt gata cand se ridicd la suprafata. Se culeg
din apa fierbinte cu o spumiera, pentru a scurge excesul de apa, si se pun intr-un castron. Pentru a
evita lipirea, se stropesc cu ulei.

5. Inainte de servire, se pot asezona cu ceapa prajita in ulei sau unt topit. Pofta buna!

COLTUNASI CU CARTOFI
SI FICAT DE PUI
Grad de dificultate: nu este simplu.

Ingrediente:

ficat de pui — 500 g;

cartofi — 4 buc. mari;

sare, piper negru macinat — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Se framanta un aluat elastic de post.
2. Pregatim umplutura. Se spala ficatul de pui, se taie
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3aTH >KUp 1 NpoTOoKU. [10TiM mpOTYyIIKYBaTH Ha CKOBOPO/I1 3 COHSAIIHUKOBOIO OJMI€IO M1 KPHUILKOIO.
[IponyctuTu uepe3 M’ sacopyOKy abo moapiOHUTH OIEHIEPOM.

3. 3 KapTOIUIl MPUTOTYBATH MIOPE, 3’ €AHATH 3 TIEUIHKOO. [[0COMUTH 1 TONEPUUTH 32 CMAKOM.

4. JlinuMo BapeHUKH. BingpizaTtu mmMatok TicTa i po3kadard B miiacT. CKISTHKOIO BUPI3aTH KpPy-
KEUKU-BAPEHUYKH. Y KOXKHY BapEHUUKY MOKJIACTH HA CEPEANHY HAUMHKY. 3TMIIUTH BAPSHUKH 1 BU-
KJIACTH Ha TapuIKy, IPUCUIATH OOPOIIHOM.

5. 3akur’ATUTH BOZLYy B KacTpyJi 1 TPOXHU MIFACOIUTU. BapeHnKH BKUHYTH B KUIUIAYY BOJY 10 OfI-
HOMY 1 HEBEJTMKUMHU MOPLISIMHU, 00EPEKHO MOMIIIATH, 1100 He MPUIIHILIH A0 nHa. Kactpymio He Ha-
KpuBaTH. SIK TUIBKM BapE€HUKHU MIJHIMYTbCS, BapUTH 1€ 5-7 XBWIMH. BUHHATH 1IyMIBKOIO 1
MOKJIACTH B MUCKY, ITOJIUTH OJII€0 00 PO3TOMIICHUM MAcCIIOM.

6. [TomaBaru 31 cMeTaHOFO. A SIKIIO BapEHUKH 3AJHIIIITICS, TO PEKOMEHTyEMO Ha APYTUH JI€Hb 1X TiJIC-
Ma)KUTH Ha MacJil IO XpyMKO1 30JI0THCTO1 LIKIPOYKH 1 IOIaBaTH TEIUTUMH 31 cMeTaHor. Cuaunoeo!

HAYMNHKA COJIOAKA

BAPEHUKMU 3 BULIHAMMU
3a UMM caMHM MPUHIIMIIOM MOYKHA TOTYBATH MUPOTH 3 Oy/lb IKUMU SITOJAMH.
CrymniHb CKIaJHOCTI: CKIIAIHO.

Cknaoogi:

J19 HaYUHKH:

BHIIHI a60 yepemniHi — 500 1.
JIn4 TicTa:

6oporHo — 700 T

aure — 1 mr.;

TeruIa Boja — Npuoau3Ho 1 CKIL.;
macyio — 25 r;

CLJIb — II[IIKA.

A maxoorc:

macio — 50 r;

I[yKOp, CMETaHa — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:
1. Totyemo TicTo. Jlo mpocissHOro GOpoITHA T0aTh Clilb, sTille, TETTY BOMY 1 PO3TOIJICHE Macio Ta
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grasimea si canalele. Apoi se indbusa intr-o tigaie cu ulei de floarea-soarelui, sub capac. Se trece
prin masina de tocat carne sau se macina in blender.

3. Se face piure de cartofi care se amestecd cu ficatul. Se adauga sare si piper dupa gust.

4. Facem coltunasii. Se taie o bucatd de aluat si se intinde Intr-un strat. Se decupeaza cercurile cu
un pahar — ,,varenyciky”. Se pune umplutura in mijlocul fiecarui cerculet. Se lipesc coltunasii si se
asaza pe o farfurie, presdrati cu faina.

5. Se fierbe apa intr-o cratitd si se adauga putind sare. Se arunca coltunasii in apa clocotita cate
unul, nu multi deodata, se amesteca usor, astfel incat sa nu se lipeasca de fund. Nu se acopera cratita.
De indata ce coltunasii ies la suprafata, se gatesc inca 5-7 minute. Se culeg din apa fierbinte cu o
spumiera si se pun intr-un castron, se stropesc cu ulei sau cu unt topit.

6. Se servesc cu smantana. lar dacd v-au ramas coltunasi, va recomandam ca a doua zi sa ii prajiti
in unt pana la o crusta aurie crocanta si sa i1 serviti calzi cu smantana. Pofta buna!

UMPLUTURA DULCE

COLTUNASI CU VISINE
Folosind aceasta reteta, puteti face coltunasi cu orice fructe.
Grad de dificultate: complicat.

Ingrediente:

Pentru umplutura:

vigine sau cirese — 500 g.
Pentru aluat:

faina — 700 g;

oua — 1 buc.;

apa calda — aprox. 1 cana;
unt — 25 g;

sare — un varf de cutit.
De asemenea:

unt — 50 g;

zahdr, smantana — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Pregatim aluatul. La faina cernutd se adauga sare, ou, apa calda si untul topit si se framanta un
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3aMICUTH M’ sIKE TicTo. Bij Macia TicTo cTaHe M’ SKIITUM, HDKHIIIINAM, IeCepTHIIMM. MiCUTH J0BTO, TOKH
TICTO MEpeCTaHe JUITHYTH JI0 PyK, CTaHe enacTuyHuM. Hakputu uumocs 1 3amummtH foro Ha 30 XB.

2. l'oryeMo HauMHKY Ha BapeHUKHU. BuiiHi abo yeperiHi moMUTH 1 BUMHATH KicTouku. [lokmacTu
ATOAM B APYLUISK, 100 CTIKAIH.

3. Jlinumo BapeHHKH. TicTo nmepemMicuTH, po3KadyaTu Ha MOCUNaHiii 60pouIHOM poOoYiil MOBEpXHI
B TOHKHUH IJIACT 1 BUPI3aTU CKJITHKOIO BapeHUUKU. Ha HUX BUKJIAcTH SITOM, 3JIIUTH 1 BUKJIACTH HA
PYLIHMK, TOCUIIAHUN MYyKOI0. BapeHuku 3 sironamu poOisiTbes HEBEIMYKUMU — 1O 2 ATIAKY HA Ba-
peHnuky. Taki BapeHUKH KJIaayTh Y POT MOBHICTIO, HE KyCalOTh, 100 HE 3aIUISIMUTU OZST 1 BCIO
KyXHIO BUITHEBHM COKOM.

4. BapeHUKH BKMHYTH HEBEJIIMKUMU MOPLISIMU B KUIUIAYY M1coeHy Boxy. OOepexHO MoMillaTH,
1100 He IPUITUIUIH J0 JAHA KacTpyii. KacTpymio He HakpuBaTu. BapuTu 2-3 XBUIMHU HICIIS TOTO, SIK
BapEHUKH CIUIMBYTh HA TIOBEPXHIO.

5. T'oTOB1 BapeHUKHU BI/I6paTI/I Ha IPYIUISK 1 TPOMHUTH XOJIOAHOKO BOJIOFO, 1100 3a0paTH CIU3BKICTh.
Bukinactu B FJII/I6OKy Tapuncy, TOCHIIATH ILYKPOM, IIOJIUTH PO3TOIICHNM MacyioM. Takosx TaKi Bape-
HUKU MOYKHA «ITIJCYIIMUTH» 1 CKJIACTH B MHCKY Ha MOTIM (3Ma3aTH OMi€l0, 00 HE 3JIUILIUCS), a00
3aMOPO3UTH.

6. [1o BapeHHUKIB 13 irogaMu TpaanuiﬁHo MO/Ial0Th CMETaHy Ta I[yKop. Mo)kHa MOJIUTH 1X 30UTOI0
CMETAHO0 3 L[YKPOBOKO ITY/[POIO abo piakum menoM. Cuaynozo!

7. Y3UMKy Taki BApEHUKH MOKHA BAPUTH 3 KOHCEPBOBAHUX 200 MOPOKEHHUX BUILIEHb, SIKI HE CIT1JT
PO3MOpPOXKYBATH.

BAPEHUKMU 3 YOPHUIIEIO
Bapenuku 3 4opHUIAMH — yI00ICH1 JIITHI JIACOITI TSI AIT€H 1 TOPOCIIHX.
CtyniHb CKJIQJIHOCTI: CKIIATHO.

Cknaoogi:

JU1sl HAYWHKU
yopHuIli — 1 CKI1.;
MaHKa — 2 4. JIOXKKH;
LYKOP — 2 Y. JIOKKH.
/{51 okporny:

ciab —1 4. JTOXKKa,
Boda — 4 1.
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aluat moale. Untul va face aluatul mai moale, mai fraged si mai fin. Se framanta mult timp, pana
cand aluatul este elastic si nu se mai lipeste de maini. Se acopera cu ceva si se lasa 30 de minute.

2. Pregatim umplutura pentru coltunasi. Se spald visinele sau ciresele dulci si se scot sdimburii. Se
pun fructele intr-o strecuratoare pentru a le scurge.

3. Facem coltunasii. Se fraimanta aluatul, se intinde pe o suprafata de lucru presarata cu faina intr-
un strat subtire si se taie cu un pahar cerculete. Se pun fructele pe ele, se lipesc si se asaza pe un
prosop presarat cu faind. Coltunasii cu fructe se fac mici — 2 cirese/visine pe un coltunas. Asemenea
coltunasi nu se musca, ci se pun in gurd cu totul, pentru a nu pata hainele si intreaga bucatarie cu
suc de cirese.

4. Se pun coltunasii unul cate unul, in portii mici, in apa clocotita si sarata. Se amesteca usor, astfel
incat sd nu se lipeascd de fundul cratitei. Nu se acopera cratita. Se gateste 2-3 minute, dupa ce se
ridicd la suprafata.

5. Coltunasii fierti se adund Intr-o strecurdtoare si se clatesc cu apd rece pentru a indeparta mucusul.
Se pun intr-o farfurie adanca, se presard cu zahar, se stropesc cu unt topit. Totodata, asemenea
coltunasi pot fi ,,uscati” si pusi intr-un castron pentru mai tarziu (unsi cu ulei pentru a nu se lipi
unul de altul) sau congelati.

6. In mod traditional, coltunasii cu fructe se servesc cu smantana si zahar. Mai pot fi stropiti din
abundenta cu friscd, rezultatd din smantana batuta cu zahar pudra sau cu miere lichida. Pofta buna!

7. larna, astfel de coltunasi pot fi gatiti cu visine conservate sau congelate care nu trebuie
dezghetate.

COLTUNASI CU AFINE
Coltunasii cu afine — delicatese de vard, preferatele copiilor si ale adultilor.
Grad de dificultate: dificil.

Ingrediente:

Pentru umplutura:
afine — 1 cana;

gris — 2 lingurite;
zahar — 2 lingurite.
Pentru apa clocotita:
sare — 1 lingurita;
apa— 4L
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Jlis TicTa:

OOPOIITHO MIIIEHUYHE BUIIIOTO TaTyHKY — 2 HEMOBHI
CKIISTHKH,

sure — 1 mr.;

Boma — 100 mir.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Toryemo HaunnakKy. YOpHUII TPOMUTH, JaTH BOII
rapHo cTekTH. fronu mepedparu, AOAATH MaHKY 3
IIYKPOM 1 JISTEHbKO TIepeMIIIaTH.

2. T'otyemo TicTo. 3 GoporrHa, ULl 1 X0JI0IHOT BOAU
3aMICUTH TIaJKe TICTO Ha BAPCHUKH.

3. Jlinumo BapeHuku. Po6ouy moBepxHIO NPUTPY-
cHUTH pemToro OopomrHa. TicTo MOaUTUTH CIOYATKy Ha
4 yactuHu, chopMyBaTH KKOBOACKM 1 KOKHY po3pizatu Ha 10-12 mmaroukis. 31 LIMAaTOYKIB CKaTaTH
KyJIbKHU Ha BapeHUKH 3 YopHULsIMU. [1[00 TicTo He nepecuxano, CKIaaiTh KyJIbKU B OJTIETUICHOBHM
TMAKeT.

4. Kynpky SIKHaUTOHIIE pO3KayaTy (MOXKHA KayaJlkoro ado MPOCTO NasIbLISIMU ), HA KOJKHY BUKJIACTH
npubin3HO 1 YaiiHy JOXKKY Ha4MHKM, 3JIIIIATH Kpai Ticta. BapeHuku BUKIIaAaTH HA NPUTPYILIEHY
6opoirHoM poOoUy MOBEPXHIO Ha BiZICTaH1 OAWH BiJI OMHOTO, 00 HE 3ITUTIOBAUCH.

5. Ilicng Toro, sIK yci BapeHUKHU OynyTh COPMOBaHi, KIIPONUTUCHY IO HUX, 3TIIUIIOIOYH Kpai TicTa,
mie pa3. Tofl Cik 3 HAYMHKYA TOYHO He Oy/ie BUTIKaTH.

6. 3akumn’atutd 4 miTpa Boau. OKpill MOCOIUTH, BKHHYTH BapEHUKU IO OAHOMY 1 HEBETMKUMU
HOpHiSIMI/I 00epexXHO MOMIIIATH, 00 He MPWIMILIK 10 AHA KacTpyii. Baputu npubauzuo 3 xBu-
JIMHM TICIs TOTO, SIK CILTHBYTb. BI/I6paTI/I Ha JAPYLUISK 1 IPOMHUTH XOJIOIHOIO BOJOI0, 11100 HE 3JIH-
nanucs. [lepeknactu B MUCKY 1 TOJTUTH PO3TOIIEHUM MacjoM abo OIi€lo.

7. BapeHuKH 3 YOPHULISIMU [1O/IABATH 3 MACJIOM, CMETaHO10, IyKpoM. Cuaunozo!

JIITHUBI BAPEHUKM! a60 MAJIFOLIKHU

Lo ecmaxomy eomysanu we nawii npabadyci. Ha Jlveieuwuni mu snaemo ix sk nantowku, Ha leano-
@pankiswuni — karocku. Lle ix nazusaromo ninusumu sapenuxamu abo naivuuxamu. Ionosnum
CKIAOHUKOM € mogyeHa eapena kapmons. Ilanowxu comyoms 6e3 HAUUHKU, NPURPABIAIOMD
WK8APKAMU MaA cMadiceHoro yubynero. Ane skum ou ne 6y8 nepenuc, 20mysamu J1iHU8i 6apeHUKu —
00He 3a0060eHHs. L]e weuoxo, cmauno i dydce JiEMuuHo.
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Pentru aluat:
faina de grau superioara — 2 cani rase;

oua — 1 buc.;
apa — 100 ml.
Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se spala afinele, se lasd apa
sa se scurga bine. Se aleg fructele, se adauga grisul cu
zahdrul si se amesteca usor.

2. Pregatim aluatul. Din faind, ou si apa rece se
framanta un aluat neted pentru coltunasi.

3. Facem coltunasii. Se presara suprafata de lucru cu
restul de faind. Se imparte aluatul mai intai in 4 parti,
se formeaza ,carnatii” si se taie fiecare in 10-12
bucati. Din bucdtile rezultate se ruleaza bilele. Pentru a preveni uscarea aluatului, se pun intr-o
punga de plastic.

4. Se ntind bilele 1n cerculete cat mai subtiri posibil (se poate folosi un sucitor sau cu degetele),
se pune aproximativ 1 linguritd de umplutura pe fiecare bucati, se lipesc marginile cercului. Asezati
coltunasii pe o suprafata de lucru presarata cu faina la distanta unul de celalalt, astfel incat sa nu se
lipeasca.

5. Odata ce toti coltunasii sunt formati, se ,,trece” prin ele incd o data, lipind mai bine marginile
aluatului, pentru a preveni scurgerea sucului de fructe.

6. Se fierb 4 litri de apd. Se adauga sare in apa clocotitd, se pun coltunasii unul cate unul, in portii
mici, se amesteca usor, astfel incat sa nu se lipeasca de fundul cratitei. Se gatesc aproximativ 3
minute dupa ce ncep a pluti. Se strang Intr-o strecuratoare si se clatesc cu apa rece, astfel Incat sa
nu se lipeascd. Se transfera intr-un castron si se stropesc cu unt topit sau cu ulei.

7. Coltunasii cu afine se servesc cu unt, cu smantana, cu zahar. Pofta buna!

COLTUNASI LENESI sau ,,DEGETELE”

Aceastd delicatesd era gatitd incd de strabunicile noastre. In regiunea Lviv, sunt cunoscuti drept
,paliusky”, in regiunea Ivano-Frankivsk — | kliusky”. Se mai numesc coltunasi lenesi sau
,,degetele”. Ingredientul principal este piureul de cartofi. ,, Degetelele” sunt fierte fara umplutura,
servite cu jumari si ceapd prajita. Dar, indiferent de reteta, gatitul coltunasilor lenesi este o pldcere.
Este o mancare rapida, gustoasa si foarte dietetica.
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MAJIIOIIKHA 3 KAPTOILJIEIO
CrymiHb CKIaIHOCTI: JIETKO.

Cknaooei:

KapToruis — 1 kr;

SIAIT — 2 IIT.;

OOpOIIHO — 2 CKII.;

CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Kaprortro 004uCcTUTH, IOMUTH, Hapi3aTH 1 BiIBAPUTH.
[ToTroBKTH, TOKH TETLIA, IO OMHOPIIHOT Mack. MoyKHA TaKoXK
BUKOPHCTATH M’ IcOpyOKy abo GneHnep. Jlatu oxonoHyTH.

2. Jlo mope gomatu sidtst, OOpOITHO, CLTh Ta Tiepelib. Bee
nobpe nepemimatu. TicTo Mae OyTu M’IKUM, ajie He JIUIMHYTH 10 PYK.

3. IloyarkiBIisiM BapTO BiJIBAPUTH JEKUIbKA IIIMATOYKIB TiCTA, II00 MEPEBIPUTH, YU TOTOBHIA BUPIO
HE PO3BAPIOETHCS. SIKIIO IPOOHI MATIOIIKA PO3BAPIOIOTHCS — JIO/IATH 11ie O0opoIHa. SIKII0 MPOOHUKH
BUMIIUIN BIATUMU — BUPOOJISATH MAJIONIKY 1 BIIBAPIOBATH 1X.

4. PoGouy MOBEPXHIO MPUTPYCUTH OOpPOIIHOM. YacTUHY TiCTa BUKJIACTH HA TaKy MOBEPXHIO 1
CKadaTu 3 HbOro KoBOacky. Jlaii Bij 11iel KOBOACKM BiJIpi3aTH HOKEM HABCKIC MMIMATOYKH B 1-2 cMm
TOBIIMHU — MATIOUIKH. TleIKI/I npHUCcHIaTh X GOPOIIHOM IO 3pi3ax 1 pO3KJIACTU MO poOOYiil mo-
BEpXHi a00 MiIcTaBKaxX 41 Tapijikax Tak, 00 BOHU HE TOPKAJIUCS OZIMH JI0 OJHOTO 1He TPHITATIAH.

5. Kunyty o omHOMY i HEBEJIMKUMU TIOPIISIMH Y KUTUISIAY TiACoeHy Boay. OOepekHO Tiepemi-
IIaTH JIOKKOIO, JICTA0UX aX M0 JTHA, 100 MaJOMIKK HEe MPUIUIUTH. Baputu Onu3bko 2 XB micis
CIUTMBaHHS.

6. Butsartu nryMiBKOIO 1 IEpeKIacTH B MHUCKY. 3BEPXY MOJIUTH ONi€I0 a00 PO3TOIUIEHUM MaciioM,
100 He 3UMAINCA.

7. [TonaBaTu NaIIONMIKU TapsTYMMH 3 MaclioM, CMETaHOI0 a00 cMakeHOo 1ulynero. Cmaynoeo!

MAJIOUKHA 3 KAPTOIJIEKO TA CHUPOM
CrymiHb CKIaIHOCTI: JETKO.

Cknaooei:
kaproruist — 500 r;
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»DEGETELE” CU CARTOFI
Grad de dificultate: simplu.

Ingrediente:

cartofi — 1 kg;

oua — 2 buc.;

faina — 2 cani;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata cartofii, se spala, se taie si se fierb. Se
zdrobesc in timp ce sunt calzi, pand devin o masa
omogena. Puteti utiliza, de asemenea, o masina de
tocat carne sau un blender. Se lasa sa se raceasca.

2. Se adauga in piure oua, faind, sare si piper. Se amesteca totul bine. Aluatul trebuie sa fie moale,
dar sa nu se lipeasca de maini.

3. Incepatorilor le-ar fi indicat sa fiarba cateva bucati de aluat pentru a verifica daca produsul finit
nu se va destrdma. Dacd se Intampla asa ceva, adaugati mai multd faind. Daca bucitile de proba
sunt bune, faceti ,,degetele” si fierbeti-le.

4. Se presara suprafata de lucru cu faina. Se intinde o parte din aluat in forma de carnat. Apoi, din
acest carnat se taie cu un cutit bucati de 1-2 cm grosime — ,,degetele”. Se presard putin cu fdina si se
asaza pe suprafata de lucru sau pe tocator sau pe farfurii, astfel incat sa nu se atinga si sa nu se lipeasca.

5. Se pun unul cate unul, in portii mici, in apa clocotitd cu sare. Se amesteca usor cu o lingura,
ajungand pana la fund, astfel incat ,,degetelele” sa nu se lipeasca. Se gatesc aproximativ 2 minute,
dupa ce s-au ridicat la suprafata.

6. Se culeg din apa fierbinte cu o spumiera si se pun Intr-un castron. Se stropesc cu ulei sau cu unt
topit, pentru a evita lipirea.

7. Se servesc ,,degetelele” fierbinti cu unt, cu smantana sau cu ceapa prajita. Pofta buna!

~DEGETELE” CU CARTOFI SI BRANZA
Grad de dificultate: simplu.

Ingrediente:
cartofi — 500 g;
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cup —400 t;

SIALS — 2 T,

OOpOIIHO — 32 MOTPEOOoIO;
CLJTb — 332 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Kaprommto o0uuCcTUTH, TOMUTH, Hapi3aTu
i BigBaputu. [I0TOBKTH, TTOKH TeIwIa, 10 OJTHO-
P1IHOT MacH.

2. Cup nepeTrepTu Ta nepeMimiaTu 3 KapTomn-
JEI0.

3. Jlonaru siiins, cuib 32 cMakoM Ta J00pe BU-
MIIIATH BCE.

4. Nonmatu 6opornrHo. boportHa Mae Oytu He Maiio 1 He 6araro. Tak, o0 TICTO HE MIPUIIUTIATIO JI0
PYK, alie 3aJUIIagocs A0BOJI1 M sIKUM. SIKII0 OOpoIIHa JaTu 3abararo, MajtolmKud OyayTh 3aTBep-
TTUMU.

5. TicTo moAIMTH Ha KUJTbKA YACTHH 1 pO3KAYaTH iX HA MPUTPYIICHIH OOPOIIHOM IMOBEPXHI KOB-
O0ackamu. KoBOacku HapizaTu HOXKEM Ha IIMATOYKH TOBIIUHOIO 10 1 cM. Mo)kHa HagaTH iM OUIBII
Kpyriioi popmu, TPOXH MigkaTaT. Po3kiIacTu ix Tak, 1100 BOHM HE TOPKAJIUCS OJUH JI0 OTHOTO 1 HE
MPUITUTIAIIH.

6. Kugaru no ogHoMy 1 HEBETMKUMHU MOPLISIMU B KUIUIAYY MifcoieHy Boay. OGepekHo nepemi-
IIaTH JIOXKKOIO, IICTAI0UW K JO JIHA, 11100 MaIONIKA He MPUWIMILM. Baputu 61u3bKo 2 XB Micis
CIUTMBAHHS.

7. BUTArTH OIyMIBKOIO 1 IEPEKIIACTH B MUCKY. 3BEPXY MOJIUTHU OJI1€10 a00 PO3TOIVIEHUM MAaciioM,
100 HE 3TUMAIUCS.

8. IlomaBaTy MaIOMIKU rapsiaMMU 3 MaclioM, CMETaHOI0 abo cMaxeHoto 1ubyne. Cuaunozo!

HAPCBKA 3ABAPHA CUPHA ITACKA
VY nesikux MicIpiX Ha YKpaiHi CHpHa Tacka € 000B’I3KOBOIO Ha CBITKOBOMY BEJIMKOTHBOMY CTOJ. BoHa
€ OJIHIEIO 3 TOJIOBHUX CTPaB pa3oM 13 MackamH 1 Kpanrankamu. CHpHI Macku OyBalOTh PI3HUX BUJIIB —
cupi O6e3 BUITIUKH, 3aBapHI 1 3arieueHi B TyXoBIli. L{apchka macka roTyeThesi 3aBapHUM METOJIOM. 3aB/ISIKU
TaKOMy MPUTOTYBAHHIO, BOHA BUXO/IUThH 3 IPUEMHUM M’ SIKUM CMAKOM, JTy»KE€ CMAa49HOIO 1 HIXKHOIO, a JI0-
JTaBaHHS ITyKaTiB pOOUTH CMaK I11e OUThI HacuueHuM. HaliBaxmuBiiiie /y1st B0l CHPHOT MACKU — SIKICH1
CBIX1 MOJIOUHI TIpoyKTH. Halikparie Oparu >KUpHHUA KUCIIOMOJIOYHUHN CHP 1 KUPHY CMETaHY.
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branza de vaci — 400 g;
oua — 2 buc.;

faina — cat este necesar;
sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se curata cartofii, se spala, se taie si se fierb.
Se zdrobesc in timp ce sunt calzi, pand la masa
omogena.

2. Se omogenizeaza branza bine si se amesteca
cu cartofii.

3. Se adauga oua, sare, dupd gust si se amesteca.

4. Se adaugd faind. Faina nu trebuie sa fie nici
prea putind, si nici prea multa. Aluatul nu trebuie
sa se lipeasca de maini, dar totodata sa ramana
destul de moale. Daca scapati prea multa faina, atunci ,,degetelele” vor iesi prea tari.

5. Se imparte aluatul in mai multe bucéti si se intinde pe o suprafatd presaratd cu faina in forma
de carnati. Carnatii se taie in bucati de pana la 1 cm grosime cu un cutit. Le puteti da o forma mai
rotunda, prin rulare. Se aranjeaza astfel incat sa nu se atinga si sa nu se lipeasca.

6. ,,Degetelele” se pun unul cate unul, iar nu deodatd, in apa clocotita cu sare. Se amesteca usor
cu o lingura, ajungand pana la fund, astfel incat ,,degetelele” sa nu se lipeasca. Se gatesc aproximativ
2 minute, dupa ce s-au ridicat la suprafata.

7. Se culeg din apa fierbinte cu o spumiera si se pun Intr-un castron. Se stropesc cu ulei sau cu unt
topit, astfel incat sa nu se lipeasca.

8. Se servesc ,,degetelele” fierbinti cu unt, cu smantana sau cu ceapa prajita. Pofta buna!

PASCA ,REGALA” OPARITA CU BRANZA DULCE DE VACI

In unele locuri din Ucraina, pasca de branzi este obligatorie pe masa festiva de Paste. Este unul
dintre principalele feluri de mancare alaturi de pasca obisnuita si oud vopsite. Pastile de branza sunt
de mai multe tipuri: crude, fara coacere, opdrite si coapte la cuptor. Pasca ,,Regala” se prepara prin
metoda oparirii. Datorita acestei metode de preparare, pasca iese cu un gust placut si moale, foarte
gustoasa si frageda, iar adaugarea de fructe confiate face ca gustul sa fie si mai intens. Cel mai im-
portant lucru pentru o pasca de branza reusita sunt produsele lactate proaspete de calitate. Cel mai
bine este sa luati branza de vaci i smantand bogate in grasimi.
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CTyniHb CKJIQJIHOCTI: HE BAXKKO.

Cknaoogi:
KUCJIOMOJIOUHUM cup — 1 Kr;
cmerada — 200 m;
siine — 4 IIT.;
maciio — 200 r;
nykop — 100 t;
KpOXMaJIb KapTOIUITHUN — 2 CT. JIOXKKH;
IyKaTH, POA3UHKH, BOJIOCHKI TOPIXH, IMMOHHA IIe/Ipa —
3a CMaKoM;
BaHUIbHUH I[yKOP — 3a OaKaHHSIM.

Cnocio npucomyeanns:

1. Kucnomonounuii cup n00pe BIATHUCHYTH 1 MEpeTepTH
gyepes3 cuto abo noapioHuTu Oneraepom. Lleapy Hareptu Ha
api6Hii Teptii. Pog3zunku 1o0pe mpoMHUTH CIIOYaTKy XOJIOI-
HOIO BOJIOIO, a MOTIM rapsuoro. OMmicisl 3aJIUTH KU ITKOM 1
3aMUmUTA Ha 15-25 XBUIMH. 3HOBY NMPOMHUTH XOJIOJAHOIO
BOJIOIO 1 MMPOCYIINTH. )

2. 30UTH BUAEIKOIO, MIKCEPOM ab0 OJIEHIEPOM PO3M’SIK-

IIeHEe BEPIIKOBE Macio 3 IykpoM. [lomaBaru sifis mo of-
HOMY, IPOJOBXKYIouH 30uBatu. [loTiM gomaTn cmerany, cup
1 KpoxmMalib. Bce BuMimaru 10 OgHOPITHOCTI.
3. [lepeknacTu Macy B KaCTpPYJItO 3 TOBCTUM JIHOM 1 IOCTa-
BUTHU HA HEBEJIIMKUI BOTOHBb. CUPHY MacCy IMOCTIHHO MOMIIITY-
BaTH JIEPEB’STHOIO JIOXKKOIO. SIK TUIBKHU A€ 1O KUTIIHHS —
BiJIpa3y 3HITH 3 BOTHIO.

4. Konu cupHa CyMIIlI 3JIeTKa OXOJIOHE, I0/IaTH BaHITLHUH IYKOP, IyKaTH, POJI3UHKH, TOCIYEeH] To-
PiXH, TUMOHHY a00 aneJbCUHOBY Lieapy. JlenikaTHO Bce nepemiliary.

5. ®opmy Ui TACKH 3aCTENIUTU CKIAJECHOIO B KUIbKa MIapiB Mapiielo ado 1HIIOK MOJIOTHSHOIO
TKaHUHOIO0. Kpal 11i€1 TKaHMHU TOBUHHI BUXOJUTH 32 MEXI1 OopMU 1 3BHUCATH.

6. Bukiactu B hopMy cupHY Macy. 3aKpUTH BepX KpasMU TKaHUHH, 3BEPXY IMOKJIACTH BaHTAX i
[MIOMICTHATH B XOJOIWJIHLHUK HA HIY a00 1 JOBIIIE.
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Grad de dificultate: nu este complicat.

Ingrediente:

branza de vaci — 1 kg;

smantana — 200 ml;

oud — 4 buc.;

unt — 200 g;

zahar — 100 g;

amidon de cartofi — 2 linguri;

fructe confiate, stafide, nuci, coaja de lamaie — dupa gust;
zahar vanilinat — optional.

Mod de preparare:

1. Se stoarce bine branza de vaci si se trece printr-o sitd sau se |
omogenizeaza cu un blender. Se rade coaja de la o lamaie pe o -
razatoare fina. Stafidele se spald bine mai Intai in apa rece, apoi in apa fierbinte. Dupa care, se
oparesc si se lasa pentru 15-25 de minute. Se limpezesc din nou cu apa rece si se lasa sa se zvante.

2. Se amesteca untul moale cu zaharul cu o furculita, in mixer sau in blender. Se adauga ouale
unul cate unul, continuind sa amestecati. Apoi, sman-
tana, branza si amidonul. Se amesteca totul pana la
omogenizare.

3. Se muta masa obtinuta intr-o cratitd cu fundul gros
si se pune pe foc mic. Se amesteca continuu cu o
lingura de lemn. De indata ce ajunge la fierbere, se
indeparteaza de pe foc.

4. Cand amestecul de branza s-a racit un pic, se
adauga zahar vanilinat, fructe confiate, stafide, nuci to-
cate, coajd de lamaie sau portocala. Se amesteca usor
totul.

5. Se acoperd forma pentru pasca cu tifon sau alta
panza indoita in mai multe straturi. Marginile tesaturii
trebuie sa depaseasca forma si sa atarne.

6. Se pune masa de branza in forma. Se acopera partea superioara cu marginile tesaturii, deasupra,
se pune o greutate si se lasd in frigider peste noapte sau mai mult.
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7. CupHy nacKy NepeBepHyTH Ha IMIMPOKY TapuIKy AJIs JecepTy, 3HATH Mapio. MokHa MpUKpa-
cutu QpykTamu uu Iykaramu. Cuaunoeo!

CUPHUKHU

L5 cTpaBa € nyxe npocToro y HpI/Il"OTYBaHHl 1 10 cMaKy SIK JOPOCINM, TaK 1 Majiedi. Y Hac BOHa,
K 1 0J1a/IKH, BBRXKAETHCS CBOEPITHUM JIETKUM 1 IPOCTUM CHIZAHKOM, JIECEPTOM 200 BEYEPEIO.

CTyIiHb CKIaHOCTI — J1y’Ke JIETKO.

Cknaoosi:

cup kuciaomosounuit — 500 r;

sIATIe — 2 IIT.;

00pOIIHO — 3-6 CT. JTOXKOK 3 BEPXOM;

IYKOp — 2 CT. JIOXKKHU;

COHSIIIHUKOBA OJIiSl — 5 CT. JIOXKOK;

BaHUJIbHUH I[yKOp, MaK, POA3UHKH — 32 Oa)KaHHSIM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. BaxuiuBo BuOpaTu He AyXe BOJIOTUM 1 HE Jy’Ke CyXui cup,
00 11e Hajam Oyne BITMBAaTH Ha (OpMyBaHHS CHPHUKIB. SIKIIO .
KUIBKICTh BOJIOTH B CHpi Oy/ie 3aHaJITO BUCOKOIO YU HEJIOCTATHHOI, BOHU OYITyTh PO3BATIOBATHCS
Ha ckoBOpoi. CHp BUKJIACTU B INIMOOKY EMKICTB 1 PO3IMHSITH 1O OJHOPITHOTO CTaHy 0€3 rpy104OK.

2. 3mimaru cup 3 stiiem, IykpoM. PeTenbHo Bce nepemimiaty 10 OAHOPIAHOT MacH. 3a OakaHHIM
JI0IaTH MaK YU POJ3UHKH 1/a00 BaHUIBHUHN I[YKOP.

3. Jonatu OOpOUIHO 1 MepeMIlIaTH 10 OTPUMAHHS OJHOPIIHOT cyMimi. KiibKicTh O0polIHa — 11e
HAHO1IBIIT TPOOIEMHUI MOMEHT Y CHpHUKaX. BoHa 3aJI€KUTh BiJl SIKOCTEH OOpOIIIHA 1 TOMY Brajatu
MPaBUIBHY KIJIBKICTH OOpOIITHA HE MPOCTO. SIKII0 MepedOpIIuTH — CUPHUKHA BUIIYTH dyKe 5KOPCT-
KHUMH. A SKIIO JOAATH HEJOCTATHBHO — KOPXKi OyyTh HEKPACHBO PO3MOB3ATHUCS 11O CKOBOPOi Ta
BTpavyatu popmy. CupHa Maca € TOTOBOIO, KOJIM MOYMHAE TPUMATUCS KYTIU.

4. Hacumatu Tpoxu OOpOIIHA Ha KyXOHHY JIOIIKY a0o iHry pobouy moBepxHio. ChopmyBaru py-
KaMM HEBEJIMKI KpYIJIi KyJIbKH, CIUTFOCHUTH iX 1 00BaJISATH B OOPOIIHI.

5. Po3irpiTel CKOBOPIZKY 3 OJII€I0 1 OOCMaKUTHU CUPHUKH TIPOTATOM 1-2 XBHJIMH 3 000X OOKIB /10
30JI0TUCTOI CKOPUHKU.

6. [lomaBatu 31 cMETaHOIO, IIYKPOBOIO MYJAPOI0, PPYKTOBUM CHPOTIOM, 3TYIIEHUM MOJOKOM, KO-
ryprom touo. Cuaynozo!
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7. Pasca se rastoarnd pe o farfurie platou pentru desert si se scoate tifonul. Se poate decora cu
fructe proaspete sau confiate. Pofta buna!

PAPANASI
Acest fel de mancare este foarte usor de preparat, fiind pe gustul adultilor si al copiilor. La noi, la
fel ca si clatitele, este considerat un fel de mic-dejun usor si simplu, desert sau cina.
Grad de dificultate: foarte simplu.

Ingrediente:

branza de vaci — 500 g;

oua — 2 buc.;

faind — 3-6 linguri cu varf;

zahar — 2 linguri;

ulei de floarea-soarelui — 5 linguri;

zahar vanilinat, seminte de mac, stafide — optional.

Mod de preparare:

1. Este important sa alegeti branza nici prea umeda, si
nici prea uscatd, deoarece va influenta formarea papanasilor. Daca cantitatea de umiditate din branza
este prea mare sau, dimpotriva, insuficientd, papanasii se vor destrama in tigaie. Se pune branza
intr-un recipient adanc si se framanta bine, pana la sfaramarea bulgarasilor.

2. Se amesteca branza cu oudle si zaharul, pana la omogenizare. Optional, puteti adauga seminte
de mac sau stafide si/sau zahar vanilinat.

3. Se adauga faina si se amesteca bine totul. Cantitatea de faind este momentul cel mai problematic
in pregdtirea papanasilor. Reusita sau esecul acestora depinde de calitatea fainii si, prin urmare, nu
este usor de ghicit cantitatea potrivita de faina. Daca se exagereaza, papanasii vor iesi tari. lar daca
nu e suficientd, papanasii se vor intinde in tigaie, pierzandu-si forma. Masa de branza este gata cand
ramane adunata.

4. Se presara putina faina pe blatul de bucatarie sau pe orice alta suprafata de lucru. Se formeaza
mici bile rotunde cu mainile, care se aplatizeaza si se dau prin faina.

5. Se incalzeste o tigaie cu ulei si se prajesc papanasii timp de 1-2 minute pe ambele parti, pana se
rumenesc.

6. Se servesc cu smantana, cu zahar pudra, cu sirop de fructe, cu lapte condensat, cu iaurt etc.
Pofta buna!
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OJIAJIKHA HA JIPIK/IKAX I BOAI
Lls1 enemenTapHa cTpasa 3 paiy MAPOKO PO3NOBCIO/KEHHX TI0 BCHOMY CBITY. YKpaiHIll 3aBXKIH
TOTYBAJIU OJIAJKH 1 BXMBAJIH iX 13 TPAAUIIHHUME Ta CE30HHUMH MIPHUIPABAMH — CMETaHOI0, IIYKPOM,
PAKAHKOK0, KOMIIOTOM, BAPEHHAMH 4i CHPONaMHU. PEENT X OMaJ0K IyKe TOPEUHHii 10 MOCTy 1
710 9aciB KapaHTHHY. A croci0 iX MPUTOTYBAaHHS TaK caMo MPOCTHMH, 5K 1 X CKIIa.
CtyniHb CKIaJHOCTI: TIPOCTO.

Cknaoogi:

MIIEHUYHE OOPOITHO — 2 CKII.;
Temta Boga — 1,5 CKIL.;

Cyxi IpiKIKI — 1 9. TOKKa;
cutb — 1 4. JIOXKKa;

IyKop — 1 CT. TOKKa;

OJIis1 JUTSL CMAYKEHHS.

Cnocio npuzomyeanns:

1. ¥V MHCKY BIUTH TEITy BOIY 1 AOAATH IPIKIKI, CLiTb,
nykop. [lepemimaru Ta 3aMIIATA TPUOIU3HO HA 5 XBH-
JIMH, 100 JP1K/KI MTOBHICTIO PO3YHMHUIIUCS.

2. Jlogatu 10 piguHu OOPOITHO, SIKE B IIbOMY BHITAIIKY
MPOCIIOBaTH HE 000B’sI3KOBO. PeTensHO BCe po3mimiary,
HAKPUTH TICTO JUISI OJTaJIOK PYUTHUKOM 1 3aJIMIIUTH Ha miaxig Ha 10 xBunuH. Mae BUITH TycTe, K
cMeTaHa, TicTo. binbine Horo He epeMilryBaTH.

3. Y CKOBOPIAKY J0JATH OJii i po3irpiTH ii. TicTo HaOUpaTH J0KKOK 00EPEKHO OIS Kparo MUCKH
1 BUKJIaZIaTh Ha CKOBOPiAKY. OOCMaKUTH OJIAJIKU 3 IBOX CTOPIH 0 PYMSIHOT CKOPUHKH.

4. BuknacTu iX CIo4aTKy Ha MarnepoBy CEPBETKY, 00 3a0paTH 3ailBHil KUP.

5. Ilogaemo micHI OJIAJIKK IO CTOJTY FapsiYMMH Pa3oM 3 MeOM 4M BapeHHsIM. Cuaunozo!

OJIAJIKHA 3 ®PYKTAMMU HA KE®IPI
Onanxu 3 (bpyKTaMH 0Cco0IMBO1 aKTyaJbHOCTI B HaC HAOyBalOTh caMe JIITOM 1 BoceHH. BoHu mi-
TIYTh 10 CHITaHKY a00 IPOCTO Ha JeCepT IS TITEH, JOPOCTUX Ta JTIOEH MOXUIOro Biky. Onaaku
Ha kedipi MOKHA poOUTH 3 TOTyKaMU, BUIITHSIMH, IIIMATOYKAMU TPYIII YU TIEPCHUKIB, YOPHUIICIO YU
CMOPOJIMHOI0, HAYMHKOIO 13 CUPY YU JHKEMY.
CrymiHb CKJIaIHOCTI: JIETKO.
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CLATITE PUFOASE PE BAZA DE DROJDIE SI APA
Acest fel de mancare elementar este raspandit in intreaga lume. Ucrainenii au facut dintotdeauna
clatite si le-au servit cu produse traditionale si de sezon: smantand, zahdr, lapte fermentat, compot,
gemuri sau siropuri. Reteta acestor clatite este foarte potrivita pentru post si carantind. Si metoda
lor de preparare este la fel de simpla ca si compozitia.
Grad de dificultate: simplu. B

Ingrediente:

faina de grau — 2 céni;

apa calda — 1,5 cani;
drojdie uscata — 1 lingurita;
sare — | lingurita;

zahar — 1 lingura;

ulei pentru prajit.

Mod de preparare:

1. Se toarna apa calda intr-un bol si se adauga
drojdie, sare, zahdr. Se amestecd si se lasa
aproximativ 5 minute pentru a se dizolva com-
plet drojdia.

2. Se adauga 1n lichid faina, care, in acest caz,
nu este necesar sa fie cernutd. Se amesteca bine, se acopera aluatul pentru clatite cu un prosop si se
lasa sa creasca timp de 10 minute. Aluatul trebuie sa fie la fel de gros ca smantana. Nu se mai
amesteca.

3. Se adauga ulei in tigaie si se incalzeste. Se ia cu grija aluatul cu o lingura, langd marginea
bolului, si se pune in tigaie. Se prajesc clatitele pe ambele parti pana la crusta rosiatica.

4. Se asaza mai intai pe un prosop de hartie pentru a se absorbi excesul de grasime.

5. Se servesc clatitele fierbinti cu miere sau cu gem. Pofta buna!

CLATITE PUFOASE CU MERE
Clatitele cu fructe sunt deosebit de apreciate vara si toamna. Sunt potrivite la micul-dejun sau
desert, pentru copii, adulti si varstnici. Clatitele cu chefir se pot face cu mere, visine, felii de pere
sau de piersici, afine sau coacdze; umplute cu branza sau cu gem.
Grad de dificultate: usor.
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Cknaoogi:

SIATIST — 2 T,

kedip — 500 mi;

6opormraOo — 500 T

IYKOp — 2 CT. JIOXKKH;

xapuoBa coja — 0,5 4. J0KKH;
s0ryKa uu 1HI1 GpyKkTy — 2-3 mrT.;
CLIIb — IIIIKA;

OJTIST JUISl CMaKCHHSI.

Cnocio npucomyeanns:

1. ®pyKTH MOMUTH, MOYUCTUTH, HaAPI-
3aTW TOHKHUMU TUTACTUHKaM# abo api0-
HUMU KBaJIpaTHKaMHU.

2. BoponrHo npocisTH, 10AaTH CUIb 1 IepeMIIIaTy.

3. o kedipy momatu comy, po3MilaTy i 3auIuTé Ha 5 XB. Kedip moune miHUTHUCS, TTyCKaTH OyIbKH.

4. Sliiug 3 mykpom 300BTaTH JIOKKOIO 9u BiHUMKOM. Jlomatu kedip Ta mepemimary.

5. Jlo GopoiiiHa J0aMBaTH MOCTYIIOBO CYMIII 3 s€lb 1 Kepipy Ta 3aminryBaTu TicTo. BoHo mae
BUIUTH TPOXM TycTile, HiX cMeTaHa. Jlogaru 1me 6opoiiHa, Ko TICTO BUUIIIIO 3aHAATO PiIKe.
MoxHa To1aTi HampUKIiHII JIOKKY oJ1ii. Take TicTo BiKe TOTOBE [0 BUITIKAHHS, SIKIIO BU HE XOUETE
OJIAJIKIB 13 PpyKTaMHu.

6. lomatu ¢pykTH 1 me pa3 Bce A0Ope mepeMiliaTy Tak, o0 MMaTouku GPyKTiB MOBHICTIO TO-
KPWIIHACS TICTOM.

7. Po3irpiTi y CKOBOPIAL OO Ta BUKJIACTH TICTO JIOKKOIO Ha Tapsdy MOBEPXHIO mopiiiiHo. CMa-
KUTH HAa CEPEIHbOMY BOTHI, IOKH HE 3 SBISATHCS B OJIAJIKaX JIIPOYKU — O3HAKA MPOTEYEHOTO TIiCTA.
[lepeBepHyTH onanku Ha aApyruid 6ik. OOCMaXUTH A0 PyMSIHOI CKOPHHKH 1 3 PYyTOro OOKY.

8. BuknacTtu onanku croyaTKy Ha IamepoBy CEPBETKY, 1100 3a0paTu 3aiiBUM KuUp.

9. [NomaBatu rapsYMMH 31 CMETAHOIO i IIyKpOM, BapeHHsIM a60 meaoM. Cuaunozo!

MJIMHIII ABO HAJIMCHUKHA

Hanucnuku, 6onu s MaunHyi, € cmpagoio wupoKko po3noCciooHceHolo i 00CUms NONYIAPHOIO )
cgimi. B ykpaincokomy npocmopi maunyi poonsims i3 NUEeHUUHO20, NULEHUYHO-2PeYan020, KYKypyo-
3AH020, 3PIOKA HCUMHBLO20 6opouna. Hozo po3600ame cupoeamioio, Monokom abo 800010, 8O-

326



Ingrediente:

oua — 2 buc.;
chefir — 500 ml;
faina — 500 g;

zahar — 2 linguri;

bicarbonat de sodiu — 0,5 lingurite;
mere sau alte fructe — 2-3 buc.;
sare — un varf de cutit;

ulei pentru prajit.

Mod de preparare:

1. Se spala fructele, se decojesc, se taie felii subtiri
sau cubulete. |...

2. Se cerne faina, se adauga sare si se amesteca.

3. Se adauga bicarbonat de sodiu in chefir, se amesteca si se lasd 5 minute. Chefirul va incepe sa
bulbuceasca.

4. Se bat ouale si zaharul cu o lingura sau cu telul. Urmeaza chefirul, apoi totul se amesteca.

5. Se adauga treptat amestecul de oua si chefir in faina si se fraimanta aluatul. Ar trebui sd iasa
putin mai gros decat smantana. Daca aluatul este prea subtire, se mai poate completa cu faina. La
final, se poate adauga o lingura de ulei. Aluatul este gata pentru prajit, daca nu doriti clatite cu
fructe.

6. Se adauga fructele si se amesteca din nou, astfel incat bucatile de fructe sa fie complet acoperite
cu aluat.

7. Se incadlzeste uleiul intr-o tigaie si se pune aluatul in portii cu o lingura/polonic. Se prajeste la
foc mediu pana cand apar giurele in clatite — semn ca aluatul este prajit. Se intorc pe partea cealalta
si se prajesc pana la crusta rosiatica.

8. Se pun clatitele mai intai pe un prosop de hartie, pentru a absorbi excesul de grasime.

9. Se servesc fierbinti cu smantana si zahar, cu gem sau cu miere. Pofta buna!

CLATITE

Clatitele sunt un preparat larg rdspandit si destul de popular in lume. In Ucraina, cldtitele sunt
facute din faina de grau, din faina de grdu cu hrisca, din porumb si, ocazional, din faina de secara.
Faina se dilueaza cu zer, lapte sau apa, se adauga oua batute si se amesteca pana ce se obtine un
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8aroms AUYA 1l 3aK0I0UYI0Mb pioke micmo. Ha poziepimy cko8opody, 3mawjery caiom uu o1i€r, po3-
JIUBAIOMb MICMO MOHKUM WAPOM i NIOCMANCYIOmMb MAUHYL 3 000X OoKie. Bapianmie nayunox, Ha-
nesHo, i He sniuumu. Hatibinbw xcusanumu ceped YKpaiHyie € MAUHYI 3 HAYUHKOWO i3 COLOOKO20
KOpO8 514020 cupy. Ane icHytoms i 308CiM IHUT HAYUHKU — HA OYO0b-AKUL CMAK MA 8 3A1eHCHOCMI 8i0
Ganmasii: i conooxi, i conoui, i MACHI, i ecemapiancoki. 3a36uuall HAMUCHUKY 3 HAYUHKAMU, 5KI
Micmamy cupi Auys, 000amKo80 06CMaxcyroms abo 3anikaromo. Ane aKujo HAYUHKA, KA i0e 8 Ha-
JIUCHUKU, € NOBHICIMIO 20MOBOI0, MO 0bcMaxcysamu He nompiono. [lpu 3anikanHi HauuHeHUx Ha-
JIUCHUKIB NEePesa’cHO 000ams epuikoge macio. Tpaduyitino nooaroms MAUHYI 31 CMEMAHOI0 YU
pasxcanxoro. Iomyroms 00 MAUHYIE | CMEMAHHUL COYC i3 2pUOAMU, 3ACMAHCKY 3 YUbYIi mowjo.

MJIMHII 3 M’SICOM

MuuHIi 3 M’SICOM BUXOJSATh HE TIJIbKM HEMMOBIPHO CMayHMMH, ajie Iie i ayxe cuTHUMH. Tomy
3a3BHYail X BITHOCATH HE JI0 3aKYCOK, a 10 OCHOBHHX CTpaB. BapiaHTiB, sSIK MPUTOTYBaTH HAIMCHUKH
3 M’SICHOIO HAUMHKOIO, € KUTbKa. MoXkHa 06CMa>I<yBaTH dbap 13 III/I6y.TI€IO Ta MOPKBOIO Ha CKOBO-
pizii i M (apriemM HadMHATH MIMHIL. AGO BiZBAPHTH MONEPEIHBO M’CO 3 OBOYAMH 1 CIICLIAMI,
TOZi yce 3MONOTH | HAYMHUTH TAaKUM (apiuem HanmuCHUKH. Lleil BapiaHT NPUrOTYBaHHS i IPOIIO-
HyeMO HIDK4e. Bi3pMiTh 10 yBaru, 1mo Ha9YMHKAa BUXOAUTH CMAuHIIIa, SKIIIO TIOETHATH )KUPHE 1 He
Ty>Ke JKUPHE M SICO.

CrymiHb CKJIaIHOCTI: HE TPOCTO.

Cknaooei:

JI1g MIMHINB:

STAITI — 2 T,

MoJ10K0 — 200 mut;
po3nyuryBay — 6 1
6opormrHo — 200 T

omist — 50 miI.

J1s HAYWMHKU:

cBuHuHa — 200 1;
teaaTuHa — 200 r;
uoysst pimvacra — 1 mr.;
KapTOIUIs — 2 IIT. CEPEIHIX;
CLIb — JIpi0Ka.
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aluat subtire. Intr-o tigaie preincalzitd, unsd cu unturd sau ulei, se toarnd aluatul in strat subtire si
se prajesc clatitele pe ambele parti. Optiunile pentru umpluturi cu siguranta sunt infinite. Printre
ucraineni, cele mai frecvente sunt clatitele umplute cu branza dulce de vaci. Dar exista umpluturi
total diferite, pentru fiecare gust si in functie de imaginatie: si dulce, si sarat, si cu carne, si vege-
tarian. De obicei, clatitele cu umpluturi care contin oua crude sunt prajite sau coapte suplimentar.
Dar daca umplutura este gata preparata, atunci nu este nevoie de acest lucru. La coacerea clatitelor
umplute, se adauga, de preferinta, unt. Clatitele sunt servite, in mod traditional, cu smdntana sau
cu lapte fermentat. Se mai foloseste pentru clatite si sos de smantdna cu ciuperci, ceapa prajita §i
multe altele.

CLATITE CU CARNE

Clatitele cu carne nu sunt doar incredibil de gustoase, ci si foarte sdtioase. Prin urmare, acestea,
de obicei, nu sunt considerate simple gustari, ci fel principal. Existd mai multe moduri de a gati
clatite cu umplutura de carne. Se poate praji carnea tocata cu ceapa si morcovi intr-o tigaie si se pot
umple clatitele cu aceasta umplutura. Sau se poate fierbe, in prealabil, carnea cu legume si condi-
mente, apoi se macind totul si se umplu clatitele. Aceastd varianta de gatit este oferitd mai jos.
Retineti ca umplutura este mai gustoasd daca combinati carne grasa cu cea slaba.

Grad de dificultate: nu este usor.

Ingrediente:

Pentru clatite:

oua — 2 buc.;

lapte — 200 ml;

praf de copt — 6 g;
faina — 200 g;

ulei — 50 ml.

Pentru umplutura:
carne de porc — 200 g;
carne de vitel — 200 g;
ceapa — 1 buc.;

cartofi — 2 buc. medii;
sare — un varf de cutit.




Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo mumHIl. Mosoko, siilis, po3myliryBad 30UTH MIKCepoM 10 ofHOpiaHOoi Macu. IlocTy-
MOBO JoAaBaTu OopoirHo 1 30uBatu. [1oTiM gogaTH 010, MOCONMHUTH Ta 30UTH 1Ie pa3. [loBuHHA
BUIUTHU CYMIIII, 1110 Haraaye piKy CMETaHy.

2. Ha po3irpiTy CKOBOPiJIKY 3 HEBEIMKOIO KUIBKICTIO 0111 BUJIUTH OMOJIOHUK OTPUMAHOTO TICTa Ta
CMa)KUTH MJIMHEIb OMM3bKO XBUIMHU. [lepeBepHyTH oro Ha 1HIIHKM OiK 1 TOCMaXXUTH 1€ CTIIBKH
k. [lepeksiacTu Ha BEJIUKY 1 HENTHMOOKY TapijIKy.

3. I'oryeMo HaunHKy. CBUHHHY Ta TEJSTHHY BIJBApUTH A0 TOTOBHOCTI. [lapanenbHO BIABApUTH
KapTOIUIIO Y MYHAUPAX, SIKY MOTIM OXOJIOAUTHU 1 TOYUCTHUTH.

4. TTpormycTUTH M’5ICO Ta KapTOILTIO yepe3 M’ sicopyOky. [{ubymto o0uncTuTH, MOMUTH, Hapi3aTh
npioHo. [ToTiM 00CMaXXUTH 710 30JI0THCTOTO KOJIBOPY 1 3Mimmiatu 3 dapurem. daprr mocoauTH, mo-
MEPUYUTH 1 HEIOBTO OOCMaKUTH Ha OJIii.

5. ®apu1 NoKIaCTH Ha MIIMHEIb, PO3PIBHATH 110 BCii MOBEPXHI 1 3aBEpPHYTH KOHBEPTUKOM a00 3a-
KPYTUTH B TPYOOUKY.

6. MIiHIII TOKJIACTH HAa CKOBOPIAKY 3 OMI€I0 1 00CMaXUTH 3 000X OOKIB MO 3 XBUIWHHU. MOXKHa
KO’KEH HAaUMHEHUI HAJIMCHUK BMOUUTH B SIle, MaHIpyBaIbHI cyxapi 1 TOJi 0OCMa)KUTHU Ha CKO-
BOPIJIIII.

7. IlogaBaTu MJIMHIII 3 M’SICOM Ha TapiJiiii, MOCUIIaHIN AP1OHO Hapi3aHOO 3eNeHH 0. [[pakTuKyeThCs
TaKl HAJIMCHUKH TOIaBaTH 3 PO3COJIOM, Ha SIKOMY 1 Bapuiocst Mm’sico. Cuaunozo!

HAJIMCHUKU 3 T'PUBAMHU
Yynosa cTpaBa sK Ui JOMAIIHBOTO, TaK 1 ISl CBITKOBOTO CTOJIY B OYJIb-SIKY ITOPY POKY.
CryniHb CKJIaJHOCTI: HE IPOCTO.

Cknaoogi:

JIst MIWHITIB:

6opomrHo — 1 cKki.;

OJTisT — 2 CT. JIOXKKH;

MOJIOKO — 1 CKIL.;

SIAI — 2 IIT.;

nepelb, Cijb — 32 CMaKOM.

J1s HAYMHKU:

rpubu (aMMiHbHOHM UM K1 1H1I1) — 250 1
pimyacta uulyns — 1 mr.;
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Mod de preparare:

1. Pregatim clatitele. Se bat laptele, oudle, praful de copt cu un mixer pana se omogenizeaza. Se
adauga treptat faina si se bate. Urmeaza uleiul si sarea si se bate din nou. Ar trebui sa 1asd un amestec
asemandtor smantanii lichide.

2. Se pune o lingura de aluat 1n tigaia preincalzita cu putin ulei si se prajeste clatita timp de
aproximativ un minut. Se Intoarce si se prdjeste si pe cealalta parte. Se pune pe o farfurie mare
plata. i

3. Pregatim umplutura. Se fierbe carnea de porc si de vitel pana ce este gata. In paralel, se fierb
cartofii in coaja, care apoi sunt raciti si decojiti.

4. Se trec carnea si cartofii printr-o masina de tocat carne. Ceapa se curata, se spala si se taie n
bucati mici. Apoi se prajeste pana devine aurie si se pune In amestec. Se adauga sare si piper si se
prajeste totul in ulei pentru o perioada scurtd de timp.

5. Se pune amestecul pe o clatita, se intinde pe toatd suprafata si se infasoara in plic sau se
ruleaza.

6. Se pun clatitele Intr-o tigaie cu ulei si se prajesc pe ambele parti timp de 3 minute. Se poate
trece fiecare clatitd umpluta prin ou si pesmet, si apoi sa se prajeasca in tigaie.

7. Se servesc clatitele cu carne pe farfurie, presarate cu verdeata tocatd marunt. Se practica
servirea unor astfel de clatite impreuna cu zeama in care a fost gatita carnea pentru umplutura.
Pofta buna!

CLATITE CU CIUPERCI
Un fel de mancare minunat atat pentru meniul zilnic, cat si pentru masa festiva, in orice perioada a anului.
Grad de dificultate: nu este usor.

Ingrediente:

Pentru clatite:

faina — 1 cana;

ulei — 2 linguri;

lapte — 1 cana;

oua — 2 buc.;

piper, sare — dupa gust.

Pentru umplutura:

ciuperci (champignon sau orice altceva) — 250 g;
ceapa — 1 buc.;
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cmerana — 100 1

YaCHUK — 3 3yOUuKu;

oJTist — 3 CT. JIOXKKH;

3€JICHb, MePellb, C1JIb — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:
1. CBixi rpubu 1006pe MPOMUTH 1 TOYUCTUTH, SKIIO MOTPIOHO. 3AUIIUTH B JPYIUISKY CTIKaTH
npotsiroMm 1 rox. [TogpibuuTH.
2. l'oryemo mauHIl. SIS peTenbHO 30UTH, TIOTIM JIOJIaTH Mepellb, CLIb 1 Terie MoJoko. JJoope
nepeMiIaTH.
3. IloctynoBo Bcunatu OOpOIIHO, TOCTIHHO MOMIITYI04YH. Bee peTenbHo nepeMimaru 10 TuX mip,
MTOKHY HE 3aJUIIATHCS IPy04uoK. [lepes BUTliKaHHIM JTOJIaTH OJTiFO.
Y ke TR
= 'w “
I 1

4. Ha po3irpiTy CKOBOPIJIKY 3 HEBEIUKOI KUIBKICTIO 1
OJ1i1 BUJINTH OMOJIOHUK OTPHUMAHOTO TiCTa Ta CMaXKUTH =¥
HaJIMCHUK Onu3bko XxBUIMHHU. [lepeBepHyTH HOoro Ha '
1HITUH O1K 1 TOCMaKUTH IIe CTUTbKH XK. [lepeknactu Ha
BEJIMKY 1 HETIIMOOKY TapiJKy.

5. T'oryeMo HauunHky. [{uOynto 1 YaCHUK MOYKMCTHUTH,
IPOMUTH 1 AP1OHO Hapi3aTH. 3eJIeHb MPOMUTH B IPOTOY-
Hil BOA1, CTPYCUTH, IOAPIOHUTH.

6. CKOBOpPIJIKY 3 OJII€I0 PO3ITPITH, AOJATH IUOYIIO 1

HPOTPiTH 10 MPo30pocTi. JJogaTu rpulu 1 mpoTyIIKyBaTu L i) :
1 xB. BKUHYTH 3€J1€Hb 1 YaCHHK, MOTIEPYUTH 1 TIOCOIUTH, - AE i
nepemimaru. Jlonatu cMeTaHy, JOBECTH 0 KUITIHHSA 1 e P .‘_7 s TVJ- -
3HSTH 3 BOTHIO. . S oy = ?
7. Ha xo’keH MJIMHELb BUKJIACTH HAYMHKY 1 3TOPHYTH - - > . .

MJIMHII KOHBepTHKaMH. ['0TOB1 MIIMHIII 00CMaXUTH Ha & ¥ ¥
MacJi 3 000X CTOPIH.

8. [lomaBaru TerIMMH 10 CTONY 31 CMETaHOIO abo Ma-
yauko1o. Cuaunoeo!

Huoicue naoamo we oOexinbka nepenucié Ha4uHOK,
SAKUMU MONCHA HAYUHAMU MIUHYL, NPUSOMOBOHI 3a OYOb-
SAKUM Nepentucom.
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smantand — 100 g;

usturoi — 3 catei;

ulei — 3 linguri;

verdeata, piper, sare — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Ciupercile proaspete se spala bine si se curata, daca este necesar. Se lasa intr-o strecuratoare sa
se scurga timp de 1 ord. Se taie marunt.

2. Pregatim clétitele. Se bat bine ouale, apoi se adauga piper, sare si lapte cald. Se amesteca bine.

3. Se adauga treptat faina, amestecand continuu. Se omogenizeaza totul bine pand nu exista
cocoloase. Se adauga ulei Tnainte de coacere.

4. Se toarnd o lingurd de aluat intr-o
tigaie preincalzitd cu putin ulei si se
prajeste clatita timp de aproximativ un
minut. Se intoarce si se prajeste si pe
cealalta parte. Se pune pe o farfurie mare
plata.

5. Pregdtim umplutura. Se curata ceapa,
usturoiul, se clatesc si se toaca marunt. Se
clateste verdeata sub jetul de apa, se
scutura, se toaca.

6. Se incalzeste o tigaie cu ulei, se adauga
ceapa si se lasd pana devine transparenta.
Se adauga ciupercile si se fierb timp de 1
minut. Urmeaza verdeata si usturoiul, pipe-
rul si sarea, se amestecd. Se adauga sman-
tana, si cand ajunge la fierbere se ia de pe
foc.

7. Se pune umplutura pe fiecare clatita si
se Indoaie clatitele in forma de plic. Apoi se prajesc in unt pe ambele parti.

8. Se servesc calde cu smantana sau cu sos. Pofta buna!

Mai jos, va oferim inca cateva retete de umpluturi pentru cldatite, pregatite dupa oricare dintre
refete.
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HAYMNHKA COJIOHA
HAYUNHKA 3 M’SACA TA I'PEYKH

Cknaoogi:

Mm’sico — 0,5 kr;

uOymst — 1 mT. cepenus;
rpeuka — | cki.;

CLJIb, TIEPEITh — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. M’sco mpoMuTH, BiIBAPUTH B MiACOICHIHM BoI 1 oxonoautu. [IponmycTuTu ioro yepe3 M’sico-
pyOKy abo moapiOHUTH OIEHAEPOM.

2. I'peuky mpoMHUTH, TOMICTUTH B KacTPYJII0, 3aJTUTH BOZOO B mpomopiiii 1:2,5 (rpeuka:Boaa) i
BiJIBAPUTH JI0 TOTOBHOCTI.

3. O6cmaxutu Ha Macii nubynuny. [lokmactu i 7o M’sicHoro ¢apury. lomatu cTinbKH X 3a
00’eMoM BiiBapeHoi rpeuku. [lepemimaru 1o6pe, mOMepyUTH Ta TOCOIUTH 32 CMAKOM 1 3HOBY Tie-
peMiIIarTH.

4. Ha xo)eH MJIMHEIb BUKJIACTH HAYMHKY, PO3PIBHATH IO BCid MOBEPXHI 1 3rOPHYTH TaK, 5K TO-
nobaethcsi. ['0TOBI MIIMHII 00CMaKUTH Ha Macii 3 000X OOKIB M0 3 XBUJIMHU. MO)KHA KOXKEH HAuU-
HEHUH HAJIMCHUK BMOYUTH B SIHIIE, MaHIpyBaJIbHI cyXapi 1 TO/I1 0OCMaKUTH.

5. IlopaBaru rapstunmu. Cmaunozo!

HAYUHKA 3 COJIOHUM CUPOM
MIIHHLI 3 CONOHOI0 HAYMHKOIO 3 CUPY B OCHOBHOMY HIyTh SIK XOIOJHI 3aKyCKH. IX MOXKHA MOJa-
BaTH 110 (pypireTHOro abo CBATKOBOTO CTONY. Taki HaMCHUKH YacTO 3aBEpPTalOTh TpyOOouKamu, a
TOJIl HAPi3al0Th HABCKOCH — BUXOAUTH CUTHO Ta TapHO.

Cknaooei:

cup — 0,5 k;

YaCHUK — 4 3y0UmKH;
MeTpyIiKa, Kpiim — mo 1 myuky;
CLIIb — 3a CMAaKOM.
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UMPLUTURA SARATA
UMPLUTURA DE HRISCA SI CARNE

Ingrediente:

carne — 0,5 kg;

ceapa — 1 buc. medie;
hriscd — 1 cana;

sare, piper — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Carnea se spald, se fierbe in apd cu sare si se raceste. Se trece printr-o masind de tocat carne sau
se macind intr-un blender.

2. Se clateste hrisca, se pune intr-o oala, se umple cu apa in proportie de 1:2,5 (hrisca:apa) si se
fierbe pana ce este gata.

3. Se prajeste ceapa in unt. Se pune 1n carnea tocatd. Se adauga aceeasi cantitate in volumul de
hrisca fiartd. Se amesteca bine, se adauga piper si sare, dupa gust si se amesteca din nou.

4. Se pune umpluturd pe fiecare clatita, se niveleaza pe toatd suprafata si se roteste in modul
preferat. Apoi, clatitele se prajesc in unt pe ambele parti timp de 3 minute. Puteti trece fiecare clatita
umpluta prin ou si pesmet si apoi sa le prajiti.

5. Se servesc fierbinti. Pofta buna!

UMPLUTURA DE BRANZA SARATA
Clatitele cu umplutura de branza saratd merg mai ales ca o gustare rece. Pot fi servite la bufet sau
la masa de sarbatori. Astfel de clatite sunt adesea rulate si apoi taiate in diagonala: rezultatul este
consistent si aspectuos.

Ingrediente:

branza de vaci — 0,5 kg;

usturoi — 4 catei;

patrunjel, marar — cate o legatura;
sare — dupa gust.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. Cup kpare 3aifBuii pa3 BIATHCHYTH BiJl 3aiBO1 pi-
nuHu. Kpaiie nepeknactu B APYLUUISK, BUCTEICHUMN
MapJielo B JIBa PS/IM, 1 3aJIMIITUTH CTIKaTU HA HiY.

2. 3eneHs 100pe MPOMUTH, OOTPYCHUTH, TOAPIOHUTH.
YacHUK OOYHCTUTH, TPOMHUTH 1 IpiOHO HapizaTu abo
BUJIABUTU YaCHUKOJABKOIO.

3. Jlo cupy nomartu cisib i TOBECTH BCE IO OTHOPITHOT
MacH 3a JIONOMOTor0 OJeHepa un Mikcepa. Ko cup
3aHAJITO CyXHil, TO MOXHA JI0JaTH JIOKKY CMETaHu abo
MaloHE3Y.

4. JlogaTu 3€JIeHb 1 YaCHUK, BUMIIIATH PETEIBHO.
MokHa JTo/1aTi Hapi3aHoi 3eIeH] ITUOYIIi.

5. Ha xoeH MJIMHEIb BUKJIACTH HAYMHKY, PO3PiB-
HSATH TI0 BC1M TOBEPXHI 1 3TOPHYTH TaK, K Moao0a-
€THCSL.

6. [TomaBaru xonmoguumu. Cmaunozo!

HAYMHKA COJIOJAKA

HAUYNHKA KJIACHUYHA 3 COJIOAKUM CUPOM
Bcim BijoMa HauMHKa, sSiKa HIKOJIM HE TIPUITA€THCS 1 € OCHOBOIO ISl TPOSIBY 0COOMCTOI (haHTa3il.

Cknaoogi:

cup — 500 r;

cMeTaHa — 2 CT. JIOXKKH;
LYKODP — 3 CT. JIOXKKHU;
CLIb — IIITIKA.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. Cup kpaiiie nepexjaacT B APYIUISK, BACTEIICHUNA MapJieio B Ba
psAM, 1 3ATMIITUTH CTIKATH HA HiY.

2. Jlo cupy J1oj1aTu Cijib, IyKOp 1 100pe nmepeTepTH a0o BUKOPUCTATH
OneHep 4u Mikcep.
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Mod de preparare:

1. Este bine sa stoarceti branza de lichidul in
exces. Este recomandat sa transferati branza intr-o
strecurdtoare cu tifon in doua straturi si sa lasati sa
se scurga peste noapte.

2. Verdeata se spala bine, se scutura, se toaca. Se
curata usturoiul, se clateste si se toacd marunt sau
se stoarce cu o presa de usturoi.

3. Branza se sdreaza si se omogenizeaza totul Intr-
un blender sau mixer. Dacd masa de branza este
prea uscata, puteti adauga o lingura de smantana sau
maioneza.

5. Se pune umpluturad pe fiecare clatita, se niveleaza pe toata suprafata si se roteste in felul
preferat.
6. Se serveste rece. Pofta buna!

UMPLUTURA DULCE

UMPLUTURA CLASICA DE BRANZA DULCE
Toatd lumea cunoaste umplutura de care nu te saturi niciodata si unde poti da frau liber imaginatiei.

Ingrediente:

branza de vaci — 500 g;
smantana — 2 linguri;
zahar — 3 linguri;

sare — un varf de cutit.

Mod de preparare:

1. Este mai bine sd transferati branza intr-o
strecurdtoare cu tifon Tn doud randuri si sa lasati sa se
scurga peste noapte.

2. Se adauga sare, zahar Tn branza si se omogenizeaza
bine totul sau se foloseste un blender ori un mixer.
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3. lonatu cMeTaHy 1 IepeMiliaTy.
4. Jlo ui€i HAYMHKU MOXKHA JIO/IaTH JIOKKY apoOMaTHOTO BapeHHs. AOO K ropixu i cyXopyKru:

POIBUHKH, Kypary, 4opHOCIUB. Cyxo(pyKTH MOTPiOHO MOMEPETHBO 3AMUTH Ha 5-10 XB KU TYEHOIO
BOJIOKO.

5. Ha xoxeH MIuHeIb BUKIACTH HAYWHKY, PO3PIBHSITHU 0 BCii MOBEPXHI 1 3TOPHYTH TaK, SIK I10-
100a€eThCs.

6. [TonaBatu rapsiunmu. MoskHa po3irpiBaTi Ha BepiikoBomy Macii. Cuaunoeo!

HAYUNHKA ABJIYYHA
S10my4yHa HaYMHKA TOTY€ETHCS JIy’Ke MPOCTO, Ta i BUXOAMUTH 3aIAIIHOIO 1 CMAYHOIO.

Cknaooei:

s6myka — 0,5 Kk,

LYKOp — 3 CT. JIOXKKH;

MacJiio — 2 CT. JIOXKKHU,;

KOPHIIS, POA3UHKU, MEJ] — 32 CMAKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. S16myka MOMUTH, TOYUCTUTH, HATEPTH HA BEJIMKINA TEPTIll a00 IpiOHO MOpi3aTH.

2. Monatu mykpy i nepemimaru. KibkicTb Iykpy 6arato B 4oMy 3aJIeXKHTh BiJ] S0JIyK Ta BiJ 0CO-
OMCTHUX TEepeBar.

3. Macmno po3irpiti, 1oaTu SO0IyIHY CyMIIT 1 TPOTYyIKYyBaTH ii 5-10 xB.

4. Tlin kiHeup 1oaaru, 3a 0akaHHSM, KOPHIIIO, POJI3UHKY, MeI. MoXKHA T0/IaBaTy 1 1HII CKIIaTHUKH.

5. Ha xoXeH MJIMHelb BUKJIACTU HAYMHKY, PO3PIBHATHU IO BCiil MOBEPXHI 1 3TOPHYTH TPYOOUKOIO.

6. [TonaBatu rapstaumu. Cuaurnozo!

HAYUHKA I'OPIXOBA IMTO-YEPHIT'IBCBbKH

Ha YepHniriBmuHi 11 MIMHINB (HATMCHUKIB) TOTYIOTh TOPIXOBY HAUMHKY, a 3BEPXY IMOJTHBAIOThH
[IOKOJIAHOKO IT1JIUBOIO.

Cknaooei:

ropixu Bosiocbki — 500 T;
MoJI0KO — 170 mut;

ykop — 300 r;
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3. Se adauga smantana si se amesteca.

4. Se poate adauga o lingura de gem aromat la aceastd umplutura. Sau nuci si fructe uscate: stafide,
caise uscate, prune uscate. Fructele uscate trebuie tinute, in prealabil, timp de 5-10 minute, in apa
clocotita.

5. Se pune umpluturd pe fiecare clatita, se niveleaza pe toata suprafata si se roteste in felul
preferat.

6. Se servesc fierbinti. Se pot reincalzi in unt. Pofta buna!

UMPLUTURA DE MERE
Umplutura de mere este foarte usor de preparat, fiind, pe deasupra, aromata si delicioasa.

Ingrediente:

mere — 0,5 kg;

zahar -3 linguri;

unt — 2 linguri;

scortisoard, stafide, miere — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Merele se spala, se curata, se dau pe o razatoare mare sau se toaca marunt.

2. Se adaugd zahar si se amesteca. Cantitatea de zahar depinde in mare masura de mere si de
preferintele personale.

3. Se incalzeste untul, se adaugad amestecul de mere si se fierbe timp de 5-10 minute.

4. La final, in functie de preferinte, se poate adauga scortisoara, stafide, miere sau alte componente.

5. Se pune umplutura pe fiecare clatitd, se niveleaza pe toatd suprafata si se roteste in rulouri.

6. Se servesc fierbinti. Pofta buna!

i UMPLUTURA DE NUCI A LA CERNIHIV
In regiunea Cernihiv, pentru clatite, se prepara umplutura de nuci, deasupra fiind stropite cu sos
de ciocolata.

Ingrediente:
nuci — 500 g;
lapte — 170 ml;
zahar — 300 g;
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anenbcuHOBa 1enpa — S50 T;
pom3unku — 100 T;
pom —20T.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Topixu epemosnioT 200 MOAPIOHUTH B 6neHL[ep1

2. Mo710KO BUIITH B MHCKY, TOJaTH I{yKOp 1 rnzurplTH Ha HEBEJIMKOMY BOTHI.

3. 3anuTH rapsAyor0 CyMIIIIIIO MEJIEHI TOPIXH, JOAATH no;(p16HeHy Ha ApiOHIN Tepli anenib-
CUHOBY ILIe/Ipy, POA3UHKHU Ta poM. Bumimaru ropixoBy HauMHKY 1 gatu noctodatu 10-15 xB.

4. Ha xo)keH MIIMHEIb BUKJIACTH HAYMHKY, PO3PIBHSITH IO BCil TOBEPXHI 1 3TOPHYTH TPYOOUKOIO.

5. IlogaBaTy raps/YyUMHU 3 ILIOKOJIOTHOO MiINBOK0. Cuaunozo!

HIJIJIUBA aoo MAYUAHKA 3 BOPOIIIHA I CMETAHU
MauaHka — 11e Hi>KHa TpaJIUIliiHa T I7TUBa 31 cMeTaHu 1 uOyimi. YKpaiHChKa MadyaHKa Taka K Impo-
CTa, SIK 3HAMEHUTHH (paHITy3bKHI cOyC Oerramenb, ane cMauHima. Llei memaeBp Hamoi KyxHi rmacye
710 TOTyOI1B, BAPEHUKIB UM MPOCTOI BiBapeHOi KapTormii. Came TakuM MEpPEnucoM BapTye 3aBep-
ITUTH TIeH PO3ILL.
CryniHb CKJIaHOCTI: JIETKO.

Cknaooei:

uOyst — 2-3 MIT. CepeHiX;

macio — 50 r;

OOpOIIHO MIIIeHUYHEe — | CT. JI0’KKa 3 T1PKOIO;
BHUHO O111e cyxe — 100 mut;

cmerana — 400 r;

CUIb — IIIIIKA.

Cnocio npucomyeanns:

1. uOyro MOYMCTUTH, TOMUTH, TOAPIOHUTH.

2. PozirpiTi Macio Ha CKOBOPIiALI 1 JomaTu 1oy, TYIIKyBaTH ITiJ] KPUIIKOIO HAa MaJloMy BOTHI
JI0 TIPO30POCTI.

3. LuGymro mocunary 6OPOIIHOM, IEPEMIIIIATH 1 3HOBY OOCMaXKUTH 1-2 XBUIUHH.

4. Jlo miagvuBH JOJIUTH BUHA, TIEPEMIIIATH 1 JOBECTH 10 KUMHHSA. [T0TIM MiAMBY TOCOIUTH, J10-
JIaTH CMETaHU 1 3aJIUIITUTH Ha BOTHI, IOKA HE TTOKUTIUTH IIOHalMeHTIIe 1 XB. 3HATH 3 BOTHIO.

5. IlogaBaTu rapsi40i0 10 BAPEHUKIB 3 CUPOM, TOTYOIlIB 3 pUCOM YU Tpeukoro. Cuaunozco!

R

340



coaja de portocala — 50 g;
stafide — 100 g;
rom — 20 g.

Mod de preparare:

1. Nucile se toaca sau se macina Intr-un blender.

2. Se toarnd laptele intr-un castron, se adauga zahar si se incalzeste la foc mic.

3. Se toarna amestecul fierbinte peste nucile macinate, se adauga coaja de portocala rasa pe
o razatoare find, stafidele si romul. Se amestecd umplutura si se lasa 10-15 minute.

4. Se pune umplutura pe fiecare clatita, se niveleaza pe toata suprafata si se roteste in rulouri.

5. Se servesc fierbinti cu sos de ciocolata. Pofta buna!

RANTAS sau , MACEANKA” DIN FAINA SI SMANTANA
,Maceanka” este un sos traditional si delicat din smantana si ceapa. ,,Maceanka” ucraineana este
la fel de simpld precum celebrul sos besamel francez, dar mai gustoasd. Aceasta capodopera a
bucatariei noastre se potriveste cu sarmale, coltunasi sau cartofi simpli fierti. Este reteta cu care
meritd incheiata aceasta sectiune.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

ceapa — 2-3 buc. medii;

ulei — 50 g;

faina de grau — 1 lingura cu varf ;
vin alb sec — 100 ml;

smantand — 400 g;

sare — un varf de cutit.

Mod de preparare:

1. Se curatd, se spald si se toacd ceapa.

2. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie si se adauga
ceapa. Se prajeste sub capac la foc mic pana cand devine transparenta.

3. Se presara faina peste ceapa, se amesteca si se prajeste din nou timp de 1-2 minute.

4. Se adauga vin in sos, se amesteca si se aduce la fierbere. Apoi se adauga sare, smantana si se
lasa pe foc cel putin 1 minut. Se ia de pe foc.

5. Se serveste fierbinte cu coltunasi cu branza, cu sarmale cu orez sau cu hrisca. Pofta buna!
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