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3. BUIITYKA

3.1. XUIIBO-BYJIOYHI BUPOBU

IIpomsazom bacamvox cmonime Xui0, X1iOHI 8UPOOU Ma cMpPaAsU 3 3ePHOBUX CIAHOBUIU OC-
HOBY Xap4y68aHHs YKpainyie. Bonu nouunanu, weuowe 3a ece, 3 Npueomy8aHHs NPiCHUX KOPHCIB, KL
sorcusany Ha mepumopii Ykpainu mucsaui pokie momy. 3apaz mu Ha0aemo nepesacy CKIAOHUM Xli-
O0OYIOUHUM BUPODAM, AKUX € BETUUE3HA KILKICMb Y NPOOAdCY YU 8 XapHosux 3akiaoax. Y cepeo-
HbOBIUHIl YKpaini ma i nizHiuie X6 nepesadcHo SUNIKAIU 3 HCUMHbO2O DOpOwHA, piduie — 3
AYMeHI0 ma 8ieca. 3a36Utali BUNIKAIU HCUMHIU X0 HA 3aK8ACYl — HANPUKAAOD, HA OCHOBI XMeto. B
pi3Hux pezionax Yxpainu 0o scuma oooasanu pizui oomiwku. Hanpuxnao, y 19 cmonimmi na Cno-
O0JCAHWUHT, BUNIKAIOYU JHCUMHIL X0, 0o0asanu epeuane 6opowHo, Ha 3axiounit Yxpaini — eiscsne
ma Kykypyosaue, na Ilonicci src dooasanu kapmoniio. A om nueHuyHU X1i0 30e0i1bul020 20mysanu
Ha genuxi cesima: Pizoso, Benuxoens abo na eecinns. Tomy ne mak mo i ousno, wo 6 « Eneioiy Kom-
JIAAPEBCLKO2O — OCHOBONONIONCHUKA YKPAIHCHKOI IIMepamypHoi Mo8U — C1080 «xaib» 32adyembcs 2()
pasis. Hagims 602u 8 ybomy meopi, supyuarouu 8 20cmi 00ux 00 00H020, bepymb i3 coboo x1ib ma
cine. ¥ yiti orce « Eneioin 3eadyemucs nonao 50 cmpas i3 bopowina. Kpim moeo, ececgimmubo gioomuil
@panyyzvkuil pomanucm i opamamype Onope 0e banvzak 6 00nomy 3 nucmis 3eadysas npo 77 uoie
VKpaiHCcbKo2o X1i0a, AKI 6iH nobauue Ha HaWUX 3eMIAX nio 4ac c80€i NOOOPOXCI (« ... K 8U npuioeme
Ha Ykpainy, 6 yeii pati 3emuuil, 0e A 3anpumimug ysxice 77 cnocodié npucomosieHts xaioa... »).

Ha cvocooniwmiii 0enb ma 6 nedanekomy MUHYIOMY OPIHCOHNCO8E MICMO BAHCUBAEMbCA MITbKU
0151 NPUSOMYBAHHSL XTIIOHUX BUPOOIE — NANAHUYL, NAMNYWIKU, KATUHHUK (Oiuil X71i0, Oe ueepmb 6OpouHa
CKa0aroms Cyxi 200U, po3mepmi 8 NOPOULOK), NACKU, POSATUKU, 3HAMEHUMI YKPAIHCbKI OYOIUKU 3 3a-
eapHo2o micma ma m.n. Ichye 08a cnocobu npueomyeanHs OpircoI*Hco8020 micma. 6e30napHuli i ONAPHULL.
IIpu besonapromy cnocobi micmo 3amiutytoms 8iopazy,  00uH nputiom. Y nidizpimy 0o 30° 6ody knadymo
B8CI HALeXCHI 3a peyennyporo NPOOYKMU (OpincOiCl, Citb, YYKOp, AliYs), BCUNAOMb OOPOULHO [ 3aMIULYIOMb
micmo. [Ipu onapromy — cnouamky 2omyoms onapy, a NOMim 3amiutyroms micmo. /[isa npueonty8amts
onapu 6 nidiepiny 00 30° 600y abo monoko, 8i0N0GIOHO 00 HOpMU, KILADYMb OPIHCOIACI, BCUNAIOMb NOJIO-
8UHY OOPOWIHA, 3AMIULYIOMb PiOKe MICmo | Cmasisamy 1020 8 menie micye Ha 2-2,5 200uHu, woob ni-
ottiuino. Kineyb OpoOinHs onapu 8UBHAYAEMbCL MUM, WO HA iT NOBEPXHI YMBOPIOEMbCA OA2amo nyxupyis,
a cama onapa, 30IIbUUBUIUCH 8 00 €M 6 08a-MpuU pazu, nouuHae ocioamu. IIpu npagunbHomy UKOHAHHI
BUPOOU BUXOOAMb SKICHUMU 8 HE3ATIeHCHOCHI 8I0 BUKOPUCIIAHO20 Memoody NpueomysanHs micma. 3a-
36UUALL MEMOO 3ANeAHCUMb CYMO 610 THOUBIOYAILHUX YNOO0OAHb, 00CEI0Y ab0 Mpaouyii.
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3. PANIFICATIE

3.1. PRODUSE DE PATISERIE

De-a lungul multor secole, pdinea, produsele de panificatie si felurile de mancare din cereale
au stat la baza alimentatiei ucrainenilor. Cel mai probabil, acestia au inceput cu prepararea turtelor,
care au fost consumate pe teritoriul Ucrainei cu mii de ani in urmd. In ziua de azi, preferam produse
complexe de panificatie, care existd in cantititi mari de vanzare, in unitati alimentare. In Ucraina
medievala, dar si mai tdrziu, pdinea se prepara in cea mai mare parte din faina de secara, mai rar,
din orz si din ovaz. De obicei, pdinea de secara era coapta cu maia — de exemplu, pe baza de hamei.
In diferite regiuni din Ucraina, la secard se addugau diverse componente. De exemplu, in secolul
al XIX-lea, in regiunea Slobojanscena, la coacerea pdinii de secara erau adaugate faina de hrisca,
in Ucraina de Vest — fulgi de ovaz si porumb, iar in Polissya — cartofi. Pdinea de grau era preparata,
cu precadere, de marile sarbatori: de Craciun, de Paste sau la nunti. Prin urmare, nu este
surprinzator faptul ca in ,, Eneida” lui Kotlearevskyi, fondatorul limbii ucrainene literare, cuvantul
., pdine” este mentionat de 20 de ori. Chiar si zeii din aceasta opera, vizitandu-se unii pe altii, iau
cu ei pdine si sare. In aceeasi ,, Eneida”, sunt mentionate peste 50 de feluri de mancare din faind.
In plus, renumitul romancier si dramaturg francez Honoré de Balzac a mentionat intr-una din scriso-
rile sale 77 de tipuri de pdine ucraineana pe care le-a vazut, in timpul calatoriilor sale, pe
pamanturile noastre (,, Cand veti veni in Ucraina, in acest paradis pamdntesc, unde am observat
deja 77 de moduri de a gati paine ...").

In zilele noastre, la fel ca in trecutul nu foarte indepartat, aluatul cu drojdie se foloseste doar
pentru prepararea produselor de panificatie: , palianyti” (placinte), ,, pampusky ™ (chifle), ,, kalynnyk”
(pdine alba, unde un sfert de faina consta din fructe de padure uscate si macinate pulbere), pasti, cor-
nuri, covrigi celebri ucraineni din aluat oparit etc. Exista doud moduri de a prepara aluatul pe baza
de drojdie: fird opdrire si cu opdrire. In metoda fird opdrire, aluatul este framantat imediat. In apa
incalzita la 30°, se pun toate ingredientele, conform retetei (drojdie, sare, zahar, oua), se adauga faina
si se framanta aluatul. In metoda cu oparire, se pregateste mai intdi maiaua, apoi se framanta aluatul.
Pentru a prepara maiaua, in apa sau laptele incalzit la 30°, conform retetei, se pune drojdia, se adauga
Jjumatate de faina si se framanta aluatul moale care se pune intr-un loc cald timp de 2-2,5 ore, pentru
a creste. Sfarsitul fermentatiei maielei este determinat de aparitia, la suprafata, a bulelor, iar maiaua
insasi, care are un volum crescut de doua sau trei ori, incepe sa se lase. Atunci cand sunt facute corect,
produsele ies de inalta calitate, indiferent de metoda de preparare a aluatului. De obicei, metoda de-
pinde pur si simplu de preferintele individuale, de experienta sau de traditie.
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BEJIMKOJIHSI ITACKA 3BUUYAMHA

Po3mounemo 1ieit po3aii i3 TpaauIifHAX YKPaTHCHKUX MACOK, SIKi CYTTEBO BiIPI3HSIOTHCS Bifl PY-
MYHCBKHUX 3a (hOpMOI0, CKJIaZoM 1 cMakoM. B YkpaiHi nmacku MaroTh OyTH BUCOKUMH, ITyXKEHbKHUMH,
KpyrieHbKUMH. CMaK TiCTa MOKPAIyIOTh POI3UHKH, IIKIpKa IIUTPUHU ToIIo. J{Jist Toro, mob Bupio
BUIIIOB O€3/10TaHHUM, 3BEPHITH yBary Ha siidllsl. 3BUYAITHO 5K, HalKpale BAKOPUCTATH JJOMAIITHI CBIXKI
STAILISI, TITO0 JKOBTKH OYyJIH JTy>Ke JKOBT1. AJi€ SIKIIIO TAKOTO HEMAE, TO MOYKHA 3pOOUTH HACTOSHKY Iad-
paHy (kuIbKa mapaHUHOK HACTOSITH Ha ropiiii abo CrupTi), SKUid MPEKPACHO MiKOBTUTH TICTO.
[Ipu mpuroTyBaHHI CBATKOBMX MAaCcOK He 3a0yBaiiTe MO MpaBUIbHY 0OCTAaHOBKY B KyXHi: B TIpUMi-
IIeHH1 Mae OyTH TEIUI0, HISTKUX MPOTATIB, HE TPUMATH ABEPLUATAMH, HE CTYKAaTH MO CTOJIY 1 XOJTUTH
CIIOK1ITHO, 063 pi3kuX pyXiB. bo, sk BBaXkanu Harri 6adyci i cyyacHi 3HaTOKH, APLKIHKOBE TICTO MOXKeE
3aCTYy/IMTHUCS 1 BIACTH, HE pocTH. Ta il B3arasi, Kojau Opajucs 3a BUITIKAHHS AacKH, TO TOCIIOAMHI 3a-
JIUIIAJIACS Y XaTl caMi, HIKOTO HE BITyCKaJIH. A KOJMH 11 BUIIKAJIW — HABITh HE CiJIajiH, 1100 macka He
TpicHyna. Hukde HajgaeMo nepenucu 3 BiloMoi BeO-CTOPIHKH Atips://panistefa.com, 3a SKAM BUXOIUTh
CMa4Ha, TIOPHUCTa 1 HE KPUXKa [IaCOUYKa, a TICTO pOOUTHCS JIETKO.

CrymniHb CKJIaHOCTI: JOCUTh CKJIAJTHO.

Cknaooei (nopirist Ha 3-4 cepeiHl MacKu):
OopomrHo — 1 Kr + 3amac Ha JOMIIIyBaHHS;
TEIIJIE MOJIOKO — 2 CKJI.;

npixmki — 100 T

JKOBTKH — 8-10 mT.;

Maciao — 250 r;

nykop — 250 r;

ponzunku — 200 r;

mykatu 6e3 cupory — 100 T;

cutb — 0,5 4. TOXKKH;

1eApa, BaHUIBHUH IIyKOp — 32 CMaKOM.

Cnocio npucomyeanns:

1. [liaroToBka. Poa3unHku 1 BCUISIKI CyXO-
GpyKTH 3a3BUUaAil € TOCUTH OPyIHUMHM. 1X
HEO0O0X11HO 100pe MPOMUTH CTIOYATKY XOTOI-
HOIO BOJIOID, a TOTIM Tapsuoio. A BXKe
OImicIis X MOYKHA 3arapuTH JJisl HAaOpsKaHHs. A 11e 7o0pe 3aBkKIM HACTOSITH 100y pPOI3UHKH B all-
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PASCA DE PASTE OBISNUITA

Vom incepe acest capitol cu pasti traditionale ucrainene, care difera substantial de cele romanesti
ca formd, compozitie si gust. In Ucraina, pastile trebuie sa fie Tnalte, pufoase, rotunde. Gustul alu-
atului poate fi imbunatatit cu stafide, coaja de lamaie si altele. Pentru ca produsul sa devina im-
pecabil, acordati atentie oudlor. Desigur, cel mai bine este sa folositi oud proaspete de casa care au
géalbenusurile galbene-galbene. Dar daca nu aveti aceasta posibilitate, puteti face o tinctura de sofran
(se lasa cateva fire de sofran in vodca sau alcool), care sa ingdlbeneasca perfect aluatul. Cand
pregatiti pasca, nu uitati de ambianta din bucatarie: camera trebuie sa fie calda, fara curenti de aer,
nu trantiti usa, nu bateti in masd si umblati calm, fard miscari bruste. Pentru ca, asa cum credeau
bunicile si expertii nostri moderni, aluatul cu drojdie se poate raci si poate sa se lase. Si, in general,
cand se apucau de pasca, gospodinele ramaneau singure in casd, nu lasau pe nimeni sa intre. lar
cand le coceau, nici mdcar nu se asezau, sa nu crape. Mai jos, va oferim reteta de pe celebrul site
https://panistefa.com, conform careia ies pasti gustoase, pufoase, nesfaramicioase, iar aluatul se
face cu usurinta.

Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente (pentru 3-4 pasti medii):

faina — 1 kg + o cantitate pentru framantare;
lapte cald — 2 céni;

drojdie — 100 g;

gédlbenusuri — 8-10 buc.;

unt — 250 g;

zahar — 250 g;

stafide — 200 g;

fructe confiate fara sirop — 100 g;

sare — 0,5 lingurite;

coaja de lamaie, zahar vanilinat — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatirea. Stafidele si tot soiul de fructe us-
cate sunt, de obicei, destul de murdare. Acestea
trebuie clatite bine mai Intai in apa rece, iar apoi
in apa fierbinte. Doar dupa asta pot fi oparite ca
sa se umfle. Ar mai fi bine sa stea o zi 1n alcool —
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KOTOJI1 — 17IeaibHO 1I€ pOM, ajie KOHbSIK YU ropuika Tex mimiiiayTe. [lepen camum nonaBaHHSIM 10
TicTa ix Tpeda MpoCyHTH 1 00TPYCUTH MYKOIO 200 KpoxmaiieM, 11100 BOHU HE TMalajdli BHU3 y TICTI
MIPYU BUIIKAHHI.

2. SIkmo GaxkaeTe A0AATH IIEAPY 3 TMMOHA, TO TOA1 HOTO MOTPIOHO OLITIAPUTH, TOTEPTH HA APiOHIMA
TepLi HEeAPY 1 3aIHUTH 11 JIOKKOIO KOHBSIKY 200 CIIUPTY, 1100 BuAimmincs edipHi Macia.

3. boporrHo 6a)kaHO MPOCYITYyBaTH 1 000B’I3KOBO MEPECIIOBATH, 11100 HACUYMIIOCS TOBITPSM 1 HE
Oyno BorkuM. [lamsraiite, 1o 6oportHO OyBae pizHHM, Oepe OiIbIle UM MEHIIEe BOJIOTH. A TOMY
MIPU 3aMillTyBaHHI OPIEHTYHTECS Ha CBill TOCBI.

4. BaxxnuBo, 1100 yci CKJIaJHUKHU Oy/iM KIMHATHOI TEMIEpaTypu.

5. ®opmu BUCTETUTH NepraMeHToM. He 000B’sI3k0BO 3MallyBaT MaciioM 1 PUCUIIATH OOPOIII-
HOM.

6. Loryemo TicTo. Crioyatky po34MHHUTH APIKIKI — APIAKIKI POKPUILUTH, JOJAATH TEIJIE MOJIOKO,
K1UJIbKA JI0O)KOK OOpPOIITHA 1 K1ThKa JIOKOK ITyKpY 1 MMOCTaBUTH B Terlie Miciie. Po3zunH Mae modpoautu
15-20 xBa.

7. TUM 4acoM po3TEPTU KOBTKH 3 IIyKPOM 1 BAHUIBHUM LIYKPOM JIO IiHH.

8. Konu omapa 3a0pouTh — BIUTH i1 B IUPOKY MHUCKY 3 TIEPECITHIM OOPOIITHOM 1 CUIITIO, TIepeEMi-
IIaTH JIETEHBKO, TOJATH MEePETEPTi )KOBTKH 1 3aMicUTH. SIKIIIO pianHu 32a0arato — miICUIaTy MOTPOXHU
OoporiHa.

9. Jlo 3amima”oro TicTa AOJaTH TEIUIE PO3TOIICHE MACIO 1 I1Ie pa3 BUMICUTH A0 IIAIKOCTI, 1100
KHp yBiOpasBcsl.

10. lomati poA3WHKH, ITyKaTH, IEAPY, aKypaTHO BUMICHTH, HAKPUTH PYITHUKOM 1 IIOCTABUTH B
Teruie Micte 6e3 mpoTATiB, 1100 Poco.

11. Konu TicTo migpocte B 00’ eMi BABO€E, 00iM’SITH, pO3KJIacTH B popmu Ha 1/3 BHCOTH, HAKPUTH
1 IaTH 111e pa3 MiAPOCTH.

12. Konu macku migpocTyTh — MOMAa3aTy BEPX >KOBTKOM 1 BUMIKATH B po3irpiTiit o 200° C qyxoBii
nech 40-50 xBUIIMH.

13. BuiimMaTu 3 GopM XOJIOTHUMHU.

14. YV nesxux rocrogax Macoyku BOAUTHCS MOKPUBATH T71a3yp 10. [HIII BBaXKaIOTh, 10 TUILKH Ti,
y KOTO BEpX He BJIaBCs, MOKPUBAIOTH oro. Tak un iHakie, ane 1o0pa riasyp poOUTbCs Ha MaJIeHb-
KOMY BOTHI (a kpaiie Ha BofsiH1i OaHi). [ToTpiOHo po3Teptu 200 rpam nykpy-nyapu 3 2-3 JoKKaMu
BOHM 1 2-3 JIOXKKaMH pOMY, TOJIAF0UH CIK 3 MOJOBUHU IUTPUHU. Mae OyTu Oijia rajKa Maca, SIKOro
Tpeba Bigpazy oOMa3aTu BUCTHITI MACKH.

15. [lacku B Hac TpaauLIHHO NEKIUCS B YeTBep nepes Benukognem. Ajie iX He BKUBAIU ax 10
Hexaiun. Halikparii notpioHo Oyno mocBATUTH B cy0OTY B 11epkBi. Cmaunozco!
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ideal, in rom, dar si coniacul sau vodca sunt, de asemenea, potrivite. Inainte de a le adauga 1n aluat,
trebuie uscate si presarate cu faina sau amidon, astfel incat sa nu coboare in aluat in timpul coace-
ril.

2. Daca doriti sa adaugati coaja de lamaie, atunci opariti ldmaia, razuiti coaja pe o razatoare fina
si turnati peste ea o lingura de coniac sau alcool, pentru a elibera uleiurile esentiale.

3. Este de dorit sd uscati fdina si neapdrat sa o cerneti, pentru a se aerisi i a nu fi umeda. Amintiti-
va ca faina este diferitd, poate fi mai umeda sau mai uscata. Prin urmare, atunci cand framantati,
bazati-va pe experienta personala.

4. Este important ca toate ingredientele sa fie la temperatura camerei.

5. Se acopera formele de copt cu hartie de copt. Nu este necesara ungerea cu ulei si presararea cu
faina.

6. Pregatim aluatul. Mai intai, se dizolva drojdia: maruntiti drojdia, adaugati lapte cald, cateva lin-
guri de faina si cateva linguri de zahar si puneti-le intr-un loc cald. Maiaua trebuie sa fermenteze
timp de 15-20 de minute.

7. Intre timp, se freaca gilbenusurile cu zahar si zahar vanilinat pana se albesc.

8. Cand maiaua fermenteaza, se toarnd intr-un castron larg, in care se afld fdina cernuta si sarea,
se amesteca usor, se adauga galbenusurile frecate si se fraimanta aluatul. Daca este prea mult lichid,
se adaugd putind faina.

9. La aluatul framantat, se adaugd unt cald topit si se framanta din nou panad se omogenizeaza,
astfel incat grasimea sa fie absorbita.

10. Se adauga stafide, fructe confiate, coaja de lamaie, se framantd usor, se acopera cu un prosop
st se lasd intr-un loc cald, ferit de curent, sa creasca.

11. Cand aluatul si-a dublat volumul, se ia si se modeleaza usor, se pune in forme, umpland 1/3
din forma, se acopera si se lasa sa creasca din nou.

12. Cand pastile au crescut, se ung deasupra cu galbenus de ou si se coc in cuptorul preincilzit la
200° C timp de aproximativ 40-50 de minute.

13. Se scot din tava dupa racire.

14. Unele gospodine acopera pastile cu glazura. Altele cred ca doar cele carora nu le-a reusit partea
de sus o acopera. Adevarat sau nu, cert este ca o glazura buna se face pe foc mic (de preferinta, pe
baie de abur). Trebuie sd amestecati 200 de grame de zahar pudra cu 2-3 linguri de apa si 2-3 linguri
de rom, adaugand sucul unei jumatdti de lamaie. Ar trebui sd obtineti o masa alba neteda, cu care
sa ungeti imediat pastile racite.

15. La noi, in mod traditional, pastile erau coapte joia, inainte de Paste. Dar nu erau consumate
decat duminica. Cele mai reusite trebuiau sfintite sambata, la biserica. Pofta buna!
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ITACKA TEPTA
3a UM MepenrcoM Nacka BUXOAUTH IIUThHA 1 KPUXKA.
CtyniHb CKJIQJHOCTI: TOCUTH CKJIAIHO.

Cxnaodoei (opitist Ha 2-3 cepeHi acKu):
macyo — 250 r;

6opomrHo — 1-1,5 KT}

npixmki — 100 T

ykop — 1,5 CKJI. + KUJIbKa JIOXKOK;
MOJIOKO — 2 CKIL.;

JKOBTKH — 6+1 1T, ;

BaHUIBHHUH I[yKOP — 332 CMaKOM;

1epa JuMOHa — 2 1IT.;

PON3UHKH, IIyKaTh — o 0,5 CKIIL.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Pon3unku 100pe mpOMUTH CIIOYATKY XOJIOTHOIO
BOJIOI0, @ MOTIM rapsA4or0. Omicis 3aJIUTH KUIT SIT-
KOM 1 3aJIMIINTH Ha 15-25 XBUIMH. 3HOBY IPOMUTH
XOJIOJHOIO BOJIOKO 1 MPOCYIIUTH.

2. bopomrHo npocistu. 1/3 Macna po3TOnuUTH.

3. MooKo TpIIKK TiAIrpiTH, HAKPUIIUTH TYIU
OPLKIKL 1 10aTh 2 JIOKKU IYKPY 1 JIOKKY 0o-
pouiHa, 106pe Bce nepemimaru. Onapy HaKpUTH
PYLIHHKOM 1 BiJICTAaBUTH.

4. 2/3 macna po3TepTH 3 IYKPOM JEPEB’SHHOIO JIOKKOI0 y BeIUKiN mocyauHi. loxatu, po3tu-
patouu, 1o yep3i 6 xoBTKiB. [loBuHHA BUiTH oiHOpiaHA MyxKa Maca. Crou K J10/1aTH BaHIJIbHUM
IIyKOp 1 HATEPTy JTUMOHHY LIEAPY.

5. Bunutu onapy B nocya 31 30UTOI0 Macorw. AKypaTHO pO3MIILIATH, JOJA0YH OOPOIIHO HEBEIH-
KUMHU KUJIBKOCTSIMU.

6. HanpukinIi 1o1até poa3uHKY 1 IyKaTH, PELITy Macia i akypaTHO BUMIIIATH. SIKIIIO TiCTO JIUITHE
110 PYK, 3MAacCTITh 1X oJi€r0. HakpuTH TiCTO YUCTUM PYIIHUKOM 1 TOCTAaBUTH B TEILIO MiAIATH. BoHO
MMOBUHHO 301IbIIUTHCS B 00’ €Mi B 2-2,5 pasu.

7. ®opmu Ui BUMIKaHHS 3MacTUTH OJIi€r0 a00 MaciaoM. MokHa MPOCTO BUCTEIUTH MTEPTaMEHTOM.
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PASCA BINE FRAMANTATA
Conform acestei retete, pasca iese densa si sfaramicioasa.
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente (pentru 2-3 pasti medii):
unt — 250 g;

faina — 1-1,5 kg;

drojdie — 100 g;

zahar — 1,5 cani + cateva linguri;
lapte — 2 cani;

galbenusuri — 6+1 buc.;

zahar vanilinat — dupa gust;

coaja de lamaie — 2 buc.;

stafide, confiate — cate 0,5 cani.

Mod de preparare:

1. Mai intai, se spald bine stafidele in apa
rece, iar apoi, in apa fierbinte. Dupa care se
toarnd peste ele apa clocotita si se lasad asa 15-
25 de minute. Se spala din nou cu apa rece si
se usuca.

2. Se cerne faina. Se topeste 1/3 din unt.

3. Se incdlzeste putin laptele, se sfarama in
el drojdia si se adaugd 2 lingurite de zahar si
o lingura de fdina, se amesteca totul bine. Se
acopera maiaua cu un prosop si se lasa deoparte.

4. Se freaca 2/3 de unt cu zaharul cu o lingura de lemn intr-un castron mare. Se adauga, amestecand
mereu unul cate unul, 6 galbenusuri. Trebuie sa obtineti o masa cremoasd, omogena. Se adauga
zaharul vanilinat si coaja de lamaie rasa.

5. Se toarna maiaua n castronul cu untul frecat. Se amesteca usor, addugand faina in cantitati mici.

6. La final, se adauga stafidele si fructele confiate, restul de unt si se framanta usor. Daca aluatul
se lipeste de maini, se ung cu ulei vegetal. Se acopera aluatul cu un prosop curat si se pune intr-un
loc cald la crescut. Aluatul trebuie sa-si mareasca volumul de 2-2,5 ori.

7. Se ung formele de copt cu ulei sau cu unt ori se poate pune hartie de copt.
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8. Sk TicTo miaiiae — po3auUTH Mo GopMax Tak, Mmoo 3aiimaiio ix Ha 1/3 1 gatu me pas migiuTy.
3MacTUTH BEpPX JKOBTKOM, IMOCUIIATH MAKOM.

9. ITextu 40 xBunuH B raps4iit xyxosii npu 180° C. Buitmaru 3 popm XomoqHUMHU.

10. [lomaBatu Hapi3aHi IIMATKUA B HEAUTIO B iepinii neHb Benukonusa. Cuaunozco!

MAMITYXH a6o IOHYUKU CBATKOBI 3 HAUNMHKOIO
[ToHumk momyssipHuii y Gararbox KpalHaX B OCHOBHOMY 32 PAXYHOK TOI, I1I0 IPUTOTYBATH iX y JIOMAIITHIX
YMOBAX HECKIIA/THO. [Tonuwmku 3a3BUYait cMakarscst y pputtopi. Bonu OyBaroTh y (hopMi KUTII 200 IPOCTO
Kpyrii. TicTo Ha MOHYKMKH POOIATH pi3HE: PLKIPKOBE, Oe3APpLKIKOBE, cCHpHE. [1icis BUTKaHHS TOHYMKU
TOCHUIIAIOTh ITyKPOBOIO MyAPOr0 a00 Ma3ypyroTh (ITOMAJIKOIO, IIIOKOJITHOO IIa3yp'to a00 KapaMeIuIio).
CrymiHb CKJIaIHOCTI: JOCUTh CKJIAJTHO.

Cknaoogi:

CyX1 ApDKIKI — 7 T;
LYKOp — 2 CT. JIOXKKH;
Teruie Moiaoko — 150 mu;
sine — 1 mr.;

6opomrHo — 350-400 T
po3roruiere macio — 70 T;
cmerana — 230 T;

CLIIb — IIIIKA;

OJIIS JUTISl CMaYKCHHS;
JIKEM — 32 CMAKOM;
IyKpOBa MyApa — JJIs IOCUTIaHHS.

Croci0 nmpuroryBaHHs:

1. 3mimary ApIKIKI, LYKOP, MOJIOKO 1 3aJIMILUTH Ha 15 XBUIIUH.

2. B okpeMiif eMHOCTI 3MiIlIaTH 60pOHIHO 1 CLJIb.

3. lonaru 1o 6op0mHa MOIIOYHY CyMIiILI, siiflte, cMeTaHy 1 macio. Ilepemimarn MikcepoM 10 oz-
HOPIJTHOT KOHCUCTEHIII1. HaKpuTH €MHICTh PYIIHUKOM 1 3aJIMIIUTH B TEIUIl Ha MpUOIU3HO 1,5 ro-
nuHU. TicTO MTOBUHHO 301IBIIATHCS BIBIYI.

4. JloObpe 3aMiCUTH TICTO 3HOBY 1 pO3KayaTH HOro mapoM TOBIIMHOIO Onu3bko 1 cm. Bupizaru 3
HBOTO KPYKEUKHU CKIISTHKOIO.

5. Ha cepenuny kpy’kedka BUKJIACTH IpynouKy HaunHkH. Kpai Ticta 3’€1HaTH 1 HaaTh MOHYUKaM

(bopMy KyJIbKH.
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8. Cand aluatul a crescut, se imparte in forme/tavi, astfel incat sa ocupe 1/3 din forma si se lasa sa
creascd din nou. Se unge deasupra cu gilbenus de ou, se presarad cu seminte de mac.

9. Se coace 40 de minute 1n cuptorul preincélzit la 180° C. Se scoate din forme dupa racire.

10. Se serveste taiat felii duminica, in prima zi de Paste. Pofta buna!

GOGOSI sau CHIFLE FESTIVE CU UMPLUTURA
Gogosile sunt populare in multe tari, in principal datoritd faptului ca sunt usor de preparat acasa.
Gogosile sunt, de obicei, prajite in baie de ulei. Ele pot fi in forma de inel sau doar rotunde. Aluatul
pentru gogosi se face diferit: dospit, nedospit, din branza de vaci. Dupa coacere, gogosile se presara cu
zahar pudra sau se glazureaza (cu glazura de ciocolata sau caramel).
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente:

drojdie uscatd — 7 g;
zahar — 2 linguri;

lapte cald — 150 ml;
ou— 1 buc.;

faina — 350-400 g;

unt topit — 70 g;
smantana — 230 g;
sare — un varf de cutit;
ulei pentru prajit;

gem — dupa gust;
zahar pudra — pentru presarare.

Mod de preparare:

1. Se amesteca drojdia, zaharul, laptele si se lasa 15 minute.

2. Intr-un castron separat, se amesteca fdina si sarea.

3. Se adauga in faina amestecul de lapte, oul, smantana si untul. Se amesteca cu un mixer pana la
omogenizare. Se acopera recipientul cu un prosop si se lasa la loc cald timp de aproximativ 1,5 ore.
Aluatul ar trebui sa-si dubleze volumul.

4. Se framanta din nou bine aluatul si se Intinde Intr-un strat gros de aproximativ 1 cm. Se taie din
el cercuri cu un pahar.

5. Se pune o gramdjoara de umplutura in mijlocul cercului de aluat. Se lipesc marginile aluatului
si se da gogoasilor forma unei bile.
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6. O6CMaXUTH MMOHYHMKHU B PO3ITPITiH 011 3 IBOX CTOPIH Y IMIMOOKIM CKOBOPIIII a00 YaBYHKY.
7. BukiacTu Ha marnepoBy CEpBETKY, 1100 030y THCS 3aHBOTO KHPY.
8. Ilepen momavero mocumnarH IyKpoBOO Mypor0. MoykHa BKHBATH TETUTUMU 1 XOIOTHUME. Cuaunoeo!

MMOHYUKHU 3 YAMHOIO TPOSIHIOIO
30J‘IOTI/ICT1 I(pyFJ'IeHBI(l ITIOHYUKHA 13 COJIOAKORO 3allalllTHOKO HAYMHKORO ycepezuzlﬂl 3 IICPETCPTUX TIC-
JIFOCTOK TpOHHIIH AYXKE 10 CMAKy. TaKl MOHYHUKH 3BUYANHO X MOYKHA p06I/ITI/I 13 lHHII/IMI/I HaA4YMHKaMu,
aJle 14 € OpI/IFlHaJ'IBHOIO 1 B TOHU K€ Yyac Tpa,I[I/II_III/IHOIO JJIA pralHI_IlB.
CTyl'IiHB CKJIaJHOCTI — JJOCUTD CKJIAIHO.

Cxnaooei (20 TyK):

cBIXKI IpixmKki — 20-25 T

IIYKOP — 2 CT. JIOKKHU;

Temsa Bojaa — 1 CKIL.;

OoporrHoO — 2,5 CKIL.;

OJIis 10 TicTa — 2-3 CT. JIOXKKH,

oJtist 1 cMakeHHs — 1-1,5 cki.;

yaiiHa TPOSH/IA, IlepeTepTa 3 yKpoM — 20 4. JTOXKOK;
IyKpOBa Iy/pa JUIsl TI0CHUTIKH;

CLJIb — IIIIITKA.

Cnocio npuzomyeanns:

1. bopoiHo npocisTy.

2. JIpiKpKi MOKPHUILUTH 10 MUCKU M PO3TEPTHU JIOKKOIO 3 IIyKpOM. BIUTH TemeHbKy BOaYy, po3-
Mimary. Jlogatu CKIstHKY OOpOIITHA, 3HOB MEepEMIIIaTH Ta 3aJUIIUTH Ha 10 XBUIUH.

3. Honatu 11e cKISIHKY OOpOIlIHa, epeMillIaTH 1 3aJUIIATH B TeIUTl e Ha 10 XBUIUH.

4. Konu TicTo mo4YHe MiAXOAWUTH, JOAATH PEIlTy OOpOIIHA 1 Cilb, mepemimmary. Jlonatu omito Ta
3aMiIIaTH JIOKKOIO HEKpyTe TicTo. BoHO Mae OyTu Tpimiku JIATIKYBATHM, 00 maMIyxu BUALIUIN
MyXKUMU Ta HDKHUMH. A 11100 TICTO HE TMPUJTHIIANIO 10 PYK, 3MacCTITh PYKY OJI€IO.

5. Bigmunuy Ty IIMaTovYKH TiCTa, PO3PIBHATH iX y pyKax 1 Hagatu Kpymioi ¢popmu. [Toknactu Ha
CepearHy YTBOPEHOI MaJsTHUUKU JOKEUKY TPOSHIOBOI HAUMHKHU, TAPHO 3aIIMIIATH Ta 3popMyBaTu
KYJIbKH 3aBOUTBIIKY 3 M’ STYMK IS IHT-TTOHTY. KOXKHY KyJIbKY BUKJIACTH Ha IIIMAaTOUYOK KOHIUTEPCh-
KOTO TIEpraMeHTY, 3MaIlIEHOTO OMI€r0, 1 3amumuTi Ha 10 xBumH, moou migimm. Tosi Bu 3MoxkeTe
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6. Se prajesc gogosile 1n ulei incalzit pe ambele parti, intr-o tigaie adanca, in ceaun sau in friteuza.
7. Se asaza pe un servetel de hartie, pentru a scapa de excesul de grasime.
8. Inainte de servire, se presara cu zahar pudra. Se pot servi calde sau reci. Pofta buna!

GOGOSI sau CHIFLE UMPLUTE CU PETALE DE TRANDAFIR ZDROBITE
Gogosile rotunde aurii, cu umplutura dulce parfumata din petale de trandafir, sunt foarte gustoase.
Desigur, astfel de gogosi se pot face si cu alte umpluturi, dar aceastd retetd este originala si, in
acelasi timp, traditionald pentru ucraineni.
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente (pentru 20 de bucati):

drojdie proaspata — 20-25 g;

zahar — 2 linguri;

apa calda — 1 cana;

faina — 2,5 cani;

ulei pentru aluat — 2-3 linguri;

ulei pentru prajit — 1-1,5 céni;

petale de trandafir confiate — 20 de lingurite;
zahar pudra pentru presarare;

sare — un varf de cutit.

Mod de preparare:

1. Se cerne faina.

2. Se zdrobeste drojdia intr-un castron si se freaca cu zahar cu lingura. Se toarna apa calda, se
amestecd. Se adauga o cana de fdina, se amesteca din nou si se lasa 10 minute.

3. Se adauga 1nca o cana de faina, se amesteca si se lasa la loc cald inca 10 minute.

4. Cand aluatul incepe sa creasca, se adauga restul de fdina si sare, se amesteca. Se adauga ulei
si se amesteca un aluat moale cu o lingurd. Ar trebui sa obtinem un aluat putin lipicios, atunci
gogosile o sa iasa pufoase si fragede. lar pentru ca aluatul sa nu se lipeasca de maini, ungeti-va
mana cu ulei.

5. Se ciupesc bucati de aluat, se aplatizeaza intre palme si li se da o forma rotunda. Se pune o
lingurita de umplutura de trandafiri Tn mijlocul formei, se inchid bine marginile si se formeaza o
bila de marimea unei mingi de ping-pong. Se asaza fiecare bila pe o bucatica de hartie de copt unsa
cu ulei si se lasd timp de 10 minute sa creasca. Apoi, puteti sa luati bila de pe bucata de hartie si sa
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OpaTH MOHYMK HA MAMipIli Ta OMyCKaTH y (PPUTIOp — TAKUM YMHOM MTaMITyXH MEHIIIE IOMHYThCS, HE
BTPATATH CBOIO KPYIITy POpMY IMepe CMaXKEHHSIM.

6. [l cMaXkeHHS BApTO BUKOPUCTOBYBATH MOCY/] 3 BACOKUMH CTIHKaMH — (PPUTIOPHUIIIO 200 MPOo-
cTuil yaByHOK. Hanutu B mocynuHy oiito Ta po3irpitu ii Ha cepenbomy BorHi. Konu nobpe Harpi-
€THCS1, 00€PEKHO BUKIIACTHU TYH JIeKUIbKa MOHYHKIB. OJisi Ma€ 3aKUIMITH MIPU OMyCKaHH1 MOHYHMKA.
CripkyiiTe, 106 moHYMKaM He Oyio 3aHaATO TICHO.

7. CMaxxuTu 3 000X OOKIB JOKM MOHYUKH HE CTAHYTh 30JI0TUCTOTO KOJIBOPY.

8. BUJIOBUTH MOHYMKH 3 OJIi1 IITyMIBKOIO 1 BUKJIACTH HA TIATIEPOB1 CEPBETKH, a0M T1 MEPEHHSIIN 3aii-
BH JKHP.

9. Konu maMIryxu 0X0JIOHYTh, TIEPEKIACTH 1X Ha MIMPOKY TAPIIKY Ta IPUTPYCUTH IyKPOBOIO ITy/I-
POIO Kpi3b HeBennuke cuTo. [lonaBaTu MoXKHa SIK TEIJIMMHU TaK 1 XonogHUMH. Cmaynozo!

INAMIITYIIKA IIIEHUYHI 3 YACHUKOM
Taki maMIyxu Te 4acTo roTyI0Th, aJié K J00aBKa J10 MepIoi CTPaBU, B OCHOBHOMY /10 YEPBOHOTO

oopry.
CrymniHb CKIaJHOCTI — CKJIAJTHO.

R

Ckaaoogi:

O0opotrHo — 4 CKII.;

apixmki — 25-40 1;

BoJa — 2 CKIL.;

Mapraput — 1,5 cT. 10XkKH,

ykop — 1 CT. JToKKa;

cisIb — 1 4. JTOKKa;

OJI1sl COHSAIIIHUKOBA — JJIsI 3MaIlyBaHHS (HOpM.

Jlns coycy: 3-5 3yOuiB yacHuUKy, Ipidka coi, odii,
CKUTBKH 3a0epe.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oryemo namnyniku. boporso npocisitu. Mapra-
PHUH PO3TOIUTH 1 OXOJIOTUTH.

2. 3MimaTi B IIUPOKIN MUCII APIKKI, BOLY, IIYKOpP, CJIb 1 TPIMIKK OOpOIIHA. 3aIUIIUTH ONapy
Ha 15 xBunuH. Pemty GopomrHa i Maprapus JoAaBaTé MOCTYNoBo. BuMicuTu ticto, mocumnaru 0o-
POIITHOM, HAKPUTH CEPBETKOIO.
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o scufundati in friteuza — astfel, gogosile vor fi mai putin sifonate si nu isi vor pierde forma rotunda
inainte de prajire.

6. Pentru prajire, este necesar sa folositi un vas cu pereti inalti — o friteuza sau o oald din fonta
simpla. Se toarna ulei si se incalzeste la foc mediu. Cand este bine incalzit, se pun cu grija cateva
gogosi in ulei. Uleiul ar trebui sa clocoteasca in contact cu gogosile. Asigurati-va ca gogosile nu
stau inghesuite una langa alta.

7. Se prajesc pe ambele parti, pand cand devin aurii.

8. Se scot din ulei cu o spumiera, se asaza pe servetele de hartie pentru a absorbi excesul de
grasime.

9. Cand gogosile s-au racit, se pun pe o farfurie platd si se presard cu zahar pudra printr-o sita
mica. Pot fi servite atat calde, cat si reci. Pofta buna!

CHIFLE DIN FAINA DE GRAU CU USTUROI
Astfel de chifle sunt, de asemenea, gatite adesea, insotind primul
fel de mancare, in special borsul rosu.
Grad de complexitate: dificil.

Ingrediente:

faina — 4 cani;

drojdie — 25-40 g;

apa — 2 cani;

margarind — 1,5 linguri;

zahar — 1 lingura;

sare — 1 lingurita;

ulei de floarea-soarelui — pentru ungerea formelor.

Pentru sos: 3-5 catei de usturoi, un praf de sare, ulei, cat este nevoie.

Mod de preparare:

1. Pregatim chiflele. Se cerne fdina. Se topeste margarina si se
raceste.

2. Se amesteca Intr-un castron mare drojdia, apa, zahdrul, sarea si
putind faina. Se lasd maiaua pentru 15 minute. Restul de faina si
margarina se adauga treptat. Framantati aluatul, presarati cu faina,
acoperiti cu un servet.
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3. [locTaBuTH TicTO B Teruie Micte Ha 1-3 roguHu 10 30UIbIIeHHS 00’ eMy B 2-2,5 pa3u. 3a 1ei
gac 1-2 pasu 06im’atu Ticto. He mepectoroBatu. SIKIoO myxKe TICTO JETKO HATUCHYTH MaJbLEM 1
3arIrOI€HHS B TICTI 3HUKHE — 3HAYUTh TICTO T'OTOBE 1 HACTOSIIOCI JOCTAaTHLO. BOHO Mae BHUITH
M’ SIKUM 1 HDKHUM.

4. CpopmyBaru maMITyIIKy — OyJI0UKH 3aBOUIBIIKH 3 TPELBKHUMA TOPiX.

5. Bukiiactu Ha 3MaIleHH KUPOM JIUCT HE AYyXKe IIIILHO ofHe Oifis ogHoro. Jlatu miaiiTa mpo-
Tarom 5-10 xB.

6. 30UTH BUITKOFO JKOBTOK 1 TOKPUTH HUM ITAMITYIIIKH 33 JJOTIOMOTOK) KyXOHHOTO TICH3JIHKA.

7. Bunikatu B ayxoBui 20-30 xB nipu 180-200° C 10 pym’siHOi CKOPUHKH 1 YUCTOT JepeB’ THHOI
HITaXKKH.

8. ['oryeMo yacHuKOBHIA coyc. YaCHUK MOYMCTUTH 1 TOMUTH, APiOHO HapizaTu abo MPOMyCTUTH
4yepe3 YaCHUKOJABKY. JloaTh TpIIKK Cojl 1 MOTOBKTH YaCHUK /10 YTBOPEHHSI COKOBHUTOI CyMIIII.
[TocTiiftHO MOMIIITYIOYH, JTOIABATH OJIF0 HEBEIIMKUMHU KiJTBKOCTSIMHU.

9. Sk TITBbKHM MAMITYIIKA CTICKJIUCS — MOJIUTHU X 1AM COYCOM. 3aJIHIIUTH IO TIOBHOTO OCTUTAHHS
1171 0aBOBHSIHUM PYIIHUKOM YU CEPBETKOIO.

10. TlogaBaru no Gopury. Cuaunozco!

IMUPIKKHA 3 MAKOM
ApomarHi BUpOOH 3 MAKOBOIO HAYMHKOKO MOJIIOOISAI0TH Maike Bci. HarmoBHEHI MakoM THPIKKH
a00 OyJIOUKH — TIe OJTUH 13 HAPO3MOBCIOMKCHIIINX BUIIB IOMAITHLOT COJIOKOT BUIIYKH Ha YKpaiHi.
CryniHb CKJIaIHOCTI — JOCUTh CKJIaIHO.

Cxnaooei (na 30 nopirii):
JLi1s TicTa:

CBIXKI JpixmKi — 50 1
Moutoko — 0,5 cki1.;

nykop — 150 r;

SIAILIS — 5 IIT.;

macJiio — 200 r;

omisg — 0,5 cki.;

cutb — 1 4. JIOXKKa;
OOpOIITHO — 5 CKII. (MOXe 3HAI00UTHCS OUTBIIIE UM MEHIIIE).
J1st HAYWHKU:

MakK — 3 CKI.;
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3. Se pune aluatul intr-un loc cald timp de 1-3 ore pentru a creste in volum de 2-2,5 ori. In acest
timp, mai framantati usor aluatul de 1-2 ori. Nu tineti la crescut prea mult. Daca aluatul pufos se
apasa usor cu degetul, iar adancitura din aluat dispare, atunci a stat suficient la crescut. Ar trebui sa
fie moale si fraged.

4. Se formeaza chiflele — de marimea unor nuci.

5. Se asaza pe o tava unsa cu ulei, nu prea aproape una de cealaltd. Ladsati sa creasca 5-10 minute.

6. Bateti galbenusul cu o furculita si ungeti chiflele cu o pensula de bucatarie.

7. Coaceti in cuptor timp de 20-30 de minute la 180-200° C pana cand se rumenesc i trec proba
cu scobitoarea.

8. Pregatim sosul de usturoi. Usturoiul se curdta si se spald, se toacd marunt sau se trece printr-o
presa de usturoi. Adaugati putina sare si zdrobiti usturoiul pentru a obtine un amestec suculent.
Amestecand in mod constant, addugati ulei in cantitati mici.

9. De 1ndata ce chiflele s-au copt, se toarna acest sos peste ele. Se lasa sa se raceasca complet sub
un prosop sau servet de bumbac.

10. Se servesc cu bors. Pofta buna!

PLACINTA UMPLUTA CU MAC
Produsele aromate cu umpluturd de mac sunt iubite de aproape toata lumea. Placintele sau chiflele
dulci umplute cu seminte de mac sunt unele dintre cele mai frecvente tipuri de produse de patiserie
de casa din Ucraina.
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente (pentru 30 de portii):
Pentru aluat:

drojdie proaspata — 50 g;

lapte — 0,5 cana;

zahar — 150 g;

oua — 5 buc.;

unt — 200 g;

ulei — 0,5 cana;

sare — | lingurita;

faina — 5 cani (poate sa fie nevoie de mai mult sau de mai putin)
Pentru umplutura:

mac — 3 cani;
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BOJIa — 6 CKII.;
Me/Jl UM IIYKOP, POJI3UHKH — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

I. Totyemo HaunHKY. MakoBy HauWHKY TOTYBaTH O€3MOCEPEIHBO MEPEe]] TUM, SIK JIIMUTH MUPIKKH,
00 BOHA HE CTOITh JIOBIO.

1. Mak 3anutH Bonoro 1:2, NPOBAPHTH 5 XBWIHMH, HACTOATH 1] Kpuiikoro e 10 xBuiuH. Peko-
MCHJY€ThCA J0ATH HIINKY COJIi 1 mepeMilaTi — BOHA JI0NIOMarae yCyHyTH FlpKOTy 3 Maky. He 3a-
Oy/lbTe BIMIANTH MakK Yepe3 cuTo 3 Mapiero. Koirch Mak mepeTupainu B MakiTpi, a 3apa3 MOKHA
3MOJIOTOTH OnieHaepoM. [lomatu Men Ta 3a31aeriab MPOMUTI 1 po3napeHi poa3uHKU. Buxoauts 381-
YyalHa IIPOCTa MAaKOBA HAUYMHKa.

2. Ti MoXHa «TIOKpAIUTU» MOAPIGNEHUMH TOPiXaMH, TEPTOIO IIKIPKOIO IUTPYCOBUX, MULJATIEM
a00/1 He3HAYHUMHU JJOOABJISTHHSAM POMY, KOHSIKY. A 11I€ BBaXKAETHCS, 1[0 MAK HEMOTAHO MOETHYETHCS
3 moapi0IeHNMU SI0TyKaMu, BAPEHHSIM YU JKEMOM.

3. SIkuro HaYMHKa BUHIIUIA 3aHA/ATO PIJIKOIO, TO MPOrpiiiTe i1 Ha aykKe caOKoMy BOTHI, MOCTIHHO
MOMIIIIYIOUH, JIOTIOKH 3aiiBa piluHA HE BUIIAPYETHCS.

4. Mo)kHa KylUTH TOTOBY HAYMHKY, I1€ TTPOCTIIIE Ta IIBHU/IIIIE.

II. T'oTyemo TicToO.

1. bopormHo mpocisTu. Bcei pemTa ckiagoBi MalOTh OyTH KIMHATHOI TEMIIEpaTypH.

2. Pozteptu mpixmKi 13 2 T0)KKaMU IyKpY, BIAMTH TEIJIE MOJIOKO 1 100pe po3mimiary. J{ogaTy miBck-
JsHKHA OOpoIIHAa 1 11e pa3 po3mimatu. [locraBuTtu onapy B Temse micue Ha 15 xBunuH. s uboro
petienty 6akaHo OpaTh HEOAMIHHO CBIXKI MPECcOBaH1 APDKIKI (HE Cyxi).

3. Po3ronuTu Macio i 0XOJIOAUTH HOTo 10 KIMHATHOI TeMIepaTypH.

4. Sliius 3a3maneriap AICTaTH 3 XOJIOAMIbHUKA Ta 30UTH 13 I[yKPOM.

5. Konu TicTo migHAIOCS MIATOYKO0, TOJATH 30UTI SISl Ta YACTUHY 6opomHa HepeMIIIlaTI/I pe-
TEJIBHO, TOJIaTH PO3TOIUICHE Maclio 1 e 1 CKIsSHKY OopomrHa. 3HOB MEpeMiliaTH i J0AaTH Cilb.
Moskna no6aBuTH ApiOKy BaHITIHY Ta KYpKyMy — JJISl 3aaIlTHOTO TiCTa COHSYHOTO BiJITIHKY.

6. BuTy o:iro 1 MiJICKUIIaTH MOTPOXY OOPOITHO, 3aMIITyIOUH TiCTO. BOoHO Mae OyTH M’ IKMM Ta MpHU-
€MHHM, HE KPYTUM Ta HE JUIKHM.

7. Micutu XBUWIHH 5-10 Ta NOCTaBUTH B TEIJIO, HAKPUBILIU PYLIHUKOM, Ha 45 XBWINH YU TOIUHY
— TIOKHU 30UIBIIUTHCS Y 2 pa3u.

8. JIuctoBy (hopmy abo JeKO 3aCTEIUTH MEPraMEHTHUM IMANlepoOM Ta 3MaCTUTH OJI€I0.

9. OGepexHO OOIMHYTH TICTO IIe pa3. Po3ainuTu oro Ha HEBEIWKI YaCTHHH, SIKI pO3KayaTH B
KPYTH Y¥ JIEMIIIKH TOBIIMHOIO 5-7 MM. Ha cepeanny Ko)kHOT HaKJIaCTH MAaKOBY HAaUWHKY TakK, 100
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apa — 6 cani;
miere sau zahar, stafide — dupa gust.

Mod de preparare:

I. Pregatim umplutura. Umplutura de seminte de mac trebuie pregatita chiar inainte de a lipi
placintele, deoarece nu sta mult.

1. Se acopera macul cu apa 1:2, se fierbe 5 minute, se lasd sub capac inca 10 minute. Se recomanda
sa adaugati un varf de sare si s amestecati: ajuta la indepartarea gustului amar al macului. Nu uitati
sa strecurati macul printr-o sitd cu tifon. Candva, macul se mdcina in mojar, dar acum il putem da
prin blender. Addugati miere si stafidele spalate si oparite in prealabil. Obtineti umplutura obisnuita
simpla de mac.

2. Ea poate fi,,imbunatatitd” cu nuci maruntite, coaja rasa de citrice, migdale sau/si prin adaugare
de o cantitate mica de rom, coniac etc. Se mai crede, de asemenea, ca macul merge bine cu mere to-
cate, gem sau marmelada.

3. Daca umplutura este prea lichidd, incdlziti-o la foc foarte mic, amestecand continuu, pana cand
lichidul in exces se evapora.

4. Puteti cumpara umplutura gata facuta, este mai usor si mai rapid.

II. Pregdtim aluatul.

1. Se cerne faina. Toate celelalte ingrediente trebuie sa fie la temperatura camerei.

2. Frecati drojdia cu 2 linguri de zahar, turnati lapte cald si amestecati bine. Adaugati o jumatate
de cand de fdina si amestecati din nou. Puneti maiaua intr-un loc cald timp de 15 minute. Pentru
aceasta reteta, este indicat sa luati drojdie proaspatd comprimata (nu uscata).

3. Topiti untul si raciti-1 la temperatura camerei.

4. Scoateti oudle din frigider in prealabil si bateti-le cu zahar.

5. Cand aluatul a crescut, forméand o caciulita, addugati oudle batute si o parte din faind. Amestecati
bine, adaugati untul topit si inca 1 cana de faind. Amestecati din nou si adaugati sare. Puteti adauga
un varf de vanilie si curcuma — pentru un aluat parfumat si galbui.

6. Se toarna uleiul si se adauga faina putin cate putin, framantand aluatul. Ar trebui sa fie moale
si placut, nu dur si lipicios.

7. Framantati 5-10 minute, acoperiti cu un prosop si puneti la cald timp de 45 de minute sau o ora,
pana 1si dubleaza volumul.

8. Acoperiti forma de copt sau tava cu hartie pergament si ungeti cu ulei.

9. Se framanta din nou aluatul cu grija. Impartiti-1 in bucati mici, care se Intind in cercuri sau
turtite, plate de 5-7 mm grosime. Puneti umplutura de mac in mijlocul fiecareia, astfel incat sa puteti
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MOTiM MOKHa OyJ10 3mimuTH Kpaedku. DopMyBatn a00 Kpyrii OyI04KH, 200 MPOIOBraCTi MHPIKKH.
Buknactu nupiKKy MIBOM JOHU3Y Ha JIEKO 1 1aTH MOCTOSITH XBUIUH 10-15, moku gyxoBKa po3irpi-
BaeTbes 10 Teroro (150° C), a He raps4yoro crany.

10. [lexo po3MiCTUTH Ha cepeHiil piBeHb Ta Bunikatu nupixku npu 200° C ynpogosxk 25-30 xBu-
JIMH, 70 CYXOT IIMaKKH.

11. Konu mo6auuTe, 110 BEpPX 3apyM’sTHIOETHCSI, 3SMACTUTH BUPOOU 30UTHUM SIALIEM Ta 1€ Ha 5 XBU-
JIUH TIOBEPHYTH B JYXOBKY, 301IbIKBIIN TeMmieparypy Bumikanus 10 200° C. [Tupikku MaTUMyTh
rapHy OJIMCKy4Yy CKOPHUHKY.

12. BukiacTu NUP>XKU Ha CTUI, 100 OXOJIOHYJIHM, HAKPUTI BOJIOTHM PYLTHHUKOM Ha 5-10 XBUIIHH.
Tozni BoHM 000B’SI3KOBO OYyTh M’ SIKUMHU.

13. BxxuBatu Haiikpaie e ternaumu. Cuaunozo!

IMUPI’KKHA 3 KAJIMHOIO MTO-YEPHIT'IBCBbKH
Tak sk i€l srogu Ha YepHIriBUMHI 6araro, roTyroTh Taki TUPOrH 4acTo. BBakaeThcs, 1o Haii-
CMaYHiIIl MUPHKKU BUXOATH 3 MAPEHO0 KamuHOo0. [TapuTH 11 moTpiOHO B TOBCTOCTIHHIN MOCYANHI
3 100pe 3aKPUTOIO 1 BAXKKOIO KPUIIKOK. MOXHa BHKOPHCTOBYBATH Ka3aHOK M TOPIIUK, 3 TOMUTH
B JtyXoBii. Paninre qs mporo BuKopucToByBay mid. ITicis mapeHHs KaanHa CTa€ KOPHIHEBOTO
KOJIbOPY, B HIM HE 3aJIMIIAEThCS TCpHKOCTl 1 TIPKOTH. A MOXHa BUKOPUCTOBYBATH CBLXI1 ATO/IH.
CrymiHb CKIaHOCTI — HE TaK BXKE U CKIJIaHO.

Cknaooei:

JLis Ticra:

MIIIEHUIHE OOPOIITHO — 5-6 CKII.;
psbkanka — 500 mut;

cyxi apixmki — 11 T (makeTuk);
LYKOP — 2 CT. JIOXKKHU;

ciJIb — 1 4. JIOKKa;

STATLS — 2 T,

ourist — Y4 CKII.

JUJIsl HAYMHKY 3 TapeHO1 KaJWHU:
KajmHa — 1 1

nykop — 1 cki.;

KapTOTUISTHUI KpOXMaJ'IB 2-3 CT. JIOXKKH.
JU1s HAYMHKHU 31 CB1KO1 KAJIUHU:
kanuHa —500 T

32



lipi marginile. Formati fie chifle rotunde, fie placinte alungite. Asezati placintele in tava cu partea
adunatd n jos si lasati sd stea timp de 10-15 minute, in timp ce cuptorul este preincalzit pana devine
cald (150° C), nu fierbinte.

10. Asezati tava la nivel mediu si coaceti placintele la 180° C timp de 25-30 de minute, pana trec
de proba scobitoarei.

11. Cand vedeti cd partea de sus se rumeneste, ungeti placintele cu ou batut si mai lasati la cuptor
incd 5 minute, crescand temperatura de coacere la 200° C. Placintele vor avea o crusta frumoasa si
lucioasa.

12. Puneti placintele pe masa sa se raceasca, acoperiti-le cu un prosop umed timp de 5-10 minute.
Atunci, ele vor fi cu siguranta moi.

13. De preferat, a se servi cat sunt calde. Pofta buna!

) PLACINTA UMPLUTA CU FRUCTE DE CALIN CA LA CERNIHIV

Intrucat exista multe fructe de calin n regiunea Cernihiv, astfel de placinte sunt adesea pregatite.
Se crede ca cele mai delicioase placinte ies cu cdlin pus la abur. Acesta se abureste Intr-un vas cu
pereti grosi, cu capac greu si bine inchis. Se poate folosi un castron sau o oala, iar procesul de aburire
se face la cuptor. Anterior, in acest scop, se folosea un cuptor pe lemne. Dupa aburire, calinul devine
maro, pierzandu-si aciditatea si amareala. Dar puteti folosi si fructe de calin proaspete.

Grad de complexitate: mediu.

Ingrediente:

Pentru aluat:

faina de grau — 5-6 cani;

lapte fermentat — 500 ml;

drojdie uscatd — 11 g (1 pliculet);
zahar — 2 linguri;

sare — 1 lingurita;

oua — 2 buc;

ulei — %4 cana.

Pentru umplutura de calin aburit:
calin—11;

zahar — 1 cana;

amidon de cartofi — 2-3 linguri.

Pentru umplutura de calin proaspat:
calin — 500 g;
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uykop —150 r;

CIK JIUMOHY — 2 CT. JIOKKH.

JlonaTkoBo:

onist Ui 3MatieHHs GopMu — 2-3 CT. JTOKKH;
STATIE U1 3MAIIeHHS TUPIKKIB — 1 IT.

Cnocio npucomyeanns:

1. Totyemo Ticto. JImst ix mupixKiB mifiiae Oyab-sSKuil pelent ApiKKOBOTo Ticta. MoxkHa oOpaTu
CHoCi0 MPUTOTYBaHHS TAKOTO TICTa SIK Y PELENTI MONepeIHbOMY UM HAaCTyMHOMY. AOO K MO)KHA BU-
KOPHUCTaTH TOTOBE TICTO 3 Mara3uHy. A MO)KHa IIPUTOTyBaTu Oe30MapHe I[pi)K,H}KOBe TICTO Ha PSDKAHIIL.

2. Iigirpitu TleIKI/I pAKAHKY (Keqnp, KHCJIE MOJIOKO) B TIIMOOKIHM nocyzmHl VY remnii psmcaHm
PO3YMHUTH CYXi APDLKIIKI JI0 OHOPIZHOTO CTaHY, I0ATH LYKOP, CLilb, AU 1 BIATH pocnHHy OJTII0.

3. B orpumaHy piaKy mMacy BCUIATU MOTPOXY IPOCISHE OOPOILHO 1 3aMICUTHU TICTO JI€PEB’THOIO
nomnaTkoio. Koy TicTo nepecTane JIMMHYTHU JI0 JIONATKH 1 cTaHe 30MpaTUCs JOKYIIH, BUKIACTH HOTO
Ha MPUTPYILICHUI OOPOIIHOM CTilI i BUMICHTH pyKamu. [10TiM NOKIIACTH Ha3a/l B OCY/MHY, HAKPUTH
PYLIHUKOM 1 3aJIMIINTHA B TTLTOMY MICIli MiIHIMATHCS Ha 1,5 roguan. SIKINO APpikpKi TyKe aKTHBHI
1 TICTO MIJHIMAETHCSA 3aHAATO IIBUJIKO, 3a LIeH yac MokHa 1 pa3 001M’sTH TicTO.

4. l'oryeMo HauuHKYy. /lapena kanuna: KaluHy BAMUTH 111 IPOTOYHOIO BOJOIO HA T'JIOYKaX, MOTIM
00ipBaTH 1 CKJIACTH B KACTPYITIO 3 TOBCTUM THOM. HanmuTu TpoXu BOMIH 1 MPOTIAPHUTH SATOAY B TyXOBII
npotsirom 40 xBuiuH. CriakyBaTty, 1100 BoHa He npuropina. [Tominrysatu 1, B pa3i HEOOX1AHOCTI,
M1JIJTUBATH TPOXH BOJU HA JHO. BUNHATH sITOM 3 TyXOBKH, BIIKMHYTH Ha IPYILISK, 100 BIOKpeE-
MUTH BiJ] COKY, SIKHI BUIUIMBCS. 37I€TKa OXOJIOKEHY MTPOoNapeHy KaJlMHy 3MIIATH 3 IIyKPOM 1 KpOX-
MajieM (6akaHo mepe]; CaMUM JITIIICHHSIM l'II/Ipl)KKlB) Hauunka rorosa.

Cgidrca kanuna: iepedpaTy KaTMHY, IPOMUTH 1 POCYIIUTH. BUKITacTH B TapijIKy, 3aCUIATH I[yKPOM
1 3B€pXY 3KpONUTHU JIUMOHHUM COKOM.

5. Ticro, mo miAifmIIo, 06IMHITH, Hapi3aTH HA PIBHI IIMATOYKH 1 po3KadyaTH B maasHudku. Ha
KO)KHY NAJITHUYKY BUKJIACTU MPUOJIN3HO 1O 1 CT. TOKI1 HauuHKU. 3(hopMyBaTH NUPIKKH 1 BUKIIACTH
Ha JICSIKiN BiJICTaHI OJTHE BiJl OJTHOTO Ha JIEKO, IOTIEPEAHBO 3aCTENICHE IEPTaMEHTOM JIsl BUTTIYKH 1
3Ma3aHe OJi€lo.

6. HaKpI/ITH l'II/Ipl)KKI/I PYLIHUKOM 1 3aJIUILINUTH B TEIIOMy Micul Ha 20 XBWIMH. 3MACTUTH BEPX MH-
PIXKKIB sIHIIEM, 3MIITIAaHUM 3 | CTOJIOBOIO JIOYKKOFO BOJIH, 1 BIAMIPABUTH B p031rp1Ty 10 180° C myxoBKy.
Bunikatu nupixky npu ik remreparypi nporaroM 20-25 XB 10 pyM’sIHOI CKOPUHKH.

7. BUifHATH MUPIKKY 3 KaJIHHOIO 3 IYXOBKH 1 IEPEKJIACTH Ha TAPLIKY, HAKPUTU PYITHUKOM XBUJIMH
Ha 10, 1100 BOHH CTaIu M’ IKHUMH 1 HKHHUMU.

8. [TomaBaru Ha cTil mie TermmmuMua. Cuayunozo!
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zahar — 150 g;
suc de 1amaie — 2 linguri.

In plus:
ulei pentru a unge forma — 2-3 linguri;

ou pentru ungerea placintelor — 1 buc.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Orice reteta de aluat pe baza de drojdie este potrivita pentru aceste placinte.
Puteti prepara acest aluat ca in reteta anterioara sau ca In cea urmatoare. Sau puteti folosi aluatul
gata facut, din magazin. Ori puteti face aluat fara drojdie, pe baza de lapte fermentat.

2. Se incalzeste putin lapte fermentat (chefir, lapte acru) intr-un castron adanc. Se dizolva drojdia
uscatd pana se omogenizeaza, se adauga zahar, sare, oua si ulei vegetal.

3. In masa lichida rezultati, se toarna putina fdina cernuti si se amesteca aluatul cu o spatula de
lemn. Cand aluatul nu se mai lipeste de spatula si incepe sa se adune, asezati-1 pe o masa presarata
cu faina si framantati-1 cu mainile. Apoi se pune aluatul Tnapoi 1n castron, se acopera cu un prosop
si se lasa Intr-un loc cald sa creasca timp de 1,5 ore. Daca drojdia este foarte activa si aluatul creste
prea repede, puteti sa framantati usor aluatul incd o data in acest timp.

4. Pregatim umplutura. Calin aburit: se spala fructele de calin pe crengute sub jetul de apa, apoi
se aduna si se pun Intr-o cratita cu fundul gros. Se toarnd putina apa si se fierb boabele in cuptor
timp de 40 de minute. Aveti grija sa nu se arda. Se amesteca si, daca este necesar, se adauga putina
apa pe fund. Se scot fructele din cuptor, se pun intr-o strecuratoare pentru a le scurge de suc. Calinul
aburit si usor racit se amestecd cu zahar si amidon (de preferinta, chiar inainte de a face placintele).
Umplutura este gata.

Calin proaspat: se alege calinul, se clateste si se usuca. Se pune intr-o farfurie, se acopera cu zahar
si se stropeste cu suc de lamaie.

5. Aluatul care a crescut se framanta usor, se taie in bucati egale, care se intind in cercuri. Se pune
aproximativ 1 lingurd de umplutura pe fiecare cerculet. Se formeaza placintele si se asaza la o
anumita distanta una fata de cealalta in tava acoperita cu foaie de copt si unsa cu ulei.

6. Se acopera placintele cu un prosop si se lasa la loc cald timp de 20 de minute. Se ung cu ou
amestecat cu 1 lingura de apa si se pun in cuptorul preincdlzit 1a 180° C. Se coc placintele la aceasta

temperatura timp de 20-25 de minute, pana au o crusta rosiatica. o
7. Dupa ce se scot placintele cu cdlin din cuptor, se pun pe o farfurie si se acopera cu un prosop

timp de 10 minute, astfel Tncét sa devind moi si fragede.
8. Se servesc calde. Pofta buna!
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IMUPI’KKHA 3 KAITYCTOIO
Tpanumiiina, cMayHa 1 CUTHA CTpaBa, KOO BaPTO MOOABUTHCH.
CrtyniHb CKIQJHOCTI — JOCUTh CKJIAJIHO.

Cknaoogi:

6opomrHo — 1,5-2 kr;

napixmki — 50 T abo cyxux 11 1
BoJIa — 4 TTACTUKOBUX CKIL.;
LYKOP — 3 CT. JIOXKKHU;

ciib — 1 CT. MOXKKa;

oiist — 1 CT. JIOXKKa;

stue 1 3Ma3yBaHHA — | 1IT.

JIJis HAYMHKH: OJTisl, KalmycTa, MOPKBa, IT1-
OyJ1s1, 3€JI€Hb, CiJb.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Totryemo TicTo. B Terumiit BoAi pO3YMHUTH APIAKIKI, IyKOD,
CLJIb, TPIIKK OoporiHa (4-5 CT. J0KOK) Ta TOCTABUTH B TEIUIE
MicIie, oo miapocTao.

2. Sk omapa 361IbmUThCS B 2-3 pa3u, 1oatu ojii Ta 6oporrHa
1 3amicuTH TicTo. TicTo Mae OyTH HE Tyre, ajie J00pe BIATUNIATH
Bix pyk. Halikpaiie gogaBaTi GOpOITHO MOCTYMOBO, TTOKU HE
OTPUMYETE MOTPIOHY T'ycTOTy. TicTO HAKPUTH XapuOBOIO IJTiB-
KOIO Ta IMTOCTaBUTH B XOJOAWIbHUK. Yepes 1-1,5 ronrHau mokHa
(dhopMyBaTH MUPIKKU.

3. Jlexo 3acTenuTH epraMeHTHUM TArepoM 1 3MaCTUTH OJTIETO.

4. ToryemMo kKanmycTsiHy HauWHKY. KamycTy HalllMHKYyBaTH,
pelTy oBOYIB OOUMCTUTH, TOMUTH. [{uOymaro moapiOHUTH, a
MOPKBY HaTepTH HA BEIUKIA TEpTii. Y CKOBOPIJLI PO3IrpiTu
OJITIO 1 IOJATH CIIOYATKy KamycTy i mporpitu 2-5 xB. [loTiM goknacTi nulyIito, MOPKBY, CUIb 1 TyIII-
KyBaTH JI0 TOTOBHOCTI. B KiHIIl 1ogatu 3esneHb. OX0NOAUTH.

5. ®opmyemo nupixKU. TicTo pO3aIMIUTH Ha PiBHI YaCTUHU 1 pO3KayaTy B MAJISHULI, HE TOBIII 5-
7 mMm. HaknacTu mo61isibliie HAYMHKY Ha CepeuHy MaJSHAYKHY 1 3allUnaT Kpai, GopMyroun mupi-
XKOK. BUKIaCTH NMUPIKKHA TBOM JTJOHU3Y Ha MOMEPEAHBO IMiATOTOBIEHE JIEKO.
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PLACINTA CU VARZA
Un preparat traditional, gustos si consistent, cu care merita sa lucrezi.
Grad de complexitate: destul de dificil.

Ingrediente:

faina — 1,5-2 kg;

drojdie proaspata — 50 g sau uscata — 11 g;

apa — 4 pahare de plastic;

zahar — 3 linguri;

sare — 1 lingura;

ulei — 1 lingura;

ou pentru ungere — 1 buc.

Pentru umplutura: ulei, varza, morcovi,
ceapa, verdeturi, sare.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se dizolva drojdia, zaharul, sarea,
putind faind (4-5 linguri) in apa calduta si se pune la loc
cald ca sa creasca.

2. Cand maiaua va creste de 2-3 ori, se adaugad putin
ulei si faina si se framanta aluatul. Aluatul nu trebuie sa
fie tare, dar sa se dezlipeasca bine de maini. Cel mai bine
este ca faina sa fie adaugata treptat, pana obtineti densi-
tatea dorita. Aluatul se acopera cu folie alimentara si se
pune la frigider. Peste 1-1,5 ore, se pot forma placintele.

3. Se acopera tava cu hartie de copt si se unge cu ulei.

4. Pregatim umplutura de varza. Se toaca varza, iar
restul legumelor se curata si se spala. Se toaca ceapa, iar
morcovii se dau pe razatoarea mare. In tigaie, se Incinge
uleiul si se adauga, la inceput, varza care se caleste timp de 2-5 minute. Apoi, se adauga ceapa, mor-
covii, sarea si se indbusa pana cand sunt gatite. La final, se adaugd verdeata. Se lasa sa se raceasca.

5. Formam placintele. Aluatul se imparte in parti egale si se intinde fiecare bucata nu mai gros de
5-7 mm. Se pune mai multa umplutura in mijlocul bucatii intinse si se prind marginile, formand o
placinta. Se asaza placintele cu partea adunata in jos in tava de copt, pregatita in prealabil.
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6. Hakputu nupixku pymHuKoM. Yepes3 S5 XBUIIMH 3MaCTUTH 1X SHIEM.

7. Bumixaru nipu temmepatypi 180-200° C (B 3a1€KHOCTI BiJT TyXOBKH) 10 30JI0THCTOTO KOJILOPY —
nprOnu3HO 20 XBUIIMH.

8. Octynutu 15-20 xBrIMH 1 mogaBaTu a0 croiy. Cuaunozo!

«PO3BIPHUK» I3 BUIIIHSIMU BYKOBUHCHKHUI
CtyniHb CKIQJHOCTI — HE CKJIAJIHO, aji¢ JIOCUTh JIOBTO.

= Err L “in, |
. o B Y
Cknaooei: 1y
Jliis Ticra: '

6oporrHo — 4-4,5 cKIL.;
npixmki — 50-70 r;

MOJIOKO — 1 CKIL.;

cMmeraHa — 1 cKi.;
Macino/maprapus — a0 200 r;
aung — 1-2 mr.;

uykop — 0,7-1 ckin.;

CLJIb — 32 CMaKOM,;

BaHUIIH a00 IieApa JTUMOHA — 32 CMaKOM.
J1s HAUMHKU:
BUILIHI/YepelHi — 1 Kr;
IYKOp — 3-4 CT. JIOXKKHU;
KOPHIIS — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. l'oryemo TicTo. Maprapus po3TONUTH 1 0XOJIO-
auTH. bopoiiiHo npociarTu.

2. 3mimaTd B MHUPOKIH MHUCI APIKIKI, MOJIOKO,
CMeTaHy, IpiOKy coji, IyKop 1 TpilmIKu OOpoIlHa.
Pemity 6opouiHa, stifist 1 Maprapyis 10/1aBaTi MOCTYNOBO. JlogaTy B KiHIll BaHUIIH a0 1e/Ipy JMMOHA
1 111e pa3 nepeMicuT TicTo. BoHO MOBMHHO copMyBaTHCs B IPYIKY 1 HE npuiaunaru a0 pyk. Io-
CUIaTH 60pOH_IHOM HAKPHUTH CEPBETKOIO.

3. [locTaBuTH TicTO B Teruie Micie Ha 1-3 roguHu 10 30UTbIIEHHS 00’ eMy B 2-2,5 pa3u. 3a 1ei
gac 1-2 pasu 06im’atu Ticto. He mepecTtoroBatu. SIKIo myxke TICTO JETKO HATUCHYTH MaJbLEM 1
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6. Se acopera placintele cu un prosop. Dupa 5 minute, se ung cu ou.

7. Se coc la o temperatura de 180-200° C (depinde de cuptor), pana ce prind o crustd rumena —
aproximativ 20 minute.

8. Se lasa la racit 15-20 de minute, iar apoi se servesc. Pofta buna!

,ROZBIRNYK” CU VISINE iIN STIL BUCOVINEAN
Grad de complexitate: nu este dificil, dar dureaza. - —
S b o
Ingrediente:
Pentru aluat: "/W& - \_ f

faina — 4-4,5 cani;

drojdie — 50-70 g; i
lapte — 1 cana; - \bp/ \

smantana — 1 cana;

unt/margarinad — pana la 200 g; . -
oud — 1-2 buc.; M L_/ w
zahar — 0,7-1 cana; B
sare — dupa gust;

vanilie sau coaja de lamaie — dupa gust.
Pentru umplutura:

visine/cirese — 1 kg;

zahar — 3-4 linguri,

scortisoara — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se topeste margarina si se raceste. Se
cerne faina.

2. Se amestecad Intr-un castron mare drojdia, laptele, sman-
tana, un pic de sare, zaharul si putina faina. Restul de faina,
oul si margarina se adaugé treptat. Se adauga vanilie sau
coajd de lamaie la sfarsit si se amesteca din nou aluatul. Trebuie sa se adune intr-un bulgare si sa nu
se lipeasca de maini. Se presard cu faina, se acopera cu un servet.

3. Se pune aluatul intr-un loc cald timp de 1-3 ore, pentru a-si creste volumul de 2-2,5 ori. In acest
timp, se framanta usor aluatul de 1-2 ori. Nu se tine prea mult la crescut. Daci aluatul pufos este
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3aruOIeHHs B TICTI 3HUKHE — 3HAYUTH TICTO TOTOBE 1 HACTOSJIOCS JI0CTaTHbO. BoHO Mae BUiiTH
M’ SIKAUM 1 HDKHHM.

4. l'oryeMo HaunHKy. CBIXK1 BUIITHI TIPOMUTH 1 BUJATUTH KicToukH. [locunaTy BUILIHI IyKpOM, 3a-
sumuTyA Ha 30-40 XB 1 BIALIINUTH CIK.

5. ®opmyemMo BupoOH. 31 IIMaToyKa TicTa 3pOOUTH Ha JO0JIOH1 KOpiKa, BUKJIACTH YaHOIO JIOKEUKOIO
HaunHKy. Kpai Ticta 310paru Bropy 1 3amtumnartu. [loBuHHA BUITH KyJibKa a00 «BY3JIMK» 3aBOUIBIIKI
3 HEBEJIMKH MEPCUK.

6. Koxxny KyapKy BMOYHTH B PO3TOILICHE, ajie HE Tapsiue Macio i MOKJIACTH Ha 3MaIIeHY OJII€I0
dbopmy uu uct. HacTynHy KylnbKy BUKIACTH TIOPST, ajie Ha AESKid BiICTaHI.

7. Bunikaru B po3irpitiii nyxoBui 10-15 xB npu remneparypi 220-240° C. [0TOBHICTb IEPEBIPSITH
JEPEB’ THHOIO ILITAaYXKKOIO.

8. ['oToB1 BUPOOH 3JIMIIUTH IO TOBHOTO OCTUTAHHS 117l 0ABOBHSHUM PYITHUKOM UM CEPBETKOIO.
Cmaunoeo!

MAHAPUKH 3 BULLTHAMUA
MaHapyK#i a60 MaHIPHUIH — KYJIIHapHI/II/I BUPIO 3 TiCTa, sIKE TOTYBaJM B YKpaini 12 aumHs Ha Xpu-
CTUSHCHKE CBATO Ha yecTh anoctomnis INerpa ta Iasna. Ix Po31aBai NacTyXam, MepEBaKHO T TIT-
KaM, K1 HaliMaJIMCh BUMAcaTH xyﬂ06y Manpuku rotytots pizHoi GopMmu 13 HaI/Ip13HOMaH1TH1HII/IMI/I
HauyMHKaMHU. PO3MOBCIOMKEHNMH € 111 BUPOOU KpyTiioi GopMHU, TOCEPEnHI 3 HE3aKPUTOIO TICTOM Ha-
YUHKOI0. TUITOBMMH HAYMHKAMU € BapeHHs a0o Aroju, cup adbo TylleHa Kalycra.
CrymiHp CKIaHOCTI — HE CKIIAIHO. ‘

Cknaoogi:

OOpoOIIHO — 3 CKIIL.;

sttt — 1-2 mr;

MOJOKO — 1 ckiI.+1 CT. MOXKKa;
IpiKIKi — 15 T

CLJIb — 32 CMaKOM.

JI1s HAYNHKU:

BumHi — 500 1

ykop — 200 r;

ST — 1 T, (7151 3Ma3yBaHHsA).

Cnocio npucomyeanns:
1. Toryemo Ticto. Beunaru B kKacTpysato 2 CKIISIHKYA OOpOIIHA, BAUTH TyAH CKISTHKY TETIJIOT0 MOJIOKa
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apasat usor cu degetul si adancitura din aluat dispare, atunci a crescut suficient. Ar trebui sd fie
moale si fraged.

4. Pregatim umplutura. Se spald visinele proaspete si se indepdrteaza samburii. Se presara visinele
cu zahar, se lasa 30-40 de minute si se scurg de suc.

5. Formam placintele. Dintr-o bucata de aluat se intinde un cerc 1n palma, se pune o lingurita de
umpluturd. Se adund marginile aluatului si se strang. Ar trebui sd iasd o bila sau o ,,punguta” de
marimea unei piersici nu foarte mari.

6. Se inmoaie fiecare bila in unt topit, dar nu fierbinte, si se pune in forma unsa sau in tava de
copt. Se asaza bilele una langa alta, dar la o oarecare distanta.

7. Se coc in cuptorul preincdlzit timp de 10-15 minute la o temperatura de 220-240° C. Se verifica
daca sunt coapte cu o scobitoare de lemn.

8. Se lasd placintele sa se rdceasca complet sub un prosop sau un servet de bumbac. Pofta buna!

PLACINTE sau ,,MANDRYKY” CU VISINE
»Mandryky” sau ,,mandryhy” este un produs culinar din aluat, preparat in Ucraina pe 12 iulie, de
sarbdtoarea crestind a Sfintilor Apostoli Petru si Pavel. Acestea erau impartite pastorilor, cu precadere
adolescentilor, care pasteau vitele. ,,Mandryky” se prepara sub diferite forme si cu o varietate de
umpluturi. Frecvente sunt aceste produse in forma rotunda, cu umplutura neacoperita pe mijloc.
Umpluturile tipice sunt dulceturile sau fructele, branza sau varza Tnabusita.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente: -
faina — 3 cani; AN
oua — 1-2 buc.;

lapte — 2 cani + 1 lingura; .
drojdie — 15 g;

sare — dupa gust. :
Pentru umplutura: = i

visine — 500 g; .
Mod de preparare:

zahar — 200 g;
1. Pregatim aluatul. Se toarnd 2 cdni de faina intr-o cratitd, un pahar de lapte cald si se amesteca.

oud — 1 buc. (pentru ungere).
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1 po3mimaru. Po3BeneHi OKpEMO B 1 CT. TOXKIII TEMJIOTO MOJIOKA JAPDKJKI PO3MIIIIATH, TOAATH 10
pEIITH MOJIOKA 3 60p0H_IHOM 1 IOCTAaBUTH B TEILIE MICIIC.

2. Komu Ticto migiiiae, MOKIACTH TYQH SIS, CLUTh 1 BUMIIIIATH. I[O,HaBaTI/I pemty 6opomHa nocry-
MOBO 1 BUMIIIIYBaTH, MIOKH TICTO HE MOYHE BIJICTABaTH BiJ PYK 1 BiJl MOCYJAUHH, B SIKiii BOHO BUMi-
IIY€ThCS. 3HOBY IMOCTABHUTH TiCTO B Terwie micie Ha 30-40 XxBuuH, 100 BOHO ITiIIHIILIO.

3. l'oryeMo HaunHKY. BUIITHI OYMCTUTH, TOCUTIATH IIYKPOM 1 1aTh mocTosATH | roguny. [Ticis nporo
3 BUIIICHB BIJILIUTH CiK 1 TPOKHIT ATUTU Horo. HUM MONMBarOTh rOTOBI MaHIPUKH.

4. Ticro, sike TiAINILIIO, pO3Ka4aTH TOHKO. BupizaTu 3 HhOTO KOpki miamerpom 8-10 cm 3a momo-
MOTOI0 CKJISTHKH. [loKacTu Ha HUX BUIIIHI TakK, 100 He OyJ10 BIILHOTO MICIIS, ajie 1100 1 BUIITHI HE
nexanu onHa Ha oaHii. [TocunaTtu mykpowm, 3amumnary Kpai.

5. ToTOBI MaHIPUKHK BUKIIACTH Ha JICKO, 3aCTEJICHE TAariepoM JIJIsl BUIIIYKH 1 3MatieHe omiero. Kpai
MaHJIPUKIB 3MACTUTH SHIIEM.

6. 3amikaru B 1yxoBui npo temneparypi 180-200° C no pym’siHoi ckopuHku rpuomuszHo 10-15 xB.
BuiiHTH 3 TyXOBKH 1 TOCUTIATH IIYKPOM.

7. [lonaBatu Ha CTLI 13 BUIIHEBUM COKOM. [[10 BUMIUKY BXXHMBAIOTH 1 31 cMeTaHot0. CMayHozo!

MAH/IPUKHU 3 KAITYCTOIO
CrymniHb CKIaJIHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cknaooei:
O0opoIIHO — 2,5 CKIL.;
npixmki — 20 T
MoJ1oko — 0,5 cKiI.;
aung — 1-2 mr.;

cib — ApidKa.

J1ga HaYUHKH:
cBixka kamycra — 700 T;
oyt — 100 T
maciio — 50 r;

CLJIb — 3a CMAaKOM.

Cnocio npucomyeanns:
1. TotyeMmo TicTo. ['0TYIOTH IpiKIKOBE TICTO, SIK B MOMEPEIHBOMY TMEPETIHCI.
2. l'oryemo HauunHky. Kamycty npiOno nomarkysaru. [{uOymto oGuucTuty, moMUTH 1 ApiOHO Hapi-
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Separat, drojdia amestecata cu 1 lingura de lapte cald se omogenizeaza, se adauga la restul de lapte
cu faina si se pune intr-un loc cald.

2. Cand aluatul va creste, se adauga oudle, sarea si se amesteca. Se adauga restul de fdina treptat
si se framanta, pand cand aluatul incepe s se desprinda de maini si de cratita in care este fraimantat.
Se pune din nou aluatul intr-un loc cald pentru 30-40 de minute sa creasca.

3. Pregatim umplutura. Se curata visinele, se presard cu zahar si se lasa sa stea 1 ord. Apoi se
scurge sucul si se fierbe. Cu acesta se stropesc ,,mandryky” deja coapte.

4. Aluatul crescut se intinde subtire. Se decupeaza cu ajutorul unui pahar cerculete cu diametrul
de 8-10 cm. Se pun pe mijlocul acestora visine, astfel incat sd nu existe spatiu liber, dar nici s nu
fie ingramadite una peste alta. Se presara cu zahdr, se strang marginile.

5. Se asaza ,,mandryky” intr-o tava tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei. Se ung marginile
placintelor cu ou.

6. Se coc la cuptor la o temperaturda de 180-200° C pana cand se rumenesc, aproximativ 10-15
minute. Se scot din cuptor si se pudreaza cu zahar.

7. Se servesc cu suc de visine. Aceste placinte se consuma si cu smantand. Pofta buna!

PLACINTE sau ,, MANDRYKY” CU VARZA
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

faina — 2,5 cani;
drojdie — 20 g;

lapte — 0,5 cana;

oua — 1-2 buc.;

sare — un varf de cutit.
Pentru umplutura:
varza proaspata — 700 g;
ceapa — 100 g;

unt — 50 g;

sare — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Pregdtim aluatul. Aluatul dospit se face ca in reteta anterioara.
2. Pregatim umplutura. Se toaca varza marunt. Ceapa se curdtd, se spald si se marunteste. Se topeste
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3aTh. Macio po3irpiTd B CKOBOPIAI, JoAaTH MUOYIIIO 1 TPOTPITH 0 Mpo3opocTi. Jlogatu kamycry,
CLJTb 1 TYIIKYBATH JI0 TOTOBHOCTI — JIO 30JI0TUCTO-KOPHUYHEBOTO KOJIBHOPY.

3. Ticro, ke miAiiIio, po3kayaru TOHKO. Bupizatu 3 Hboro najassHuuku jaiamerpom 8-10 cm 3a
JIOTIOMOTOF0 CKJISTHKU. Ha TXHI0 cepeinHy MOKIJIACTH OXOJIOMKEHY HAYMHKY 3 KarmycTu. Kpail migHsatu
1 3amunaru Tak, o0 ceperHKa Oylia BiIKpUTOO 1 BUAHIIACS HAYMHKA.

4. ToToB1 MaHAPUKHU BUKJIACTH HA JIEKO, 3aCTEJICHE MarepoM JIJisi BUMIYKY 1 3MaiieHe omiero. Kpai
3MaCTUTH SUIIEM, a KaIyCTy MOJIMTHA MAcCJoM, B SIKiM CMa)Kuilach HAYMHKA.

5. IloctaBuTH B IyXOBKY, po3irpity 10 180° C i 3amikatu 10 pyM’sSTHOI CKOPHHKH, HAKPHUBIIH 3BEPXY
ManepoMm JJisi BUMTIYKH.

6. 3JIMIITUTH OXOJIOKYBATUCS 11]] 3BOJIOKEHUM PYITHUKOM.

7. Hatikparie mogaBatu Ha CTLT OXOJO/DKEHUMH, aje me Terummu. Cyuaunozo!

POT'AJIMKU JPIK/I/KOBI
s BumiuKa mpocTo TaHe B POTI.
CrymniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cknaoosi:

macno — 200 r;

O60poIIHO — TPUOIU3HO 4 CKIL.;
Moutoko — 0,5 cKi1.;

ykop — 1 CT. TokKa;
JOPLKIKI cyxl — | 4. oxKa;
BaHUIIH — Ha KIHYMKY HOXKa;
CLJIb — HA KIHYUKY HOXa.
17151 HAYMHKU:

ropixu Bosocbki — 200 T;
JDKEM — 8 CT. JIOKOK.

Cnocio npuzomysanns:

1. Toryemo Ticto. [IpocisiTi B eMHICTB Juist 3aMicy 1 CKIIIHKY OOpoOLIHa, J0AATH CyX1 APIKIKI, Te-
peMilaTy.

2. Jlonatn HapizaHe IMaTOYKaMH Maciio KIMHATHOI TeMIepaTypH i mepeTepTH Bce pykamu. [logatu
IyKOp, BaHLIIH 1 cuib. [lepemimiatu m1o6pe 3HOBY 1 1aii AOJATH MOJIOKO (XOJoaHe a00 KiMHATHOI
Temneparypu). Po3mimmaru 1 1ogatu G0pOLIHO 10 OTPUMaHHS M'SIKOTO TICTa, SIKE HE JIMITHE /10 PYK.
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untul intr-o tigaie, se adauga ceapa si se caleste pana devine translucida. Se adauga varza, sarea si
se Tndbusa pana este gatita, avand o culoare auriu-maronie.

3. Aluatul crescut se intinde intr-o foaie subtire, din care se decupeaza cu ajutorul unui pahar cer-
curi, cu diametrul de 8-10 cm. In mijlocul acestora se pune umplutura de varza racita. Se ridicd mar-
ginile si se prind, astfel incat mijlocul sa fie deschis, iar umplutura sa fie vizibila.

4. Se asaza ,,mandryky” intr-o tava tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei. Se ung marginile cu
ou, iar varza se stropeste cu untul in care s-a prajit umplutura.

5. Se dau la cuptorul preincalzit la 180° C si se coc pana se rumenesc, acoperind deasupra cu hartie
de copt.

6. Se lasa la racit sub un prosop umed.

7. Cel mai bine se servesc calde. Pofta buna!

CORNULETE DIN ALUAT CU DROJDIE
Acest produs de patiserie pur si simplu se topeste in gura.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

unt — 200 g;

faind — aproximativ 4 cani;
lapte — 0,5 cana;

zahar — 1 lingura;

drojdie uscatd — 1 lingurita;
zahar vanilinat — un varf de cutit;
sare — un varf de cutit.
Pentru umplutura:

nuci — 200 g;

gem — § linguri.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se cerne intr-un bol 1 pahar de faina, se adauga drojdia uscata, se amesteca.

2. Se adauga untul la temperatura camerei, tdiat cubulete, si se framanta totul cu mana. Mai
apoi, se adauga zaharul, vanilia si sarea. Se amesteca din nou bine si se adauga laptele (rece sau
la temperatura camerei). Se amesteca si se completeazad cu faind, pentru a obtine un aluat moale
care nu se lipeste de maini.
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3. T'otoBe TicTo MOAITUTH Ha 4 KOJI00Ka, 0OCUTIATH X OOPOIITHOM 1 TTOCTABUTH B XOJIOAMIBHUK Ha
KUIbKA roarH. Mo)KHA 3aIUIIATH Ha HiY.

4. ['oryemo HaunHKY. ['OpiXy MOCIKTH, 10AaTH JKEM 1 Bce nepeMimaT. KimbKicTh TOPiXiB 1 HKeMy
MOXX€ 3MIHIOBATHUCS B 3aJI€KHOCTI BiJl yIOJJ00aHb.

5. BuifHATH 3 XOJIOMOJIBHUKA TOTOBE TICTO, SIKE Maike He 301IbIITYEThCS B 00'€Mi, aje MOYMHAE
TMaxHyTH I[pl)KI[)KaMI/I [Tpucunaru p06oqy MOBEPXHIO 1 KauaJKy 60p0HlHOM BHUKJIACTH TICTO 1 pO3-
KauaTy KWOro B TOHKMH mmMart. e Ticto PO3KauYEThCA JY)Ke TOHKO, e 1HOJII TIPUJTUTIAE.

6. HepiBHi kpai TicTa 00pi3aTH Tak, 00 BUNWIIOB BETUKUAN MPSIMOKYTHHUK. TOM MPSIMOKYTHHK PO3-
pizatu Ha 8 Oa)kKaHO OJMHAKOBUX CEKTOPiB. BUKIACTH Ha KOKEH TPOXW HAUMHKH 1 3B€PHYTH pOTa-
JIAKH.

7. Poranvku BUKIIACTH HA JIEKO, 3aCTEJICHE MarepoM JJis BUMIYKU. Bukiagatu poranuku Ha Bif-
CTaHl OJIUH B1Jl OJTHOTO, 00 BOHU CHJIBHO 30UIBIIYIOTHCS. [X MOKHA 3MACTHUTH SHIEM 1 TOCHITIATH
IyKPOM Iepe]l BUIIIUKOI0 a00 MOCUTIATH I[yKPOBOIO ITyAPOIO MiCIs BUMIUKH.

8. lyxoBky posirpitu o 200° C. Bunikaru porajimku 10 pyMm’ sSHOi CKOPUHKH 1 CyX01 3yO0UUCTKH
npuOin3HO 20 XBUJIHH.

9. OxononuTH 1 MOAABATH SIK JecepT abo coioakuii mepekyc. Cmaurozo!

POTAJIMKU 3 NIEPETEPTUMMH INEJIOCTKAMMU POXI
3 bOTO TiCTa MOKHA POOUTH POTAIMKH 13 COJOJKOIO 1 3 COJICHOI0 HAYMHKAMHU.
CtyniHb CKIaJHOCTI — HE MPOCTO. _—

] . -
Cknaooei: i '
MIIeHnYHe 6opomrHo — 1,5 ckiL.; . g
KyKypya3sHe 6oporHo — 1,5 cki.; - -

Mmacio — 200 r; y ; '
sure — 1 mr.; S
cmerana abo xkedip — 1 cxi.; ol o
cyxi apixmki — 12 T; g |
nykop — 1 CT. TokKa; - - T
KoH(DiTypa 3 IepeTepThX METFCTOK TPOSHIN — i)
3a MoTpedoIo; -1
H‘H S

—

o
T A
i

clb — ApidKa.

Cnocio npuzomyeanns:
1. O6uaBa BuaM OOpOIITHA MPOCISITH 1 3MIIIATH, TOTEPTH
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3. Se imparte aluatul in 4 bile, se presara cu faina si se lasa la frigider cateva ore. Poate fi lasat
peste noapte.

4. Pregdtim umplutura. Se taie nucile, se adaugad gem si se amesteca totul. Cantitatea de nuci si
gem poate varia in functie de preferinte.

5. Se scoate din frigider aluatul, care aproape ca nu creste In volum, dar incepe sa miroasa a drojdie.
Se presara suprafata de lucru si sucitorul cu fdina, se intinde aluatul intr-o foaie subtire. Acest aluat
se Intinde foarte subtire, dar uneori se lipeste.

6. Se Inldtura marginile neuniforme, astfel incat sa obtineti un dreptunghi mare. Acesta se taie in
8 parti, de preferintd identice. Se asaza putina umplutura pe fiecare parte si se ruleaza su forma de
cornulete.

7. Se asaza cornuletele Intr-o tava tapetata cu hartie de copt, la distanta unul de altul, deoarece
cresc foarte mult. Se pot unge cu ou si presara cu zahdr Tnainte de coacere sau se pot pudra cu zahar
pudra dupa coacere.

8. Se preincalzeste cuptorul la 200° C. Se coc cornuletele pana se rumenesc si trec proba sco-
bitoarei, adica aproximativ 20 de minute.

9. Dupa racire, se pot servi ca desert sau ca gustare dulce. Pofta buna!

CORNULETE CU PETALE DE TRANDAFIR ZDROBITE
Din acest aluat puteti face cornulete atat cu umpluturi dulci, cét si sdrate.
Grad de complexitate: dificil. :

Ingrediente:

faina de grau — 1,5 cani;

faina de porumb — 1,5 cani;

unt — 200 g;

oua — 1 buc.;

smantana sau chefir — 1 cana;

drojdie uscatd — 12 g;

zahar — 1 lingurd;

petale de trandafir confiate — cat este necesar;
sare — un strop.

Mod de preparare:
1. Ambele tipuri de faina se cern si se amesteca,
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JI0 HUX XOJIOJIHE MAaclio 1 JOJIOHSIMHU NEPEeTepTH BCE B
Kpynky. Jlogatu mykop, cuib, siine. [lepereptu 3HOBY.

2. IpXK1 pO3UMHUTH B CMETaHi 1 3aMICHTH TICTO, JI0-
JaBILY TONIEPEHIO cyMmill. Skio Tpeba Oiblle piauHu
— IOMIITYBaTh CMETAHOI0, SIKIIO O11bIIIe OOPOIIIHA — M-
cunary. TiCTO TOBUHHO BUWTH MACHUM 1 IJIACTUYHUM.
Hakputu ioro riiBKoo 1 HOCTaBUTH B XOJOAMIBHUK Ha
TONIUHY.

3. PoGouy moBepxHIo mprcunari 6oporrHoM. Bin ticra
BIJpi3aTy MO IIMATKY 1 po3KauyyBaTu Kojo Jech y 20 cm
B AlameTpi. Halinpocrile nokjiacTy Ha po3KayaHe TICTO
IIUPOKY Tapisib Ta 0OBECTH HOXEM 10 Kpasx. [loximutu
TaKe KOJo Ha 6-8 cerMeHTiB Ha 3pa3ok minu. Ha mmpo-
KU Kpail BUKJIACTH TPOXU KOH(DITYpH 1 CKpydyBaTu po-
TaJINYKH.

4. Jlexo 3acrenutu nanepom. L{i poranvku Tpeda BUK-
JaJiaTH Ha BIJICTaHI IIIOHAMMEHIIIe 2 CM OJIUH BiJ] OTHOTO, XBOCTUKOM JIOHU3Y. J1eXTo iX TpIillIKu IijI-
TMHA€E y MIBMICALb, & AEXTO 3aJMIIA€ PIBHEHbKUMU. Porajanku BUXOASTH FApHIMIMMH, SKIIO iX
3Ma3aTH KOBTKOM 1 MOCUTIATH KOPUYHEBUM I[YKPOM.

5. lyxoBky po3sirpitu. Bunikaru poranuku xsuiuH 15-20 npu remneparypi 200-210° C. Le Ten-
JIMMHM T'yCTO MTOCHUIIATH IIyKPOM-ITYIPOIO.

6. [TonaBaru six conmonkwmii nepexyc abo necept. Cuaunozco!

KHHUIII

Cmaposunna ceamrxosa cmpasa KHHIII — ye scumniti, piowe nuenuyruil xuio 3 bopouwna
MOHKO20 NOMEIY I3 COKOBUMOI HAYUHKOW. B Ykpaini kHuwi naibinbuie nowupeni Ha 3Ha4Hill Ya-
CMUHI NIBHIYHUX MA YeHmpalbHUx pe2ionie. bacamo pecmopanie i kaghe 6 yux cmoponax npono-
Hy1omov cnpobysamu yro cmpagy. Knuwi 6 ocnosnomy nodaroms K 00N08HEHHs 00 2apadux abo
M acuux cmpas. Knuwamu ykpainyi 060aposysanu KonsAOHUKI8, 3 HUMU 8i08I0Y8anu poouyis i Kymie
Ha pi306aHi cesama, ix Hocunu dimu c8oim babam-nogumyxam. A HayuHKa modxce Oymu abCoONOMHO
0y0b-sxor0. Hatinowupeniwiuti sapianm — knuwi i3 2pevanoro kawero, yuoynero i wikeapxamu. Knuwi
MOdACYMb OYMU i CONOOKUM — 3 8APEHHAM, CUPOM abo s2o0amu. B ykpaincoKill KyxHi Hauuacmiue
BUKOPUCTOBYIOMb K HAYUHKY OPUH3Y, KADMONJIAHE niope, cup abo Kanycmy.
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se adaugd untul rece si se freaca totul intre
palme pana se fac firimituri. Se adauga zaharul,
sarea, oul. Se framanta din nou.

2. Se dizolva drojdia In smantana si se frimanta
aluatul, adaugand amestecul anterior. Daca este
nevoie de mai mult lichid, se adauga smantana,
daca este nevoie de mai multd faind — se
completeazd. Aluatul trebuie sa devind unsuros
si flexibil. Se acoperad cu folie alimentara si se da
la frigider pentru o ora.

3. Se presara suprafata de lucru cu faina. Din
aluat se taie cate o bucata si se intinde cate un
cerc de aproximativ 20 cm in diametru. Cel mai
simplu este sa puneti o farfurie mare, plata pe
aluatul intins s1 sa ,,desenati” de jur-imprejur cu un cutit. Se imparte acest cerc in 6-8 segmente, ca
o pizza. Pe marginea lata a ,,feliei” se pune putina confitura si se rasuceste in forma de cornulet.

4. Se acopera tava cu hartie pentru copt. Cornuletele trebuie asezate la o distanta de cel putin 2 cm
unul de celalalt, cu coada in jos. Unele gospodine le indoaie putin in semiluna, iar altele le lasa
plate. Cornuletele ies mai bune daca sunt unse cu galbenus si presarate cu zahar brun.

5. Se preincalzeste cuptorul. Se coc cornuletele timp de 15-20 de minute la o temperatura de 200-
210° C. Cat sunt inca calde, se presara cu zahar pudra.

6. Se servesc ca gustare dulce sau desert. Pofta buna!

CHIFLE sau ,, KNYSI”

»KNYS?” este un fel stravechi de mdncare festiva — este pdinea de secard, mai rar, de faina
de grdau, mdcinatd fin, cu umpluturd suculentd. In Ucraina, ,,knys” este preparatul cel mai raspandit
in mare parte in regiunile nordice si centrale. Multe restaurante si cafenele din aceste zone propun
in meniurile lor acest fel de mancare. ,, Knysi”, de obicei, se servesc impreund cu preparatele calde
sau din carne. Ucrainenii ofereau acest preparat colindatorilor, era oferit rudelor si nasilor de
sarbatorile de iarna (Craciun), iar copiii le duceau moaselor. Umplutura poate fi din absolut orice.
Cea mai obisnuita optiune — ,, knys” cu terci de hrisca, ceapa si jumari. Dar poate fi si dulce: cu
gem, cu branza sau cu fructe de padure. In bucdtaria ucraineand, branza, piureul de cartofi, brdnza
de vaci sau varza sunt cel mai adesea folosite ca umplutura.
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KHHUII 3 KAPTOIIVIAHOIO HAYUMHKOIO
[IpurotyBaTu cTapOBUHHY YKPATHCHKY CTPaBy 3MOKE KOYKHA TOCTIOAMHS — PELENT MPOCTHH, a 1Mo-
TPiOHI MPOIYKTH 3aBXKIH i PyKOO.
CryniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJHO.

Cknaooei:

OOpOIIHO MIIIEHUYHEe — 2,5 CKII.;
oms — 0,5 ckin.;

stine — 1 mr.;

cutb — 0,5 4. 10XKKa;

oret (9%) — 1 4. noxka;

Boaa — 0,5 ckir.;

po3mymryBad TicTa — | 4. JIoxKKa.
J11s HAaYMHKU:

KapToris — 4-5 mrT.;

uuoynst — 1 mr,;

onis — 3-4 CT. JIOKKH;

CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM.

g oOma3ku:

1 5k0BTOK + 1 CT. T03KKa MOJIOKa/BOJIH.

Cnocio npucomyeanns:

1. ['oTyeMo TICTO. EopomHo MpOoCIATH. 3MIMIATH BCl CyX1 CKIaJ0Bl. 30UTH sHIIE, TOAATH OJIIFO,
oret i Boxy. OTprMaHy piIMHY IMOCTYTIOBO JIOaTH B OOPOITHO, 3aMimaT M’ sike Ticto. [locTtaButn
«BIATIOYUTH» B XOJIONUIBHUK Ha | TOJIMHY. MoxHa 1 1oBIIIE.

2. l'oryemo HaumHKy. OOYHCTUTH Ta BiABAPUTH KapTOILTO. OOYMCTUTH, TOMUTH Ta MOAPIOHUTH
1uoyr0 1 00cMakuTH 11 Ha odii. Jlogaru 10 BiagBapeHoi ToBueHo1 kapToruii. [foconuTy Ta monepuyutu
3a cMakoM. Bce peTtenbHO BUMIIIATH.

3. lexo uu GopMy 3aCTEIIUTH TAePOM JIJIsi BUTITYKH.

4. T'oToBe TICTO NOAUIATHU Ha 2 yacTUHU. Po3kauaru OIHY JacTHHY B TOHKHH IJ1aCT, pO3MipoM npu-
6mu3Ho 30 Ha 40 cM. BuknacTy moioBUHY HAYMHKHY T1PKOIO B3JIOBXK TUIACTY, BIICTYMAOUX 2 CM BiJ
Kpato Ticra. CKpyTUTH B KOBOACKY.

5. Po3pizatu «koBOacKy» Ha OHAKOBI 32 pO3MIPOM YaCTHHH JIOBKUHOIO 5-8 CM.

6. Kpaeuku BigpizaHMX MIMATOYKIB 3’ €IHATH 1 3aIIUMATH, HOPMYIOUU PYIETHK, 3JIeTKa MPHUILITIOC-
HyTH iX. Tex came poOMMO 1 3 APYTOI0 YaCTUHOIO TiCTA.
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CHIFLE CU UMPLUTURA DE CARTOFI
Fiecare gospodind va putea pregiti acest fel de mancare ucrainean stravechi — reteta este simpla,
iar produsele necesare sunt Intotdeauna la Tndemana.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

faina de grau — 2,5 cani;
ulei — 0,5 cana;

oua — 1 buc.;

sare — 0,5 lingurita;

otet (9%) — 1 lingurita;
apa — 0,5 cana;

praf de copt — 1 lingurita.
Pentru umplutura:

cartofi — 4-5 buc.;

ceapa — 1 buc.;

ulei — 3-4 linguri;

sare, piper — dupa gust.
Pentru ungere:

1 galbenus de ou + 1 lingura lapte/apa.

Mod de preparare:

1. Pregdtim aluatul. Faina se cerne. Se amesteca toate ingredientele uscate. Se bate oul, se adauga
uleiul, otetul si apa. Se adauga treptat lichidul rezultat in faina si se framanta un aluat moale. Se
pune la ,,odihnit” la frigider pentru 1 ora. Se poate ldsa si mai mult.

2. Pregatim umplutura. Se curata si se fierb cartofii. Se curata, se spala si se taie ceapa si se prajeste
in ulei. Se adauga la piureul de cartofi fierti. Se sareaza si se pipereaza, dupa gust. Se amesteca totul
bine.

3. Se acopera tava sau forma cu hartie de copt.

4. Se Tmparte aluatul in 2 parti. Se Intinde o parte intr-un strat subtire, cu dimensiunea de aproxi-
mativ 30 pe 40 cm. Se pune jumatate de umpluturd gramajoara de-a lungul aluatului, la o distanta
de pana la 2 cm de marginea aluatului. Se ruleaza intr-un ,,carnat”.

5. Se taie ,,carnatul” in bucati egale de 5-8 cm lungime.

6. Se unesc marginile bucdtilor tdiate si se strang, formand o mica rulada, si se aplatizeaza usor.
Se procedeaza la fel si cu a doua parte a aluatului.
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7. Kauini BUKIACTH HA JIEKO 3aIIuIoM AoHu3y. OOMa3aru psiCHO KOBTKOM 3 MOJIOKOM YH BOZIOIO.
Mo2kHa BUKOPHUCTATH 3BUYAHY CMETaHY.

8. IloctaBuTH B 1yX0BKY, po3irpity A0 180-190° C. Bunikaru npubnuzno 25-30 XBHIMH A0 30J10-
THUCTOTO KOJIbOPY. [licTaT 3 1yXOBKH, HAKPUTH PYIIHUKOM 1 3aJIUIIUTHA OXOJIOHYTH 15 XBUIUH.

9. Mo)xHa moJjaBaTi 3 MOJIOKOM, OyJbHOHOM, MIEPIIUMH TapsiTuuMHU CTpaBaMH, a00 HACOJIOIKYBa-
THCH MPOCTO TaK B SKOCTI CMauyHOTO niepekycy. Cmaynoeo!

KHUIII 3 TPEYAHOIO KAIHIEKO
CryniHb CKJIaIHOCTI — HE CKJIAHO.

Cknaoogi:

rpeyaHa Kama — | cKiL.;

IIKBApKU — | CT. JIOXKKa;

uoymst — 1-2 mr.;

CBUHSIYM JKUP 1 TOTUICHE MACJIO — 1O 2 CT. JIOXKKH;
6opomrHo — 1,5 cKIL.;

porrytryBad s Ticta abo xapuoBa coma — 0,5 4. JIOKKH;
sure — 1 mr.;

’)KOBTOK — | 1IT.;

KMHH, YOPHUH TIepelib, CiIb — MO JIpioii.

Cnocio npuzomyeanns:

1. T'oTyemo TicTo. 3Mimaru mpocisHe OOPOLIHO 3 POIYIIyBayeM 1 KMUHOM, TOCONUTH. Biutu
CyMILI UL 3 1 CT. JT0AKKOIO po3TorieHoro xupy 1 0,5 cki1. Boau 1 BUMICUTH M ke TicTo. CkadyaTu
3 HBOTO KYJIIO, 3aTOPHYTH B Xap4yoBY IUTIBKY 1 BIICTaBUTH Ha MiHIMYM 30 XBHJIMH.

2. l'oryemo HauuHKy. ['peuky IIPOMHTH JEeKiJbKa pa3iB, 3aJIMTH BOAOIO B KACTPYJl B MPOMOPIIi
1:2,5 (rpedka:Boja), MOCOJIMTH 1 Bl]lBapI/ITI/I 110 TOTOBHOCT1. OXOJIONUTH.

3. I_II/I6yJ'IIO OOYMCTHUTH, TIOMUTH 1 MOAPIOHUTHU. B 3anumikax »upy Ha cepeiHbOMY BOTHI 0OcMa-
KHUTH 10 M’ AKOCTI1 IIHOYII0, BCUTIATH IIKBAPKHU, TPEUaHy Kalily, MPOrpiTH, HOCOIUTH 1 MOTIEPUUTH.
JloOpe BUMIIIATH HAUYUHKY.

4. ®opMy 44 JEKO 3aCTEIUTH MANepOM JUIs BUITIKAHHS.

5. Ticto po3TSATHYTH 200 pO3KaYaTH B IUIACT ITUPHUHOIO 25 CM 1 IK MOXKHA JTOBIIWH. TOBITMHA T1a-
CTy MOBUHHA OyTH 1IoHaMeHIe 1-2 MM, 11100 BiH HE pBaBCs MPH 3aKpyUyyBaHHI.

6. Bukiactu Ha4MHKY TpKOIO B3/I0BXK IUIACTY, BIACTYIIAI0UX 2 CM BiJl Kparo Ticta. CKpyTUTH PYJIETOM.
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7. Se asaza ,.knysi” pe o tava de copt cu marginea in jos. Se ung din abundenta cu galbenus de ou
cu lapte sau cu apa. Se poate folosi si smantana obisnuita.

8. Se dau la cuptorul preincalzit la 180-190° C. Se coc aproximativ 25-30 de minute pand devin
aurii. Se scot din cuptor, se acopera cu un prosop si se lasa la racit 15 minute.

9. Se pot servi cu lapte, cu supa de carne, la felul intai sau se pot savura ca atare, ca o gustare
delicioasa. Pofta buna!

CHIFLE CU UMPLUTURA DE TERCI DE HRISCA
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

terci de hrisca — 1 cana;

jumari — 1 lingura;

ceapd — 1-2 buc.;

untura si unt topit — cate 2 linguri de fiecare;

faina — 1,5 cana;

praf de copt sau bicarbonat de sodiu — 0,5 lingurita;
oua — 1 buc.;

galbenus — 1 buc.;

chimen, piper negru, sare — cate un strop.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se amesteca faina cernuta cu praful de copt, chimenul si sarea. Se toarna
amestecul de ou batut cu 1 lingurd de grasime topita si 0,5 pahar de apa si se framanta un aluat moale.
Se formeaza o bila, se infasoara in folie alimentara si se lasa deoparte pentru cel putin 30 de minute.

2. Pregatim umplutura. Se clateste hrisca de mai multe ori, apoi se acopera cu apa Intr-o cratitd in
proportie de 1:2,5 (hrisca:apa), se sareaza si se fierbe pana este gata. Se raceste.

3. Se curata, se spald si se toaca ceapa. Se prajeste ceapa in grasimea ramasa la foc mediu pana se
inmoaie, dupa care se adauga jumarile si terciul de hrisca. Dupa ce se incalzesc bine impreuna, se
adauga sare si piper. Se amestecd umplutura foarte bine.

4. Se acopera forma sau tava de copt cu hartie de copt.

5. Se intinde aluatul intr-o foaie de 25 cm latime si cat mai pe lung. Grosimea stratului trebuie sa
fie de cel putin 1-2 mm, pentru a nu se rupe la rasucire.

6. Se asaza umplutura gramdjoara de-a lungul foii, 1dsand 2 cm de la marginea aluatului. Se ruleaza.
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7. Po3pi3aru Takuil pyJIeTUK Ha OTHAKOBI 3a PO3MIpPOM YaCTHUHU JIOBKHUHOIO 5-8 cM.

8. Kpai BigpizaHuX HIMAaTOUKIB 3’ €/IHATH 1 3aIUIIATH, POPMYIOUHU PYJETHK, 3J1€TrKa MPUILUIIOCHYTH
1X.

9. KHuii BUKJIacTU Ha Jeko 4u (popmy 3amunom AoHu3y. OOMaszaTtu KOBTKOM a00 3BHYAHOIO
CMETAHOIO.

10. ITocTaBuTH B 1yX0BKY, po3irpity a0 180-190° C. Bunikaru npubauzno 25-30 XBUIMH 10 30-
JIOTUCTOTO KOJIbOpY. JlicTaTH 3 {yXOBKH, HAKPUTH PYLIHUKOM 1 3aJIUIINTH XOJIOHYTH 15 XBUIIUH.

11. [lonaBaru sik OKpemMy cTpaBy a0o sIK JOMOBHEHHS A0 nepioro. Cuaunozo!

KHHUIII COJIEHI TIO-BOMKIBCHKHU
CrymiHb CKIaIHOCTI — HE CKIIQJTHO.

Cknaooei:

/I TicTa:

6opomrHo — 600 T;

STAIIS — 2 T,

ciIb — 1 4. JIOKKa;

oITist — 3 CT. JIOXKKH;
MOPOIIOK 10 TMeYrBa — 4. JTOXKKa;
onet — 4. JoXkKKa.
Hauunka:

kaproruist — 300 T;

opunza — 200 r;

uuoyns — 1-2 wr.;

OJIisl — 2 CT. JIOXKKH,

KpII — 2 CT. JIOXKKH;

KMUH — | CT. TOXKY;

CLJIb, TIEPEIlh — 32 CMAKOM;
AWULE I 3Ma3yBaHHs.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. l'oryemo Ticto. [IpocisiHe 60po1IHO BUMILIATH
3 TIOPOUIKOM JIO TeYrBa Ta JIOaTHU BCl CKJIaJ0B1
3T1IHO PELEenTypHu. 3aMICUTH M SIKE Ta eTacTUIHE
ticto. [TocTaBuTH B XONOAUIBLHUK HA | TOTUHY.
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7. Se taie rulada in bucati egale de 5-8 cm lungime.

8. Se unesc marginile bucatilor taiate si se strang, formand o rulada, care se aplatizeaza usor.

9. Se asazd ,.knysi” in tava de copt cu partea adunata in jos. Se ung cu galbenus de ou sau cu
smantana.

10. Se pun in cuptorul preincalzit la 180-190° C. Se coc aproximativ 25-30 de minute pana devin
aurii. Se scot din cuptor, se acopera cu un prosop si se lasa la racit 15 minute.

11. Se servesc ca fel de mancare separat sau impreuna cu felul intai. Pofta buna!

CHIFLE CU UMPLUTURA SARATA iN STIL BOIKIAN
Grad de complexitate: usor. :

Ingrediente:

Pentru aluat:

faina — 600 g;

oua — 2 buc.;

sare — 1 lingurita;

ulei — 3 linguri;

praf de copt — 1 linguritd;
otet — 1 lingurita.
Umplutura:

cartofi — 300 g;

branza — 200 g;

ceapd — 1-2 buc.;

ulei — 2 linguri;

marar — 2 linguri;
chimen — 1 lingura;
sare, piper — dupa gust;
ou pentru ungere.

Mod de preparare:

1. Pregdtim aluatul. Se amestecd faina cernuta
cu praful de copt si se adauga toate produsele
conform retetei. Se framantd un aluat moale si
elastic. Se da la frigider pentru 1 ora.
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2. 'oryemo Haunsky. Kaprommto ta nulymnto odurcTuty, noMuty. Kapromiato BiaABapuTH Ta po-
3iM st B mope. LluOyimto moapiOuuTH 1 o0cMaxkutu. Jogatu 10 kapTorii OpuH3Y, 3aCMaXKeHY ITU-
OyJ10, OJ1110, KMHH, Jp10HO MOCIYE€HUH KpiIl, Cllb, Nepelb. Bee perenbHo BUMIIIATH.

3. Ticro moxinuty Ha mMaTku 1Mo 100 1, chopmyBaTH 3 HUX KYJIbKH.

4. BUTHCHYTH B TUX KYJIbOK 3 TICTa BUEMKH 32 JJOTIOMOTOIO JTHA CKJISTHKH MPUCUITAHOTO OOPOIITHOM.
Haknactu y BUEMKH HAauHHKY.

5. BuxuiacTu Ha 3acTelsieHy narnepom Ui BUMKaHH GopMYy 4H JieKo. Bcro moBepXHIO KHMILIB 3Ma-
CTHUTHU SHIEM, TOCUIIATH KMUHOM.

6. Bunikaru 25 xBunuH npu temneparypi 210-220° C.

7. IlogaBaru 1o nepioro abo sik nepekyc. Cmaunozo!

ITHPII — ye neuenuii 6upio i3 nueHuyHo20 Micma, AKUL Moxce Mamu pizHi Hauunku. B ykpaiuco-
Kill KYXHI, 8K 1 8 IHUUX CTI08 SITHCLKUX, € NPeBeUKd KIIbKiCMb nepenucie makux aupoois.

SIBOPIBCBKHIA TUPIT
Ile my»xe 3HaKOBa CTpaBa, Ky TOTYIOTh HE TUIbKH Ha SIBOpiBIIUHI, a Oararo ne B [‘anmmunni. Bona
€ PUTYaJILHOIO 1 TPUCYTHS Ha BAXKJIUBUX OOPSIOBHUX Mpa3zHuKax. [{yxe yacto Takuil mupir € 000B’ 13-
koBUM 110 Pi3n1Ba (micHuii) 1 1o Benukonns (31 mkBapkamu). Benuki KUIBKOCTI TAKOTO MUPOTa 4acTo
MEYyTh B I’ ATHUIIIO, 1100 Yy CyOOTY-HEALTIO MaTH IO~ —
TOBMM JI0 OOpIIY UM IIPOCTO TaK. -~ '
CtyniHb CKJIQJHOCTI — CKJIQJIHO.

Cknaooei (Ha 2 xpyrii popmu gech 22 cm
B JliaMeTpi):
J1u1st TicTa:
6opomrHo — 0,5 kr;
TeI1a Boja a00 MoIoko — 250 mur;
apimkai — 30 T
’KOBTKH — 2 IIIT.;
oJiist a0 PO3TOIIEHE MACIIO — KiJIbKa JIOXKOK;
ClIIb, ITyKOp, KMUH — 32 CMAKOM.
J1g HaYUHKH:
rpedKa, KapToIuIs, U0y, IIKBAPKH, C1JIb, TIEPEIlb.
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2. Pregdtim umplutura. Se curdta si se spala cartofii si ceapa. Cartofii se fierb si se zdrobesc. Ceapa
se toaca si se prajeste. Se adauga la cartofi branza, ceapa prajita, uleiul, chimenul, mararul tocat
marunt, sarea si piperul. Se amesteca totul bine.

3. Se imparte aluatul in bucati de 100 g si se formeaza din ele bile.

4. In respectivele bilute, se formeaza, cu ajutorul fundului unui pahar preséarat cu faina, niste
,cratere”. Se pune umplutura in ,,cratere”.

5. Se asaza intr-o tava de copt acoperitd cu hartie de copt. Se unge suprafata chiflelor cu ou, se
presara cu chimen.

6. Se coc 25 de minute la o temperatura de 210-220° C.

7. Se servesc ca fel principal sau ca gustare. Pofta buna!

PLACINTA este un produs copt din aluat de grdu, care poate avea diferite umpluturi. In bucdtdria
ucraineand, la fel ca in alte bucatarii slave, exista foarte multe retete ale unor astfel de produse.

PLACINTA ,,JAVORIVSKA”

Acesta este un fel de mancare emblematic, care se prepara nu numai in lavorivscena, ci i in multe
locuri din Galitia. Este ritualicd, fiind prezentd la sarbatorile importante. De foarte multe ori, o astfel
de placinta este obligatorie de Craciun (de post) si de Paste (cu jumari). Cantitdti mari din aceasta
placinta sunt adesea coapte vinerea, pentru a fi gata pentru sambata — duminica, la bors sau, pur si
simplu, ca atare. - - .

Grad de complexitate: dificil.

Ingrediente (pentru 2 forme/tavi rotunde, in jur de
22 cm in diametru):

Pentru aluat:

faina — 0,5 kg;

apa calda sau lapte — 250 ml;

drojdie — 30 g;

galbenusuri — 2 buc.;

ulei sau unt topit — cateva linguri;

sare, zahar, chimen — dupa gust.

Pentru umplutura:

hrisca, cartofi, ceapa, jumari, sare, piper.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. Totryemo TicTo. JpixkIKi MOCUITATH JIOXKKOIO IIYKPY, TOJATH TPOIIKH TETUI01 Boau a00 MOJOKa 1
JaTh pO3YMHUTHCS. 3 OOpOIIHA, MOJIOKA, APIAKIKIB, APIOKU COMi, IIYKpy 1 1 KOBTKA 3aMICUTH HE-
KpyTe TicTo. Jlomaty omiro abo po3ToIieHe Maciio 1 BUMICHUTH Tak, 00 TICTO BB1Opaso xup. Mae
no0pe BiacTaBaTH Bif PyK, aje He OyTH Jyke TyruM (Jech K Ha BapeHUKH). [lokmacTu B MUCKY,
HaKpUTH PYIIHUKOM, MIOCTABUTU B TEIUIE Miciie, 1100 miapociio. SAKIo HajaeTe nepesary Kyrie-
HOMY TICTY, TO/1 Kpallle KyIUISITH CJIOEHO-IPIXKKOBE — BOHO CMayHIIIe 1 TapHO POCTE.

2. 'oryemo HaumHKy. Haunnka 11 1b0ro mupora poOUTHCS 3 CyMillll TPeYKH Ta KapTOIUl, PH-
CMadeHOT KBapKaMH 3 LUOYJIEI0 Ui MPOCTOIO IUOY/IEI0 y MICT. IXHS KiTbKicTh i mponopiii — Bubip
KOYKHOI TOCTIOAMHI a00 JTaHb TPAJIHUIIii.

3. Kapromnto 004uCTUTH, TOMUTH, 3BAPUTH, BUM ATH B TIIAJKe MIOpe. [ peuky MpoMUTH JeKiIbKa
pasiB, 3BapUTH K 3a3BUUaii 200 IIIe Kpallle — MPOCTo 3amaputu. [ peuka He Mae OyTH MOKPOIO 1 pO3-
BapeHOIO.

4. OXo50/KEeHEe KapTOIUIAHE MIOpe 3MIIIATH 3 TPEUKoro (3a3Buyail 1:1) 1 mkBapkamu 3 nuoysero.
3anpaBuTH CLLTIO 1 YopHUM MepieM. Haunnka mae Oytu 1oOpe npunpaBieHoo, 00 1HaKIle MUPIT
Oy/ie TIpiICHUM.

5. Lleit nupir MOXkHA IEKTH B TPyOOCTIHHIN KepaMiuHiil Gpopmi, K Kpyriioi GopMH, TaK 1 MPsMO-
KYTHOI.

Cnocib A. SIxkmo popma Kpyriia, To 3 MOJOBUHU TICTa, IKE T0OpE MiIPOCIO, PO3KAYaTH KPYTIUH 1
He Tyke ToHkui kopik. [Ilap Ticra He moBHHEH OyTH TOBCTHM, aJie IOCTaTHIM, 1100 TPUMATH T0CUTh
BaXKy HAYMHKY. Ha cepenmHy Kopska BUKJIAaCTH NOJI0BHHY HaunHKHU. Kpai Ticta migibparu «Mimned-
KOM», 3QJIIIHUTH, 1 IEPEBEPHYTH B 3MallleHy (HOpMY 3aTIIIIEHUMHU KpasiMu BHU3. Bepx nupora noko-
JIOTU BUJIENKOIO JCKIJIbKa pa3iB, 3MAaCTUTH KOBTKOM, ITOCUTIATH IPpyOOI0 CLILTI0, KMUHOM. Tak camo
BUMHMTH 1 3 JIPYTOIO MMOJIOBUHOIO TICTA 1 HAYMHKHU.

Cnoci6 b. Sxmo ¢opma Oibla 1 MPAMOKYTHA, TO TICTO MOALIATH Ha 2 TOJIOBUHH 1 pO3KayaTH
TaKUM IUIaCTOM, 11100 BUCTEIUTH JHO 1 OopTHKHU. Buknactu HaunHKy, 100pe po3piBHATH. HakpuTu
JPYTOIO TIOJIOBMHOIO TiCcTa, Kpal 3alHIaTH, 3MAaCTUTH KOBTKOM, ITOCUTIATH CLLTIO Ta KMHHOM, T10-
KOJIOTU BUJIEJIKOIO JIEKUJIbKA Pa3iB.

6. [Mupir Bunikatu nech O61u3pko roguuu npu 200-210° C. Ticto Mae BUPOCTH, CIIEKTHCS 1 TapHO
M1IPYM’ STHUTHUCS.

7. IlogatoTh Taky CTpaBy K TEIUION, TaK 1 XOJIOAHOKW. MOXKHA OJTUTH MavyaHKOIO 3 rpubiB abo
TEIUTUM CMETaHHO-XPOHOBHUM cOcoM. AGO monaTu 10 6opiy uu Oynsiiony. Cuaunozco!
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Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se presara drojdia cu o lingura de zahar, se adauga putina apa calda sau lapte
si se lasa sd se dizolve. Din faind, lapte, drojdie, un praf de sare, zahar si 1 galbenus de ou se framanta
un aluat moale. Se adauga ulei sau unt topit si se frimanta, astfel incat aluatul sa absoarba grasimea.
Ar trebui sd se desprindad bine de pe maini, dar sd nu fie prea dens (cam ca la galuste). Se pune intr-
un castron, se acopera cu un prosop si se lasa sa creasca intr-un loc cdldut. Daca preferati aluatul
achizitionat, atunci este mai bine sd cumparati aluat foietaj — este mai gustos si creste bine.

2. Pregatim umplutura. Umplutura pentru aceasta placinta este facuta dintr-un amestec de hrisca
si cartofi, aromatizate cu jumari si ceapd sau cu o ceapd simpla, in post. Numarul si proportiile lor
depind de alegerea fiecdrei gospodine sau de traditie.

3. Cartofii se curdtd, se spala, se fierb si se paseaza Intr-un piure fin. Hrisca se clateste de mai
multe ori, se gateste ca de obicei sau, mai bine, doar se opareste. Hrisca nu trebuie sa fie umeda si
rasfiarta.

4. Se amesteca piureul de cartofi racit cu hrisca (de obicei, 1:1) si jumarile cu ceapa. Se
condimenteaza cu sare si piper negru. Umplutura trebuie sd fie bine asezonata, altfel placinta va fi
seaca.

5. Aceasta placinta poate fi coapta intr-un vas de ceramica cu pereti grosi, atat rotund, cat si drep-
tunghiular.

Varianta A. Daca forma este rotunda, atunci din jumatate de aluat, care a crescut bine, se intinde
o foaie rotunda, nu foarte subtire. Stratul de aluat nu trebuie sa fie gros, dar suficient pentru a tine
o umplutura destul de grea. Se pune jumatate de umpluturd in mijlocul placintei. Se ridica marginile
aluatului n sus, se lipesc sub forma unui sdculet si se transfera pldcinta in forma unsa cu marginile
adunate 1n jos. Se inteapd deasupra cu o furculita de mai multe ori, se unge cu géalbenus de ou, se
presard cu sare grunjoasa si chimen. Se procedeaza la fel si cu a doua jumatate de aluat s1 umplutura.

Varianta B. Daca forma este mare si dreptunghiulara, atunci se imparte aluatul in 2 jumatati si se
intinde un strat, astfel Tncét sa se captuseascd fundul si partile laterale. Se intinde umplutura, se
niveleaza bine. Se acopera cu a doua jumatate de aluat, se strang marginile, se ung cu galbenus de
ou, se presara cu sare si chimen, se inteapd deasupra cu o furculitd de mai multe ori.

6. Se coace placinta aproximativ 1 ora la 200-210° C. Aluatul trebuie sa creasca, sa se coaca si sa
se rumeneasca bine.

7. Acest fel de mancare se serveste atat cald, cat si rece. Se poate turna deasupra sos de ciuperci
sau sos cald de hrean cremos. Sau se poate servi cu bors sau cu supa de carne. Pofta buna!
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MHUPIT YEPHITIBCHKUM

-

CtyniHb CKJIQJHOCTI — CKJIQJIHO.

Cknaooei:
OOpOIIHO — 6 CKII.;
BEPIIKHU — 2 CKIL.;
SIAIS — S5 T,
nykop — 0,5 cki.;
npixmki — 100 T
murnaiab — 20 T;
macio — 0,5 cki.;
pom3unku — 100 .

Cnocio npuzomyeanns:

1. I'oryeMo TicTo. Murnanb TOTOBKTH YH MOAPIOHUTH
Ha TepTiii. bopomHo mpocisatu. ApixmKi po3BeCTH B
TEIUIUX BepIIKax. SHIst po3TepTH 3 IyKPOM 1 J0JaTH
70 HUX JPDKDKI Ta MKy MHUTAAT0. Beumaroun mo-
Tpoxy OopormHo, 3amimaTru Ticto. Ticto mae OyTh
M’ SIKUM.

2. Ilix xKiHe1b JoJaTH PO3TOIICHE MACIO 1 BUMIIIATH,
JIOTIOKH TICTO HE BOepe *kup. 3aJIUIIUTH B TEIUI, 1100
IO,

3. lotyemo HaumHKy. Pemty monpibaeHOro MUraamo
3Mimmaru 3 mykpom. Poma3uHku 1obpe mpoMuTH 1 3ama-
putu. Konmu po30yXHYTb, 1€ pa3 IPOMHTH 1 BUKJIACTH

Ha PYIIHUK YU CEPBETKY, 1100 mpocoxiu. [loapiOuuTu.

4. Jluct/nexo 13 TyXOBKH 3MACTHUTH OJII€l0 1 MocunaTu OoporrHoM. TicTo po3kadyaTH TOHKHUM
1apoM, BUKJIACTH Ha JIEKO 13 JTyXOBKHU 1 3HOBY JIaTH IMiIIATH.

5. 3MacTUTH TICTO SHIIEM, ITOCHUITATA MHUTIAJIEM 13 ITyKPOM 1 MOCIYCHUMHU POJ3UHKAMH, TOKOJIOTH
BUJIENKO0. Bumikaru B gyxoBii, posirpitiii g0 180° C, mpubnuzno 20-30 xBunuH. [TepeBipuTu ro-

TOBHICThH CIPHHKOM.

6. Hapizatu xyOukamu uyu poMOMKaMHu 1 mogaBartu sik conojake. Cuaunozo!
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PLACINTA »CERNIHIVSKA”
Grad de dificultate: dificil.

Ingrediente:
faina — 6 cani;
frisca — 2 cani;
oua — 5 buc.;
zahar — 0,5 cana;
drojdie — 100 g;
migdale — 20 g;
unt — 0,5 cani;
stafide — 100 g.

Mod de preparare:

1. Pregédtim aluatul. Se zdrobesc sau se macind
migdalele. Se cerne fdina. Drojdia se dizolvad in
smantana calda. Se freacad oudle cu zaharul si se
adauga drojdia si un varf de migdale. Se framanta
aluatul, adaugand treptat faina. Acesta trebuie s fie
moale.

2. La final, se adauga untul topit si se framanta
pand ce aluatul absoarbe grasimea. Se lasa la
caldura sa creasca.

3. Pregatim umplutura. Se amestecd restul
migdalelor tocate cu zaharul. Stafidele se spala bine
si se oparesc. Cand sunt umflate, se clatesc din nou
si se Intind pe un prosop sau un servetel pentru a se
usca. Se taie marunt.

4. Se unge tava de cuptor cu ulei si se presara cu faina. Se intinde aluatul intr-un strat subtire, se
asaza in tava si se lasa din nou la crescut.

5. Se unge aluatul cu ou, se presara migdalele cu zahar si stafidele tocate, se inteapa cu o furculita.
Se coace in cuptorul preincalzit la 180° C aproximativ 20-30 de minute. Se verifica cu o scobitoare.

6. Se taie in cuburi sau Tn romburi si se serveste ca desert. Pofta buna!
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IUPIT BOJIMHCbKUN

CrymiHb CKIaIHOCTI — HE CKIIAIHO.

Cknaooei:
6opormrHo — 3-3,5 cKIL.;
MOJIOKO — 1 CKIL.;
JTPLKIKI — 25 T
SIS — 3 T,
macio — 0,5 cki.;
ykop — 0,5 cki.;
cistb — 0,5 4. J0KKH.
J1st HAYWHKH:
pon3udku — S50 T;
ciuBu cyxi— 200 T;
IyKOP — 32 CMaKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Jleko 3 AyXOBKM 3MAacCTUTH OJII€I0 1 MOCHUIATH
MyKkoro. JlyxoBky po3zirpitu g0 180° C.

2. Toryemo Ticto. Po3romutu maciio 1 oxonoauth. bo-

POILLHO MPOCIATH.

3. JIpDXK1 pO3BECTH B HEBEIMKIM KUTBKOCT1 MOJIOKA.
Po3reptu siitist 3 IyKpoM 1 10aTH 10 HUX PO3BENICHI
TPLKIKI, ClTb, 100Ope Bumimaty. [locTynoBo qonaBaTu
OOpOIIHO 1 BUMIIITYBaTH TiCTO.

4. ITig kiHenb AOAATH PO3TOIJICHE MACIIO 1 BUMIIIIATH,
JIOTIOKH TiCTO HE BOepe Beck kHup. [locTaBuTu B Temie
micie Ha 20-30 XBUIIHH , 100 TICTO IT1AINAIILIO.

5. Toryemo HauuHKy. JIoOpe mpoOMUTH i1 IPOTOUHOIO

XOJIOZIHOIO BOJIOIO POA3MHKM 1 CyIIEHI cIMBH (0akaHo 0e3 KicToyok Bke). OKpeMo iX 3armapuTu.
Ko po30yxHyTb, 111€ pa3 IpOMUTH 1 MOApiOHUTH. MOXKHA BUKOPUCTATH M’ SICOPYOKY abo OsieHep.
Jlonatu mykpy i nobpe nepemimari. Mae BUHTH rycTa Maca THUITY TOBUJIA.

6. Konu TicTo migiinuio, To po3kayatu HOro TOHKMM HIApOM 1 MOKJIACTH Ha Jieko. [latu 3HOBY mi-

JINATH.
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PLACINTA ,,VOLYNSKA”
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

faina — 3-3,5 cani;
lapte — 1 cana;
drojdie — 25 g;

oua — 3 buc.;

unt — 0,5 cani;
zahar — 0,5 cani;
sare — 0,5 lingurite.
Pentru umplutura:
stafide — 50 g;
prune uscate — 200 g;
zahar — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Tava de cuptor se unge cu ulei si se presard cu fdina.
Cuptorul se ncinge la 180° C.
2. Pregatim aluatul. Se topeste si se raceste untul. Se
cerne faina.
3. Se dizolva drojdia intr-o cantitate mica de lapte. Se
bat oudle cu zaharul si se adauga 1n ele drojdia dizolvata,
sarea, amestecand totul bine. Se adauga treptat faina si
se framanta aluatul.
4. La final, se adauga untul topit si se framanta, pana
cand este absorbita toata grasimea. Se pune intr-un loc
cald pentru 20-30 de minute sa creasca.
5. Pregdtim umplutura. Se clitesc bine stafidele si
prunele uscate sub un jet de apa rece (de preferintd, prunele trebuie sa fie fara samburi). Separat, se
oparesc. Cand se umfla, se clatesc din nou si se maruntesc. Se poate folosi masina de tocat carne
sau un blender. Se adauga zaharul si se amestecd bine. Ar trebui sa rezulte o masa groasa, de
consistenta unui gem.
6. Cand aluatul a crescut, se intinde intr-un strat subtire si se pune in tava. Se lasa din nou la crescut.
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7. Bunikatu B po3irpiTii 1yXoBili mpruOimu3Ho 10 XBUIMH 0 HAIMlIBTOTOBHOCTI.
8. Takuil nupir 3BepXy HAKPUTU I'yCTOK0 HAYMHKOIO 1 [IOCTABUTH 3HOBY B JIyXOBKY Ha 15 XBUJIMH.
9. Hapizaru micns toro, sk oxonone. Cuaunoezo!

PVJIET a60 3ABUBAHEILb I3 MAKOM I BUILIHSAMU

MakiBHUK a00 3aBUBaHEIlb 3 MAaKy YH PYJIET 3 MAKOM — TpaJUIliitHa YKpalHCBKa BHUITIUKA, Ky pa-
Hire 000B’sI3KOBO TOTYBAJIM Ha CBsITa UM BEJIMKI CiIMEiHI 3a0aBu. B3araiii, BuImidka 3 MakoBOIO Ha-
YUHKOIO € JJABHBOIO Ha YKpaiHi, 00 KOIHCh MaK OyB JEIICBOIO 1 JIOCTYITHOIO CHPOBUHOIO. Pyrer i3
MakKy 1 3apa3 4acTo BUITIKalOTh Ha Pi31Bo 1 Benukens mo Bciit YkpaiHi. A oT MakoBi HAUMHKH Oy-
BalOTh PI3HUMH B PI3HUX MICIIEBOCTSIX. byBaloTh 3aBUBAHII 3 TAKOTO XK TPATUIIIHHOTO IP1KIKOBOTO
TicTa, ajie 3 IHIUMU HAYMHKaMU — TpUOamMu, CUpPOM, siOTyKaMu, BUIITHSIMU TOI110. Le mBuaie Kox-
HOJIeHHA a00 HelITbHA CTpaBa. MaKkoBHii 3aBUBaHEIb BBAXKABCS HAKpaIMM, HaHCMavHIIIIUM, CBSIT-
koBimuM. Jlo peui, MakiBHHMK MOIIMPEeHHH 1 B iHIIMX KpaiHax LlenTpanbnoi Ta CxinHoi €Bpony,
HaBITh BBAKAETHCS TPAIUIIIHHOIO CTPABOIO Y JICKUIBKOX KyXHsIX. Ha sxaib, XTo came Horo npuayman
MIEPIIUM — 3ATUIIAETHCS HEBITOMHM.

CtyniHb CKJIaJHOCTI — CKJIAJIHO 1 JJOBTO.

Cknaooei:

Jl1s TicTa:

6opomrHo mmeHuvHe — 500 T;
TPLKIKI — 25 T

MoJ1oko Terie — 100 mu;
aung — 1 mT. + 1 5KOBTOK;
macyio — 100 r;

IYKOp — 4 CT. JIOKKHU;
cutb — 0,5 CT. TOXKKH.

JI19 HAYMHKMU:

mak — 200 1;

IyKOp — 3 CT. JIOXKKH;
macio — 50 r;

BumHi — 150 1.

Cnocio npuzomyeanns:
1. 1o »OBTKa JOJIaTH JIOKKY MOJIOKA,
po3Mmimiary 1 BiAcTaBUTU. [[uM po3d4rMHOM y KiHIII 3Ma3y€ThCS 3aBUBAHEIIb.
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7. Aluatul se coace in cuptorul preincalzit aproximativ 10 minute pana cand este pe jumatate copt.
8. Se intinde deasupra umplutura groasa si se pune din nou la cuptor pentru 15 minute.
9. Se portioneaza dupa racire. Pofta buna!

RULADA sau INVARTITA CU MAC SI VISINE

,»Makivnyk” ori ,,zavyvanet” sau rulada cu mac este un produs de patiserie traditional ucrainean,
care, inainte, era pregatit de sarbatori sau cu ocazia petrecerilor mari in familie. In general, umplutura
cu seminte de mac este foarte veche in Ucraina, deoarece macul a fost, candva, o materie prima
ieftind si accesibild. Rulada cu mac este si acum adesea coapta de Craciun si de Paste in toata
Ucraina. Dar umpluturile de mac difera de la o zona la alta. Existd ,,zavyvanet” din acelasi aluat
traditional de drojdie, dar cu alte umpluturi: ciuperci, branza, mere, visine si multe altele. Este mai
mult un fel de mancare de zi cu zi sau de duminica. Rulada cu mac era considerata preparatul cel
mai bun, mai gustos, cel mai festiv. Apropo, rulada de mac exista si in alte tari din Europa Centrald
s1 de Est, fiind chiar considerat un fel de mancare traditional in mai multe bucatarii. Din pacate, nu
se stie cine anume l-a inventat primul.

Grad de dificultate: dificil si necesita timp indelungat.

Ingrediente:

Pentru aluat:

faina de grau — 500 g;
drojdie — 25 g;

lapte cald — 100 ml;

oud — 1 buc.+ 1 galbenus;
unt — 100 g;

zahar — 4 linguri;

sare — 0,5 lingura.

Pentru umplutura:

mac — 200 g;
zahar — 3 linguri;
unt — 50 g;

visine — 150 g.

Mod de preparare:
1. Se adauga o lingura de lapte in gdlbenus, se amesteca si se lasd deoparte. Cu acest amestec se
va unge rulada la sfarsit.
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2. BuiHi MpoMUTH, JaTH CTEKTH 1 BUAIIUTH KICTOUKHU. 3QJIMIIUTH B APYIUISAKY, 00 CTIK CIK.
SIKI110 BUKOPUCTOBY€ETE 3aMOPOXKEHY BUIIIHIO — TO MOTPIOHO pO3MOPO3UTH 1 U KIMHATHIN TeMIie-
patypi i 31erka BIITUCHYTH, {00 COKY MPAKTUIHO HE OYI0.

3. [otyemo onapy s TicTa. HpeCOBaHl JPIKKI H021p16HI/ITI/I 1 pO3BECTH B TEILIOMY Mmoot (38-
40° C) Honatu 1 cT. 1OXKY HyKpy 12 CT. JOXKKHM OOpOIITHA 1 TTepeMiIIaTh. 3aJUIITUTH B TEIIOMY
micii Ha 20 XBHIIMH, 1100 I[pl)KI[)I(l MOYaJIU IIPALFOBATH.

4. Macno mae 6yTH KIMHATHOI TemIieparypu. bopourso npocisita.

5.V Benuky MHCKy 3 OOpOIIHOM NOJATH ONapy 1 JICTEHBKO nepeMlmaTH Bce. Jlonaru pemry nykpy
Ta MOJIOKa, COJ, siiitie i Macio. Bee perenbro BumimiaTy. IToBUHHO BHIITH M'SIKE TICTO, IO HE TPHU-
JIMMAE JI0 PYK. C(popMyBaTI/I 3 HBOT'O KYJIIO 1 3aJIMIIUTH B MUCLI. HakpuTH MHUCKY pyLIHHUKOM ab0
XapuOBOIO TUTIBKOIO 1 3aJIUIIUTH B TeIioMy micii 0e3 mpoTsriB Ha 60 XBUIJIHH.

6. ['oryemo HaunHKy. Mak 3aJIMTH KUI SITKOM, HAKPUTH, 3aTuIATH Ha 30 XxBuiauH. Bogy )106pe
3IUTH, @ MaK HOJAPIOHUTH OICHACPOM. 3mimath MakK, MacJjo 1 IyKOp 0 OTPUMAHHS OJAHOPIIHOI
MacH. Hauumka Mae OyTH rycra i IiIacTHyYHa.

7. O6iMHATH 00EPEKHO TICTO, IO MiAikIII0. K10 Horo pOBI[iJII/ITI/I Ha 2 YaCTWUHH, TO BUM/E JIBa
pyneru Onu3bko 20 cM 3aBIOBXKKH. AJle MOKHA IPUTOTYBATH Biipa3zy OJUH BEIUKUN PYIIET, AKIIO0
MaeTe BIAMOBIIHY GopMy.

8. Pozirpitu gyxoBky g0 180° C.

9. Po3kavaru TicTO B TOHKUH IIIACT TOBIIMHOO NpuOian3HO 0,5-1 cM. PIBHOMIpHO BUKJIaCTH MAaKOBY
HAUMHKY 10 BCbOMY TICTY, 3aJUIIMBIIN BiJ] Kparo BiAcTaHb 1-2 cM 6e3 HaunHku. [{luM KiHUEem Oy-
JIEMO 3aKpy4yBaTH pyJeT.

10. BumHO BHUKJIACTH HAa MAaKOBY HAUYMHKY, PIBHOMIPHO PO3MOJIIMBINK ii 1O BCil MOBEPXHI.
MoskHa oCHIIaTH LEAPOIO JIMMOHA 00 MEJIEHOIO KOPHULIEIO.

11. Dopmyemo pyner. Haitspy«rinre popMmyBati pyaeT Ha IEPraMeHT 1/isl BUIKaHHSL, 00 [OTiM
Bi/[pa3y MepeKIaCTH PyJIeT Ha 1eKko. OOEpexRHO 3aKPyTHTH PYJIET 10 KIHILT 1 MOXKHA 3aTOPHYTH 60-
KOBi Kpai BcepeauHy. O00B’sI3KOBO MOKJIACTH LIIBOM /10 HH3Y.

12. Pyner i3 marmepoMm Jij1sl BUTTIKaHHS TIEPEHECTH B popMy. SIKIIO KiTajeTe B OAHY IIHPOKY hopMy
KiJIbKa MaKiBHUKIB, TO KOXEH 3 HUX TpeOa MOKIACTH B IIMATOK MEPraMeHTy TaK, HI00 BIAALIUTH
MEePraMeHTOM OJIMH PYJIET BiJl 1HIIOTO.

13. 3MacTUTH pyJieT po34MHOM SiI i MoJoka. [TocunaTu mpu 6akaHH1 HACIHHAM Maky. JlaTu mi-
miiita 15-30 xBuauH.

14. Bunikatu B p031rp1T1H ayxosii 30-40 xBunuH. Yac NPUTOTYBAHHS MOJKE 3aJIEKATH BIJl BJIa-
CTHBOCTEH JTyXOBKH i p03M1py pynety. [OTOBHICTE pyleTy HepeBipsiTe JEPEB'sHOKO IIMAKKOK0 —
TICTO HE MOBUHHO J10 HeT mpuiunaTi. [ 0TOBY BUIIUKY J1ICTaHBTE 3 TyXOBKH 1 OXOJIOITh 10 KIMHAT-
HOI TeMIepaTypH.

15. I[lonaBatu nmopizaHUM Ha MOPIIiiTHI mMaTouku. Cyuaunozo!

66



2. Se clatesc visinele, li se scot samburii si se lasd Intr-o strecuradtoare sa se scurgd de zeama. Daca
folositi visine congelate, trebuie sa le dezghetati la temperatura camerei si sa le stoarceti usor, astfel
incat sa nu ramana aproape deloc suc.

3. Pregatiti maiaua pentru aluat. Drojdia proaspdtd se marunteste si se dilueaza in lapte cald (38-
40°). Se adauga 1 lingurd de zahar si 2 linguri de faina si se amesteca. Se lasa la loc céaldut 20 de
minute pentru ca drojdia sa Tnceapd sd fermenteze.

4. Untul trebuie sa fie la temperatura camerei. Se cerne faina.

5. Intr-un castron mare cu faina, se adauga maiaua si se amesteca usor. Se adauga zaharul si laptele
ramas, sarea, oul si untul. Se amesteca totul bine. Ar trebui sd rezulte un aluat moale, care sa nu se
lipeasca de maini. Se formeaza din el o bila si se lasa Intr-un castron. Se acopera vasul cu un prosop
sau folie alimentara si se lasa la loc cald timp de 60 de minute.

6. Pregatim umplutura. Se acopera semintele de mac cu apa clocotitd si se lasa timp de 30 de
minute. Se scurg bine de apa si se macind macul intr-un blender. Se amesteca semintele de mac,
untul si zaharul pana se omogenizeaza. Umplutura trebuie sa fie groasa si elastica.

7. Se framanta cu grija aluatul care a crescut. Daca se imparte in 2 parti, vor rezulta doua rulade
de aproximativ 20 cm. lungime. Dar se poate pregati din start o singurd ruladd mare, dacad aveti
forma potrivita.

8. Se preincalzeste cuptorul la 180° C.

9. Se intinde aluatul intr-un strat subtire de aproximativ 0,5-1 cm grosime. Se intinde uniform
umplutura de mac pe tot aluatul, lasand o distanta de 1-2 cm fata de margini. Din acest capat vom
rula rulada.

10. Se asaza visinele pe umplutura de mac, distribuindu-le uniform pe toata suprafata. Se poate
presdra coaja de lamaie sau scortisoard macinata.

11. Formam o rulada. Cel mai practic este sa formati rulada pe o foaie de hartie de copt si apoi sa
transferati rulada in tava. Se rasuceste cu grija rulada pana la capat si se aduna marginile laterale
spre interior. Obligatoriu puneti rulada cu partea adunata in jos.

12. Se transferd rulada cu hartia de copt in formd/tava. Dacd puneti mai multe rulade intr-o
forma/tava largd, atunci fiecare dintre ele trebuie pusd pe o bucatd de hartie de pergament, astfel
incat aceasta sa separe o rulada de alta.

13. Se unge rulada cu amestecul de oua si lapte. Se presara cu seminte de mac, daca doriti. Se lasa
sa creasca 15-30 minute.

14. Se coace in cuptorul preincélzit timp de 30-40 de minute. Timpul de gatire poate depinde de
proprietatile cuptorului si de dimensiunea ruladei. Verificati gradul de coacere cu o scobitoare de
lemn: aluatul nu trebuie sa se lipeasca de ea. Scoateti rulada din cuptor si raciti-o la temperatura
camerei.

15. Se serveste portionat. Pofta buna!
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3.2. IIMPOI'N, BICKBITHU, IVISALIKH, CHPHUKMU, IIEPEKJIAJJAHIII I TOPTH

INICHUM BUILTHEBUM ITUPIT

Ie HeBuOaryBa mpocTa BUMIYKA 3 HE3BUYHUM 1 B/IAJIMM MTOE€THAHHSIM MMPOTUIICKHUX CMaKIB — Tip-

KyBaTOTO TiCTa 1 KUCIIHX ST1.
CtyniHb CKJIAHOCTI — JOCUTH MPOCTO.

-

Cknaoogi:

6oporrHo — 1 1/4 cki.;

Kakao — 4 4. JTIOXKKH;

ykposa myapa — 50 r;
po3nyIiryBay — 2 4. JIOXKKH;
padiHoBaHa oJisi — 4 CT. JIOKKH,
BOZa — 12 CT. TOXKOK.

/17151 HAYMHKU:

BUIIIHI 6e3 KicTouok — 700 1
ykop — 1/4 cki1. + 2 CT. JIOKKH;
KpoxXmaJib — | CT. JIOKKa 3 T1PKOIO.

Cnocio npucomyeanns:

1. ['oryemo Ticto. Y Mucii 3MimaTi
OOpOIITHO, KaKao, IIYKPOBY MyJIPY 1 po3-
nymyBad. Jlomatu padinoBany oo i
nepeMiliaTd — YTBOPUTHCS JKHUpHA
Kpyma.

2. Jlogatu 10 CTOJIOBUX JIOKOK BOIH 1
nobpe nepemimaru. [loctynoBo gona-
BaTH 110 OJIHIN JIOXKITI BOJIU Ta IMEPEMIIITy-

BaTH JI0 TUX Mip, TOKM HE YTBOPUTHCS M ke TicTo. [locTaBuTH Ticto B XomonunsHUK Ha 30-40

XBUJIMH.

3. ToTyemo HaunHKy. SIKIO BUIIHS 3aMOPOXKEHA — PO3MOPO3UTH 1i momnepeHbo. SIKIo cBika —
MIPOMHUTH, OOCYIINTH 1 BUHHSITH KICTOYKH. 3aCUITaTH BUIITHIO YETBEPTIO CKIITHKH IIyKPY, IEPEMIIIaTH

1 3aUIIMTA Ha 15 XBUIKMH. BiAIAUTH BUIITHIO Yepe3 APYILIsK.
4. Pozirpitu myxoBKy 1o 220° C. IlpurotyBaru JeKO JJIs BUITIUKH.
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3.2.VPLACINTE, PANDISPANE, PRAJITURI, PRAJITURI CU BRANZA,
PRAJITURI CU FOI SI TORTURI

PLACINTA DE POST CU VISINE
Acesta este un produs de patiserie simplu, cu o combinatie neobisnuita, dar reusita de gusturi opuse
— aluat amarui si fructe acrisoare.
Grad de dificultate: destul de usor.

Ingrediente:

faind — 1 1/4 cana,

cacao — 4 lingurite;

zahar pudra — 50 g;

praf de copt — 2 lingurite;
ulei rafinat — 4 linguri,

apa — 12 linguri.

Pentru umplutura:

visine fara samburi — 700 g;
zahar — 1/4 cana + 2 linguri;
amidon — 1 lingurd cu varf.

Mod de preparare:

1. Pregitim aluatul. intr-un
castron, se amesteca faina, ca-
caua, zaharul pudra si praful de
copt. Se adauga uleiul rafinat si se amesteca: se obtin crupe
grase.

2. Se adauga 10 linguri de apd si se amestecd bine. Se
adauga treptat cate o lingurd de apa si se amestecd, pana se
formeaza un aluat moale. Se pune aluatul la frigider pentru
30-40 de minute. S—

3. Pregatim umplutura. Daca visinele sunt inghetate, se dezgheata in prealabil. Dacd sunt proaspete,
trebuie spalate, uscate si trebuie Tndepartati samburii. Se acopera visinele cu un sfert de cana de
zahar, se amesteca si se lasd timp de 15 minute. Se scurg intr-o strecurdtoare.

4. Se preincalzeste cuptorul la 220° C. Se pregateste o tava de copt.
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5. T'oryeMmo nupir. TicTo MOKIACTH Ha Mamip JJIS BUIMIYKH, PO3IUTIOIITUTH TOJIOHEI0, a TTOTIM PO3-
KauaTH B TOHKE KoJ10. Yepes npiOHe CHUTO pIBHOMIPHUM IIAPOM MPUCHUIIATH TICTO KPOXMAJIEM.

6. Ilepenectu nupir pazom 3 nanepom y ¢popMmy 1 3arHyTH Kpai nupora Ha npuoian3Ho 1 cm qoropu.

7. Bukiactu BiIIKEHI BUITHI Ha po3KadaHe TICTO. SKIo BUITHS OyJia MOpPOXKEHA, TO TTOCUTIaTH
il 3BepXy JEKiIIbKOMA JIOKKAMH IYKpPY. SIKIIIO BUIIHS CBIXKA, TO JOJATKOBHM IyKOp HE MOTpPiOeH.

8. Bumnikatu nupir 20 XBUIMH Yy PO3IrpiTii AyXOBLI.

9. IlogaBaTn O0XOJOHKEHUMHU Hapi3aHUMU IIMaTouKkaMu. Cyraurozo!

IMUPIT HA KE®IPI 3 ®PYKTOBOIO HAUUHKOIO
CtyniHb CKJIQJHOCTI — HE CKJIQJIHO.

Crknaoosi (Ha hopmy 24-26 cm):
6oporrHO — 300-400 T

ke(dip abo kucie moaoxo — 200 mu;
omisg — 200 mut;

nykop — 200 t;

SIATIS — 3 T,

CUIb — Y4 4. TOXKKH;

BaHLJIiH — Jpi0Ka;

po3myIIyBay — 3 4. JIOXKKH.

15 HAYMHKU:

ss01yKa — 5-7 mT.;

BUIITHI — IPUTOPIIIA;

abpuxocu — 3-5 mrT.;

nykop — 50 r;

KOpULSA — %4 4. JTOXKKH.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Foryemo Haumnuky. S16myKa mo-
MUTH, OOYMCTUTH BiJ CEPIIEBUHU Ta
HIKIPKU, TOP13aTh HEBEJTMYKUMU IIMaTOYKaMu. J[ofaTu 1yKop, KOPHIlIO Ta MepeMilliaTy.

2. BumiHi Ta abpuKOCH MPOMUTH, BUAUTUTH KICTOYKU. AOPHKOCH MOYKHA PO3Pi3aTH Ha MOJTOBHHKH
a0o0 1 111e MEHIIIl YaCTUHKU. BUIIHI 3aJIUIINUTH [IIITUMU.

3. ®opmy BUCTEIHUTH MaiepoM sl BUIIIUKH Ta 3MacTUTH oiero. JlyxoBky posirpitu g0 180° C.
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5. Pregatim placinta. Se pune aluatul pe hartia de copt, se aplatizeaza cu palma, apoi se intinde
intr-un cerc subtire. Se presara aluatul uniform cu amidon printr-o sita fina.

6. Se transferd aluatul impreuna cu hartia in tava de copt si se indoaie marginile placintei aproxi-
mativ 1 cm in sus.

7. Se asaza visinele scurse pe aluatul intins. Daca visinele au fost inghetate, se stropesc cu cateva
linguri de zahar. Daca au fost proaspete, nu este nevoie de zahar in plus.

8. Se coace placinta timp de 20 de minute in cuptorul preincalzit.

9. Se serveste racita si taiata felii. Pofta buna!

PLACINTA CU CHEFIR SI UMPLUTURA DE FRUCTE
Grad de dificultate: usor.

Ingredinte (pentru o forma de 24-26 cm):
faina — 300-400 g;
chefir sau lapte acru — 200 ml;

ulei — 200 ml;
zahar — 200 g;
ouad — 3 buc.;

sare — 74 lingurita;
vanilie — un varf;

praf de copt — 3 lingurite.
Pentru umplutura:

mere — 5-7 buc.;

visine — 0 mana;

caise — 3-5 buc.;

zahar — 50 g;

scortisoard — 74 lingurita.

Mod de preparare:

1. Pregitim umplutura. Se spald merele, se curatd de cotor si de coaja si se taie in bucati mici. Se
adauga zahar si scortisoara si se amesteca.

2. Se spala visinele si caisele, se scot samburii. Caisele pot fi taiate in jumatati sau chiar in bucati
mai mici. Visinele pot f1 intregi.

3. Se tapeteaza forma cu hartie de copt si se unge cu ulei. Se preincalzeste cuptorul la 180° C.
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4. T'otyemo TicTo. 3MilIaTH PETENbHO y MUCI Kedip, 0Iito, IyKop, ciiib. Jlogatu st Ta Tpoxu
30UTH MIKCEpOM Ha HU3bKI1H MBUAKOCTI 10 0,5 XBUIHHH.

5. Ilpocisttn 6opomiHo i3 po3IyIITyBadeM Ta BaHiTiHOM. Jl0oaTH 10ro MOCTYIIORBO 1 nepeMimonqI/I
JI0 IIONEPEHBO PO3MILIAHHX CKIIaJHUKIB. KIIbKICTh BUKOPHCTAHOTO OOPOLIHA MOXKE BIPI3HATHCS,
60 1 6opomHo i cepesiosuiie € pisHAME. I10TPiOHO OTpUMATH TICTO CEPEHBOI IYCTHHHU: PiAKiLIe,
HIX 3a3BUYail Ha KEKCH, Ta TYCTIIIe, HIXK Ha OJaJIKH.

6. Buxmactu nonoBuHy TicTa B (hOpMy 1 TPOXU MPUTPYCUTH KpoxmaiieM, abu QppyKToBuil Cik He
MIPOMOUYUB TICTO.

7. BukiacTi Ha4MHKY 3 PYKTiB: CIIOYATKY IIOPi3aHi IIMATOYKH A0MYK, IIOTiM IKOp Ta KOPHIO,
3BEpXY MOCUITATH BUIIHAMH 6€3 KiCTOUKH Ta IIMaTKaMu abpukoc. MoxkHa CTBOPHUTH i BUKOPHCTATH
BJIACHI KOMOIHAIIi1 B 3aJIE)KHOCTI Bl CMaKy YH HasSBHOCTI. A MO>KHa BUKOPUCTATH BCHOTO JIUIIT OJTUH
BUJ PPYKTIB UM ATIJ] IK HAYUHKY.

8. 3HOBY MPUTPYCHUTH KpoxmasieM (PYKTOBY HAYMHKY. [lpyTy MONOBUHY TicTa BUKIJIACTH 3BEPXY,
PO3PIBHATH 1 TOCUTIATH ILyKPOM.

9. IlocraButu nupir A0 po3irpitoi AyxoBku. Bumnikatu ynpoaosxk 50-60 XBUIUH, JOKH IepEB’ THHA
HImaXkka Oyzie BUXOIUTH 3 cepeinHu cyxoro. [Iupir mae ctaTu BUCOKUM Ta pyM’ sSTHUM.

10. Konu roToBuil mupir TpoXu BUXOJOHE B QOpMI, MEPEKIACTH HOT0 HA BEJIHMKY Tapiib abo
TaIro/maHoc. MoxkHa mepes Hapi3Kor MPUTPYCUTH IyKPOBOO Tyapor. Cuaunozo!

MUPIT 31 CIMBAMUA
CryniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJHO.

Cknaooei:

60pomrHo — 2,5 CKIL.;
cMmeraHa — 1 CKi.;

Horypt abo kedip — 1 cki1.;
Maciao — 1 CT. T0XKKa;

stine — 1 mr.;

ykop — 0,5 cki.;

cutb — 1 4. JIOXKKa;

ciauBu — 1 kr.

Cnocio npucomyeanns:

1. I'oryemo Ticto. BopomHo mpocisti 1 gonatu
coui. Macyo po3irpiTé 10 KIMHATHOI TeMIeparypH.

2. Sliiue po3TepTH 3 MYKPOM J10 61JI0T0 KOJIBOPY, 10AaTH Macio, HOTypT 1 1oope nepemimatu. [lo-
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4. Pregatim aluatul. Se amesteca bine intr-un bol chefirul, uleiul, zaharul, sarea. Se adauga ouale
si se bate putin cu un mixer la viteza mica pana la 0,5 minute.

5. Se cerne faina cu praful de copt si vanilia. Se adauga treptat si amestecand la ingredientele deja
pregatite. Cantitatea de faind folositd poate varia, deoarece atat faina, cat si mediul sunt diferite.
Trebuie sd iasa un aluat de densitate medie: mai subtire decat pentru briose si mai gros decat pentru
clatite pufoase.

6. Se pune jumatate din aluat in forma si se presard putin cu amidon, pentru ca sucul de fructe sa
nu imbibe aluatul.

7. Se intinde umplutura de fructe: mai intai, merele tdiate, apoi, zaharul si scortisoara, deasupra,
visinele fara samburi si bucdtile de caise. Se pot crea si utiliza propriile combinatii, in functie de
gust sau disponibilitate. Sau se poate folosi doar un singur tip de fructe ca umplutura.

8. Se presara cu amidon si umplutura de fructe. Se asaza a doua jumatate de aluat deasupra, se
aplatizeaza si se pudreaza cu zahar.

9. Se pune prajitura la cuptorul preincélzit. Se coace 50-60 de minute, pana la proba scobitorii.
Placinta trebuie sa fie crescutd si rumena.

10. Cand placinta s-a racit putin in forma, se transfera pe o farfurie mare sau in platou. Puteti
presara cu zahdr pudrd inainte de a o felia. Pofta buna!

PLACINTA CU PRUNE
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente: _—— T
faina — 2,5 cani;
smantana —1 cana;

iaurt sau chefir — 1 pahar;
unt — 1 lingura;

oua — 1 buc.;

zahar — 0,5 cana;

sare — 1 lingurita;

prune — 1 kg.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se cerne faina si se adauga
sarea. Se Incdlzeste untul la temperatura
camereli. -

2. Se bate oul cu zahrul pand se albeste, sc GGG
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CTYIIOBO JI0J]aBaTH OOPOIIHO 3 CIJUTIO Ta BUMI-
IIaTH TPOCTE TICTO. 3aTUIIUTH Y TETUIOMY MICIT
Ha 30-40 XxBWINH.

3. T'oryemo HaunHky. CIMBHU MPOMUTH, 00CY-
IIUTH, BIJOKPEMUTH BiJl KICTOYOK, pazoMm 3i
HIKIPKOIO TEPEeTepTH Ha TEPTIII.

4. ®opmy 3Ma3ary KUPOM 1 MOCUTIATH MYKOIO.
HyxoBky po3sirpitu 10 180° C.

5. Toryemo nupir. TicTo po3kayatu ajis hopMu
Tak, 00 MOXHa OyJIO0 3aKpUTH HAYUHKY 3
60kiB. HaunHKy 31 CJIMB BUKJIACTH 1 pO3PIBHATH.
3aminuTu Kpai, K y BaTpyIIKH, 3Ma3aTH siiiemM
a00 BOJI010 Ta 0OCUMATH I[yKPOM. 3aJIUIITUTH Ha
10 xBuHH, 11100 TICTO MiTIAIILIO.

6. ®opMy MOCTABUTHU B PO3ITPITY JTyXOBKY 1 BUMIKATH 0 CyXOl IIMaXKU MpruOin3Ho 30 XBUIUH.
7. Konu mupir mifneyeThesi, MOIUTH HOTO CMETAHOIO 1 MOCUTIATH IIYKPOBOIO myiporo. Cuaunozo!

BICKBIT — ye «knacuxa» xyninapii 3 eenuxoi nimepu. Cnouamky (npubausno 3 XV cmo-
JMmsL) nOXHCUBHI OYI0YKU, WO 00820 30epieanucs, UKOHY AU POlb KopabenbHozo xaioa. Ta uepes
nocmitiHi 0onosneHnus i sminu y XIX cmonimmi omotl xnibeyb nepemeopuscs Ha nyxKi ma M sKi Kop-
HCUKU 3 MOHKUM NPOULAPKOM Odicemy. V maxomy euensoi OicKkeim nompanue Ha Kopoaiecbke Oooye
8 Anenii, nomim 3agoroeas Opanyiro ti Himeuuuny, a oani pewmy €eponu, Ascmpanito mowjo. Tenep
HUM CMAKY€E 8ecb c8im, y momy yucii ti Ykpaina. ¥ naw uac 6ick8imuy suniyky n1e2ko 3Hatumu sx 6
OOMAUIHIX MEHIO YKPATHYIE, MAK | 6 MA2A3UHAX Yl 3aK1A0AX 2POMAOCLKO20 Xap4yeanHs. Ix nao3eu-
YAIHO BENUKA KIILbKICIb 8PANCAE CMAKOM MA POIMAIMNIM.

BICKBIT a6o BABKA 3 SI'OJIAMUA
[le oquH 3 HAUTIPOCTIMUX PEENTiB KiIacHIHOro OickBiTa. [IpocTo 1 BUITyKaHO.

CtyniHb CKJIQJHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cknaooei:

Sro/v (BUIIIHI, YEPEIIIHI, CIIMBH, YOpHUIN To11o) — 500 T;

1ykop — 3/4 cki.;
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adaugd untul, iaurtul si se amesteca bine. Se adauga
treptat faina si sarea si se framanta un aluat simplu.
Lasati-1 intr-un loc cald timp de 30-40 de minute.

3. Pregdtim umplutura. Se spala prunele, se usuca, se
indeparteaza samburii, se dau pe razatoare impreuna cu
coaja.

4. Se unge forma cu grasime si se presara cu faina. Se
preincalzeste cuptorul la 180° C.

5. Pregatim placinta. Se intinde aluatul pentru forma,
astfel incat sa puteti acoperi complet umplutura din toate
partile. Se intinde si se niveleaza umplutura de prune.
Se lipesc marginile, se ung cu ou sau cu apa si se presara
cu zahdr. Se lasa aluatul 10 minute sa creasca.

6. Se pune tava in cuptorul preincalzit si se coace pana
la proba scobitorii aproximativ 30 de minute.

7. Cand placinta este coaptd, se toarna peste ea smantana si se presara cu zahar. Pofta buna!

PANDISPANUL este elementul clasic prin excelenta al artei culinare. Initial (aproximativ
din sec. al XV-lea), chiflele nutritive care se pastrau timp indelungat serveau drept pdine pe corabii.
Dar, datorita completarilor si schimbarilor constante, in secolul al XIX-lea, aceasta pdine s-a trans-
format intr-o prajitura pufoasa si moale, cu un strat subtire de dulceatda. Sub aceasta forma,
pandispanul a ajuns pe farfuria regala din Anglia, apoi a cucerit Franta si Germania, iar apoi restul
Europei, Australia, si nu numai. Acum el este savurat in intreaga lume, inclusiv in Ucraina. In zilele
noastre, pandispanul este usor de gasit atat in meniul de-acasa al ucrainenilor, cdt si in magazine
sau unitati de alimentatie publica. Exista numeroase tipuri de pandispan, cu gusturi foarte diferite.

PANDISPAN CU FRUCTE
Aceasta este una dintre cele mai simple retete pentru un pandispan clasic. Simplu si elegant.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

fructe (visine, cirese, prune, afine etc.) — 500 g;
zahar — 3/4 cana;
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MeHnYHe O0poITHO — 3/4 CKIL.;
cmerana — 0,5 cki.;

SIAI — 5 mT.;

MesieHa kopuist — 0,5 4. T0XKKH;
MacJIo JUIst 3MaeHHs popmu;
MeJIeH1 cyxapl — 1CT. JIoKKa.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Toryemo sroau. Aroau nepedparu, IPOMUTH Ta BIJOKPEMHUTH
B1JI KICTOYOK, SKIIO MOTPiOHO. [Tocumaru 1/3 gacTuHOO IyKpY.

2. ®opMy 3MaCTUTH MACIIOM 1 ITOCUTIATH cyXapsiMu. J[yXoBKy po-
sirpitu 10 180° C.

3. ['oryemo Ticto. BiymimuTu »k0BTKHY Bij O1IKIB. BiIKM mocTaBuTH
B XOJIONWIBHUK. BopoiHo mpocisTu.

4. Pemty 1yKpy, KOPHUITIO, YKOBTKH 1 CMETaHy TMOKJIACTH B OJTHY
nmocyaunHy 1 g106pe po3mimaru. [ToctynoBo Becumaru OOPOIIHO 1
MOMIIITYBaTH 10 YTBOPEHHS OJHOPIAHOT MaCH.

5. OxonomxeH1 OUIKH 100pe 30UTH B MIHY.

6. Jlo monepeaHb0 YTBOPEHOT CyMIIIIl 10/1aTH 30U T1 O1JIKH 1 Mij-
TOTOBJICHI SITO/IN Ta 00EPEKHO BCE MEPEMIIIATH.

7. Buknactu cymill y niaroTosieHy (Gpopmy i MOCTaBUTH B po-
3irpiTy JYXOBKY. 3aIliKaTu 0 YUCTOI AePEB’IHOT IIMAaKKH.

8. IlomaBaty HapizaHi pOMOUKH Y MPSMOKYTHHUKH MICIIs TOTO,
SIK OCTYAMTHCS B TyXOBIll. Craynoeo!

BICKBITHA BMIITYKA 3 SIBJIYKAMHU
TA KOPUIIEIO
Lle OiapII HACHYCHUM 32 CKJIAJIOBUMU OICKBIT, aJie HE CKJIaTHHI
y IPUTOTYBaHHI Ta I11€ i Ha3BUYATHO CMAYHHIA.
CrymniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cknaoogi:
OOpOIIHO — 2 CKII.;
oJTist — 4 CT. JIOXKKH,
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faina de grau — 3/4 cana;

smantana — 0,5 cani;

ouad — 5 buc.;

scortisoard macinatd — 0,5 lingurita;
unt pentru a unge tava,

pesmet — 1 lingura.

Mod de preparare:

1. Pregatim fructele. Fructele se aleg, se spala si
li se scot sdmburii, daca este cazul. Se presara cu
1/3 din zahar.

2. Se unge forma cu ulei si se presara cu pesmet. Se
preincalzeste cuptorul la 180° C.

3. Pregatim aluatul. Se separa galbenusurile de albusuri.
Se pun albusurile in frigider. Se cerne faina.

4. Sa pune restul de zahar, scortisoara, galbenusurile de
ou si smantana intr-un bol si se amesteca bine. Se adauga
treptat faina si se amestecad pana la omogenizare.

5. Se bat bine spuma albusurile racite.

6. Se adauga albusurile batute si fructele (de padure)
pregatite la amestecul pregatit anterior si se amesteca
totul cu grija. il ' e e o

7. Se pune amestecul in forma pregatita si se da la cuptorul preincalzit. Se coace pana trece proba
scobitoarii.

8. Se serveste taiat sub forma de romburi sau dreptunghiuri, dupa ce a fost racit in cuptor. Pofia buna!

PANDISPAN CU MERE SI SCORTISOARA
Acesta este un pandigpan mai bogat in ingrediente, dar nu este greu de preparat, fiind, de asemenea,
extrem de gustos.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

faina — 2 cani;
ulei — 4 linguri;
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kedip —1 ckiL.;

po3mymryBad A0 TicTa — | CT. TOXKKa;
BaHUIIH — IIIITKA;

nykop — 1 cki.;

SIAII — 3 IIT.

Hauunnka:

s61yKa — 3-5 mT.;

KOPHULISL — 2 CT. JIOXKKU;

IyKpOBa ITypa JIsl TIOCHITKH.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. ToryeMo HaumHKy. SI6nyka 106pe mOMUTH,
0OYMCTUTH BiJI HACIHHA Ta MmKipku. Hapizatu Ha
YEeTBEPTUHKH, a MOTIM IIie Ha IpiOHimm mmarouku. [Jobpe mo-
CUIIaTH OYHIIEHI s0IyKa MEJICHOI0 Kopulleto. BincraBuru.
MoxHa 3 TaKHM e YCIIXOM BUKOPUCTATH BUIIIHI, POA3ZUHKH,
Kypary Ta iH.

2. ®opMy 3MACTUTH MaprapuHoM abo0 3acTEJIUTH mepra-
MeHTHUM nanepom. Pozirpitu myxoBky no 180° C.

3. T'otyemo TicTo. Crioyarky G0pOLTHO MPOCIATH 1 JOJATH
posmnyiryBay. Siis 1oope 30UTH 31 CKISTHKOIO I[yKpY Ta BiHi-
JITHOM JI0 ITyXKOi Macu Ta 3MiHU KOJbOPY.

4. He npunuHsoun 30MBaTH, BIUTH TOHKOIO IIBKOIO OJIiIO.
Tax camo BBecTH yacTuHaMHU Keip a60 KHCIe MOJIOKO Y HO-
rypT. B kiHI 101aTH YacTHHAMEA OOPOIITHO 13 PO3MYIITyBaUEM. |
Maca noBuHHA BHITH SIK TycTa cMeTaHa. MOJIMBoO, 60poIrHa
3HaI00UTHCs OlTbIe a00 MEHIIIE, HI’K BKa3aHO B PEIICTI. e .

5. ¥V nmiarorosneny ¢GopMy BUIUTH TICTO, 3BEPXY BUKIACTH
KyCOUYKH sIOTyK 13 KopuIero. S161yka moTpiOHO TPOXH «BTOII-
JIFOBATH» B TICTO.

6. Bumnikaru 6ickBit nepmux 10 xBunun npu temneparypi 180° C, mvactynni 30 xBunuH — 150° C.
Haiikpame nepeBipuTi TOTOBHICTD CyXOIO JIEPEB’ THHOIO MIMaXKKO0. Yac BUITIKAHHS MOXKE Bipi3-
HATHCS B 3aJIEKHOCTI BiJ] TyXOBKH.

7. ToToBuii OICKBIT OCTYIUTH, MPUCUTIATH IIyKPOBOIO MyApOI0 Ta Hapizatu. Cuaunozco!
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chefir — 1 cana;

praf de copt pentru aluat — 1 lingura;
vanilie — un strop;

zahar — 1 cana;

oua — 3 buc.

Umplutura:

mere — 3-5 buc.;

scortisoard — 2 linguri;

zahar pudra pentru ornare.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura. Se spald bine merele, se curata de cotor si
de coaja. Se taie in sferturi, apoi in bucéti mai mici. Se presara bine
merele decojite cu scortisoara macinata. Se pun deoparte. La fel de
bine se pot folosi cirese, stafide, caise uscate etc.

2. Se unge forma cu margarind sau se pune har-
tie de copt. Se preincalzeste cuptorul la 180° C.

3. Pregatim aluatul. Mai intéi, se cerne faina si
se adaugd praful de copt. Se bat bine oudle cu un
pahar de zahar si vanilie, panad devin pufoase si
isi schimba culoarea.

4. Fara sa va opriti din batut, se toarna in fir
subtire uleiul. Se adauga treptat si chefirul sau
laptele acru ori iaurtul. La final, se adauga faina
cu praful de copt treptat. Masa ar trebui sa devina
ca 0 smantana groasa. Este posibil sa aveti nevoie
de mai multd sau mai putina faina decéat este in-
dicat in reteta.

5. Se toarna aluatul in forma pregatita, se pun
deasupra bucati de mere cu scortisoarda. Merele trebuie sa fie usor scufundate in aluat.

6. Se coace pandispanul primele 10 minute la o temperaturd de 180° C, iar urmatoarele 30 de
minute, la 150° C. Cel mai bine este s se verifice starea prajiturii cu o scobitoare. Timpul de coacere
poate varia in functie de cuptor.

7. Prajitura racitd se presara cu zahar pudra si se taie. Pofta buna!
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Tanuyuna cnasumscs wyoosum oecepmom — INIALIKAMMH. []e euneuernuti 8ucoxuii yinicHutl
nupie 3 HAUUHKAMU, KL MOJXCYmb Oymu pizHumu. 36epxy, K npasuio, noiusaemucs anazyp 'ro. llepeo
nooauvero pidicemvCs Ha NPAMOKYMHI abo pombonodioni micmeuxa. Lfi naozeuuaiino cmauni ma
ecmemu4ti 6UpooU uge 00HedasHa 6y 20J108HUMU HA 0eCePMHOMY CIOJL 8eIUKUX Ma 6a2amoioo-
HUX CBAMKYBAHb.

MPOCTHUH ILUIAILIOK I3 YOPHULIEIO
[IpuroryBatu Takuii IISALOK AyKe MPOCTO, BUXOAUTh BUCOKUH 1 TapHUNA. 3aMiCTh YOPHUIb MOXKHA
BUKOPHUCTATH Oy/b-sK1 1HIII SIroAu a00 GpyKTH.
CrymiHb CKJIaHOCTI — POCTO.

Cknaoosi (11 popmu 23x28 cm):
Temue Ticro:
SIALS — 3 1IIT.;

nykop — 180 1;
Mapraput — 125 r;
ke(ip — 100 T;

6opomrHo — 180 1

kakao — 20 r;

coga — 1 4. moxka;

orer — 1 cT. ToXKKa.
CsiTae TiCTO:

SIALSA — 3 T,

kedip — 200 r;

Mapraput — 125 r;

nykop — 200 r;

BaHUILHUH ITyKOp — | maker;
6opoirHo — 350-400 T;
JTUMOHHA 1ieapa — 13 1 mT.;
aMOHIN — 1 4. J0XKKa.
Hauwnnka:

sironu — 250 T

moxonan — 100 r.
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Galitia este renumita pentru un desert minunat — ,PLEATOC”. Este vorba despre o prajitura
cu umpluturd, care poate fi variatd. Blatul este, de obicei, acoperit cu glazurd. Inainte de servire,
se taie prajitura in bucati dreptunghiulare sau in forma de romb. Pana nu demult, aceste produse
extrem de gustoase §i de aspectuoase erau nelipsite de pe mesele festive.

PRAJITURA SIMPLA CU AFINE
Este foarte usor de pregétit o astfel de prajiturd, iese 1naltd si
frumoasa. In loc de afine, se pot folosi orice alte fructe sau fructe N
de padure.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente (pentru o tava/forma de 23x28 cm):
Aluat inchis la culoare:
oua — 3 buc.;

zahar — 180 g;

margarind — 125 g;
chefir — 100 g;

faina — 180 g;

cacao — 20 g;

bicarbonat — 1 lingurita;
otet — 1 lingura.

Aluat deschis la culoare:
oua — 3 buc.;

chefir — 200 g;
margarind — 125 g;
zahar — 200 g;

zahar vanilinat — 1 pachet;
faina — 350-400 g;

coaja de lamaie — 1 buc.;
amoniac — 1 lingurita.
Umplutura:

fructe de padure — 250 g;
ciocolata — 100 g.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. [igroroBasiemo sronu. Sronu nepedpaTy, MPOMUTH, BUWHATH KICTOUKY, SIKIIIO TOTPiOHO, 1 00-
cymutu. [esaxi GppykTu 6akaHo mopizaTv Ha IPIOHIII IIMATOYKH.

2. ®opMy 3MaCTUTH KUPOM Ta mocunaru Mykoro. Jlyxosky posirpitu g0 180° C.

3.bopomrHo nipocisitu. KoBTKH BiIinuTH BijJ OiNKiB, OUIKU IMOCTAaBUTH B XOJOMWIBHHUK. Macio
PO3IrpITH.

4. T'oryemo temHe Ticto. binku 30utH B miny. Jlogaru mykop Ta 30uBatu, 10KHU IyKOP PO3UYMHUTHCSL.
JlomaTy KOBTKH, PO3TOIIICHUM MaprapuH/Macio, kedip, Cofy, TalieHy O1ToM, OOpOIIHO Ta KaKao.
Bce nepemimaru ta 3anumuty Ha 10 XBUITHH.

5. T'oryemo cBitie TicTo. Tak camo 30uTH 6151k B miHy. JlogaTH IyKop Ta BaHUTBHHM ITyKOD 1 30H1-
BaTH, IOTIOKH I[yKOp PO3UMHUTHCS Ta YTBOPHUTHCA CTiiKa miHa. JlonaTu sKOBTKH, 30MTH 10 OXHOPI-
HocTi. OKpemo, B ke(ipl pO3UMHUTH aMOHIi 10 YTBOPEHHs MIHUCTOI Macu. [logatu kedip 3 aMOHIEM
710 30UTHUX SI€Llb, PO3TOIUIEHUI MaprapyH 1 JIUMOHHY LIE/IpY, PETEIbHO BCe nepemimary. B kiHii go-
natu OOPOIITHO Ta 3aMICUTH TicTo. BoHO Mae OyTH K TycTa cMeTaHa.

6. Toryemo misnok. Bukiactu cBiTiie TicTo B popMy 1 po3piBHATH. Ha HBOTo J10KKOKO pPIBHOMIPHO
BUKJIACTH TeMHE TicTo. Ha TeMHe TiCTO MOKJIACTH SITOM Ta 3JIerka NPUTUCHYTH iX JIOXKKOI0, 1100
BMOKHYTH B TIiCTO. 3BEpXy BHUKJIACTH IIIMATOUYKH HIOKOJIaay abo MOTepTi ApiOKH.

7. Bunikaru npubnuszHo 50 XBUIMH y po3irpiTiil gyxosui. [lepeBipuT roTOBHICTH AepeB’SHOIO
HIMAXKOKO.

8. Octyautu B ¢opmi, a MOTIM Hapi3aTH Ta BUKJIACTH HA MIUPOKY Tapinky. Cuaynozo!

IJIAIOK «MAKIBHUK)>
P

CtymiHb CKIaIHOCTI — MPOCTO.

Cxnaooei (11 popmu pozmipom 23x37 cm):
Mapraput — 125 r;

nykposa nyapa — 100 r;

SIALS — 2 1T,

6opomHo mmeHnvHe — 150 T;

po3mymryBad JJis Ticta — 1 9. JIOXKKa; &
MeJIeH1 cyXapi JUIst OCHUTIKH.
MakoBa maca:

MaK CyXui — 3 CKIL.;

aung — 4-5 mr.;
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Mod de preparare:

1. Pregatim fructele de padure. Se sorteaza boabele, se spald, se indeparteaza samburii, daca este
necesar, si se usuca. Este de dorit sa se taie unele fructe in bucati mai mici.

2. Se unge forma cu grasime si se presara cu faind. Se preincalzeste cuptorul la 180° C.

3. Se cerne fdina. Se separa gilbenusurile de albusuri, se pun albusurile la frigider. Se incalzeste
margarina.

4. Pregatim aluatul Inchis la culoare. Se bat albusurile spuma. Se adauga zaharul si se bate pana
se dizolva. Se adauga galbenusurile, margarina/untul topit, chefirul, bicarbonatul de sodiu stins cu
otet, fdina si cacaua. Se amesteca totul si se lasa 10 minute.

5. Pregatim aluatul deschis la culoare. Se bat albusurile spuma. Se adauga zaharul si zaharul vanili-
nat si se bat pana cand zaharul se dizolva si se formeaza o spuma tare. Se adauga galbenusurile, se
bat pana la omogenizare. Separat, se dizolva amoniacul in chefir pand se obsine o masa spumoasa.
Se adauga chefirul cu amoniac in ouale batute, margarina topita si coaja de lamaie, se amesteca
bine totul. La final, se adauga faina si se frimanta aluatul. Acesta trebuie sa fie ca 0 smantana groasa.

6. Pregdtim ,.pleatoc”. Se Intinde aluatul deschis la culoare in tava si se niveleaza. Se intinde uni-
form peste el aluatul inchis la culoare. Se pun fructele de padure pe aluatul inchis si se apasa usor
cu o lingurd pentru a se afunda usor in aluat. Se pun deasupra bucatile de ciocolata sau ciocolata
maruntita.

7. Se coace aproximativ 50 de minute in cuptorul incalzit. Se verifica daca este gata cu o sco-
bitoare.

8. Se raceste In forma, apoi se taie si se asaza pe o farfurie plata. Pofta buna!

»MAKIVNYK?” sau PRAJITURA CU MAC
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente (pentru o forma de 23x37 cm):
margarind — 125 g;

zahar pudra —100 g;

oua — 2 buc;

faina de grau — 150 g;

praf de copt — 1 lingurita;

pesmet pentru a presara forma.

Masa de mac:

mac uscat — 3 cani;

oua — 4-5 buc;
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ykposa nyapa — 300 t;

Maciao — 225 r;

MaHKa ab0 Kpoxmaib — 1,5 CT. JTOKKH;
CIK JIMMOHA 3a OaKaHHSIM.
[IToxonaiHa TOMaJIKa:

mokoJiaa yopHud — 150 r;

MOJIOKO — 6 CT. JIOJKOK;

Maciio — 90 r.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [oTyeMO MaKOBY HauMHKY. 3alapuTH CyXUil MaK — 3aJIUTH KHIT ATKOM 1 moTpuMaTu 30 XBUINH
M1JT KPUIIKOK. BiAmianTu ioro ta nepeMosiotd abo nmoapiOuutu o6aenaepom. Jlo MakoBoi cymini
MIOCTYIIOBO JIOJIaBaTH UL, IlyKPOBY MYZIPY, M'IKE Maciio, MAHKY YM KpOXMaJlb, CIK JIIMOHA 3a 0a-
KAHHSAM 1 BCe 100pe mepemimaTi.

2. ®opmy 3MaCTUTH KHUPOM ab0 3aCTEIIUTH NEpraMeHTHUM Manepom. J{yxoBky po3irpitu a0 180°
C.

3. Toryemo Ticto. Po3ainuTu GiKku BiJl )KOBTKIB. BTk TOCTaBUTH B XOJIOMUIBHHUK. BOpomiHo mpo-
CISITH 1 10/1aTH PO3ITyLIyBaY.

4. Po3TepTu M'sIKU MaprapuvH 3 IyKpOBOIO ITyAPOIO 1 J0JIaTH 5KOBTKH, 3HOBY 100pe po3TepTu. Jlo-
naty OOPOIIHO, BUMIIIATH.

5. binku B30UTH MiKcepoM A0 TBepauX MmikiB. O0epekHO BBECTH 30UTI OUIKH 10 MONEPETHBO] CY-
MiIIi.

6.Buxiactu TicTo B hopmy, IIeAPO MOCUTIATH METICHUMHE CyXapsiMu. 3BepXy PiBHOMIPHO PO3MO/Ii-
JUTH MaKOBY Macy.

7. Ilektn MakiBHUK B po3irpitiii gyxosii npu 180-200° C 10 urcToi AepeB’sHHOT IIMaKKH.

8. ['oryemo mokonaaay noMaiky. [loapiOnenwuii moxona 3aIMTH MOJIOKOM, PO3TOIIMTH HA MAJIOMY
BOTHI, MICIIS IIbOTO BiicTaBUTH. JlogaTu Macio, 1o0pe po3reptu. OX0NOMKEHHUH TUISIIOK 3BEPXY IMO-
JIUTHU TIOMAJKOIO.

9. [lepen momauero Hapizatu Opycoukamu abo pomoukamu. Cmauroeo!

TAJIMIBKUH IUIAIOK «BUIIIUBAHKA»
[Tnsmok «BummBaHnka» — 11e OMH 31 CTAPOBUHHUX TAIHUIBKUX TUISIKIB. J[y)ke cMadHMi Ta po3-
KIIIHUM, K 1 IHII1 JIbBIBCHKI IUIALKH. 3yCTpIYalOThCsl HAPI3HOMAHITHII BapiaHTH L€ BUMIUKH 3
PI3HMMH HaUMHKAMH Ta PI3HUMU BUJAMU KpeMiB. Y 1[bOTO CUPHO-MAKOBOTO BapiaHTa BC1 CKJIJIOB1
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zahar pudra — 300 g;

unt — 225 g;

gris sau amidon — 1,5 linguri;
suc de lamaie — optional.
Glazura de ciocolata:
ciocolata neagra — 150 g;
lapte — 6 linguri,

unt — 90 g.

Mod de preparare:

1. Pregatim umplutura cu seminte de mac. Se oparesc semintele de mac uscate — se toarna apa
clocotitd si se tine timp de 30 de minute sub capac. Se scurge si se macind in masina de tocat carne
sau in blender. Se adauga treptat ouale, zaharul pudra, untul moale, grisul sau amidonul, zeama de
lamaie, dupa gust, Tn amestecul de mac si se amesteca bine.

2. Se unge forma cu grasime sau se acopera cu hartie de copt. Se preincalzeste cuptorul la 180° C.

3. Pregdtim aluatul. Se separd albusurile de galbenusuri. Se pun albusurile la frigider. Se cerne
faina si se adauga praful de copt.

4. Margarina moale se amesteca cu zahdrul pudra si se adauga galbenusurile, se amestecd din nou
bine. Se adauga faina si se amesteca.

5. Se bat albusurile cu un mixer pana se obtine o spuma tare Se adauga cu grija albusurile batute
in amestecul facut mai inainte.

6. Se Intinde aluatul pe o foaie de copt, se presara generos cu pesmet macinat. Se intinde masa de
mac uniform deasupra.

7. Se coace prajitura In cuptorul preincalzit la 180-200° C pana trece proba scobitorii.

8. Pregatim glazura de ciocolata. Se toarnd lapte peste ciocolata zdrobita, se topeste la foc
mic, apoi se lasa deoparte. Se adauga untul, se amesteca bine. Se toarna glazura peste prajitura
racita.

9. Inainte de servire, se taie cuburi sau romburi. Pofta buna!

PRAJITURA ,,VYSYVANKA”, IN STIL GALITIAN
Prgjitura ,,Vysyvanka” (,,la”) este una dintre cele mai vechi retete de prajituri din Galitia. Este
foarte gustoasd si aspectuoasa, la fel ca alte tipuri de prajituri din Lviv. Existd o varietate mare de
optiuni pentru aceasti prajitura, cu diferite umpluturi si diferite tipuri de creme. In aceasta varianta
cu branza si mac, toate ingredientele sunt simple si accesibile. Este o combinatie armonioasa de
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mpocti Ta focTyrHi. Lle rapmoHiiiHe moeJHaHHS MICOYHOTO TICTa, MaKy, HKHOI CHPHOI MacH Ta He-
MTOBTOPHOTO KPEMY 31 3TyIIEHOTO MOJIOKA, SIKEe Bpakae HEMEPEBEPIICHUM CMAKOM.
CtyniHb CKIQJHOCTI — HE JTy’KE BAXKKO.

LI .,-l':.---"-_.-
Crnadosi (popma 23x28 cm): gt

dals

Ticro:

6opomrHOo — 500 T
Mapraput — 250 r;
po3nyiryBad — 18 r;
nykop — 200 r;
JKOBTKH — 3 IIIT.;
cMmeTaHa — 4 CT. TOXKKH;
kakao — 20 L.

CupHa maca:

cup — 1 kr;

nykop — 200 t;
kpoxmaiib — 50 T;
ST — 3 IIT.

MakoBa maca:

Mak — 250 T;

OUIKH — 3 1IT.;

nykop — 100 .

Kpewm:

macyo — 300 r;
3TyIIeHe MOJIOKO — 250 T;
KaBa po3unHHa — 10 T;
ropiigka — 10 mo.
IHomajxka:

mokonax —100 T
MOJIOKO — 15 MJI.

Cnoci6 npuzomyeanns:
1. T'oryemo Ticto. Y GopomiHo AoaaTu
poO3MyIyBay Ta MOCIKTH Bce 3 MaprapuHoM. Jlogatu 1ykop, >KOBTKH, CMETaHy Ta 3aMICUTH I'yCTe
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aluat sfaramicios, seminte de mac, compozitie frageda de branza de vaci si crema incredibild de
lapte condensat, care impresioneaza printr-un gust de neegalat.
Grad de dificultate: mediu.

Ingrediente (pentru o forma de 23x28 cm):
Aluatul:

faina — 500 g;
margarind — 250 g;
praf de copt — 18 g;
zahar — 200 g;
galbenusuri — 3 buc.;
smantana — 4 linguri;
cacao — 20 g.

Stratul de branza:
branza de vaci — 1 kg;
zahar — 200 g;
amidon — 50 g;

oud — 3 buc.

Stratul de mac:

mac — 250 g;

albusuri — 3 buc.;
zahar — 100 g.
Crema:

unt — 300 g;

lapte condensat — 250 g;
cafea instant — 10 g;
vodca — 10 ml.
Glazura:

ciocolata —100 g;
lapte — 15 ml.

Mod de preparare:
1. Pregatim aluatul. Se adauga praful de copt in
faina si se amestecd totul impreund cu margarina.
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ticto. [loginuTu #ioro Ha 2 piBHI YaCTUHH.
Jlo onniei yactuHU gomatu 20 r Kakao, Ie-
peMilaTu.

2. IlominuTu CcBiTIIE 1 TEMHE TICTO 1€ HA 2
YACTHHH KOXKHY. TeMHE TiCTO MOCTAaBUTHU B
MOPO3HWIKY, 1100 TOTIM HOTO MOTEPTH HA
wisok. CBiTie — y XOJIOAUIbHUK.

3.®opMy 3MaCTUTH KUPOM 1 TOCHUIIATH
MYyKOIO a00 3aCTeJIUTH NepPraMeHTHUM Ia-
nepoM. JlyxoBky posirpitu no 180° C.

4. I'otyeMo cupHy HauuHKy. CHp 3M0JI0TH
onengepom. Jlomatu mykop, KpoxMalib Ta
SIS, BCe TiepemMimmari. MokHa 30UMTH BC1 (& " :
CKJIaJIOB1 Bijpa3y B yarlli KOMOaiiHy. € --b-r" r A e N

5. 'otyemo makoBy HaumHKy. Mak nepe- | "'f.._"“ ju__h g. o = A .i b
MOJIOTH KaBOMOJIKOIO abo B OieHzaepi. 3a-
auti 350 M1 XoMomgHOI BOAHM, NMOOpE MepeMimard i MOCTAaBUTH Ha MaJeHbKUW BOTOHb B
AHTUIIPUTAPHIN MOCYAMHI, 1100 3akumiio. [TocTiiHO moMilIy 04U, MPOKUTISITUTH 1ech 10 XBUITUH —
TIOKH BCsI pIJIMHA HE BUNIAPY€EThCsl. HakpuTh KpUIIKOIO, 3aMUIITUTH 0XOJOHYTH. OKpeMo 30UTH O1ITKH,
10 3JIAIITWIACH BIJT TiCTa, 3 IIYKPOM JI0 «CTIHKHUX TiKiB». JlogaTtu 10 0XOJI0MKEHOTO MaKy Ta 00e-
PEXKHO BCE MEpEMIIIIATH.

6. ®opmyeMo mAOK. Y ¢opmy BUKiIacTU 1 yacTuHy cBiTioro ticra — 1/2 makoBoi macu — 1/2
cupHoi Macu. Ha cup Hareptu 1 yactuny TeMHOro Ticta Ha rpy0iii Tepui. Bunikaru 30-40 xBunun
npu Temneparypi 180° C. Oxonoautu B popmi. Tak camo BUKIACTH I BUIIKATHU 1€ OJIUH KOPXK 13
HAUMHKAMH.

7. I'oryemo xpeM. M’sike Maciio 301TH 31 3rymeHIM MoJoKoM. KaBy po3unHUTH B TOPiII 1 10aTH
710 MacJja, nepemMiniary.

8. 3MacTUTH MepHIrii KOP>K KPEMOM Ta IPUKPUTH JPYTUM KOPKEM TaK, 11100 KOPUUHEBE TiCTO OYI10
BCEpEIUHI.

9. T'oryeMo mokonaany nomaaky. [loapioHeHui mokonas 3aaIuTH MOJIOKOM, PO3TOITUTH HA MaJIoMy
BOTHI, HICJISI ILOTO BIACTaBUTH.

10. [TonuTH MIISAIIOK MIOKOJIATHOIO IIOMAJIKOI0, MPUKPACUTH 33 O)KaHHSIM. 3aTHIIUTH B XOJIOIUTb-
HUKY Ha 12 ronuH.

11. Ilepen nmonauero Hapizatu Opycoukamu abo pomoukamu. Cuauroeo!

N AT
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Se adauga zaharul, gilbenusurile, smantana
si se framantd un aluat gros. Se Imparte in
2 parti egale. Intr-o parte, se adauga 20 g.
de cacao, se amesteca.

2. Fiecare din cele doua aluaturi se im-
parte in cate 2 parti . Se pune aluatul in-
chis la congelator, pentru ca apoi sa fie ras
peste prdjitura, iar aluatul deschis, in
frigider.

3. Se unge forma si se presara cu faina
sau se acopera cu hartie de copt. Se
preincalzeste cuptorul la 180° C.

4. Pregatim umplutura de brinza. Se
mixeazd branza intr-un blender. Se
adaugd zahdrul, amidonul si oudle, se
amesteca totul. Se pot bate toate ingredi-
entele deodata in bolul blenderului.

5. Pregatim umplutura de mac. Se macind semintele de mac cu o rasnita de cafea sau cu un blender.
Se toarna 350 ml apa rece, se amestecd bine si se pune la fiert, la foc mic, Intr-o craticioara
antiaderenta. Amestecand constant, se fierbe aproximativ 10 minute, pana cand tot lichidul se
evapord. Se acoperd cu un capac, se lasd la racit. Separat, se bat albusurile ramase cu zahdr pana se
obtine o spuma tare. Se adauga la semintele de mac racite si se amesteca usor.

6. Formam prdjitura. Se pune o parte de aluat deschis in forma - 1/2 din masa de mac - 1/2 din
masa de branza. Se rade grosier peste masa cu branza o parte din aluatul inchis. Se coace 30-40 de
minute la o temperaturd de 180° C. Se raceste in formad. In acelasi mod, se Intinde si se coace o altd
foaie cu umplutura.

7. Pregatim crema de ciocolatd. Se bate untul moale cu laptele condensat. Se dizolva cafeaua in
vodca si se adauga 1n unt, se amesteca.

8. Se unge prima foaie cu crema si se acopera cu cea de-a doua, astfel incat aluatul maro sa fie la
mijloc.

9. Pregatim glazura de ciocolatd. Se toarnd lapte peste ciocolata maruntita, se topeste la foc mic,
apoi se lasa deoparte.

10. Se acopera préjitura cu glazurd de ciocolatd, se decoreaza dupa preferinte. Se lasa la frigider 12 ore.

11. Inainte de servire, se taie cuburi sau romburi. Pofta buna!
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CHPHHK ab60 no-cyuacnomy uizketix (810 aneniticokozo cheesecake) — ye xopaic i3 cupom i
cneyisamu, AKUtl 20Mmynms ROBCIO0U i 3 PI3HUX 8UJI8 cupy (pikomma, xasapmi, 00poit0, MACKAPNoHe
mowo). B ykpaincokii ma 0esikux iHWux c108 sSIHCbKUX KYXHAX CUPHUKU 20MYI0mb i3 0OMAUHbO2O
Kopog 'ayoeco cupy. Cmpasa ys b6e3nepeuro noxooums 3 mpaouyiiHoi cenancokoi kyxui. OcKinoku it
CKA008i € MpaouYiUHUMU O YKPAIHCLKOI KYXHi, MO Yo cmpagy MO’CHA 86AHCAMU 0OCMAMHBO
0asHb010. [IpuHatiMHi, CUPHUKU SIK CENAHCHKA idca icypyoms 6 onucax nobymy yKpainyis i 6 Haii-
Oinvw pannix xkyxapcokux kuueax XVIII - nepwoi non. XIX cmopiy. Ha cb0200HiWHIl OeHb MONCHA
3Haumu bazamo peyenmieé CUPHUKIB-0ecepmis ma CUPHUYKIB, K BUNIKAIOMb NOPYIAMU HA CKOBO-
pioyi. Ta 6 6yov-aKomy 6unaoky ys cmpasa € 8iOHOCHO NPOCMOI0 y npueomyeanti i dewiesoro. Tomy
CupHuKu 060X munie npueomysants maxi nonynsapui 6 Yxpaini ma no eciti Cxiowiti €sponi. Ix npo-
HOHYIOMb Y OINLUWOCTI YKPAIHCOKUX 3aK1A0aX Xap4y8anHs. Ale CUpHUKU 1e2KO Nnpucomyeamu i ca-
momy. Huoicue naoaemo sawtiti yeazi CUpHUKU-6UniuKy, npueomosieni 6 oyxosyi. Ilepenuc npocmux
3acmancenux cupHuukie 3naideme 6 po3oini 2.2.4. MYYHI TA CUPHI CTPABU.

CUPHUK KJIACUYHUH
CrymiHb CKJIaIHOCTI — JOCUTH MPOCTO.

Cknaoogi:
O0poITHO — 3 CKIL.;
maciao — 200 r;
cMmeraHa — 1 cKi.;
ykop — 60 r;
’KOBTKH — 2 IIIT.;
apimki — 20 T
JU1sl HAYWHKU

cup —1,5 kr;
’KOBTKHU — 15 1T,
ykpoBa nyapa — 500 T;
murgans — 250 1
macio — 0,5 cki.;
BaHILJIb — HA CMAK;
O171KH — 7 1IT.
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LSYRNYK?”, adica tarta cu branza sau, in varianta modernd, cheesecake (din engleza) este
o prajitura cu branza si mirodenii, care se prepara peste tot in lume din diferite tipuri de brdanza
(ricotta, havarti, dorblu, mascarpone etc.). In bucataria ucraineand si in alte bucatarii slave, tartele
cu branza sunt facute din branza de vaci (de casa). Acest fel de mancare provine, fara indoiala, din
bucataria traditionala taraneasca. Deoarece ingredientele sale sunt traditionale pentru bucataria
ucraineand, acest fel de mdancare poate fi considerat destul de vechi. Tartele cu branza ca mancare
taraneasca apar in descrierile vietii ucrainenilor si in cele mai vechi carti de bucate din secolul al
XVIII-lea — prima jumatate a secolului al XIX-lea. Pdna in prezent, se pot gasi multe retete de
prajitura cu branza si papanasi, care sunt prdjiti in tigaie. Acest fel de mdncare este relativ usor de
preparat si ieftin. De aceea, preparatele cu brdnza, de ambele tipuri, sunt la fel de populare in
Ucraina, ca si in toata Europa de Est. Sunt oferite in majoritatea restaurantelor din Ucraina. Dar
tartele cu branza sunt usor de pregatit si acasa. Mai jos, va supunem atentiei o prajitura cu branza
coapta la cuptor. O reteta de papanasi obisnuiti poate fi gasita la sectiunea 2.2.4. PREPARATE
DIN FAINA SI BRANZA.

PRAJITURA CLASICA CU BRANZA
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

faina — 3 cani;

unt — 200 g;

smantana — 1 cana;
zahar — 60 g;
galbenusuri — 2 buc.;
drojdie — 20 g.

Pentru umplutura:
branza de vaci — 1,5 kg;
galbenusuri — 15 buc.;
zahar pudra — 500 g;
migdale — 250 g;

unt — 0,5 cana;

vanilie — dupa gust;
albusuri — 7 buc.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. ToryeMo Ticto. Po3romieHe Macio 3MiliaTy 31 CMETaHOO, JTOJIaTH LYKOP, KOBTKH, IPIKIKI 1,
T1JICUTIal0uX OOPOITHO, 3aMIIIaTH MyXKe TiCTO.

2. Jluct abo 1eKO 3MACTUTH KUPOM 1 Tocuratu 6oponrHoM. [lyxoBky posirpitu 1o 180-200° C.

3. TicTo BUKIACTH HA MIATOTOBICHUM JIUCT TaK, 1100 MOKPUTH PIBHAM mapom HOT0o IHO 1 OOKH.
3aUIIUTH TPYIKY TiCTa JJIs CTBOPEHHS CITKH IMOBEPX CUPHOI Mach. Po3mip 1i€i rpyaku 3aIexuTh
BiJl yog00aHb TOCTIOUHI.

4. Totyemo cupHy HaYMHKY. MUTane 3a3aaieriib 00aTi OKPOIIOM, 3HITH 3 HOTO HIKIPKY 1 MOJ-
pioHUTH B cTynil abo B Mikcepi. Cup mpoTepTH Kpi3b CUTO a00 MOAPIOHUTH OJIEHIEPOM.

5. XKoBTKHU pO3TepTH 3 IYKPOBOIO MyAPOI0. 3MIMIATHA CUP 13 )KOBTKAMU Ta JI0ATU MOAPIOICHUI
MUTIaJb, PO3TOIIEHE Macyo (He rapsiue), BaHiIb JJi apomary. Bee pazom po3reptu 10 yTBOPEHHS
OJTHOP1THOT MaCH.

6. binku 36utH B rycty niny. O6epexxHo ToaTH 10 CHPHOT MacH 1 MepeMiIIaTy.

7. OnepxaHy Macy BUKJIACTH Ha PO3KJIAJIEHE HA JIUCTI TICTO, PO3PIBHSTH.

8. 3BepXy i3 TOHKUX JKI'yTHKIB TiCTa, Ki BUKJIAAa0Th HABXPECT, CTBOPUTH CITKY. Ii MOkHA poOUTH
JIOBUIBHOTO pO3MIpY 1 T'yCTHHM, HA CMaK rocro/ivHi. BoHa nmpocTo npukpamiae CUpHUK. 3alUILINTH,
06 ticto miAiinwio 10-15 XxBuuH y Teriomy Micui

9. Bumikatu B po3irpirtii JIyXOBHI 710 CYX0i IepeB’ THHOI IITAXKH.

10. OX00UTH CUPHUK Y AYXOBIIl, HApi3aTH HEBEINMYKUMU KBagpaTukamu. Cuaynozo!

JbBIBCHKHU CUPHUK

JIbBIBCHKUY CUPHUK — 1€ IOMYJISIPHUAN JIeCePT 3aXiTHOT YKpamH CHpElB)KHlI/I KyJIIHApHUI CUMBOJT
periony. Lle#i necepT rmomaeThest B 0ararbox JIbBIBCHKHX KaB’ IPHSX 1 4aCTO TOTYETBCS Ha CBSATA Mic-
[IEBUMH XHUTEISIMU. [[eif cMaKoIMK BUTIISIIA€ €JIETaHTHO, a TAKOXK BPa)kae CBOECKO HIXKHICTIO Ta MyX-
KicTio. Jly»e momyJIspHUM pelenT JbBIBChKOIO CHPHUKA CTaB IICIs TOTO, SIK HOro oImyOJIikyBajia
Hapis IlBex y cBoiii kau3i «Cononke neunBoy». KaxyTh, 110 HAa ChOTOIHINIHIN JIEHb iICHYE SIK MiHi-
mym 30 Bapialliii IbOro PEILeNTy, s IKOTO, 10 Peyl, TPAJIULIMHO BUKOPUCTOBYETHCS TITLKH TPSI-
MokyTHa popma. KoxkeH, XTo X04 pa3 CKyIITyBaB CIIPaBXHiH JIbBIBCbKHUI CUPHUK, MPI€ PO HHOTO
3HOBY 1 3HOBY.

CryniHb CKJIaIHOCTI — HE BaXKO, aje JIOBIO.

Cknaooei:

CHUp JIOMaIIHINA — 2 KT;
macyio — 150 r;
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Mod de preparare:

1. Pregétim aluatul. Se amesteca untul topit cu smantana, se adauga zaharul, galbenusurile, drojdia
si, addugand faina, se fraimanta un aluat moale.

2. Se unge o foaie sau o tava si se presara cu faind. Se preincalzeste cuptorul la 180-200° C.

3. Se asaza aluatul 1n tava pregétita, astfel incat sd-1 acopere fundul si partile laterale cu un strat
uniform. Se lasa o parte din aluat pentru a face fasii cu care sa se acopera masa de branza. Marimea
aceste parti depinde de preferintele gospodinelor.

4. Pregatim umplutura de branza. Migdalele se acopera, in prealabil, cu apa clocotita, se
indeparteaza coaja si se macind intr-un mojar sau in blender. Se trece branza printr-o sita sau se
macind intr-un blender.

5. Se freaca galbenusurile cu zaharul pudra. Se amestecd branza cu gdlbenusurile si se adauga
migdalele macinate, untul topit (nu fierbinte), vanilia, pentru aroma. Se amesteca toate ingrediente
pentru a forma o masd omogena.

6. Se bat albusurile spuma tare. Se adauga cu grija la compozitie de branza si se amesteca.

7. Se intinde masa rezultatd pe aluatul intins 1n tava, se niveleaza.

8. Deasupra, se formeaza un grilaj din fasii subtiri de aluat. Se poate face de orice dimensiune si
densitate, dupa preferintele fiecarei gospodine. Aceste fasii decoreaza prajitura cu branza. Se lasa
aluatul la dospit 10-15 minute la loc cald.

9. Se coace in cuptorul preincdlzit pana trece proba scobitorii.

10. Se raceste prajitura de branza in cuptor, apoi se taie in patrate mici. Pofta buna!

PRAJITURA CU BRANZA A LA LVIV

Prajitura cu branza a la Lviv este un desert popular in vestul Ucrainei, un adevarat simbol culinar
al regiunii. Desertul este servit in multe cafenele din Lviv si este adesea pregatit de sarbatori de lo-
calnici. Aceasta delicatesd aratd elegant si, de asemenea, impresioneaza prin aspectul sau fin si
moale. Reteta de prajiturd cu branza din Lviv a devenit foarte populara, dupa ce a fost publicata de
Daria Tvek in cartea ei ,,Prajituri dulci”. Se spune ca, astazi, exista cel putin 30 de variante ale
acestel retete, pentru care, apropo, in mod traditional, se foloseste doar forma dreptunghiulara. Toti
cei care au gustat macar o datd o adevarata prajiturd cu branza din Lviv viseaza la ea iar si iar.

Grad de dificultate: usor, dar necesita timp.

Ingrediente:

branza de vaci (de casad) — 2 kg;
unt — 150 g;
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aung — 12 mr.;

nykop — 250 rp;

JIUMOH — 1-2 mmT.;

MaHHa KpyIma — 3 CT. JIOKOK;
pom3unku — 200 1.

JUJ1s1 1ITOKOJIaAHOT TOMAJIKK:
mokoJsiaa yopHui — 150 r;
MOJIOKO — 6 CT. JIOXKOK;
Maciao —90 r.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Pog3unku n1o6pe mpoMUTH B XOJIOIHIN BOJI1, 3aJTUTH
KU SITKOM 1 3anumuTi Ha 10-20 XBUIUH. 31UTH BOAY,
3HOBY 00Ope mpoMuTH. BuCymmTi Ha ManepoBoOMy pyIiI-
HUKY.

2. ®opmy 3MacTUTH MacjioM (MOXKHa 1 MaprapuHOM)
a0 3acTeNUTH epraMeHTHUM nanepom. JlyxXoBKky po3ir-
pitu 1o 180° C.

3. ['otyemo cupny macy. Cup /Ba pa3u IepeMoJIoTH Ha
M’sicopyO11i abo 06pobuTu OieHaepom. Macio po3irpitTiu
710 KIMHATHOI Temneparypu. JKOBTKH BIIUTUTH BiJ O171-
KiB. biiku nmocraButu B xonoauneHuk. Hareptu Ha npi6-
HI{ TEPTILI UeApy JIMMOHA.

4. Jlo cupy nonatv MaHkH, Temioro macia. JKoBTku 3
I[yKPOM TPOXH 30UTH OJICHIEPOM 1 T€XK JAOAATH JIO0 CUPY.
Bce no6pe Bumimary.

5. binku no6pe 36utu B rycty miny. Jlerko gomatu 1o
CUPHOI cyMil 1 00epexHo nepemimiary. Jlonartu nenpy
JMMOHA Ta POA3UHKHU.

6. Buknactu cupHy Macy B mifirorosieHy gopmy. [extu
1-1,5 ronuam A0 cyxoi mmnaxku: nepmux 10 XBunuH — npu
temnepatypi 180° C, pemrry wacy — npu 150° C. 3anummtu
BUCTHTATH B (hopMmi B ayxoBui. [ Baanoro cupuuka 6e3
TPIIIMH 3BEpXy PEKOMEH/Y€ThCS BUIIKaHHS Ha BOJSHIN
6aHi — (popMy 3 CHPHUKOM MTOCTABUTH B 1HIITY OLTBIITY IO~
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oua — 12 buc.;

zahar — 250 g;

lamaie — 1-2 buc.;

gris — 3 linguri;

stafide — 200 g.

Pentru glazura de ciocolata:
ciocolata neagra — 150 g;
lapte — 6 linguri;

unt —90 g.

Mod de preparare:

1. Se spala bine stafidele in apa rece, se toarna peste
ele apa clocotita si se lasa 10-20 de minute. Se scurge
apa, se clatesc bine din nou. Se usuca pe un prosop de
hartie.

2. Se unge forma cu unt (puteti folosi si margarind)
sau se acopera cu hartie de copt. Se preincalzeste cup-
torul la 180° C.

3. Pregdtim compozitia de branza. Se macind branza
de doua ori intr-o masina de tocat carne sau in blender.
Se incdlzeste untul la temperatura camerei. Se separa
galbenusurile de albusuri. Se pun albusurile la frigider.
Se rade coaja de lamaie pe o razatoare fina.

4. Se adaugda grisul si untul cald in branza.
Galbenusurile se bat putin cu zaharul si se adauga la
branza. Se amesteca totul bine.

5. Se bat bine albusurile intr-o spuma tare. Se adauga
treptat la amestecul de branza si se amestecad usor. Se
adauga coaja de lamaie si stafidele.

6. Se pune compozitia de branza in forma pregatitd. Se
coace 1-1,5 ore, pand cand scobitoarea iese uscata:
primele 10 minute — la o temperatura de 180° C, iar
restul — la 150° C. Se lasa la racit in forma, in cuptor.
Pentru un cheesecake reusit, fara crapaturi deasupra, se
recomanda coacerea pe baie de abur: se pune forma cu
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CYMHY HallOBHEHY BOJIOIO TakK, 11100 BojJa J10-
XO/IMIIa Maike 110 KpaiB popmu 3 cupHUKOM. Lli
1Bl MOCYJJUHU TIOMICTUTH B PO3ITPITY TyXOBKY
1 BUMIKAaTH CUPHUK /10 YUCTOT LITAXKKH.

7. Totyemo mokonaany noManuky. [loapiGne-
HU IIOKOJIA1 3aTUTH MOJIOKOM, PO3TOITUTH Ha
MaJjioMy BOTHI, MicJig I[LOTO BifcTaBUTH. Jl0-
JaTH MacJo, 100pe pPO3TEPTH.

8. Konu cupHMK MOBHICTIO OXOJIOHE — TIepe-
KJIACTH Ha IIMPOKY TAPIKy Ta 3aJUTH MIOKO-
JaJHOI0  TOMaJKol.  MOXHa  TakoX
BUKOPUCTATH PO3TOIUICHUHN Ha BOJSHIN OaH1
HIOKOJIa/I.

9. CUpHHK MOMICTUTH B XOJIOAWJIBHHUK 1 BUT-
pUMaTH TaM Ie MiHIMYM 5 TOJIMH, a KpaIllle 3aJUIINTH Ha HiY.

10. HapizaTu MOKpHM HOXKEM Ha MOPIIHI IMAaTOYKH. 32 OaKaHHM, Mepe]] OIaYer0 MOXKHA MPHU-
CHUIIATH 1X IIYKpOBOIO myaAporo. Cuaynozco!

HEPEKIIA/IAHEID — ye nnayok i3 KiIbKOX wapie GUNiuKu, NOMAWeHUx pisHUMU HAYUH-
Kamu. 3a36uyail NIAYKY neuymusCs OKPeMo, a 8xice Nomim nepexkiadaromscs pisHuUMU KpeMamu, Ha-
yunkamu. Ilepenucie i eapiayiti maxux nepekiadanyie npeseiuKd KilbKicms )y KONCHIU POOUHI,
0co0U80 Ha 3ax00i YKpainu.

MNEPEKJAJAHENDb «MEJIBHUK 3 ABJIYKAMMW»

e mpexpacHui nepekaiaHelpb i3 3amaHIMH, M’ IKUMH, ITyXKAMHU Ta BACOKUMHU METOBUMH KOP-
KaMmH, STOTyYHOI0 HAUMHKOIO Ta CMETaHHUM KpeMoM. Bce 11e 1yske rapMOHIHO MMOETHYETHCS 1 BU-
XOJIUTh JIy’K€ CMadHe Ta rapHe cosozake. Kpim Toro, 1ei nepexiiajaHelb 30BCIM He CKIAAHUN Y
MIPUTOTYBaHHI.

CtyniHb CKIaJHOCTI — HE BaXKKO.

Cxnaooei ( nis hopmu 25x35 cm):

Ticro:
SIAI — 6 T,
ykop — 1 ckiL;
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prajitura intr-un alt vas mare umplut cu apa, astfel
incat apa sa ajungd aproape de marginile formei.
Se pun aceste doua vase in cuptorul preincalzit si
se coace pana trece proba scobitorii.

7. Pregatim glazura de ciocolata. Se acopera cio-
colata maruntita cu lapte, se topeste la foc mic,
apoi se lasd deoparte. Se adaugd untul, se
amesteca bine.

8. Cand prajitura cu branza s-a racit complet, se
transferd pe o farfurie plata si se toarna peste ea
glazura de ciocolata. De asemenea, se poate folosi
ciocolata topita pe baie de abur.

9. Se pune la frigider pentru cel putin inca 5 ore,
dar este mai bine sa fie lasatd peste noapte.

10. Se taie in bucati cu un cutit umed. Dupa
dorintd, se poate presdra cu zahar pudra inainte de
servire. Pofta buna!

»wPEREKLADANET?” este o prajitura formata din mai multe foi de blat, unse cu diferite
umpluturi. De obicei, foile sunt coapte separat, si apoi acoperite cu diferite creme si umpluturi.
Exista foarte multe variante ale unor astfel de prajituri in straturi, in fiecare familie, mai ales in
vestul Ucrainei.

PRAJITURA CU FOI DE MIERE CU UMPLUTURA DE MERE
sau ,, MEDIVNYK”

Este o prajitura minunata cu blaturi cu miere aromate, moi, pufoase si inalte, cu umpluturd de mere
si smantana. Toate acestea sunt combinate foarte armonios si rezulta un desert foarte gustos si fru-
mos. In plus, acest ,,perekladanet” nu este greu de pregatit.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente (pentru o forma de 25x35 cm):
Aluatul:

oua — 6 buc.;

zahar — 1 cana;
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men — 1 ¢k

coma — 2 4. JIOXKKHU,

oner — 1 cT. moXKKa;
OopomIHO — 2,5 CKIL.

Hayunnka:

sa0myKka — 2 Kr; _ai
ykop — 1 cki.; gy
macio — 50 r. -r‘ ¥
Kpewm:

cMeTtana abo Bepmiku — 900 T;

ykop — 1 cKiL;

3ryuryBad — 3 MaKeTH.
JU1d npukpania”ss:
mokonan — 100 .

Cnocio npuzomyeanns:

1. JIuct abo neko 3acTeNuTH epraMeHTHUM narnepom. [lyxoBky po3sirpitu g0 190° C.

2. T'oryeMo MenoBe TicTo. S 30utu 3 IyKpOM Y TIHIITHY Macy. Jonatu leIKI/II/I men. ko Men
TBEPAHIA, TO PO3TOMHUTH HOTO B MleOXBPIJIBOBHl YM Ha BOJIsiH1N O6aHi. 30uTH Bce MikcepoM. [Jomatu
COZY, TOTalIeHy OLTOM, epemimmaty. Jlogatiu OOpoIIHO Ta 3aMiCUTH TICTO.

3. Bukiactu TicTo B hopMy, 3actesieHy nepramenToM. Bunikatu rpotsirom 40-50 xBuiuH. ['oToBuit
KOP>K OCTYIUTH, pO3pi3aTH Ha 3 piBHI YacTUHHU. MOKHA MEKTH 3 TOHKUX KOpKi okpeMo. Toi Jac
BUITIKaHHS Oy/1e MEHIIINM.

4. I'otyemo g01y4YHy HAYMHKY. S10yKa MOMUTH, MOYUCTUTH, TOTEPTH Ha TPpyOiil TepTui. Buknactu
Ha CKOBOPIJIKY, I0/IaTH IyKop Ta macio. TymkyBatu 6au3bko 20 XBUIIWH, JOKH s0JIyKa HE pOo3Ba-
psaThes. [oTyBaTy, mominnyoun, JOMOKK HE BUMAPYEThCS BCs pinnHa. OCTyIUTH 0 KIMHATHOT TeM-
neparypu.

5. Toryemo cmetannuii kpeM. CmeTany abo BEpIIKH 30MTH 3 IIyKpOM. SIKIII0 KpeM BUIIIIOB HE J0-
CTaTHBO TYCTHUM, TO JIOJATH 3aryIlyBay i 30UTH I pas.

6. 30upaemo nepekagatelb. MenoBuii kKopx — 1/2 s16ayuyHo1 HAUMHUKY — 1/3 cMeTaHHOTO Kpemy
— MeJIOBUM KOpk — 1/2 sa0my4HOoi HauMHUKHU — 1/3 cMETaHHOTO KpeMy — METOBUM KOPK — pelrTa
CMETAaHHOTO KpeMy. 3BepXy IMOCUIIaTH TEPTUM Ha TEPTIIi IIOKOIATO0M.

7. 3aIMIINTHU TIepeKIagaHellb Y XOJOAWIbHUKY Ha 6-12 roguH.

8. [lepen moauero HapizaTu KBaaparukamu abo pomOukamu. Cuaunozo!
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miere — 1 cana;

bicarbonat — 2 lingurite;
otet — 1 lingura;

faina — 2,5 cani.

Umplutura:

mere — 2 kg;

zahar — 1 cana;

unt — 50 g.

Crema:

smantana sau friscd — 900 g;
zahar — 1 cana;

intaritor de friscd — 3 pachete.
Pentru decor:

ciocolata — 100 g.

Mod de preparare:

1. Se acopera tava sau forma cu hartie de copt. Se
preincalzeste cuptorul la 190° C.

2. Pregatim aluatul/foile de miere. Se bat oudle cu
zaharul intr-o masa pufoasa, pe baie de abur. Se adauga miere lichida. Daca mierea este tare, se
poate incdlzi fie la microunde, fie pe baie de aburi. Se bate totul cu mixerul. Se adauga bicarbonatul
de sodiu stins cu otet, se amesteca. Se adauga faina si se framanta aluatul.

3. Se transfera aluatul in tava acoperita cu hartie pergament. Se coace 40-50 de minute. Se raceste
blatul copt si se taie in 3 parti egale. Puteti coace 3 foi subtiri separat. Atunci, timpul de coacere va
fi mai scurt.

4. Pregatim umplutura de mere. Se spald merele, se curata si se rad pe razatoare mare. Se pun in
tigaie, se adauga zaharul si untul. Se Tndbusa aproximativ 20 de minute, merele sa nu fie prea gatite.
Se amesteca continuu, pand se evapora tot lichidul. Se racesc pana la temperatura camerei.

5. Pregatim crema de smantana. Se bate smantana sau frisca cu zaharul. Daca crema nu este sufi-
cient de groasa, se poate adduga intaritor si se bate crema din nou.

6. Formam préjitura. Foaie de miere - 1/2 umplutura de mere - 1/3 crema - foaie de miere - 1/2
umplutura cu mere - 1/3 crema - foaie de miere - restul de crema. Se presara deasupra ciocolata rasa.

7. Se lasd ,,perekladanet” la frigider 6-12 ore.

8. Inainte de servire, se taie in pdtrate sau in romburi. Pofia buna!
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NEPEKJIAJAHEID TAJIMIIBKUHA «<HEBO HA SI3UKY»

VY 3axinHii YkpaiHi me# po3Kinmauii 1 6araTuil nepexiiaanellb Ha3uBaOTh IIe TUISIKOM « Tpioy,
«JTrocs», «Hebo B poti» abo «Hebo Ha s3uti». TyT 4y10BO MOEIHYIOTHCS PI3HOMAHITHI HAUUHKH —
BUIIIHI, SI0JTyKa, MaK Ta TOpixu. Pi3HI CKJIaI0B1 CTBOPIOIOTH MPUBAOINBY KOJIBOPOBY T'aMy B PO3pi3i.
OpuriHaabHUNA pelenT IUIsIKa dyKe cTapuid, me 3 yaciB ['anmunau. Toai MKy roTyBany Ha pizHi
TOCTHHH Ta BECULIS 1 BBAXKAIH 1X PO3KIMIIIIO. A KPeM CIOIH MiIXOIUTh MPAKTUYHO Oy/Ib-SIKUH.

CTyniHb CKIQJHOCTI1 — HE BaXKKO.

Crknaoosi (hopma 25x25 cm):
TicTo:

6opomrHo — 2,5 CKIL.;
po3snyuryBad — 12 T;
Mapraput — 250 t;

cmerana — 250 Mir.;

’KOBTKH — 2 IIIT;

ykop — 1 CKII.

MakoBa HaYMHKA:

mak — 150 1;

OLIKK — 2 IIT.;

ykop — 0,5 cki.;

pon3uHku — 0,5 CKIL.;

ropixu — 0,5 cki1.;

nykatu — 30 .

Sl6ny4yHa HAUMHKA:

ss6myka — 1 xr;

LYKOp — 2 CT. JIOXKKH;

MaHKa — 3 CT. JIOXKKH.
BunineBa HauMHKa:

BUIIIHI y BTacHOMY coky — 0,5 m;
MaHKa — 3 CT. JIOXKKH.

Kpewm:

maciio — 300 r;

3ryuiene Mosioko — 200 r;
KaBa pO3YMHHA — | 4. JIOXKKA;
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A PRAJITURA ,,CERUL PE LIMBA”, iN STIL GALITIAN

In vestul Ucrainei, aceasta prajitura aratoasa si bogatd mai este numita prajitura ,, Trio”, ,,Liusea”,
,Cerul in gurd” sau ,,Cerul pe limba”. Combina perfect o varietate de umpluturi: vigine, mere, mac
st nuci. Diferitele ingrediente creeaza in tdietura o paletd de culori foarte atractiva. Reteta originald
a prajiturii este foarte veche, datdnd din perioada Galitiei. La acea vreme, prajiturile erau pregatite
pentru diverse sdrbatori si nunti, fiind considerate un lux. Aproape orice crema este potrivitd pentru
aceasta prajitura.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente (pentru o forma de 25x25 cm):
Aluatul:

faina — 2,5 cani;

praf de copt — 12 g;
margarind — 250 g;
smantana — 250 ml;
galbenusuri — 2 buc.;
zahar — 1 cana.
Umplutura de mac:

mac — 150 g;

albusuri — 2 buc.;

zahar — 0,5 cani;

stafide — 0,5 cani;

nuci — 0,5 cani;

fructe confiate — 30 g.
Umplutura de mere:

mere — 1 kg;

zahar — 2 linguri;

gris — 3 linguri.
Umplutura de visine:
visine 1n suc propriu — 0,5 1;
gris — 3 linguri.

Crema:

unt — 300 g;

lapte condensat — 200 g;
cafea instant — 1 lingurita;
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ropijgka — 1 CT. JoXKKa.
[nazyp:

mokonan — 100 r;
MOJIOKO — 2 CT. JIOXKKH.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. T'oTyemo TicTo. MaprapuH MOCiKTH 3 OOPOITHOM, 3MIIIIAaHUM 13 po3MmyIryBadeM. JlogaTu )KOBTKH,
IyKOp, CMETaHy Ta 3aMicuTu Tyre Ticto. [loginutu iioro Ha 6 yacTuH.

2. ®opMy 3MaCTUTH KUPOM 1 MOCUNATH OOPOIIHOM a00 3aCTEIUTH NepraMeHTHUM marnepoM. Jly-
XOBKy po3irpitu 10 190° C.

3. Toryemo kopik i3 g0nykamu. S101yKa HOYMCTUTH, OPI3aTH TOHEHbKUMU ckuOkamu. OnHy Ya-
CTUHY TiCTa pO3KavyaTu Ta BUKJIACTU B popMy. Ha TicTo BUKiIacTu s01yKa, MOCUIATH IyKPOM 1 MaH-
K010. Po3KauaTi TOHEHBKO JIPYTy YaCTHUHY TICTa Ta BUKJIACTH Ha si0ayka. MO)KHA BUKIIA[aTH 3BEPXY
TICTO TOHEHHKMMHU IIIMAaTOYKaMH, Oyjie HaBiTh Kparle. Bumikatu npubanzno 40 XBUIUH, TOKH TLIS-
LOK MiIpyM’ stHUThCS. Buitnsatu 3 popmu, octyauru.

4. 'oryemM0 MakoBy HAYMHKY. Mak mepeMoIioTH, 3aIuTh | CKIISTHKOIO BOJH Ta 3aKUI ITUTH. BapuTu
Ha MaJICHbKOMY BOTHi, TOMIIITYFOUYH, JJOKH BOJIa HE BUKUTTUTh. Hakputu kpumikoro, octyauth. [ToTim
JOJIATH TIPOMMUTI POA3ZUHKH, TTOPi3aH1 TOPiXH, IyKaTH 3a 0axaHHsaM. OkpeMo 30uTH 2 OUIKU (AKOBTKH
JOJIaiy B TICTO) 3 IlyKpoM. [{omaTu 10 MaKy, Bce 00epekHO MepeMilIaTy.

5. llle ogHy yacTHHY TicTa po3KayaTH, BUKJIACTHU B MIATOTOBICHY (pOopMY, 3p0OUTH HEBEIHKI OOP-
TUKU. BUKiiacTu MakoBy Macy, HAaKpUTH TICTOM. Bumikaru, siK 1 monepeHiil Kopik, pu TeMIiepaTypi
190° C rpanycis 40 xBuIHH.

6. [oTryemo kopxk 13 BuliHAMH. BuiiHi BiamiauTu Big coky. llle onHy yacTuHy TicTa po3Kadaru,
BHUKJIACTH B (OpMY, 3pOOUTH HEBEIUKI OOpTUKHU. BUKIACTH BUIIIHI, TOCUTIATH MAHKOIO, IPUKPUTH
JIPYTUM I1apoM TicTa. Bumikaru, sk 1 momepeHi Kopxi.

7. Toryemo kpeM. M’sike Maciio 30UTH 3 BAPEHUM 3TYIIEHUM MOJIOKOM. Y KIHII JI0/IaTH KaBy, PO3-
YHHEHY B TOPLIL, 1 3HOBY ME€pPEMIIIaTH.

8. l'oryemo mokonainy noMaaxy. [lonpiOHeHuit mokonaa 3aIMTH MOJIOKOM, PO3TONUTH Ha MAJIOMY
BOTHI, IICJISI IILOTO B1JCTaBUTH.

9. 30upaemo msanok. Kopx 13 s6mykamu nokputu 1/2 kpemy. [TokmacTu MakoBHil KOpK 1 HaMa-
CTUTH PEIITOI0 KpeMy. 3BepXy MOKJIACTH KOPXK 13 BUIIHIMH. 3MACTUTU IIOKOJIAIHOIO MTOMAJIKOIO.
[TpukpacuTu 3a 6axanHsM. J[aTu MOCTOATH TUISITIKY 12 roguH.

10. Hapizatu nepen nmopadeto HEBEIMKUMHU MPSIMOKYTHUKaMH 9 pombamu. Cmaynozo!
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vodca — 1 lingura.
Glazura:
ciocolata — 100 g;
lapte — 2 linguri.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Margarina se amesteca cu fdina si praful de copt. Se adauga galbenusurile,
zahdrul, smantana si se framanta un aluat tare. Se imparte in 6 parti.

2. Se unge tava si se presara cu faina sau se acopera cu hartie de copt. Se preincalzeste cuptorul la
190° C.

3. Pregatim blatul cu mere. Merele se curata de coaja, se taie felii subtiri. Se intinde o bucata de
aluat si se asazd in forma. Se pun merele peste aluat, se presara zahar si gris. Se intind intr-o foaie
subtire a doua parte de aluat, iar, deasupra, se pun mere. Se pot pune deasupra bucatele mici de
aluat, va fi chiar mai bine. Se coace aproximativ 40 de minute, panad se rumeneste. Se scoate din
forma si se raceste.

4. Pregatim umplutura de mac. Se macina macul, se toarnd 1 cana de apa si se aduce la fierbere.
Se fierbe la foc mic, amestecand, pana la evaporarea apei. Se acopera cu un capac, se lasa sa se
raceasca. Apoi, se adauga stafidele spalate, nucile tocate, fructele confiate, dupa preferintd. Separat,
se bat 2 albusuri (gdlbenusurile au fost adaugate in aluat) cu zahar. Se adauga la mac, se amesteca
totul cu grija.

5. Se intinde o alta parte de aluat in forma pregatita, se formeaza marginile. Se Intinde masa de
mac, se acopera cu aluat. Se coace, la fel ca prajitura precedenta, la o temperatura de 190° C timp
de 40 de minute.

6. Pregatim foaia cu visine. Se scurg visinele de zeama. Se intinde o altd parte de aluat, se asaza
in forma, se formeaza marginile. Se pun visinele, se presara cu gris, se acopera cu un al doilea strat
de aluat. Se coc ca blaturile anterioare.

7. Pregatim crema. Se bate untul moale cu laptele condensat fiert. La final, se adauga cafeaua
dizolvata in vodca si se amesteca din nou.

8. Pregatim glazura de ciocolatd. Se toarnd lapte peste ciocolata maruntita, se topeste la foc mic,
apoi se lasa deoparte.

9. Formam prajitura. Se acopera blatul cu mere cu 1/2 crema. Se pune blatul de mac si se unge cu
crema ramasa. Deasupra, se pune foaia cu visine. Se acopera cu glazura de ciocolata. Se decoreaza
dupa cum doriti. Se lasa prajitura sa stea timp de 12 ore.

10. Se taie dreptunghiuri mici sau romburi inainte de servire. Pofta buna!
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@panyysvkuii mepmin «tartey 6 ykpaincokiti mogi nepemeopusca na TOPT. ¥V wupokomy
nousAmmi omi tarte Mo2nu Mamu K cONOOKY, MAK [ HeCONO0OK)Y HAYUHKY. Ane 8 YKpaincbkomy npo-
CMOpI NpU BACUBAHHI CTIOBA K MOPM» MAEMbCS HA Y8A3I OOPOUWHAHUL KOHOUMEPCLKULL 8UpiO, WO
BIOPI3HAEMbCA 810 MICMEYOK OLILUUUM POIMIDOM MA CKIAOHIUUM XYOOHCHIM 030001eHHAMY». A 8u-
POOU 3 HECONOOKUMU HANOBHIOAUAMU 8 HAC HA3UBAIOMb NUPO2AMU.

TOPT «<MEAIBHUK)>
«MeniBHUK» — 1€ 1iealbHUM TOPT AJI1 YPOUUCTHX CBATKYBaHb. Y HbOMY IO€JHAH1 TPAIUIIITHO
HaWKpalli CKJIaJHUKH — MeJI, CMETaHa, YOPHOCIUB, ropixu. | xoua noBoauThes Bumikatu 10 KopxkiB
OKpEMO, IIel TOPT reTh HE CKJIaJHUN y IPUTOTYBaHHI. 3apaay CripaBedJIMBOCTI MOTPIOHO 3rajiaTu,
110 1oAi0H1 BUpoOH € 1 B PymyHii.
CrtyniHb CKJIQJHOCTI — HE MPOCTO 1 3aliMae Gararo Jacy.

Cxnaoosi (a1t popmu y 20 cM 1iaMeTpom):
JIJis KOPXKiB:

nykop — 150 r;

rpedanuit mex — 100 r;

macio — 100 r;

JTUMOHHHHM CiK — | 4. JIOXKKa;
STAIS — 3 T,

6opomrHOo — 450 T

coma — 1 4. ToxkkKa.

Jliist Kpemy:

cmerana 30% — 1,2 kr;
TpeYaHuii Mes — 2 CT. JTOXKKH,
nykposa nyapa — 100 T;

KOHBSIK — | CT. JIOJKKA.

Kpim Toro:

BOJIOCBKI ropixu — 150 r;
yopHocauB 0e3 KicTouok — 200 r.

Cnocio npucomyeanns:

1. TotyeMo TicTo. Y MuOOKY MUCKY ITOMICTUTH Mef, ITykop Ta Macio. [locraButu Ha BOJAHY OaHto
Tak, 11100 JHO MUCKH HE TOPKAJIOCh BOJIU, i TIOMIIITYIOUH, nporpuaam JIOKU Maca CTaHe OJTHOP1THOIO.

2. 3HATH MHUCKY 3 BOJSIHOI OaH1, JOAATH UL Ta IMMOHHUHI CIK 1 T0Ope BUMIIIATH.
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Termenul francez ,, tarte, a devenit ,, TORT” in ucraineana. Intr-un sens larg, aceste tarte ar
putea avea atdat umpluturi dulci, cat si sarate. Dar in spatiul ucrainean, folosirea cuvantului ,,tort”
inseamnd ,, produs de cofetarie din faina, care difera de prajituri prin dimensiuni mai mari si decor
artistic mai complex”. lar produsele cu umpluturi sarate se numesc pldacinte.

TORT DE MIERE sau ,MEDIVNYK”

»Medivnyk” este un tort ideal pentru sarbatori. Combind in mod traditional cele mai bune ingre-
diente: miere, smantana, prune uscate, nuci. Si desi trebuie sa coaceti 10 foi separat, acest tort nu
este greu de pregdtit. De dragul adevarului, trebuie mentionat ca produse similare existad si in Roma-
nia.

Grad de dificultate: complex si necesita timp.

Ingrediente (pentru o forma cu diametrul de 20 cm):
Pentru foi:

zahar — 150 g;

miere de hriscd — 100 g;

unt — 100 g;

suc de lamaie — 1 lingurita;

oua — 3 buc.;

faina — 450 g;

bicarbonat — 1 lingurita.

Pentru crema:

smantana 30% — 1,2 kg;

miere de hriscd — 2 linguri;

zahar pudra — 100 g;

coniac — 1 lingura.

Mai e nevoie de:

nuci — 150 g;

prune uscate fara samburi — 200 g.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se pun mierea, zaharul si untul intr-un castron adanc, pe baie de abur, 1n asa
fel incat fundul vasului sa nu atinga apa si, amestecand, se incalzeste pand la omogenizare.

2. Se scoate vasul din baia de abur, se adauga ouale si sucul de lamaie si se amesteca bine.
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3. boporHo 3Mimary 3 CoAOK0 i 10JaTh A0 BOJIOTMX CKJIAIHUKIB. 3aMICUTH JIUIIKE, BOJIOTE TICTO.
bopomna wve miacunaru! Hakput MUCKY KPHUIIKOIO YH TapUIKOIO IO PO3MIPY M 3aJIMIIUTH TaK HA
1 roguHy. Mo)XKHa 3aJIUIIMTYA HABITh HAa 24 TOWHU, ajie TOJII TICTO CII1J] TOCTABUTH B XOJIOJUIbHUK.
Take TicTO BXXe HE Take JIMIIKE i po3KaTyBaTu HOro CTa€ TPILIKHU JIETIIIE.

4. Jluct ab0 eKo 3aCTEUTH MANIEPOM JIJIsI BUITIKaHHS, TyXOBKY po3irpitu g0 170° C.

5. TicTo BUKJIACTH Ha poOOYY MOBEPXHIO, IPUCUIIaHy OOpOIIHOM, i po3aunuTu Ha 10 yactuH. I3
KO’KHOT YACTHMHKH MPUTPYLICHUMU OOPOIIHOM pyKaMu cKaTaTh Kyibku (mpubiusHo rno 100 rpamis
KOXKHA).

6. Bunikaemo kopxki. Ha Tpimku npucunaniit 6opomrHoM poOouiii MOBEpXHI pO3KaTaTH KyJIbKY B
JIMCT TOBIIMHOO MprOIn3HO 2-3 MM. He npokadyBaty 11e JIMIKe TICTO MIXK JIBOMa IMaTKaMu Iep-
TaMEHTHOTO Tarepy — TICTO iX MPOCTO CKIeiTh. Halikpalie — 1e mo Tpilku mifcuraTi 0opomIHa i
po3karyBatu. He mepeiimaiitech ¢popmoro Ticta B 11 (asi. ['00BHE — 1100 13 KOpKa MOXKHA OyIi0
BUPI3aTU KpykKedok y 20 cM aiaMeTpoMm.

7. Bukmacta TicTo Ha JIEKO i PIBHOMIPHO IMTOKOJIOTH BHJIEIKOIO, III0O KOPK HE 3TyBaBCH.

8. IlocTaBuTH 10 PO3IrpiTOi AYXOBKH i MEKTH, MOKHU KOPXK MIAPYM'SHUTHCA (5-7 XBUIMH). MokHa
MEeKTH 1 10 3 KOp K1 0/ipasy, pIBHOMIPHO iX PO3MOIIISAIOYN B TyXOBIll HA JEKaX.

9. llle 3 rapstu0oro KOpKa HOXKEM IIBUJIKO BHPI3aTH KPYKEUOK JiaMeTpoM y 20 cM, TOKJIABIIN HA
HBOTO BIAMOBIAHOTO po3Mipy popmy. OOpi3KH Mi3HIIIE BUKOPUCTAEMO JIJIs1 O(POPMIIEHHS TOPTA.

10. Te came MOBTOPUTH 3 PEIITOrO KyJIbOK. ToOTO, MOTpiOHO criekTH 10 KOp KiB, BUPI3ar0un KPY>KEUKH
1 CKJIaarouu X OTMH Ha OIHUH. 3JIMIIUTH 10 TOBHOTO BUCTHTaHHs. Bi3bMiTh 710 yBaru, 1o npu Bu-
CTUTaHH1 MEZ0B1 KOP3K1 TBEPAII0Th. BOHM 3HOBY 3M’SIKHYTh MICJIs IepeMalllyBaHHs TOPTa KPEMOM.

11. loryemo kpem. CMeTaHy BUKJIACTH Ha CUTO, 3aCTEJIEHE IBOMA LIapamu Mapiii. CUTO MOCTaBUTH
Ha/I MUCKOIO 1 TIOCTaBUTHU B XOJOAWIBHUK Ha 2 TOAMHM CTIKaTH.

12. BiauiakeHy cMeTaHy MOMICTUTH B INIMOOKY MUCKY UM Yallly Mikcepa i 30UTH A0 CTIMKUX MIKIB.
SIK TUIBKHM c(OPMYBaAIMCh 31 CMETaHU IMIKH, IPOJOBKYIOUM 30MBaTH, 10JaTU ME, LIyKPOBY MyIpy
Ta KOHBSIK.

13. O6pisku KOpKiB MOAPIOHUTH BIEHIEPOM 10 YTBOPEHHS IPiOHUX KPUXT. IX BUKOpHCTAEMO [Is
MPUTPYLTyBaHHS OOPTHKIB.

14. BonochKi TOpixu MOKHA TPIIIKH MPOTPITH B TyXOBIIi, OXOJIOAUTH 1 ToApiOHUTH. YOopHOCIUB
IPOMUTH, OOCYLIUTH 1 MOP13aTH APIOHUMH ILIMATOYKAMHU.

15. 36upaemo Topt. Ilepuuit KOp>k MOMICTUTH Ha MIAHDKKY IS TOPTA BiJIMOBITHOTO PO3MIPY UM
MPOCTO HA MUPOKY TAPUIKY. 3MACTUTH CMETAHHUM KPEMOM il TOCHIIATH TOPiXaMH i YOPHOCIHBOM.

16. HakpuTu HaCTYNHUM KOP>KEM 1 TaK CaMO 3MAaCTUTU KPEMOM, He IIKoayiouH ioro. [locunaru
ropixamu Ta 4OpHOCIMBOM. OCTaHHIM KOpP>KEM HAaKpUTH TOPT 1 BiJIpa3y TPIMIKK HOTUCHYTH TOPT,
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3. Se amesteca faina cu bicarbonatul si se adauga la ingredientele umede. Se fraimanta un aluat
lipicios, umed. Nu se adaugd faina! Se acopera vasul cu un capac sau cu o farfurie de dimensiunea
potrivitd si se lasa 1 ora. Se poate ldsa si 24 de ore, dar atunci aluatul trebuie pus la frigider. In acest
caz, aluatul nu este atat de lipicios si devine putin mai usor de intins.

4. Se acopera foaia sau tava de copt cu hartie de copt, se preincalzeste cuptorul la 170° C.

5. Se asaza aluatul pe o suprafatd de lucru presarata cu fdina si se imparte in 10 parti. Din fiecare
parte, cu mainile presarate cu faina, se ruleaza bile (aproximativ 100 de grame fiecare).

6. Coacem foile. Pe o suprafatd de lucru usor infainata, se intinde o bila intr-o foaie de aproximativ
2-3 mm grosime. Nu se intinde acest aluat lipicios intre doud bucdti de hartie de copt: aluatul le va
lipi intre ele. Cel mai bine este sa adaugati putind faina si sa intindeti aluatul. Nu va faceti griji cu
privire la forma acestuia, in aceasta etapa. Important este sa puteti tdia din foaie un cerc de 20 cm
in diametru.

7. Se asaza aluatul pe tava de copt si se inteapd uniform cu o furculitd, pentru ca foaia sd nu se
umfle.

8. Se pune in cuptorul preincalzit si se coace pana se rumeneste (5-7 minute). Se pot coace 3 foi
deodata, distribuindu-le uniform in cuptor pe tavi.

9. Din foaia fierbinte, se taie rapid cu un cutit un cerc cu diametrul de 20 cm, punand pe el o forma
de dimensiunea potrivita. Resturile taiate vor fi folosite ulterior pentru a decora tortul.

10. Se repeta procesul cu restul de bile. Adica trebuie sa coaceti 10 foi, tdind cercuri si stivuindu-
le unul peste altul. Se lasa sa se raceasca complet. Retineti ca foile pe baza de miere se Intaresc
cand sunt racite. Se vor inmuia din nou dupa ce ungem prajitura cu crema.

11. Pregatim crema. Se pune smantana intr-o sitd acoperitd cu douad straturi de tifon. Sita se pune
peste un vas si se da la frigider pentru 2 ore sa se scurga.

12. Sméntana scursa se transfera intr-un vas adanc sau in vasul de la mixer si se bate pana lse
intareste. De indata ce smantana s-a Intdrit, continuand sa bateti, adaugati mierea, zaharul pudra si
coniacul.

13. Se faramiteaza resturile de foi intr-un blender. Le folosim pentru a acoperi partile laterale.

14. Nucile se pot prdji putin la cuptor, dupa care se racesc si se toaca. Se spald prunele uscate, se
usuca si se taie Tn bucati mici.

15. Formdm tortul. Se asaza prima foaie pe un suport de prajiturd de dimensiunea potrivita sau,
pur si simplu, pe o farfurie platd. Se unge cu crema de smantana si se presard cu nuci si prune us-
cate.

16. Se acopera cu urmatoarea foaie si, la fel, se unge cu crema din belsug. Se presara cu nuci si
prune uscate. Se acopera tortul cu ultima foaie si se apasa imediat putin pentru a se ,,aseza”. Se ung
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1100 «ycCiBCs». 3MAaCTUTH MOBEPXHIO BEPXHBOTO KOp)Ka Ta OOKHM TOPTY pelToro kpemy. Bepx, nmo
MOYKJIMBOCTI, po3piBHATH. He ekoHOMHUTH KpeMm, 1100 TOPT HEe BUIMIIIOB CyXHUM.

17. boku TopTta o6cunaru noapioHeHUMU Kpuxrtamu. [Ipu 6akaHHi, Kpal BEpXHHOTO KOPKa TAKOXK
HOPUTPYCUTH KpUXTaMu. MoXKHa MPUKPACUTH TOpiXaMu a00 YOPHOCIIUBOM.

18. [locTaBuTH B XOJIOAMIFHUK MPOCOYYBAaTHCh TpUHANMHI Ha 12 roauH, a e kpaiie — Ha 24 ro-
muan. Cmaynoco!

«KUIBCbKUHA TOPT»

«KuiBChKMIl TOPT» HA3UBAIOThH LIEEBPOM KYJIIHAPHOTO MUCTELTBA 1 COJIOAKOIO BI3UTHOIO KapT-
KOO CTONHIl YKpainu. Han3BuuaitHuii cMak MarTh XPYCTKI MOBITPSHI KOPXKi 3 TOPIXaMH B I10-
€IHaHHI 3 HDKHUM IIOKOJagHO-MacIsHuM kpemoM «lllapmort»y. OcoOnuBicTIO OPUTIHAIBHOTO
«KHIBCHKOTO TOPTa» € T€, IO KOPXKI pOOJISITHCS HA 3aKBaAIlIEHUX OLIKaX, 10 HaAa€e iM 0COOIMBOT
HIKHOCTI. IcHYy€e Jerena, mo KOHAUTEpH 3a0yinu npubparu O1IKM HA HIY Y XOJOAMIBHUK, a Ha-
CTYITHOTO JHS BUSBHJIM, [0 BOHH 3aKBACHIINCA, OCKUTbKU Oynu B Teruiomy nexy. L1{o6 He Buku-
JaTU MPOAYKT, Tpeba Oyno moch npuaymatu. Tak 1 BUHUK 3HaMeHUTHH «KHUiBCBKUN TOPTY.
[IpurotyBaHHS IILOTO HEMMOBIPHOTO JIeCEPTY BlIOMa MOTpeOye TepIiHHS Ta yacy — 3 aHi. bo x
crepiry moTpioHO 3aKBACUTH O1JIKH, a MOTIM TOTOBUHN TOPT 1€ MA€E SIK CIII/T HACTOSTHCS. AJle pe-
3ynbrat Toro Baptuit! 1lle 000B’43k0BO 3BEpHITH yBary Ha ropiliky. 3a OpUTriHAJBHUM PELENTOM
BUKOPUCTOBYIOTh TOPiXHU KelI'10. 3a 6akaHHSAM, MOKHA 3pOOUTH MIKC KEII'F0 Ta JIICOBUX TOPIiXiB.

CTymiHb CKJIQIHOCTI — JUIsI IOCBITYEHHUX.

Cknaooei:

J171s1 KOpKiB:

o611ku 3akBameHi — 200 r (6-7 mwryK);
6oporrHo — 45 T;

ykop — 240 r;

BaHUIIH a00 eceHIlis — 1/6 4. JTIOXKKHU;
cMakeH1 ropimku (kemrto abo pyaayk) — 150 T
[ns kpemy «Illapaorm»:

siille cepeiHbOro po3Mipy — 1 mrT.;
Maciio — 250 r;

MOJI0KO — 150 mit;

nykop — 150 r;

KOHBSIK — | CT. TOXKKa;
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suprafata tortului si partile laterale cu restul de crema. Se niveleaza partea de sus, daca este posibil.
Nu faceti economie la crema, pentru ca tortul sd nu iasa uscat.

17. Se presara partile laterale ale tortului cu firimituri de foi. Daca se doreste, marginile foii supe-
rioare se presard si ele cu firimituri. Se poate decora cu nuci sau cu prune uscate.

18. Se da la frigider pentru cel putin 12 ore, de preferat 24 de ore. Pofta buna!

TORTUL ,,KYIV”

Tortul ,,Kyiv” este o capodopera a artei culinare si o carte de vizita dulce a capitalei Ucrainei.
Foile crocante aerate cu nuci, in combinatie cu crema find de ciocolata si cu unt ,,Charlotte”,
au un gust extraordinar. Particularitatea tortului ,, Kyiv” este ca foile sunt facute din albusuri
fermentate, ceea ce le conferd o finete deosebitad. Exista o legendd conform careia cofetarii au
uitat sd puna albusurile in frigider peste noapte, iar a doua zi au constatat ca acestea au fer-
mentat din cauza caldurii. Pentru a nu arunca produsul, a fost necesar sd inventeze ceva. Si
asa a aparut faimosul tort ,,Kyiv”. Este nevoie de rdbdare si timp pentru a pregdti acasa acest
desert incredibil — 3 zile. Mai intai, trebuie sa puneti albusurile la fermentat, iar apoi tortul
mai trebuie sd se odihneasca. Dar rezultatul merita! De asemenea, acordati atentie nucilor.
Conform retetei originale, se folosesc nuci caju. Puteti amesteca caju si alune de padure, daca
doriti.

Grad de dificultate: pentru cei cu experienta.

Ingrediente:

Pentru foi:

albusuri fermentate — 200 g (6-7 bucati);

faina — 45 g;

zahar — 240 g;

zahdr vanilinat sau esenta — 1/6 lingurita;

nuci prdjite (caju sau alune de padure) — 150 g.
Pentru crema Charlotte:

un ou de marime medie — 1 buc.;

unt — 250 g;
lapte — 150 ml;
zahar — 150 g;

coniac — 1 lingura;
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Kakao-mopoiiok — 10 T;
BaHLIIH a00 eceHilis — 1/6 4. noxKa;
Xap4oBi OapBHUKU Ta MapMena JIJIsl MpUKpalIaHHs.

Cnocio npuzomysanns:

1. 3akBacka Ou1KiB. OOepeKHO BITOKPEMUTH OUIKH Bl AKOBTKIB, 1100 HI Kparuii )KOBTKa HE NOTpa-
MIUJI0 B MHUCKY 3 OlUtkamu. [loMicTuTH X y UHCTy CKISTHY MUCKY a00 B 6aHKy. HakpuTu KpHIIIKOIO i
3anuImnTy Ha 12-24 TronuHM npu KiIMHATHIN Temneparypi. HactymHoro qHst GinKHM 3aKBacsThCs —
Maca CTaHe T'yCTIIIO, B Hill yTBOPSIThCS OynbOaiiku. Taki O11ku 30MBarOTHCsI HAbaraTo Kparie, Hixk
CBIXKI1, a MEpEeHTa cTae CTaOUTLHOIO i HE OC1/Ia€, SKIIO il BUMIKATHA BEIMKUM TUTACTOM Y BUIJISII KOpKa.

2. Bunikaemo kopski. [opixu miacymmTu Ha cyXii cCKoBopifii, ounctutu. [lepecunaru ix y vamry
OneHaepa, moIpIOHUTH HE 3aHAATO JIPIOHUMU IIIMATOUYKH — BOHH TTOBHMHHI BiTuyBaTHCcs. Mo)kHa T10-
pyOatu Bpy4dHYy HOXKeM ab0 po3aaBUTH Kadankoro. [Ipubnu3Ho 2 J0KKHM TOPiXiB BIAKIACTH HA 00-
cunaHHs OOKIB TOpTA.

3. Pemty pyGaHux ropixiB 3MilIaTy 3 npocissHuM 6opourHoM 1 40 r mykpoBoro micky. BincraButu
IF0 cyMiln yOiK.

4. YBIMKHYTH JIyXOBKY Ha posirpi go 150° C. Kopxi HOTpi6H0 BUITIKAaTH B ILYXOBI_[i OJTHOYACHO.
SIkmmo B HasSBHOCTI Jwiie onHa Gopma, TO Kparie OUTKA pO3AUTUTH Ha JIBI YaCTUHH 1 30MBATH T10
yep3i (30uTa MepeHra He MOXKe JJOBTO CTOSITH, BUITIKATH ii MOTPiOHO Blz[pa3y)

5. IlizroryBaru ¢popMHu IJis BUMIUKH — 3aCTEIUTH MANIEPOM I BUIIIUKH JHO 1 60pTH (3MalyBaTu
HE NOTPI0HO).

6. Cnioyarky 30UTH 3aKBallleH1 OUIKM HA HU3BKUX 000pOTaxX — Maca MOBMHHA HACUTHTHCS TOBIT-
PsIM, CTaTH MHUIITHOIO i KalaMyTHOIO, TiTH Oynbbamkamu. He npunuastoun poboTy Mikcepa, 10AaTH
BaHUIBHY eceHIlito 1 moctynoso niacunaru 200 r uykpy. [IpogosxyBaru 30uBaTH 1€ 5 XBHINH, 10
CTIMKHX MiKiB. TOOTO MepeHra MmoBMHHA OyTH HIIJIBHOIO, TPUMATH (OpMy. SIKIO MEepeBEepHYTH
MUCKY, TO BOHA HE TIOBUHHA 3 HET BUILJIMBATH.

7. Jonatu B MEpeHTy CyMill ropixiB i 6opoiHa B 3-4 npuitomu, nopuisiMi. AKypaTHoO JIONATKOIO
a00 JOXKKOO repemimary. [opixu moBUHHI PO3NOAUIUTHCS PIBHOMIPHO.

8. Po3noxinuTu OiKOBY Macy 1o ¢opmax i po3piBHATH JIONATKOIO. | Biipa3y * MOCTaBUTHU B Y-
X0BKY, Harpity 10 140-150° C. Bunikatu npotsrom 2 roguH. Becs 1ieii yac He MOXHa BIAKPUBATH
IBepIli, o0 MepeHra He ociya. Kopski TOBHHHI BUCYIIMTHCS, ajie HE MiAropiTi. Bonu MaoTh Oyt
no0pe MpoCymeHuMH, abCOIFOTHO CYXUMU, HIXKHO-0EKEBOTO KOJIBOPY.

9. Iicns BUMIKaHHS KOPK1 CIifl 3aMIIUTH B (popmax Ha 100y B AyXOBLI 200 MPOCTO B CyXOMY
npuMinieHHi. TakuM Y4MHOM MepeHra 0CTAaTOYHO 3MIIHI€E, HE PO3BATUTHCS, KOJU 11 OyyTh BUIMATH
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cacao pudra — 10 g;
zahar vanilinat sau esenta — 1/6 lingurita;
coloranti alimentari si marmelada pentru decor.

Mod de preparare:

1. Fermentarea albusurilor. Se separd cu grija albusurile de galbenusuri, astfel incat sa nu intre
nicio picaturd de gilbenus in bolul cu albusuri. Se pun intr-un bol curat de sticld sau in borcan. Se
acopera si se lasd 12-24 ore la temperatura camerei. A doua zi, albusurile vor fi fermentate: masa
va deveni mai groasa, in ea se vor forma bule. Astfel de albusuri se bat mult mai bine decét cele
proaspete, iar bezeaua devine ferma si nu se asaza cand este coaptd intr-un strat gros sub forma de
blat.

2. Coacem blaturile. Se usuca nucile intr-o tigaie uscata, se curatd. Se pun intr-un bol de blender
si se macind in bucdti nu foarte mici. Se pot toca manual cu un cutit sau se pot zdrobi cu sucitorul.
Se pun deoparte aproximativ 2 linguri de nuci pentru a presara partile laterale ale tortului.

3. Se amesteca restul de nuci tocate cu fdina cernuta si 40 g. zahar tos. Amestecul se pune deop-
arte.

4. Se preincalzeste cuptorul la 150° C. Blaturile trebuie coapte in cuptor in acelasi timp. Daca
aveti o singurd forma, este mai bine sa Tmpartiti albusurile in doud parti si sd le bateti pe rand
(bezeaua batuta nu poate rezista mult timp, trebuie sa o coaceti imediat).

5. Pregatim formele de copt — se acopera fundul si partile laterale cu hartie de copt (nu este nevoie
sa le ungeti).

6. Mai intai, se bat albusurile fermentate la viteza mica: masa ar trebui sa fie saturatd cu aer, s
devina pufoasa si tulbure, sa faca bule. Fara a opri mixerul, adaugati esenta de vanilie si, treptat,
200 g. zahar. Continuati s bateti inca 5 minute, pana se Intareste. Adica bezeaua trebuie sa fie densa,
sa-si pastreze forma. Daca Intoarceti vasul, aceasta nu trebui sa curga din el.

7. Se adauga in bezea amestecul de nuci si faina in 3-4 reprize. Se amesteca usor cu o spatuld sau
cu o lingurd. Nucile trebuie distribuite uniform.

8. Se distribuie masa din albus in forme si se niveleaza cu o spatuld. Se pune imediat in cuptorul
preincilzit la 140°-150° C. Se coace 2 ore. In tot acest timp, cuptorul nu trebuie deschis, ca bezeaua
sa nu se lase. Blaturile trebuie sa se usuce, dar sa nu se arda. Ar trebui sa fie bine uscate, de culoare
bej-deschis.

9. Dupi coacere, blaturile trebuie lisate in forme o zi intreagi, la cuptor sau intr-un loc uscat. In
acest fel, bezeaua se va intari si nu se va sfarama atunci cand este scoasa din forma. Dimineata, se
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3 (hopm. Bpanr1ii BUuliHATH KOpKi 3 HOPM — MPOUTHCS HOXKEM y370BXK OOpPTHKA, TIEpeBEPHYTH (hopmy
BBEPX JHOM, CTYKHYTH 1 KOPX JIETKO 3 Hel BHiife. 3HATH marmip.

10. 3piBHATH KOpXKI, 11100 BOHU Oyau ofgHakoBi. OOpi3KH MOAPIOHUTH HA KPUXTY, 3MIIIATH 3 TOPi-
xamu — 11e Oyze s oocunaHHs OOKiB TOpTa.

11. Fotyemo kpem. Macio ictaTi 3 XOJIOIUIbHIKA, 00 BOHO HATPIOCs. Y COTEHHHUK BIUTH MO-
JIOKO, IOAATH IyKOp 1 BaHUTIH, NIepeMIllIaTh, BOUTH siiille, pO3OUTH BCE BIHUYMKOM 1 MOCTaBUTU Ha
cnabkuit Borob. [10CTIHHO MOMIIITYOYH, JOBECTH JI0 KUITIHHS 1 BApUTH 4-5 XBHIIMH. 32 KOHCHCTEH-
€10 CyMIIIl MOBHHHA OyTH, 5K 3ryIieHe MoIoKo. [1oTimM mepenuBaeMo ii B YUCTY MHCKY, HAKPHBAEMO
XapUuOBOIO TUTIBKOIO, 1100 HE YTBOPUIIACS CKOPHHKA, 1 3aJIMIIIAEMO BUCTUTATH JI0 KIMHATHOI TeMIIe-
parypu. Jlyke BaXIUBO, 1100 Y MOMEHT 3MIIIyBaHHS 3 MAcjoM ISl CyMilll OyJlia Takoi K TeMIiepa-
TYPH, 5K 1 BEPIIKOBE MAcio (TOOTO KIMHATHOI).

12. 36Ut po3m’sIKIIIeHe Macio 3a JOTIOMOTOI0 MiKcepa MpoTiIrom 2 XBuwiInH. [1oTiM moTpoxy 10-
JaBaTH 10 Macja oCTUNTy cymiinl. KpeM moBHHEH BUNTH MOBITPSHUM 1 MUIITHUM. BIIUTH KOHBSIK 1
3HOBY 30uTH. Kpem «llapmoTT» rotoBuii.

13. Tpoxu Kkpemy MoKHa BiA1OpaTH Ui MpUKpalianHs i midapOyBaTi XapuoBUMU OApBHUKAMH.
B opurinani Takuii TOPT po3MaibOBYBaJIM POKEBUM 1 3€JIEHUM KOJILOPAMHU.

14. 36upaemo Topt. [Ipomasaru 2/3 kpeMy HIKHII KOpK. 3BEpXy MOKIACTH APYTUN KOPK.

15. ¥V pemrty kpemy 101aTH KaKao-MOpoIIOK, 30UTH MIKCEpPOM — BHifie oKoiaaaHuii kpem «Iap-
710TT». [ToOKpUTH 1I0KOIATHUM KpeMOoM BepX 1 60ku TopTa. boku ob6cumnary BiJKIaeHO0 KPUXTOIO
3 TOpiXaMH.

16. [IpukpacuTi TOPT HA BIACHUH po3cyl. Mo)kHa BUKOPUCTATH BIAKIACHUA KpeM abo 1HII1 CKJ1a-
70B1. 3a3BUYaii HA I[LOMY TOPT1 MAJIIOBAJIN 3€JIEHY T'1JI0YKY KalllTaHa Ta HOro POXKeBl KBITH.

17. TlocTaBuTH TOPT y XOJIOAWILHUK Ha JIEKUIbKA TOIMH, a Kpallle — Ha BCIO HiY. 3a Ieil yac Kopxki
3aJIUIIATECS. XPYCTKUMHU, ajie TPOXH Mpocodarbes KpemMoM. UnM aoBIe BiH Oyae HACTOIOBATHUCH,
TUM cMauHimuM ctaHe. HacrosiHuit Topt Oyne Habararo npocrimie Hapizatu. Cuaunozco!

3.3. IHIII BUJIX BUIITYKH, COJOAO0LIIB TA JECEPTIB
KYTA — ye mpaouyitina Pizossana cmpasa, Ky comyioms Ha YKpaini 6 Oinbuiocmi iz eapeHoi
nuwenuyi, dooarouu meo i max. e naiieonosniuia cmpasa na Pizoeanomy cmoni, 3 sKoi 3a6edeno
nouuHamu mpanesy. 3a 36UNAEM 2OPWUK i3 Kymeto mae necmu cocnoouts. Ckaaoosi yiei cmpagu
nepenosHeri 3Ha4ens i CUM80i8. Beajcaioms, w0 0CHOGHUL KOMNOHEHM — 36PHO — € CUMBOTIOM 8iU-
HO20 Jicummsl i nepepoodcenHs, 8ipu 8 bescmepms Oywii i ii nepeeminents. AK i inuie HACIHHA, Ke
NOMPANJIAE 8 3eMII0 [ NEePEPOONCYEMBCI, MAK i OYX JHOOUHU BIOPOOAHCYEMBCS 8 HOBOM) MII NICTIA
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scot blaturile din forme — se trece cu un cutit pe marginile formei, se intoarce forma cu susul in jos,
se loveste peste forma, iar blatul va iesi usor. Se scoate hartia de copt.

10. Se uniformizeaza blaturile, astfel incat sa fie de aceeasi dimensiune. Surplusul se marunteste
in firimituri, se amesteca cu nuci: se va folosi pentru presararea partilor laterale ale tortului.

11. Pregdtim crema. Se scoate untul din frigider pentru a se incalzi. Se toarna laptele intr-o cratita,
se adaugd zaharul si vanilia, se amesteca, se adaugd oul, se bate totul cu telul si se pune la foc mic.
Amestecand constant, se aduce la fierbere si se gateste timp de 4-5 minute. Consistenta amestecului
trebui sd fie ca a laptelui condensat. Se toarna apoi intr-un castron curat, se acopera cu folie
alimentara, astfel incat s nu se formeze crusta si se lasd sa se raceasca la temperatura camerei. Este
foarte important ca in momentul mixarii cu untul, amestecul sa fie la aceeasi temperatura cu untul
(adica la temperatura camerei).

12. Se bate untul moale cu un mixer timp de 2 minute. Apoi se adauga treptat, in unt, amestecul
racit. Crema trebuie sa iasa aerisita si pufoasa. Se adauga coniacul si se bate din nou. Crema Char-
lotte este gata. .

13. Putind crema poate fi ldsata pentru decor si nuantatd cu coloranti alimentari. In original, acest
tort a fost colorat in roz si verde.

14. Formam tortul. Se intinde 2/3 din crema pe blatul de jos. Se pune al doilea blat deasupra.

15. In restul de crema, se adaugd cacao pudra, se bate cu mixerul si va rezulta crema de ciocolata
Charlotte. Se acopera tortul si partile laterale cu crema de ciocolata. Se presara partile laterale cu
firimiturile de nuci pastrate.

16. Se decoreaza tortul dupa preferinta. Se poate folosi crema ldsata deoparte sau alte ingrediente.
De obicei, pe acest tort se picta o crengutd verde de castan si florile lui roz.

17. Se pune tortul la frigider pentru cateva ore, de preferat peste noapte. In acest timp, blaturile
raman crocante, dar patrunse putin de crema. Cu cat sta mai mult, cu atat va fi mai gustos. Tortul
odihnit va fi mult mai usor de taiat. Pofta buna!

3.3. ALTE TIPURI DE PATISETIE, DULCIURI SI DESERTURI

wKUTIA” este un fel de mancare traditional de Craciun, care se prepara in Ucraina pre-
ponderent din grdu fiert, adaugdnd miere si seminte de mac. Acesta este cel mai important fel de
mancare de pe masa de Crdciun, cu care se obisnuieste sa se inceapa cina. Conform traditiei, vasul
cu ,, kutia” trebuie sa fie adus de gospodina/gazda. Ingredientele acestui fel de mancare sunt pline
de semnificatii si simboluri. Se crede ca ingredientul principal — bobul — este un simbol al vietii
eterne si al renasterii, al credintei in nemurirea sufletului si al reincarnarii sale. La fel ca alte
seminte care cad in pamdnt §i renasc, spiritul uman renaste intr-un corp nou dupa inmormantare.
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NOX08AHHSA. 3epHO 30amHe 006820 «cnamuy, 30epiearodu 6 codi Heumms, a NOMIM 3HO8Y 8I0MEOPIO-
gamu 1020 3 NPUXOOOM eCHU. A momy 6dcugaroyu 8 ixcy Kymio, 100UHA CMAE 4acmKor HeCKiH-
yeHH020 Kpy2oobicy scumms. Med cumeonizye 3a00801eHHsL | CONOOKe dHcumms, die He 3eMHe, d
siune. Maxosi 3epna abo s0pa 2opixie y Kymi — o3Hauaioms pooiouicme. Jlooarouu yi npooykmiu,
JII0OUHA npoepamye cebe Ha bazamcmeo, weopicms i docmamox 071 écici poounu. Came uepes ye
KYymo abo KoMUY 4acmo 20myrmyv Ha 8eCiIAX [ NPU HaApOoOA#CeHHi abo XpecmuHax dimell.

TPAJIUIIIMHA CBATKOBA KYTS 3 INIIEHUIII

Ha teputopii Ykpainu KyTro BapsITh 13 pi3HOMaHITHUX KPYII 1 3€peH: MIIEHUII1, TEPIOBKH, SUMEHS,
pucy, BiBca Ta HaBiTh rpeuku. [lmenuiro abo iHIIE IUTbHE 3€pPHO TOBYYThH Y CTYII 3 JOJaBAaHHSIM
BOIM. IX e 3aMOUYIOTh, 100 3MEHIIMTHU Yac MPUIoTyBaHHd. I1icis bOro 3epHO Tpeba BApUTH.
BoHno moBuHHO 100pe po3BapUTHCS i CTATH M SKHM. Y KYTIO MOYKHA JIO/IaBaTH YMCJICHHI CyXO-
bpykTH, po3napeHi Ta moapioHeHi, BapeHi (PYKTH 1 ATOIM, a TAKOXK yCUISK] CIEIll Ta IPSTHOCTI 3a
cmakoM. TyT Mu mogaemMo 0a30BUil Mepenuc MPOCTol TPAAUIIIAHOT KyTi 3 MIICHUIII.

CrymniHb CKJIaIHOCTI — JOCUTH MPOCTO.

Cknaoogi:

MIIEHUII — 2 CKIL.;

BOJIa — 8 CKIL.;

men — 1 cKiL;

POJIBUHKH — KMEHIO;
nosipioueni ropixu — 0,5 cki.;
Mak — 1 CKII.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. l'oryemo mmenniio. ["apny, 106ipHY
W YUCTY MIIEHUII0 BUCYLIUTH B TEILIIN
nevi yu ayxoBii. Konu nmenuis npo-
COXHE, CKPOIIMTH 1i BOJOK), BUCUIIATU B
TOPOWHKY, 3aB’s13aTU ¥ OUTH 11 3BepXy MAKOTOHOM, aXX MOKH CTaHE JYIIUTUCS MIKipoyka. MoxkHa
BUKOPHCTATH BXKE IMITOTOBIECHY MIIECHUITIO 3 Mara3uHy.

2. [Tmenuiro noOpe MPOMUTH, 3aJIUTH BOJIOIO Ta 3aJIUIIATH HA HiY.

3. BapuTu nieHuIro Ha JIETKOMY BOTH1 3 TOJIMHM, Yac BiJl Yacy MOMIIIYIOUH, 11100 HE TIPUTOpia.
VY niieHuIno, gKa 3arycae mij 4ac BapiHHS, MOXKHA JOJIUBATU BOAYy. MOXKHA BapUTH MIICHUIIIO 1 B
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Samanta este capabila sa ,,doarma’ mult timp, pastrand viata, apoi sa o reproduca din nou, odata
cu aparitia primaverii. Prin urmare, mancand ,,kutia”’, omul devine parte a ciclului nesfarsit al
vietii. Mierea simbolizeaza placerea si viata dulce, dar nu cea pamanteasca, ci viata eternd.
Semintele de mac sau miezul de nuci in ,, kutia” simbolizeaza fertilitatea. Prin adaugarea acestor
produse, omul ,,se seteaza” pentru bogadtie, generozitate si prosperitate pentru intreaga familie.
Din acest motiv, ,, kutia’ este adesea pregatita la nunti, la nasterea sau la botezul copiilor.

A ,KUTIA” TRADITIONALA FESTIVA DE GRAU

In Ucraina, ,.kutia” este gatita dintr-o varietate de cereale si seminte: grau, orz perlat, orz, orez,
ovaz si chiar hrisca. Graul sau alte cereale integrale se zdrobesc intr-un mojar cu adaos de apa. Ele
se mai si hidrateaza, pentru a reduce timpul de gétire. Dupd aceea, boabele trebuie gatite. Ar trebui
s fiarba bine si si devind moi. In ,.kutia” se pot adiuga multe fructe uscate, oparite si maruntite,
fructe fierte si fructe de padure, precum si tot felul de mirodenii, dupa gust. Va prezentam, aici, o
retetd de baza de ,,kutia” traditionald si simpla de grau.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

grau — 2 cani;

apa — 8 cani;

miere — 1 cana;
stafide — un pumn;
nuci tocate — 0,5 cani;
mac — 1 cana.

Mod de preparare:

1. Pregatim graul. Graul bun, ales si curat se usuca
intr-o soba calda sau la cuptor. Cand graul se va usca,
se stropeste cu apd, se pune intr-un sdculet, se leaga
saculetul si se bate cu mojarul pana incepe sa crape
coaja. Sau se poate folosi graul deja gata preparat din
magazin.

2. Se spala bine graul, se acoperd cu apa si se lasa
peste noapte.

3. Se fierbe la foc mic timp de 3 ore, amestecand din cand in cand pentru a nu se prinde de vas. La
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MIPUPOIHOMY CTaHi, ajie BOHa Oyze JI0B-
111e BAPUTHUCHL.

4. Toryemo 3ampaBy 3 Maky. Mak
OIIMapuTU 2-3 pa3u KUIl SYEHOI
BO/IO0. [laTu nesikuii yac HACTOSITHCS.
TpaauiiitHo Horo po3THpaIn B MakiTpi
no 6Oimoro. ChOrogHi MOXKHA IPOITY-
CTUTH 4Yepe3 M scOpyOKy uu moapiod-
HUTHU OJICHIEPOM.

5. IlpoMUTH POI3UHKH i TPOTOYHOIO
XOJIOJHOIO BOJOIO, a ITOTIM 3aJIMTH 1X
kun’ aTkoM. Jlatm Hactositucs 15-20
XBUJIMH, TIOKM HE HAOyXHYTb. 3JIUTH
BOJY, POJI3MHKHU 1II€ Pa3 MPOTOJIOCKATH
M1 IPOTOYHOIO BOJIOKO.

6. I'opixu npiObHO HapizaTtu abo moapio-
HUTH B ONEHAEPI.

7. Men (abo 1yKOp) pPO3YMHUTH B
KHIT STYEH1H, ajie TPIIIKU OXOJIOKEH1M BOJII UM B y3Bapi.

8. 3Mimary Mak i3 pO3YMHEHUM MEJIOM, CIY€HUMU TOpPiXaMHU Ta POJ3UHKAMHU.

9. I'otyemo KyTI0. 3BapeHy MIIEHUITIO 3alIPAaBUTH 3aMpaBoro. Bike ToToBy cTpaBy 30epiratu B Mpo-
xononHomy Micti. He Tpeba onpasy 3ampaBisTu BCo MIISHUI0, 00 HE 3alipaBieHa BOHA JIOBIIE
cToiTh. CMauno2o!

BEPI'YHMU a6o IVIETYHU
Ile inmra TpaauIiitHa i JOCUTH PO3MOBCIOMKEHA YKpaiHChKa cTpaBa. Y 11i BUPOOHU 3 JPisKIKOBOTO
TICTA, SIK MPABUJIO, JOAAI0Th CIUPT a00 TOPLIKY, KOHbSIK. T1CTO TOHKO PO3KauyIOTh, HAP13at0Th CMYK-
KaMH, a MOTIM iX cIutiTaroTh. CrpaBkH1 YKpaiHChKI BEPTyHH CMa)kaTh HE B COHSIIIHUKOBIHN 01, a B
cmanblii. [logaroTe, MOCHIIalOuX IyKPOBOIO MYAPOIO.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — HE BaXKO.

Cknaooei:

OOpOIIHO — 2 CKII.;
JKOBTKH — 4 IIIT.;
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graul care se Tngroasa se poate adauga apa in tim-
pul gétitului. Se poate gati si graul nepregatit, in
stare naturala, dar va dura mai mult.

4. Pregatim compozitia de mac. Se opareste
macul de doua-trei ori cu apd clocotitd. Se lasa
putin timp pentru a se infuza. In mod traditional,
se macind intr-un mojar pana la albire. Astazi, se
poate trece printr-o masina de tocat sau se macina
intr-un blender.

5. Se clatesc stafidele sub jetul de apa rece si apoi
se toarna peste ele apa clocotita. Se infuzeaza timp
de 15-20 de minute, pand se umfla. Se scurg de
apa, se clatesc din nou sub un jet de apa.

6. Nucile se toaca marunt sau se macina intr-un
blender.

7. Se dizolva mierea (sau zaharul) 1n apd fiarta,
dar usor racita, sau in compot.

8. Se amesteca semintele de mac cu mierea
dizolvata, nucile tocate si stafidele.

9. Pregatim ..kutia”. Se adaugd compozitia la
graul fiert. Preparatul pregatit se pastreaza in loc

racoros. Nu trebuie amestecat deodata tot graul cu compozitia, deoarece asa se pastreaza timp mai

indelungat. Pofta buna!

,VERHUNY”, MINCIUNELE PUFOASE sau CIURIGAI
Acesta este un alt fel de mancare ucraineana traditionala si destul de comuna. Acestor produse din
aluat cu drojdie 1i se adaugd, de reguld, alcool sau vodca ori coniac. Aluatul se intinde subtire, se
taie fasii care apoi se Tmpletesc. Adevaratele ,,verhuny” ucrainene se prajesc nu in ulei de floarea-
soarelui, ci In unturd. Se servesc presarate cu zahar pudra.

Grad de complexitate: usor.
Ingrediente:

faina — 2 cani;
galbenusuri — 4 buc.;
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omet —1 cT. 10XKKa;

ropijika abo cnupT — 1 CT. JTOXKKa;
mykop — 1 CT. J10XkKa;

macnio — 100 r;

cMajenp mist cmaxkeHHs — 800 r;
IyKpOBa IMy/pa, BaH1Ib JJIs OCUTIaHHS.

Cnocio npucomyeanns:

1. Po3MiIiaty sKOBTKH 3 IyKpOM, JIOJIaTH PO3IrpiTe Macio, ropiiky abo crupt, onet. Bee 1o6pe Bu-
Mimary. Jlonatu, mominryrodu 60pourHo, 1 1o0pe BuMmicutu. [IOBUHHO BUITH TICTO, SIKE BIJJIUIAE BiJ
pYK. SIKIIIO TICTO JIUTIKE, TOJaiTe 111e Tpoxu OoporrHa. [0ToBe TicTo 3anmuiire mocTosT! XBUinH 20.

2. Ticro po3nunTH Ha 2 yacTUHU. OIHY YaCTHHY TOHKO PO3KayaTy B IJIACT TOBUIMHOIO OJM3bKO 5 MM.
KokeH mmacT nmopikre Ha MpSIMOKYTHUKH (MOXKHA i Ha pOMOM), IIUPUHOIO 3 ¢M, TOBKHUHOIO 8-10 cM.

3. YV KO)KHOMY MPSIMOKYTHHUKY 110 HEHTPY 3p00iTh MO3OBKHIN HA/Ipi3, HE IOpI3at04uu J0 KpaiB Mo
1 cM, 1 BUBEpHITH BEpXHIO YAaCTUHY MPSMOKYTHHKA Yepe3 HaJpi3 Ha 1HITY CTOPOHY. Mae BUITH I0Ch
Ha 3pa30K BUBEPHYTOTO MPSMOKYTHHKA, 400 MPSIMOKYTHHKA 3 IBOMA NOKPYYEHUMHU CTOPOHAMU.

4. CMaXUTH BEPTYHH B TapsiuOMy CMaJIbII 10 30JI0TUCTOTO KOJIbOPY B IIHMOOKiN ckoBOpiawi. Bu-
KJIaCTH Ha MANepoBY CaI(eTKy, o0 MO30y THCS HA/UTHILIKY HKHUPY.

5. Te x came MOBTOPHUTH 3 APYTOI0 YACTHHOIO TiCTA.

6. ['0TOB1 BEpryHy NOCHUIIATH 3BEPXY LIYKPOBOIO MYAPOI0, 3MILIAHOIO 3 BaHLIIO.

7. J1o BepryHiB MOXKHA ITO/IaBaTH B OKPEMOMY COYyCHHKY PO3ITpiTHIl Mea. XOJIOAHI BEpryHH A00pi
3 yaeM. Cmaunoeo!

[nuworo mpaouyitinoro pizoeanoro suniukoro 3aexcou esaxcascsi ME/JIIBHHUK. B nvomy € éce
me, Wo aAcoyitoEMbCsl i3 3UMOBUMU CBAMAMU: 6A2amo POO3UHOK, 2OPIWKIE, YYKAMIE | NPUNPaABoK
ma npsAHowis.

MEJIIBHUK
Lle#t nepenuc B35TO 31 CTOpiHKI/I https.//panistefa.com. Buriuka BUXOAUTH 3alalllHOIO, aJlie € HE
CKJI4/[HOIO Y TIPUTOTYBAHHI.
CrymiHb CKJIaIHOCTI — HE JY’KE BaXKKO.

Cknaodoei (Ha 3 MeiBHUKH B popMi po3mipy 7-8 Ha 20-23 cm):
Men Oyab-sakuit — 1,5 ckiL.;
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otet — 1 lingura;

tuica sau alcool — 1 lingura;

zahar — 1 lingura;

unt — 100 g;

unturd pentru prajit — 800 g;

zahar pudrd, vanilie pentru presarare.

Mod de preparare:

1. Se amestecd galbenusurile cu zaharul, se adauga uleiul incalzit, tuica sau alcoolul, otetul. Se
amesteca totul bine. Se adauga faina in timp ce amestecati si se framantd bine. Ar trebui sd 1asa un
aluat care se desprinde de maini. Daca aluatul este lipicios, se mai adaugd putina faina. Lasati aluatul
obtinut sa stea timp de 20 de minute.

2. Se imparte aluatul in 2 parti. Se intinde o parte Intr-un strat subtire de aproximativ 5 mm grosime.
Se taie fiecare strat in dreptunghiuri (sau romburi) de 3 cm latime i 8-10 cm lungime.

3. In fiecare dreptunghi, in centru se face o taietura lunga, fara sa se ajunga la margini cu 1 cm, si
se intoarce partea superioard a dreptunghiului prin tiieturd in cealaltd parte. Ar trebui sa iasa ceva
de genul unui dreptunghi inversat sau un dreptunghi cu doua laturi rasucite.

4. Se prajesc ,,verhuny” intr-o tigaie adanca, Tn untura fierbinte, pana devin aurii. Se scot pe un
prosop de hartie pentru a scapa de excesul de grasime.

5. Se repeta procedeul cu restul aluatului.

6. Se presara ,,verhuny” cu zahar pudra amestecat cu vanilie.

7. ,,Verhuny” pot fi serviti cu mierea incalzita intr-o cratitd, separat. ,,Verhuny” reci sunt buni cu
ceat. Pofta buna!

Un alt tort traditional de Craciun a fost intotdeauna ,, MEDIVNYK?” — prajitura cu miere.
Are tot ce este asociat cu sarbatorile de iarna: multe stafide, nuci, fructe confiate si mirodenii.

»MEDIVNYK” sau PRAJITURA CU MIERE
Aceasta reteta este preluatda de pe pagina https://panistefa.com. Prajitura iese aromata,si nu este
greu de preparat.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente (pentru 3 prajituri in tavd de marime 7-8 pe 20-23 cm):
orice fel de miere — 1,5 cani;
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6opormrHO — 650 T

coma — 2,5 4. 10ku 6e3 4yOKa;

maciio — 200 r;

onis 6e3 3amaxy — 150 mu;

mykop 6iunuit — 200 T

1ykop TeMHHM — 70 T (K110 HEMa€e — 301UIBIIUTH KUTbKICTh 3BUYAHHOTO I[yKPY
1 momaru 1 CT. TOXKKY Kakao);

i — 8 Benmukux a6o 10 manux;

rycra cmetana — 250 mu;

rOpiXy MOCiYeHi — 2 CKIL;

POJI3BUHKH — 2 CKIL.;

YOPHOCIIHB, cymeHl BHUIIIHI, ITyKaTH — 32 OakKaHHSIM;

CYMIIII CTEIi} 17l METIBHUKA — 3 CT. JIOKKH 3 BEPXOM;

IyKOp-TTyapa JIJisi IPUCHUTIKH.

Cnocio npuzomyeanns:

1. IMigrororka. CymiIll crieliaJIbHUX CIIEIi y Hac MOXHA KYIIUTH B Mara3uHi. A MO>KHa IIPUTOTY-
BaTH 11 CAaMOCTIMHO 3 KyIJIEHUX B CYIIEPMApKET] CKJIaIHUKIB Y TAKMX BarOBUX MPOIMOPLISAX: IUHAMOH
— 4 yacTHHM; TBO3/IMKA — 2 YacTUHU a00 W MEHIIe; KapJjaMOH — | JyacTuHa; MyCKaTHUM ropix — 1
YacTHHA; TyXMSIHUU nepelb — 1 yactuHa; iMoup — 1 yactuna; yopHuii nepenp — 0,5 yacTUHU; mar-
puka conoaka — 0,5 yaCTHUHH.

2. Po3/13MHKY MPOMMTH, 3alapPUTU KUI SITKOM 1 BUTpuMaru 10 XBuIKH. 3IUTH BOAy, 10Ope mpo-
MUTH B IPOTOYHIH XOJOAHIHN BO/i. BiATHCHYTH 3 HUX BOJY 1 3aJIUTH KOHBSKOM 200 poMoM. Butpu-
MaTH MIiHIMYM 2 TOJIUHHU.

3. IounieHi ropixu MOCIiKTH, aje He ayxe ApioHo. bopourHo nepecisTu.

4. Yucty ¢popMy BUCTEIIUTH EKAPCHKUM MANIEPOM.

5. llpuroryBanHs. B 6aHsik 3 TOBCTUM JTHOM BHKJIACTH Maclio, 010, Mel 1 Ifykop. Ha Manomy BorHi,
MOCTIHHO MOMIIITYIOYH, PO3TOIUTH 111 CKJIaJ0B1. JlomaTu crerii 1 mporpiT, He Jar04u 3aKHUITITH.

6. B 1110 rapsdqy cymiln BMimaTi OOpOIITHO, COAY 1 Kakao, sIKIIo HOoro BUKOpUCTOBYeTe. [lyke noope
BCE BUMIIILIATH, 10 OTPUMAaHHS «OJUCKY) 1 3QJIMIIIUTH BUCTUTATH.

7. Po3a1sIMTH KOBTKH 1 OLJIKHA. BIIKK MOCTaBUTH B XOJIOAUIBHUK.

8. Y Buctumy (ane He XoJo/Hy!) CyMIII 10aTH XKOBTKH 1 CMETaHy 1 e pa3 BUMIMIaTu. Buminry-
€THCS TOCUTH CKIIQIHO, 00 MepIa CyMill JIUIMKA 1 APYTa BaAXKKO 3 HEIO 3’ €IHYEThCS. JlOpeuHrM € BU-
KOPUCTaHHA KoMOaifHa a00 MiKkcepa 3 HacaJKaMH «radkaMu» TpoTaroM 10 XBHIIMH ITOKH BCE CTaHE
OJTHOP1THUM.
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faina — 650 g;
bicarbonat de sodiu — 2,5 lingurite fara varf;
unt — 200 g;
ulei inodor — 150 ml;
zahar alb — 200 g;
zahar brun — 70 g (dacd nu aveti, se creste cantitatea de zahdr obisnuit
si se adauga 1 lingura de cacao);
oua — 8 mari sau 10 mici;
smantana groasda — 250 ml;
nuci tocate — 2 cani;
stafide — 2 cani;
prune uscate, visine uscate, fructe confiate — optional;
un amestec de mirodenii si condimente pentru ,,medivnyk” — 3 linguri cu varf;
zahar pudra pentru a presara deasupra.

Mod de preparare:

1. Pregatirea. La noi, se poate cumpara un amestec de mirodenii si condimente speciale din mag-
azin. Sau 1l puteti pregati singuri, din ingredientele achizitionate din supermarket, in urmatoarele
proportii: scortigsoard - 4 parti; cuisoare - 2 parti sau mai putin; cardamom - 1 parte; nucsoara - 1
parte; ienibahar - 1 parte; ghimbir - 1 parte; piper negru - 0,5 parti; boia dulce - 0,5 parti.

2. Se clatesc stafidele, se acopera cu apa clocotita si se lasa timp de 10 minute. Se scurg de apa, se
clatesc bine cu apa rece. Se stoarce apa din ele si se toarnd coniac sau rom. Se lasa la inmuiat timp
de cel putin 2 ore.

3. Se toaca nucile decojite, dar nu foarte fin. Se cerne faina.

4. Se tapeteaza o forma curata cu hartie de copt.

5. Gatitul. Se pun untul, uleiul, mierea si zaharul intr-o oald cu fundul gros. Se topesc aceste in-
grediente la foc mic, amestecand constant. Se adauga condimentele si se incdlzeste, dar fara sa
ajunga la punctul de fierbere.

6. Se adauga in acest amestec fierbinte faina, bicarbonatul de sodiu si cacaua, daca o folositi. Se
amesteca totul foarte bine pana ce compozitia devine lucioasa si se lasa la racit.

7. Se separa galbenusurile de albusuri. Se pun albusurile la frigider.

8. In amestecul racit (dar nu rece!) se adauga galbenusurile, smantana si se amesteca din nou. Este
greu de amestecat, deoarece primul amestec este lipicios, iar al doilea se combina greu cu el. Este
indicat sd folositi un mixer cu ,,carlige” timp de 10 minute, pana cand totul este omogen.
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9. Jlonatu Bci TOpixu 1 poA3UHKU. POA3MHKM HE BIITUCKATH, 00 TPOXU KOHBAKY UM pOMY Ha/1ayTh
MEJIIBHUKY OCOOJIMBOTO IIapMy.

10. 30uTn MikcepoM OLTKH B KpyTy miHy. [1o o1l togatu iX 10 TicTa 1 BMIIIATH 10 BCHOTO PEIITA.
Lle He npocTo 3podbuTH Ha 1boMY eTari. [IoTpiOHO MIIaBHO BUMILIYBATH TICTO O «OIUCKYUO1» OJI-
HOPIJTHOCTI, HEe (paHATUYHO.

11. ¥V Ticra Mae OyTH KOHCUCTEHIIIS T'yCTOI CMETaHHU, SKa 1€ JUIEThCs. [lepexaacTu TICTO B MiAro-
ToBiieny ¢opmy. HarmoBuuTH nech Ha 2/3 mo Bucoti popmu.

12. IIporpitu ayxoBky n0 170° C Ta mOMICTUTH TyAU MEAIBHUK. SK TIIbKU TICTO MIJHIMETHCS,
30uIbIIMTH Temreparypy 1o 190° C. 3aranpHuil yac BumnikanHs npubau3Ho lroauna 20 XBUIMH —
1 ronuna 30 xBuiIKH. [OTOBHICTH NEPEBIPUTH 3yOOUUCTKOIO. «IIpaBriibHMID MENIBHUK OBUHEH
MiAHATHCSA TOPOUKOM 1, HAaBITh, TPICHYTH nocepem/IHi

13. Ilowekaty, mo0 MEIIBHIK OXOJIOB, ITOTIM MEPEKIACTH Horo Ha fomKky. He BapTo mocmimary
fioro pizarn. Moro cripasxHiii cMak i apoMat BiKpHEThCS gepes 2-3 ji. Tomy 1 nedyTh MEXIBHUK
3a KiJIbKa JIHIB J10 CBAT. BiH He moBHHEH OyTH MOKPHUM, CKOpIIlIe KPUXKUM 1 AyKe 3aNallHuM. 3BEpXyY
MPOCTO MPUCHUTIATU LYKPOM-TIyAporo. Cuaunozo!

KEKC IIO-BYKOBUHCBKHA

IcHye GaraTro opuriHaJbHUX 1 IPOCTHUX PEIENTIB KeKciB. Hacmpap/i mpuroTyBaHHs KEKCy HE Take
BXKE CKJIaHe 3aBAaHHs. Hkdenonanuii nepenuc BBakanTe 6a30BuM. 3a 0axaHHSIM MOXHA 301J1b-
IIUTH KUTBKICTh KaKao YM HABITh PO3IIIUTH TICTO HAa 2 YaCTUHHM 1 OJIHY 3 HUX 3a0apBUTH KaKao, a
iamry — Hi. [ToTiM Bumikaty Kekcu OKpemMo abo K J0/aBaTH Take pi3Ho3a0apBieHE TICTO OIWH JI0
OJTHOTO BXe B (hopMy 71l BUMIKaHHS. Takok MOXKHA J07aBaTH 1HIII CyXO(PYKTH 4H criemii 3a Oa-
KAHHSM 1 CMAKOM.

CtyniHb CKIQJHOCTI — HE JTy’KE BaXKKO.

Cknaooei:

OOpOIIHO — 2-3 CKII.;

mapraput — 200 r;

nykop — 1 cki.;

cmetana/kedip — 1,5 ckiL;

SIAIS — 3 T,

coga — 1 4. moxka;
KaKao-IMOPOIIOK — 2-3 4. JIOKKH;
BaHUIIH — pi0OKa;

pon3unku — 0,5-1 ckin.;
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9. Se adauga toate nucile si stafidele. Nu stoarceti stafidele, pentru ca putin coniac sau rom va da
prdjiturii o aroma aparte.

10. Se bat albusurile cu un mixer intr-o spuma tare. Se pun cu lingura in aluat si se amesteca cu
restul. Acest lucru nu este usor de facut in aceasta etapa. Trebuie sa framantati usor aluatul pana ce
obtineti un amestec omogen si lucios, nu amestecati brusc.

11. Aluatul trebuie sa aiba consistenta smantanii groase, care inca curge. Se pune aluatul in forma
pregatitd. Se umple cam 2/3 din inéltimea formei de copt.

12. Se preincalzeste cuptorul la 170° C si se pune acolo prajitura. Imediat ce aluatul creste, se
mareste temperatura la 190° C. Timpul total de coacere este de aproximativ 1 ora si 20 min — 1 ord
si 30 minute. Se verifica daca este copt cu o scobitoare. Prdjitura preparata ,,corect’” ar trebui sa se
ridice in mijloc si chiar sa crape.

13. Asteptati s@ se raceascd, apoi transferati-o pe un fund de lemn. Nu va grabiti sa o taiati.
Adevaratul sau gust si aroma se vor deschide in 2-3 zile. De aceea ,,medivnyk™ se coace cu céteva
zile inainte de sarbatori. Nu trebuie sa fie umed, ci, mai degraba, sfardmicios si foarte, foarte par-
fumat. Doar presarati-l cu zahar pudra deasupra. Pofta buna!

CHEC IN STIL BUCOVINEAN
Existd multe retete originale si simple de chec. De fapt, a face un chec nu este o sarcind atat de
dificila. Reteta de mai jos o puteti considera de bazd. Daca doriti, puteti creste cantitatea de cacao
sau chiar puteti Imparti aluatul in 2 parti si sa colorati una dintre ele cu cacao, iar cealaltd nu. Apoi
coaceti checul separat sau adaugati aluatul de culoare diferita peste altulul in forma de copt. De
asemenea, puteti completa cu fructe uscate sau mirodenii, dupa preferinta si dupa gust.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

faina — 2-3 cani;

margarind — 200 g;

zahar — 1 cana;
smantana/chefir — 1,5 cana;
oua — 3 buc.;

bicarbonat — 1 lingurita;
cacao pudra — 2-3 lingurite;
vanilie — un strop;

stafide — 0,5-1 cana;
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ropixu rpeubki — 10-15 mr,;
cyxapi st oocunku hopmu;
IYKOP-IIyZIpa — 32 CMAKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. TlonepenHbo poO3IrpiTH TYyXOBKY [0
170° C, amke CTaBUTH KEKC MOYKHA JIUIIIE Y
BXKE rapsiuy JTyXOBKY.

2. Sliiug po3TepTH 3 IyKpOM, 30UTH.

3. MaprapuH Tpoxu pO3TOINUTH, 3MIILIATH
31 cMeTaHor0. PoA3MHKM MPOMHUTH, 3ama-
pUTH rapsiaoro Bojoro Ha 10-15 xBuiuH 1
3HOBY IPOMHTH, OOCYIINUTH.

4. BopourHo NOpOCISATH, HEpeMilliaTH 3
KaKao-TOPOIIKOM, CO/I0I0, BAHUJIIHOM, POJI-
3uHKaMH. Bci monepeaHbo MmiJroToBIeHI
MPOAYKTH 3’ €THATH, 3aMICUTH TicTo. BoHo
MA€ CTaTH, SIK 'ycTa CMETaHa.

5. ®opMy 3MacTUTH OJUBKOBOIO OJII€IO,
MIOCHIIATH MOTOBYEHUMHU cyxapsMu. Bintu
TicTo A0 cepeannu ¢popmu. [loBepxHio mo-
CHUIATH [IMATOYKAMH sIIEP TPEIbKUX Topi-
XiB.

6. Ilextn 35-40 xBunuH npu 175° C. To-
TOBHICTh KEKCa HpOBlpI/ITI/I JepeB’ SHOIO
IIMTAKKOI0 — AKIIO TICTO 70 HEi He MPHIIU-
A€, 3HAYUTh KEKC TOTOBUH.

7. BI/IMKHYTI/I JyXOBKY, BIIKPUTH JIBEP-
1ATa 1, He BUMMAIOUH, BHCTYJDKYBaTH BUPiO
5-10 xBuauH. Jlaai BUHHATH 1 IOCTaBUTH
Ha CTLJI, TOTIOKX TTOBHICTIO HE OCTYAUTHCA.

8. [lepen po3pizaHHIM OCHITATH IyKPOM-
nyaporo. Cuaunozo!
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nuci — 10-15 buc.;
pesmet pentru a presara forma;
zahar pudrd — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Se preincalzeste cuptorul la 170° C,
deoarece prajitura se pune doar in cup-
torul deja Incins.

2. Se bat ouale cu zaharul.

3. Se topeste putind margarina, se
amesteca cu smantana. Se spala stafidele,
se oparesc cu apa fierbinte timp de 10-15
minute si se clatesc din nou, se usuca.

4. Se cerne faina, se amesteca cu pudra
de cacao, bicarbonatul de sodiu, vanilia,
stafidele. Se amesteca toate produsele pregatite in prealabil, se framanta aluatul. Ar trebui sd devina
ca smantana groasa.

5. Se unge forma cu ulei de
masline, se presara cu pesmet. Se
toarnd aluatul in mijlocul formei.
Se presard la suprafatd cu bucati
maruntite de nuca.

6. Se coace 35-40 de minute la
175° C. Se verifica starea checului
cu o scobitoare de lemn: daca alu-
atul nu se lipeste, atunci checul
este gata.

7. Se opreste cuptorul, se des-
chide usita si se raceste produsul
fara sa fie scos timp de 5-10
minute. Apoi se scoate si se pune
pe masa pana se raceste complet.

8. Se presarda cu zahar pudrd
inainte de a fi taiat. Pofta buna!




HEYUBO «I'OPIIIKN»

[leunBo «ropimkm» 3i 3rYIIEHUM MOJIOKOM — yAr00JIeH1 cooIomIi 6araTboX yKpaiHChKHUX JiTeH 1
HE TUTbKU. I_[1 CMaKOJIMKH — OJIHa 13 He0ararboX cTpaB B YKpaiHi, gKa He HOTpe6ye HKOJIHOT PEKIIaMH.
BoHO € HEB1JI’éMHUM CKJIAJTHUKOM COJIOJIKOTO CBSITKOBOTO CTOJIy Ha BEJIMKI IIEPKOBHI CBSTA Ta Ci-
MeitHi mofii. Take meunBo miiiae 1 MPOCTo A0 XOpomIoro HacTporo. Crocid mpuroTyBaHHS IUX Jia-
COIIIIB HE CKJIaJHHM, ajie MOTPiOHI creriaabH1 POPMOUKH TSI BUITIUKH «IIKApIyToK». [ HaunHKH

3a3BUYail BUKOPUCTOBYIOTH 3TYIIIEHE MO-
JIOKO.
CtyniHb CKJIQIHOCTI — HE TYXKE BAXKKO.

Cknaoosi:

OOpOIIHO — 3 CKII. 3 TIPKOIO;

SIALS — 2 T,

mapraput — 200 r;

nykop — 0,5 cki.;

coma — 1/4 4. TOXKH;

CLIb — Ha KIHYMKY HOXa;

omnet — 1 4. J0XkKKa;

I[yKpOBa Iypa — 3a CMaKOM.

Hauunnka:

macyo — 100 r;

MUTAaIB 200 ropiliy BOJIOCHKI, apaxic,
POIBUHKY — 32 OaKaHHSIM;

BapeHe 3ryIieHe MoJioko — 1-1,5 GaHkw.

Cnocio npucomyeanns:

1. Toryemo Ticto. fifns po3TepTu 3
IYKpoM. SlegyHO-IIyKpoBa Maca MOBUHHA
noOUTiTH 1 301MbImUTHCS B 00CA31 MpH-
OJM3HO y JBa pa3Hu.

2. Po3ronuTt Maprapus abo mMacio, 3Jerka OCTYJUTH 1 JOAaTH B sI€YHY Macy.
3. Binmipsitu cony ¥ akypaTHO KparmHyTH Ha Hel oLeT (MOXKHA 3aMIHUTH JIMMOHHUM COKOM). J{o-

JIaTH ClJIb.

4. IIpocisTi GOPOIIHO ¥ A0AaTH HOTO 0 MacH. 3aMilllaTi MajKe TicTo. BuminryBaTu, MOKU TicTO
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FURSECURI ,,NUCI UMPLUTE”

Fursecurile in forma de nuci cu lapte condensat sunt un desert preferat de multi copii ucrainent, si
nu numai. Aceste delicatese sunt unul dintre putinele feluri de mancare din Ucraina care nu au
nevoie de publicitate. Este parte integrantd a produselor dulci de sarbatori si cu ocazia evenimentelor
de familie. Aceste fursecuri sunt potrivite si pentru o buna dispozitie. Metoda de preparare a acestor
delicatese este simpld, dar aveti nevoie de forme speciale pentru coacerea ,,cochiliilor”. Pentru
umpluturd, este folosit, de obicei, lapte conden-
sat.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

faina — 3 cani cu varf;

oua — 2 buc.;

margarind — 200 g;

zahar — 0,5 cana;

bicarbonat — 1/4 lingurita;

sare — un varf de cutit;

otet — 1 lingurita;

zahar pudra — dupa gust.

Umplutura:

unt — 100 g;

migdale sau nuci, arahide, stafide — optional;
lapte condensat fiert —1-1,5 borcane.

Mod de preparare:

1. Pregatim aluatul. Se bat oudle cu zaharul.
Masa de oua ar trebui sa se albeasca si sa
creasca in volum de aproximativ doua ori.

2. Se topeste margarina sau untul, se raceste
putin si se adauga in masa de oua.

3. Se ia bicarbonatul si, cu grija, se picura
peste el otet (poate fi inlocuit cu suc de lamaie).
Se adauga sare.

4. Se cerne faina si se adaugd in compozitie.
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HE MIepecTaHe JIMIHYTHU J10 PyK. SIKio 6oporrHa Oyae HelIoCTaTHbO, TO MOXKHA M1JICUTIATH 111€ TPOXH,
ase Tak, mo0 TiCTO He OyJI0 3aHaTO KPYTHM.

5. 'oroBoMy TicTy TpebGa 0060B’s3K0BO JaTH BiANoYUTH 30 XBUJIMH NP KIMHATHINA TeMIieparypi,
3QIMIIHUBIINK B MUCIII ¥ 3aKPUBIIIH XapuyoOBOIO IIJIIBKOIO, 1100 HE MiACKXalIo.

6. Bunikaemo ropimku. ChopmyBaTH 3 TiCTa KyJIbKH TPIIIKH MEHIIOTO PO3MIpPY, HK BOJIOCHKHUIA
ropix.

7. Harpitu dbopmy mu1st ropimikis. B enexrpuuniii opmi 3amamtoeTbCs 1HAUKATOP, 10 TOPIITHUILS
posirpinacs 1 ii MO)kKHa BUKOPHCTOBYBATHU. SIKIIIO rOpilIHUISA 3BUYAiiHa, YaByHHA, TO 100Ope mporpi-
BaeMO ii Ha BOTHI 3 000X 00KiB. 3MaliryBatu (POpMy 101aTKOBO MacjiIoM HeMa€e HeoOX1IHOCTI, ajiKe
B TICTI ¥ TaK JOCTaTHBO JKHPY.

8. Y KOXXHY MOJIOBHHKY HaKJIAAa€MO TICTO, 3alIOBHIOIOYM MOTIHONEHHS HA Bl TPETUHU 00CATY.
[Ticns HanoBHeHHs GopMy Tpeda UIUIBHO NPUTHUCHYTH, 100 TICTO PIBHOMIPHO po3noainuiocs. Te,
10 BUCTYTHJIO 32 Kpai, Kpallle Biipa3y BUAAIUTH 3a JOIMIOMOTOI0 HOXKA.

9. Ileuemo 3 xkoxHOTO OOKY 10 4-5 XBUnUH. [lepeBepraemo Ha iHmMA 6ik. [1ix yac BUMiKaHHS
Tpeba po3kpuBaTu Gopmy, IEPEBIPSAIOUH, 00 TOPIIIKY HE MIATOPian. [l0TOBUHKY MOBUHHI BUUTH
30JIOTUCTUMHU, HE OJIITUMU il HE nepecMakeHUMH. Takox BapTO MEPEl IPUIOTYBAHHSM I1CUHBA 3a-
CTEITUTH TUTUTKY (ponbrom KJIOTIOTY 13 YMIIEHHSAM MOTIM 6yz[e MlHlMyM

10. ToroBy Bumiuky TpeOa BUKJIacTU 3 GOPMHU Ha JIEpeB’sIHY JOIIKY M IaTh 0XoJoHYTH. [loTim
aKypaTHO o0JlaMaTH 3aiBi Kpai, sIKi BUCTYIIHJIU 32 Kpai (GOpMH.

11. F'oTryeMo kpeMoBy HauuHKY. JloOpe 30UTH MiKCEpPOM BapeHy 3TYIICHKY 3 MaciioM. MoxHa 3Ba-
PUTH CaMOMY 3TYIIEHE MOJIOKO.

12. Cknaaemo ropimky. HanmoBHUTH NOJIOBUHKHM KpeMOM. B cepeTMHKY KOYKHOTO ropilKa MOXKHa
MOKJIACTH MHTJIAJh, JIICOBUM TOPIX 200 MOJIOBUHKY BOJIOCHKOTO ropixa.

13. Jlaemo meunBy KiJIbKa TOJIUH MOCTOSTH, 100 3TYIIEHE MOJIOKO MPOCOYHIIO 1 TTOM SIKIIIAJIO J10-
CHUTb LIUIbHE TiCTO. 3a OaXkKaHHSAM MEYMBO MMOCUIIATH I[yKPOBOIO IyApoto. Cuaunoeo!

JAECEPT «IITAIHUHE MOJIOKO»

Ile ouH 31 3HAKOBUX, JOPOTHX, €IITHUX JIECEPTHUX BUPOOIB YaciB paistHChKoro niepioxy. [1o cyTi,
el KOHAUTEPCHKUI BUPIO BUTOTOBISETHCA 31 30MTOTO sieuHOTO OinKa. | Komuch, 1 3apa3 nrammHe
MOJIOKO BHITyCKA€TBCS y BHITIA/I ITIa3yPOBAHUX IIOKOIAIOM IYKEPOK, MOPO3HBa, Cyie abo TopTy,
10 Ma€ OUIBII H1>1<Hy KOHCHUCTEHII10. 3BUYAIHO K, Eepenuc MiJAaBcs 3MiHaM 1 BJOCKOHAJICHHIM
MPOTATOM POKiB iCHYBaHHS. AJie KIHIIEBUI pe3ylabTar — AecepT NTAIIMHE MOJOKO — 3aJTHIINUBCS
OJTHUM 13 HAaUMIOMYJISIPHILIUX JIACOILIB HAa TEPUTOPIi YKPATHH 1 HE TIIBKU.

CrymiHb CKIaIHOCTI — IOCUTb IIPOCTO.
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Se framanta un aluat neted, pana cand nu se mai lipeste de maini. Daca nu este suficienta faina, mai
puteti adauga putind, dar sa aveti grija ca aluatul sa nu fie prea dens.

5. Aluatul obtinut trebuie sa se odihneasca timp de 30 de minute la temperatura camerei, intr-un
castron acoperit cu folie alimentara, pentru a preveni uscarea acestuia.

6. Coacem nucile. Din aluat, se formeaza bile putin mai mici decét o nuca.

7. Se incilzesc formele pentru nuci. In forma electrica, se aprinde indicatorul care indica faptul ca
aparatul s-a incalzit si poate fi folosit. Daca forma este din fonta obisnuita, atunci se incalzeste bine
pe foc pe ambele parti. Nu este nevoie sd fie unsd forma cu ulei suplimentar, deoarece exista
suficienta grasime in aluat.

8. Se pune aluat in fiecare dintre jumatati, umpland adancitura cu doud treimi din volum. Dupa
umplere, forma trebuie presata strans, astfel Incat aluatul sa fie distribuit uniform. Surplusul de pe
marginile formei este mai bine sa fie indepartat imediat cu un cutit.

9. Coacem pe fiecare parte timp de 4-5 minute. Intoarcem pe cealalta parte. In timpul coacerii,
deschideti forma, asigurandu-va ca nucile nu se ard. Jumatatile trebuie sa fie aurii, iar nu palide,
dar nici prea coapte. De asemenea, ar fi bine sa se acopere aragazul inainte de a face fursecurile cu
folie de aluminiu: atunci eforturile de curatare vor fi minime.

10. Produsul finit trebuie asezat pe un fund de lemn si lasat sd se raceascd. Apoi se rup cu grija
marginile suplimentare care ies dincolo de marginile formei.

11. Pregatim umplutura cu cremad. Se bate bine laptele condensat fiert cu untul cu un mixer. Puteti
fierbe si singuri lapte condensat.

12. Formam nucile. Se umplu jumititile cu crema. In mijlocul fiecarei nuci, se pot pune migdale,
alune sau o jumatate de nuca.

13. Se lasa fursecurile sd stea cateva ore pentru ca laptele condensat sa Tnmoaie aluatul destul de
gros. Dupa dorinta, se presara cu zahar pudra. Pofta buna!

DESERT ,,LAPTE DE PASARE”

Acesta este unul dintre deserturile emblematice, scumpe, de elitd ale perioadei sovietice. in
esentd, acest produs de cofetarie este facut din albus de ou batut. Atat in trecut, cat si acum, laptele
de pasare este produs sub forma de bomboane glazurate cu ciocolata, inghetata, sufle sau tort,
care are o texturd mai find. Desigur, reteta s-a schimbat si s-a Tmbunatatit de-a lungul anilor. Dar
rezultatul final — desertul ,,lapte de pasare” — a rdmas una dintre cele mai populare delicatese din
Ucraina, si nu numai.

Grad de dificultate: usor.
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Cknaooei:

cmerana — 500 r;

nykop — 150 r;

JKenatuH — 15 1

[[TokonaaHa rmasyp:

ripkuii moxoian — 100 r;
macjo — 27 1;

cmetana 25% xupHocti — 45 1
BaHLJIb — 32 CMAKOM,;

nykpoa yapa — 110 .

Cnocio npuzomyeanns:

1. ToTyemMo kpeMm «rTammHe MOJIOKO». B HeBenukiit eMKOCTI/KacTpyili 3aMOYUTH 15 T Kenatuny
3T1JIHO 3 BKa31BKaMU BUPOOHUKA. 3anumuTy Ha 30 XBuinH, 100 Habyxo. [lani kacTpysto nocTa-
BUTU HA MaJICHbKUI BOTOHb 1, TOCTIMHO MOMIIIYIOUH, HATPITH 10 IOBHOTO PO3YMHEHHS JKEJIATHHY.
He noBomutu 10 KumiHHSA. 3aTUIIATA BUCTUTATH JI0 KIMHATHOI TEMIIEPATYPH.

2. Y rmuboKii MUCI CHIBHO B3OUTH CMETaHy 3 I[yKpOM J0 MHUIITHOCTI TaK, 100 IyKOp MOBHICTIO
PO3TOMMBCH.

3. Konu xenatuH 1 B30UTa cMeTaHa CTaHyTh MPUOIU3HO OJIMHAKOBOI TEMIEPATYpH, iX MOTPIOHO
3’equary. Bee no0pe nepemimnar. MokHa BUKOPUCTATH MiKCep.

4. Po3nuTy CMETAHKOBY CyMill 110 popMoUuKax — OoKkajgaM uu gecepTHUM TapiioukaM. [loctaButu
B XOJIONUJILHUK.

5. l'oryemo mnazyp. lllokonan momamary i MOKJIACTH B MUCKY, PO3TOIIMTH HOTO HA BOJSAHIN OaHi.
Jlogatu B MUCKY OJHY CTOJIOBY JIOXKKY BOJI, TIOKJIACTH MACJIO 1 MepEMIIIaTH 10 OJJHOPITHOT TIISTH-
11eBoi Macu. PoOUTH 1€ CiTij] MJIaBHUMU pyXaMH, 00 Y Hill He yTBOPHUIUCS OyJIbOAIIKH MOBITPS.
Jlonatu cMeTaHy 1 mepeMiliaTy 10 OAHOPIIHOI MacH, siKka Ma€ JIETKO CTIKATH 3 JIOKKHU. Y MHUCKY 3
I71a3yp’ 10 BCUIIATH IYKPOBY Iy/PYy JAPIOHOTO TIOMeIy ¥ mepemimaru. J[is mocuneHHs apomary
MOJKHA JIOJIaTH BaH1JIb 00 KOHBSIK XOPOIIIOi SKOCTI.

6. SIx TUTbKM CMETaHHE JKeJIe 3aryclio, MOXHa Oy/ie 3aJIMBaTH MOKOJIAIHY TIa3yp — JyxKe 00epeHO
CTOJIOBOIO JIOKKOIO PO3PIBHSITH IJIA3yp MO MOBEPXHI PIBHUM IIAPOM. 3HOBY MTOCTABUTH (DOPMOUKHU
B XOJIOAWJILHUK HA 2-3 TOIUHH.

7. ToToBuil necept 3a OaKaHHAM MOXXKHA MPUKPACUTH CBIKOIO MOJYHHIICI0 a00 BEpIIKaMHU.
Cmaunozo!
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Ingrediente:

smantana — 500 g;

zahar — 150 g;

gelatina — 15 g.

Glazurd de ciocolata:
ciocolata neagra — 100 g;
unt — 27 g;

smantana 25% — 45 g;
vanilie — dupa gust;
zahar pudra — 110 g.

Mod de preparare:

1. Pregatim crema ..lapte de pasare”. Se inmoaie 15 g. de gelatind Intr-un mic recipient / cratita
mica, conform instructiunilor producatorului. Se lasa 30 de minute sa se umfle. Apoi, se pune cratita
pe foc mic si, amestecand continuu, se Incdlzeste pand cand gelatina se dizolva complet. Nu se
aduce la fierbere. Se lasa la racit la temperatura camerei.

2. Intr-un castron adanc, se bate smantana cu zahirul pani devine pufoasi, astfel incat zaharul sa
fie complet topit.

3. Cand gelatina si frisca sunt cam la aceeasi temperaturd, trebuie combinate. Se amesteca totul
bine. Se poate folosi un mixer.

4. Se toarnd amestecul de smantand in forme: cupe sau farfurii de desert. Se pun la frigider.

5. Pregatim glazura. Se rupe ciocolata si se pune intr-un castron, se topeste pe baie de abur. Se
adaugd in castron o lingura de apa, unt si se amesteca pana se obtine o masa omogena. Acest
proces trebuie facut cu miscari line, astfel incat sa nu se formeze bule de aer. Se adauga smantana
si se amestecd pana la omogenizare. Ar trebui s se scurga usor de pe lingura. In bolul cu glazura,
se toarnd zahar pudra si se amesteca. Pentru a spori aroma, se poate adauga vanilie sau coniac
de buna calitate.

6. De indata ce jeleul de smantana s-a ingrosat, se poate turna glazura de ciocolata foarte atent, cu
o lingurd, pentru a nivela glazura de la suprafata intr-un strat uniform. Se dau din nou formele la
frigider pentru 2-3 ore.

7. Desertul finit poate fi decorat cu capsuni proaspete sau cu smantana. Pofta buna!
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JECEPT « KUCLJIb MOJIOYHUI»

Lo crapoBHHHY CTpaBY MOXKHA MPUTOTYBATH SIK HaIlii abo sk xkerne. Kuceni gy»xe mpocri 3a ckia-
JIOM Ta HPUTOTYBAHHSAM, CMauHi if KOpHCHI. IX MOXKHa NPUrOTyBaTH MaiiKe 3 4OTo 3aBroJHO: PPYyK-
TiB, SIT1JI, pEBEHIO 00 MOJIOKa.

CrymiHb CKJIaIHOCTI — Ty’Ke TPOCTO.

Cknaoosi:

MOJIOKO CBIJKE — 3 CKIL.;

uykop — 1,5 CT. 10XKKH;

KpoXmMaJib (KapTOIUISTHUN a0
KYKYPYIA3SIHUI) — 2 CT. JIOXKKH;

BaHIUJIbHUH IIyKOp — | 4. JTOXKKa.

Cnocio npucomyeanns:

1. Kpoxmane npocisiTi yepes cuTo, 1100 mo30yTucs rpy-
no4ok. Jlogatu 10 HbOTO CKIISIHKY XOJIOJJHOTO MOJIOKa 1
peTenpHO mepemimaru B mnuOoki mucti. Jlami BMicT
MUCKHU MPOIIAUTH 4epe3 npiOHe cuto. ['ycTuHa Maii-
OyTHBOTO JECEepTy 3aJEKUTh BIJl TUITY KPOXMAJIIIO, KU
BU BUKOPUCTOBYETE — KapTOIUISIHUHN y JIBA Pa3H CUIBHIMINN KyKypyA3sHOTO. J{JIs1 TyCTOTO KHCEIto
HaM 3Ha/1I00UThCs 1 cTooBa JI0KKA Ha | CKIISTHKY MOJIOKA, JUIs piAKOro — 1 yaiiHa JI0kKKa Ha CKIISTHKY
MoJIoKa. SIKIIo  Oynere BUKOPUCTOBYBATH KyKypYA3sHHM, TO Il MOPLii MHOKUMO Ha JIBa.

2. Pemty CB1>KOTO MOJIOKA BUJIMTH B KaCTPYJIIO, IOCTABUTH Ha CEpPeIHIN BOTOHb Ta po3irpitu. Jlo-
BECTU PIIMHY O KUIIIHHA 1 JOAATH IYKPOBHUH MICOK 3a cMakoM. CTEXHUTH, 100 MOJOKO HE
«BTEKJIO».

3. Jly>xe akypaTHO 1 HE MOCHINIAI0YN BIUTHA MOJOKO 3 KPOXMaJeM B KacCTPYIIO 3 KUIUISTYOIO CY-
MIIIIII0 TOHKOIO I[iBKOIO. OOO0B'SI3KOBO MOCTIMHO MOMIINIYBaTH 1 HE 30UIbIIYBaTH BOTOHb. BiH 10-
BUHEH OyTH HMXKYE CEPETHBOTO.

4. JloBecTH BCE 10 KUMIHHS 1 BAPUTU TPUOIN3HO 4-5 XBUINH, MPOAOBKYIOUH MTOMIIITYBaTH.

5. BUMKHYTH BOTOHB 1 1I0AaTH BaHUIBHUHN ITyKOP, PETEIBHO PO3MIIIATH.

6. Po3nutu B rapHuii nocyn Tuiy Ba3zo4yok abo mianu. L{ro cTpaBy MOKHA BXKUBATHU SIK rapsdolo,
TaK 1 XOJIOIHOIO.

7. llpukpamaty Kpaiie CBIKUMH (PPYKTaMH, sIKi MOXKHA TOKJIACTH Ha JHO MiajJoK abo 3BEpXy.
MoskHa OJIMBATH CHUPOIIOM BiJl BAPEHHS UM [TOCUMATH TEPTUM HI0KodaaoM. Cuaunozo!
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DESERT ,,BULIGHENE DE LAPTE”

Acest preparat stravechi poate fi preparat ca bautura sau ca jeleu. Kysil-urile sunt foarte simple in
ceea ce priveste compozitia si prepararea, sunt gustoase si utile. Se pot prepara din aproape orice:
fructe, fructe de padure, rubarba sau lapte.

Grad de dificultate: foarte simplu.

Ingrediente:
lapte proaspat — 3 cani,
zahar — 1,5 linguri;
amidon (de cartofi sau porumb) —
2 linguri;
zahar vanilinat — 1 lingurita.

Mod de preparare:

1. Se cerne amidonul printr-o sita pentru
a nu se forma cocoloase. Se adauga un
pahar de lapte rece si se amestecd bine
intr-un castron adanc. Apoi se strecoara
continutul vasului printr-o sitd find. Den-
sitatea viitorului desert depinde de tipul de
amidon pe care il folositi: cartoful este de
doua ori mai puternic decat porumbul. Pentru un jeleu gros, aveti nevoie de 1 lingura la 1 cand de
lapte, iar pentru unul lichid, de 1 lingurita la 1 cana de lapte. Daca veti folositi amidon de porumb,
atunci inmultiti aceste portii cu doi.

2. Se toarna restul de lapte proaspat intr-o cratitd, se pune la foc mediu si se incalzeste. Se
aduce lichidul la fierbere si se adauga zaharul tos, dupa gust. Asigurati-va ca laptele nu ,,iese”.

3. Se toarnd in cratitd, in amestecul care fierbe, foarte usor si incet, in fir subtire, laptele cu ami-
donul. Obligatoriu amestecati constant si nu mariti focul. Ar trebui sa fie un foc mic.

4. Se aduce la fierbere si se gateste aproximativ 4-5 minute, amestecand continuu.

5. Se opreste focul si se adauga zaharul vanilinat, se amesteca bine.

6. Se toarna intr-un recipient frumos, cum ar fi o cupa sau un bol. Acest preparat poate fi consumat
cald sau rece.

7. Este de preferat sd decorati cu fructe proaspete, care pot fi agsezate pe fundul bolurilor sau dea-
supra. Se poate orna cu sirop sau se poate presara cu ciocolata rasa. Pofia buna!
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JECEPT NOJTYHUYHUI
e naitmpocTimmii criocid MpUTroTyBaHHS HE TIJIBKU MOTYHUIb, aJie i YOPHHIIb. 3 MO€T TOUKH 30DY,
11e HalKpalla B CBITI JIITHS Beuepsl.
CrymiHb CKJIATHOCTI — e€JIeMeH-
TapHO.

Cknaooei:

crina nmoyHut — 0,5 Kr;
LYKODP — 2 CT. JIOXKKHU;
cMmeTaHa — 1-2 CT. JIOKKH.

Cnocio npucomyeanns:

1. IonyHnuito go0pe MPOMUTH Ta
OYHMCTHUTH B1J IIIIOAOHDKOK. [TokmacT
B ITINOOKY MUCKY.

2. 3a 1ONOMOTOI0 TOBKaya Jjisl Kap-
TOTUTI TTIOTOBKTH MONYHHUIIO. bakaHo
3UIMIIATH IMATKU TOIYHUIl Cepet
coky. He BapTo BHKOpHCTOBYBaTH
OneHjiep — BUXOAUTH 30BCIM iHINA 3a
CMaKoM piy.

3.Jonatu mykop 3a CMakoM 1 JoOpe rnepeMimaTu, JOMOKH IIyKOp HE PO3TOMUTHCS.

4. lonatu cMeTaHy i 11e pa3 mepemilaTy.

5. BxxuBatu Bifpasy . MoxHa icTH 3 4OpHUM a00 O1tuM cBIXUM XJ16oM. Cuaunozco!

4. HAIOI

Ykpaincoxi mpaouyitini Hanoi, ik yacmuna HAYiOHAILHOI KYIHAPIi, Marome He MeHW mpu-
sany mpaouyiro. Xoua uaio, Kasu ma 2opiiKu HaAwi OaieKi npeoKku He 3HAIU, npome 000pe eMilu
3pobumu cmaunuil Hanit. OOHUMU 3 HAUYTIOOIEHIUX HANO0I8 YKPAiHYie e 8 0asHI yacu 0yiu Keac
i med. Meo comysanu 3 HamypaibHo2o 60HCoONUHO20 Medy | nodasanu Ha Piz0eo, npuecowanu Ha ee-
cinnsix. Keac oce o comysanu 3 scumnvoeo xnioa, a maxooic 3 ppykmie i seio. Cumd (3 naconocom
Ha «a») — ye po3gedeHull 600010 Meo, iH00i 8iosap medy Ha 600i. ¥ XIX-na nouamky XX cm. cumd
nobymyeana ax pumyaivrha cmpasea. Hero 3anpasnsanu piz0esany i XxpeuyeHcobKy Kymio, NOMUHATbHE
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DESERT DE CAPSUNI
Acesta este cel mai simplu mod de a gati nu numai capsuni, ci si afine. Din punctul nostru de
vedere, acest fel de mancare este cel mai potrivit pentru o cina de vara.
Grad de dificultate: elementar.

Ingrediente:

capsuni coapte — 0,5 kg;
zahar — 2 linguri;
smantana — 1-2 linguri.

Mod de preparare:

1. Se spala bine capsunile si se
curata de codite. Se pun Intr-un cas-
tron adanc.

2. Folosind un pistil, se zdrobesc.
Este de dorit sd ldsati bucdti de
capsuni in suc. Nu ar trebui sa
folositi un blender: iese complet
diferit ca gust.

3. Se adauga zahar dupa gust si se
amesteca bine, pana se topeste zaharul.

4. Se adauga smantanad si se amesteca din nou.

5. Se consuma imediat. Se poate manca cu paine proaspatd neagra sau alba. Pofta buna!

4. BAUTURI

Bauturile traditionale ucrainene, ca parte a bucatariei nationale, au o traditie foarte
indelungata. Desi stramosii nostri nu stiau de ceai, cafea §i vodca, se pricepeau sd prepare o bautura
delicioasa. Cvasul si mierea-bautura erau printre cele mai populare bauturi ale ucrainenilor din
vremuri stravechi. Mierea-bautura era facuta din miere naturala, fiind servita de Craciun si la
nunti. Cvasul se prepara din pdine de secara, precum si din fructe si fructe de padure. ,,Sita” (cu
accent pe a) este mierea diluatd cu apd, uneori un decoct de miere in apd. In secolele al XIX-lea —
inceputul celui de-al XX-lea, ,,sita” era considerata un fel de bautura ritualica. Era folosita la
prepararea ,, kutiei” de Craciun, de botez si de inmormdntare, iar in unele zone din Polissya, era o
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Konugo, ay oeaxux pationax Iloniccsa eona oyna okpemoro pumyanvHoro cmpaeoro. Ha scans, y naw
yac, He OUBTIAYUCL HA NPOCIOMY NPUSOMYBAHHS, Yell HANIU NPAKMUYHO He 8HCUBATOMDb.

Towupenumu 3a1umiaromscs CoN00Ki KOMNOMuU 3i C8idcuUx Gpykmie uu s2i0 ma y3eapu 3
cywini. I3 cywenux abo cgixcux sa0nyK, epyul, BUUeHb, MAIUHU Ma AOPUKOC 20MY8au Haull npeoKu
U Kuceni, Xonooyi mowjo. 3aeapiosanu u MUl HACMoI YLIowux pociun. m'samu, 36ipo6oio, poMawiK,
Uno6ozo ysimy mowjo. Jlrobunu ykpainyi i monouni Hanoi. OcoonU80 KOpUCMY8AIUC NONYIIAPHI-
CMIO NPSAdCEHE MOTOKO MA PANCAHKA.

13 nos6010 YYKPY 3HAUHO POSULUPUBCSL ACOPMUMEHIN HANOIB: NOYAU 20NTY8AMUCH DI3HI HATUGKU,
HACMOosAHKU, 20pinKU. 13 6enuKo2o pisHOMAHIMMs 1e2eHOAPHUX YKPATHCOKUX 20PLIOK 0COOIUBO 8UPI3-
HAEMbCA Me008A 20PLIKA 3 NepyeMm, Y AKill HOEOHANUCS CYNepednusi CMaKu, <o 6miiowms bazamo-
2PaHHicmb | Henepedbawy8aHicmb camo20 HCUmms — 2ipKicmv nepyro, Meoosull cCMax i 3anauHuti
apomam oukux mpasy. He 3abymumu € 1i mpaouyiiini kaneanieka ma cnomukay. 30a6Ha Ha mepeHax
Vkpainu npakmuxyeanocs i sunopobcmeo. Y nawi uacu 6i0omi ti no3a mexcamu Kpainu KpumcobKi ma
00ecbKi BUHA, 3aKapnamcvKi Konvbaxu. 11ueo 6 cepeoni ik WUPOKO CROMCUBANU MA CaMI 8UPOOIAIU
i cnog’sinu. Ta 3 XIX cm. 11020 6upobHuymoso matidice nOGHICMIO CmMalo GadpULHUM.

4.1. BE3AJIKOT'OJIbHI HAIIOT
Haubinow mpaouyitinumu Heanko2onbHUMU HANOAMU OVIU | 3ATUMAIOMbCA KOMNOM Mda
v3eap. Bruimky xomnom eapsams 3i ceidicux (ppykmis. A 63uMKy i3 «CYWHI» (3ACyueHi WMamouxu
A071YK ma abpuxoc, MaieHbKi 3acyuleti 2pyuli ma Yini UWHI mowo) 2omynms y36ap.

KOMIIOT I3 PEBEHIO a60o PABAPBAPY
CryniHb CKIaHOCTI — €IEMEHTAPHO.

Cknaooei:
peBenb — 750 1
nykop — 150 r;
Boma — 0,5 .

Cnocio npuzcomyeanns:

1. TlourcTuTH BiJ MIKIPOYKH TUIBKH MOJIOBUHY cTeOen. [HITy MmonoBUHY NMPOCTO 100pe MOMUTH,
o0pi3aTu XBOCTUKH, ajie POKEBOT MIKIpouKH He 3HIMaTH. Lle nacTh MaitlyTHhOMY KOMITOTY Hi>KHO-
poxeBuit komip. [ligroToBneHuit peBeHb Hapi3aTh KyCOYKaMU JOBKHHOIO 2-3 CM.

2. JloBecTu BOy JI0 KHUITIHHS 1 1o/1aTH Hapi3aHuii peBeHb. [1[o6 koMot OyB rnpo3opum i 6e3 3aii-
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bautura ritualica de sine statatoare. Din pacate, in zilele noastre, in ciuda simplitatii prepararii,
aceasta bautura nu este consumata.

Compoturile dulci din fructe sau fructe de padure proaspete si compoturile din fructe uscate
raman de actualitate. Din mere uscate sau proaspete, pere, visine, zmeurd Si caise stramosii nostri
preparau ,, kysil”, racitura etc. Consumau infuzii de plante medicinale: menta, sunatoare, musetel,
floare de tei etc. Ucrainenilor le placeau si bauturile din lapte. Laptele copt — incalzit mult timp la
cuptor, dar fara sa fie fiert si laptele fermentat erau deosebit de populare.

Odata cu aparitia zaharului, gama de bauturi s-a extins semnificativ. au inceput sa fie
pregatite diverse infuzii, tincturi si vodci. Din marea varietate a legendarelor vodci ucrainene, se
remarca vodca cu miere si piper, care combina arome opuse, ,, intruchipand versatilitatea si impre-
vizibilitatea vietii in sine — gustul amar al piperului, aroma de miere si aroma parfumata a ierburilor
salbatice”. Nu sunt uitate, in zilele noaste, nici traditionalele ,, kalhanivka” si ,, spotykaci”. Si pro-
ducerea vinului se practica de mult in Ucraina. Astazi, vinurile din Crimeea si Odesa, precum si
coniacurile transcarpatice sunt cunoscute §i in afara tarii. Berea a fost larg consumata si produsa
de slavi in Evul Mediu. Dar din secolul al XIX-lea, se producea aproape in intregime doar in fabrica.

4.1. BAUTURI NON-ALCOOLICE
Bauturile traditionale non-alcoolice au fost si ramdn compoturile din fructe proaspete si din
fructe uscate. Vara, compotul este preparat din fructe proaspete, iar iarna, din fructe uscate (bucati
uscate de mere i de caise, pere mici §i visine intregi uscate etc.).

COMPOT DE REVENT sau RUBARBA
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:
rubarba — 750 g;
zahar — 150 g;
apa—0,51.

Mod de preparare:

1. Se curdtd de coaja doar jumatate din tulpini. Cealaltd jumatate se spala bine, se taie cozile, dar
nu se indeparteaza pielea roz. Ea va da viitorului compot o culoare roz pal. Rubarba pregatita se
taie in bucati de 2-3 cm lungime.

2. Se aduce apa la fierbere si se adauga rubarba tdiatd. Pentru a face compotul transparent si fara
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BHX IIIMAaTKiB POCIUHHN — BUMUKATH HOTO, K TUIHKH 3aKUIIIB. J[aT¥ HACTOSATHCS B TEIJIOMY MICIII.
3. Onpazy x gocurarty Iykpy. MokHa qoaatu Kiibka OyTOHIB TBO3IMKY 1 TTiB YaWHOT JIOKKH ITH-
HaMOHY.
4. Takui KOMIIOT CMauHHUM 1 TSIUINH, 1 Xomoguui. Cuaunoeo!

KOMIIOT I3 NIOJTYHUIlb
CrymniHb CKIaIHOCTI — €JIEMEHTAPHO.
Cknaooei:
nonyHuusg — 750 r;
ykop — 100 t;
Boga — 0,5 .

Cnocio npucomyeanns:

1. SIroqu moxayHULb epedpaTH, OUUCTUTH B1J] INIOJOHIKOK 1 T0OOpE MPOMUTH.

2. [IpurotyBaTH cHUpOIl 13 BOIU Ta LIYKDY.

3. OmmycTHTH TyAH SITOU, AOBECTH 10 KUIIHHS 1 3pa3y 3HITH 3 BOTHIO, TPUKPUTH KPHUILIKOIO 1 1aTh
MOCTOSATH.

4. ITogaBatu oxonomkeHuM. Cmaunozco!

KOMIIOT 31 CMOPOAWHU
CrymiHb CKIaHOCTI — €IEMEHTAPHO.

Cknaoogi:
cMopoauHa —1,5 ckit.;
ykop — 0,5 cki.;
Bojia — 1 cKkII.

Cnocio npucomyeanns:

1. ITigroryBaTu ATOAu: BiALIUTH BiI KUTUILI 1 TIPO-
MUTH B XOJOIHINA BOII.

2. BiaBaputu 1yKpOBHii CHpPOII.

3. Ilokyactu B CHUpOII SITOJIU 1 JOBECTH BCE 10 KH-
niHHA. HakpuTu KpUIIKOIO 1 HACTOSATH TIapy TOJUH.
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buciti suplimentare de planta, se opreste focul imediat ce incepe s fiarba compotul. Se lasa sa se
infuzeze la caldura.

3. Se adaugd imediat zahdrul. Se pot adduga cateva cuisoare si o jumadtate de lingurita de
scortisoara.

4. Un astfel de compot este delicios si cald, si rece. Pofta buna!

COMPOT DE CAPSUNI
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:
capsuni — 750 g;
zahar — 100 g;
apa—0,51.

Mod de preparare:

1. Se aleg cdpsunile, se curata de codite si se clatesc bine.

2. Se face un sirop din apa si zahar.

3. Se pun fructele in sirop, se aduce la fierbere si se indeparteaza imediat de pe foc, se acoperd cu
un capac si se lasa sa stea.

4. Se serveste racit. Pofta buna!

COMPOT DE COACAZE NEGRE
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:
coacaze — 1,5 cani;
zahar — 0,5 cana;
apa — 1 cana.

Mod de preparare:

1. Se pregéatesc fructele: se separa de ciucuri si se clatesc in apa rece.

2. Se fierbe siropul de zahar.

3. Se pun fructele in sirop si se aduce la fierbere. Se acopera si se
infuzeaza cateva ore.
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4. BUX0oauTh TO0CUTH KOHIIEPTPOBAHUHN KOMITOT. MOKHA J0/1aBaTH KUIISTYEHOT X0JI0IHOT 00 MiHe-
paIbHOT BOJIH, SKIIO 3aHanTO cononke. [lomaBaru xonogaum. YacTuHy CMOPOMHN MOYKHA 3aMIHUTH
MannHO a0o BuimHIMu. Cuaynozo!

Y3BAP (36ap, 6ap, kucenuys, ouka, Ciu8Ku) — 00UH i3 HAUNOUUPEHIUUX MPAOUYTUHUX HA-
nois. Lle matisice pumyanvuuii nanit, axutl nputinamo nooasamu y Cesameeuip. Poounu tioeo do pizo-
GAHOI Ul XpeujeHCbKoi Kymi «00 napuy. ¥Y3eap cmaguiu y Kpacugomy noaue ssHomy 21e4uxy Ha noKymi
pasom i3 Kymero, a nopyd y MUCKY HAKAA0ANU GUUHAMI 3 8i0eapy epyuli, ciueu, a0ayka. Iomyeanu
V36ap i Ha wWooeHb. Biominnicmio y3eapy 6i0 Komnomy € me, ujo 1020 He 0008 s3K080 Kun simumu
— e 0ogecmu 00 KUNIHHA I 6UMKHymu. A Hawi 6abyci we uacom npocmo 3arueanu OKponom cy-
wieni ppykmu, napunu 8ce 8 neui, HACMOoWBAU, 8ioyidxcysanu. L1]ob y3eap 6y6 conoouiut, 00 HbO2O
o0ooasanu epyuti, iHooi mpoxu medy. Cnodxcusanu ax 8iosap, max i eyuy. Opykmu ma s1200u 3a20-
mosAnU we e1imky. Aoayka 30upaiu ma Hapizaiu pazom i3 cepyesuHoio0 Ha MAaleHbKi MOHeHbKI
ckubku. Ix cywunu na 0epes ’anux doweuxax abo 6 neui, Ha CoOHYi Ma y cneyianbHux nevax (CyuHsx,
nasuax). I pywii, uwini, ciueu, YopHuyi, MAaiuHy 4u
abpukocu 3acyuyeanu yirumu. 36epicanu 6 Hago-
JIOYKAx Ojisi NOOYULOK ab0 CneyiailbHO NOWMUMUX
Miweukax, AKi npus’sa3yeaniu 00 cmeii 8 KoMopi
abo 6 «xX0N00HIU Xamiy.

VY3BAP I3 CYXO®PPYKTIB
CrymiHb CKIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaooei:

ssomyka cymeni — 300 T;
rpyui cymeni — 150 r;
BoJIa — 3 1

MeJl — 32 CMaKOM.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1-uii coci0.

1. CyxoppyKTu mpOMUTH.

2. 3akum’ STuTH BoAy. B okpin momaBatu



4. Se obtine un compot destul de concentrat. Se poate adauga apa fiartd, dar racitd sau apa minerala,
daca este prea dulce. Se serveste rece. O parte din coacaze poate fi inlocuitd cu zmeura sau visine.
Pofta buna!

COMPOT DIN FRUCTE USCATE — una dintre cele mai frecvente bauturi traditionale.
Aceasta este aproape o bautura ritualica, care se serveste de obicei in Ajunul Craciunului. Se
prepara ca ,,pereche” pentru mancarea traditionala de Craciun si de botez — ,, kutia”’. Compotul
era pus intr-un vas frumos de lut, in coltul cu icoane, impreuna cu ,, kutia”, iar langa el, intr-un
castron, se puneau perele, prunele si merele scoase din compot. Se facea compot si pentru consumul
de zi cu zi. Diferenta dintre compotul din fructe proaspete si cel din fructe uscate este ca cel din
urma nu trebuie neaparat sa fiarba, ci doar adus la fierbere si oprit focul. Bunicile noastre obisnuiau
sd toarne apa clocotita peste fructele uscate, tineau totul in cuptorul fierbinte, dupa care strecurau
compotul. Pentru a fi mai dulce, se adaugau la compot pere, uneori putind miere. Se consumau atat
sucul, cat si fructele. Fructele se culegeau vara. Merele erau culese si taiate cu miezul (cotorul) in
felii mici, subtiri. Se uscau pe scandura, la soare, sau in cuptor ori in cuptoare speciale (uscatoare).
Perele, visinele, prunele, afinele, zmeura sau caisele erau
uscate intregi. Se depozitau in fete de perna sau in
sdculete special cusute, care erau legate de tavan in
camara sau intr-o camerad neincalzita.

COMPOT DIN FRUCTE USCATE
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:

mere uscate — 300 g;
pere uscate — 150 g;
apa—31;

miere — dupa gust.

Mod de preparare:

Varianta nr.1

1. Se spala fructele uscate.

2. Se fierbe apa. Se adauga fructele uscate in apa
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(pyKTH B TIEBHOMY TMOPSJIKY: CIIOYATKY S0JIyKa, 4epe3 5 XBUIWH — TPYIIi, Jajll — 1HIII CyIIeHl
GpyKTH Ta ATOAM.

3. Hamiit goBecTH 10 KUMHHSA 1 BUKIIIOYUTH. KacTpysto HaKpUTH 1 3aIUILIUTH OCTUTaTH.

4. JInme micitst oxonomkeHHs 10 30-40° C B Hporo noxarTh Mea. IlogaBaT TIJIBKH OXOJIOKEH-
HUM. Cmaunoeo!

2-uii cnocio.

1. CyxohpykTH Ha y3Bap IPOMHUTH, 3JIUTH XOJOJHOIO BOJOKO 1 3JIMIIMTH HACTOIOBAaTUCS | roAuHYy.

2. JloBecTH 10 KUIIHHS BOAY 3 CyXO(ppyKTaMH, 3MEHIIUTH BOTOHb 1 Baputu 10-15 XBuInH Ha Ma-
JIOMY BOTHI. ¥Y3Bap He Ma€ OypiuTH.

3. ToroBuil y3Bap 13 cyXo(ppyKTiB MOKHA IOCOJIOIUTH LIYKPOM. AJie Kpalle A0AaBaTh MeLy 10
nenp temoro (ue Bumie 40° C) namoro. [Ipu Bumiiii Temneparypi Me BTpadae 6arato KOpPUCHUX
BJIACTUBOCTEM.

4. T'oToBuii y3Bap NOAAIOTH JI0 CTONY TUIBKU B OXOJIOJKEHOMY BUAnl. Cmaunozco!

SATOJNAHKA
Hocremenno HEBIJIOMO, KOJIM 3 SIBUBCS 1K HaITIi, SKUH 4yT0BO BTAMOBY€ CIIpary. XToCk KOJIICh
BI/IpHJ_II/IB 3QIATH ATOU-TIAJATUITO (a IMi3Hime — i CB1>1<1) BOJIOIO, & TICJIS IBOTO JOJATH IYKOD 1
JOPLKIOKI. Y pe3yabrari BUHIIOB CXOXKHUH Ha KBAcC, TOHI-
3yIOYUH Ta OCBIKAFOUMMA HAITIH.
CrymiHb CKIaIHOCTI — IPOCTO.

Cknaooei:

siroru Oyb-ski — 1 kr;
Boda — 1 m;

TpiKmKI — 15 T

Cnocio npuzomyeanns:

1. Kinorpam Oynb-sikux srij (MOXKHa BUKOPUCTATH Ha-
BiTH Taki (QPyKTH, SK s0TyKa, TpymIi, aOPUKOCH TOIIO)
MOTIEPETHBO MepedparH.

2. Buknactu y BeNMKUN eMajbOBaHUM ab0 CKISHUN
MOCY/I 1 3aJIUTH KHUIT TYSCHOIO OXOJIOKEHOIO BOAO0. J{0-
JaTH APDKIKI.

3. Jlns mpucKOpeHHs mpoliecy OpOoAiHHSA TMOCyA 13
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clocotita Intr-o anumita ordine: mai intadi merele, cinci minute mai tarziu perele, apoi alte fructe us-
cate, precum si fructele de padure.

3. Se aduce bautura la fierbere si se opreste focul. Se acopera cratita si se lasa sa se raceasca.

4. Doar dupa racirea la 30-40° C se adauga mierea. Se serveste numai racit. Pofta buna!

Varianta nr.2

1. Se spala fructele uscate pentru compot, se acopera cu apa rece si se lasa la infuzat 1 ora.

2. Se aduce apa cu fructele uscate la fierbere, se reduce focul si se fierbe 10-15 minute la foc mic.
Compotul nu trebuie sa fiarba foarte tare.

3. Compotul de fructe uscate gata preparat poate fi indulcit cu zahar. Dar este mai bine sd addugati
miere la o bautura usor calda (nu mai mult de 40° C). La temperaturi mai ridicate, mierea 1si pierde
multe proprietati benefice.

4. Compotul finit se serveste numai racit. Pofta buna!

, JAHODANKA”, BAUTURA RACORITOARE DIN FRUCTE DE PADURE
Nu se stie cu siguranta cand a aparut aceasta
bautura care potoleste perfect setea. Cineva a
decis, odata, sa acopere boabele cazute (si, mai
tarziu, proaspete) si culese cu apa, apoi sa adauge
zahar si drojdie. A rezultat o bauturd tonica si
racoritoare de tip cvas.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

fructe de orice fel — 1 kg;
apa—11;

drojdie — 15 g.

Mod de preparare:

1. Se alege in prealabil un kilogram de fructe
(se pot folosi chiar si mere, pere, caise etc.).

2. Se pun Intr-un vas mare de email sau sticla si
se umple cu apa fiarta si racitd. Se adauga droj-
dia.

3. Pentru a accelera procesul de fermentare,
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TaKUM BMICTOM Kparile MOCTaBUTH B MiCIIe, /i€ MATPUMYETHCS MOCTIMHE TEII0. 3aJUITUTH TaM Ha
4-5 muis.

4. Slkmo 6poainHs Oyze HemocTaTHIM, TO MoxkHA qoaaTu 100 T mykpy, a 1e Kpaiie — 2 CT. JTOKKH
HaTypaJlbHOTO METY.

5. IToTiM pO3NUTH Harii TO TUISAIIKAaX, 3aKyTIOPUTH 1 30epiratu B poxoioai. TpaauIiitHo sSiroJanky
nojiaBaJiv J1o o014y 1 TOTyBaJIv JIUILE BIITKY. Hariit uynoBo cTUMYIIIO€ TpaBiIeHHS, TTIICHITIOE alleTUT.
Cmaunozo!

KAJIMHHUK
Bik 1poro Hamoro o0UHCIIOeThCS AeKiIbkoMma cTtopiuusiMu. Ha ykpaincekomy Ilomicei 3nanu 6e3iiy
perentiB oro mpurotyBanHs. [lonekyau Horo roTyroTh 1 B Halll JHI.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaoogi:

Boja — 4 1;
KajnuHa — 1 Kr;
yKop — 2,5 CKIL.

Cnoci6 npuzomyeaunns:

1. SAronu mepeOGpaTH, MPOMUTH 1 TOKJIACTH B EMHICTb.

2. llykop pO3YMHUTH B OKPOIIi Ta 3aJTUTH HUM KaJIUHY.

3. €EMHICTb 3aKpUTH 1 HACTOIOBATHU MPOTITOM THUXKHS B TPOXOJIOTHOMY MICIII.
4. Hamiii mpomiiuTy i muTe oxonopkeHnM. Cuaunozo!

Icnye kinbka pizHo6udis ybo2o cmapodasuvoco Hanow. B ocnoenomy KHCEJII 6iopiz-
HAIOMbCS CBOEI0 KOHCUCMEHYIEID. 8I0 2YCcmo2o dcene 00 Hanoto. Ilepesaza Kucento 6 momy, wo 1o2o
MOJNCHA NPULOMYBAMU MALIHCE 3 Y020 3A68200H0. (PpYKmMIs, 5210, peseHio abo MONOKA.

KHUCLJIb 13 YOPHUIIb
Kucuib 13 wopHHIll — 11€ OpUTIHATBHO, CMAaYHO, KOPUCHO, a TOJIOBHE — HATypasbHO.
CTyniHb CKJIQJHOCT1 — 30BCIM HE CKJIQTHO.

Cknaooei:
yopauug — 300 r;
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este bine sa depozitati vasul intr-un loc in care se mentine caldura constanta. Se lasa acolo 4-5
zile.

4. Daca fermentatia este insuficientd, puteti adauga 100 g zahar sau, chiar mai bine, — 2 linguri de
miere naturald. .

5. Apoi bautura se toarna in sticle, se astupa si se pastreaza intr-un loc racoros. In mod traditional,
,lahodanka” era servitd Tnainte de pranz si se prepara doar vara. Bautura stimuleaza perfect digestia
si creste pofta de mancare. Pofta buna!

»~KALYNNYK”, BAUTURA RACORITOARE DIN FRUCTE DE CALIN
Varsta acestei bauturi este estimata la cateva secole. In Polissya ucraineand, existd mai multe retete
pentru prepararea ei. In unele locuri, este pregatita si astazi.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:
apa—41;

fructe de calin — 1 kg;
zahar — 2,5 cani.

Mod de preparare:

1. Boabele de calin se aleg, se spala si se pun intr-un recipient.

2. Se dizolva zaharul in apa clocotita si se toarnd peste fructele de calin.

3. Se inchide recipientul si se infuzeaza timp de o sdptamana intr-un loc racoros.
4. Se strecoara bautura si se bea racita. Pofta buna!

Exista mai multe variante ale acestei bauturi stravechi. Practic, ,,KYSIL” difera prin
consistenta sa: de la jeleu gros pand la bautura. Avantajul lui ,, kysil” este ca poate fi preparat din
aproape orice: fructe, fructe de padure, rubarba sau lapte.

»KYSIL” DE AFINE
,,Kysil” de afine este original, gustos, sanatos si, cel mai important, natural.
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:
afine — 300 g;
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nykop — 1 cki.;
KpPOXMaJlb — 2 CT. JIOKKHU;
Boma — 1,5 m.

Cnocio npuzomyeanns:

l. IIopHI/ml TMPOMONOCKATH, IATH CTEKTH. Biaxnactu 1-
2 CTOJIOBI JIOXKKH sATiA. Pemty IPOTEPTH Yepe3 APYIIIK
a60 30uTH B O6I€eHAEp1 10 OI[HOpl,JIHOl MacH.

2. Bony noBectu no kumiHHA 1 gogaru mrope. Komu
3HOBY 3aKHUIUTh, JOAATH LI sAroau. BecunaTtu mykop 1
1€ pa3 OBECTH JI0 KUITIHHSL.

3. Kpoxmans po3BecTH B HEBEIUKIM KITBKOCT1 BOIH.
JlomuTH 10 BOIM 1 3HOBY JAOBECTH 10 KumiHHA. Cymimn
BiJIpa3y 3HSTH 3 BOTHIO.

4. ITutn oxonomkeHuM. Cuaurnoeo!

KHUCLJIb I3 BUILLIEHb
CryniHb CKJIQJHOCTI — 30BCIM HE CKJIQTHO.

Cknaoogi:

BuiiHi — 500 T;

Boga — 1-1,5 m;

ykop — 100-150 r;
KapTorisHui kpoxmaib — 100 1.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Ilepebpani, momMuTi 1 6€3 KICTOYOK BUIIHI 3a-
JUTH OKporioM. MoskHa 10/1aTH LIepy JIMMOHA a0o
KOPHIIIO.

2. JIoBeCTH 10 KUITIHHS 1 BAPUTH HA MaJIOMY BOTHI
10-15 xBunuH.

3. IIpoteptu sironu uepe3 cuto abo yepe3 apyIi-
nsik. MokHa ckopucTarucs oinennepom. B orpuma-
HUW BiJiBap 3 M’ SIKOTTIO BUIIHI JOJATH IIYKOD,
JIOBECTH 10 KUITIHHS.
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zahar — 1 cana;
amidon — 2 linguri;
apa— 1,51

Mod de preparare:

1. Se clatesc afinele, se lasa sa se scurga. Se pun deoparte
1-2 linguri de fructe de pddure. Restul se trec printr-o
strecuratoare sau se bat intr-un blender pand la omogenizare.

2. Se aduce apa la fierbere si se adauga piureul. Cand in-
cepe sa fiarba, se adaugad fructele de padure intregi.
Urmeaza zaharul si se aduce la fierbere din nou.

3. Se dilueazd amidonul intr-o cantitate micd de apa. Se
adauga 1n apa si se aduce la fierbere. Amestecul se
indeparteaza imediat de pe foc.

4. Se consuma rece. Pofta buna!

»KYSIL” DE VISINE
Grad de dificultate: foarte usor.

Ingrediente:

visine — 500 g.

apa — 1-1,5 litri

zahar — 100-150 g.
amidon de cartofi — 100 g.

Mod de preparare:

1. Visinele culese, spalate si fard samburi se
acopera cu apa clocotita. Se poate adauga coaja
de lamaie sau scortisoara.

2. Se aduce la fierbere si se fierbe la foc mic timp
de 10-15 minute.

3. Se trec fructele printr-o sitd sau printr-o
strecuratoare. Se poate folosi si un blender. In
zeama obtinuta cu pulpa de visine se adauga zahar
si se aduce la fierbere.
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4. BauTH Kpoxmaib, p03BeI[6HI/II/I y HEBEJIUKIH KIJIBKOCTI XOJIOHOT KuIstueHoi Boau. [Tomimrary,
3HOBY JIOBECTH JI0 KHITIHHS 1 3pasy K 3HATH 3 BOTHIO.

5. 11106 mpuroTyBaTH Ir'yCTHH KUCLIb, TpeOa B3aTH OlblIe KpoxMaio. Kuciie MokHA mogaBaTtu
JI0 CTOJTY TapsiayuM abo B XOJI0HOMY BUTIISAL. Cmaunozo!

KBAC — ye gioomuui naniu we 3 yacie Kuiscvxoi Pyci. Boice mooi po3piznsaiu keacu
yepcmai (cgixci) ma sukucui. Yaoonrenumu keacamu Ha Ykpaini oyiu: cupiseys (XaioHuti keac),
yibepeti (bopownanuil), OypaKosuil, ppykmosi, 2iOHi, eucomosieni 3 coxy depes. Keac eurxo-
pucmosysanu 0 ypouucmux 20CmuH, aie 30e0i1buio20 8 NOBCAKOEHHOMY Xapyy8aHHi. /leaxumu
nepenucamu KOpucmyomscs i o Cb0200HI.

CHUPIBELb

[leit Bua kBacy BiIOMHUH 1€ 3 JaBHIX 4aciB. Y 966 poiii kHs3b Bonoaumup po3nopsiAuBCs Biji-
CBSITKYBaTH NIEPEMOTY HaJl TICUEHITaMH — BOPOXKHMH TUIEMEHAMHU — BXKHUBaHHSM 11bOTO Haroro. Cro-
KUBAJIA CUPIBELb MPOTATOM YChOTO POKY, ajie HalOIbIIIe — HABECHI Ta BIITKY, KOJIU 3 HHOTO pOOUITN
XOJIOHUK 1 3aIPaBIISIIM HUM 3eJeHuil 6opil. KBac MaB uepBOHYBaTHil KOJIIp 1 KUCIO-COJIOIKHIMA
cMmak. CupiBellb 1 HUHI € TOMYJISIPHUM HapoaHUM HarmoeM. [1o cyTi, 1ie xiOHuii kBac, ane 6e3 noaa-
BaHHS IyKpy. X0ua MaCiYHUKH JOAABAIIN JUISI CMaKy IIIMAaTOK MEIOBOTO CTUIbHHKA.

CtyniHb CKIQHOCTI — MPOCTO.

Cxnaooei (111 mpurotyBaHHs 12 1):
cyxapi — 1,5 kr;

XKUTHE OopomrHo — 0,5 Kr;

npixmki — 50 T;

Boma — 12 1.

Cnocio npuzomyeanns:

1.V BEJIKY MOCY/IMHY (abo myOoBy OOYKY) MOKIJIACTH YEPCTBUH KUTHIN XJ1i0, Bcumatu 2/3 Bix
BKa3aHO1 KUIBKOCTI dKUTHHOTO OOPOIIIHA.

2. Yce 3anutH okponoM. [TocynnHy HaKpUTH KPUILKOIO 1 3aJIUIIUTH Ha A00Y.

3. B okpemomy nocyai po3mimatu pemry (1/3 Big BkazaHOT B epernuci KUTbKOCTI) JKUTHBOTO 00-
pOIIIHA 3 BOJIOIO, TOJIATH APIKJIKI 1 3aIUIIUTH TaKOXK Ha J00Y.

4. TToTiM 1110 OMapy 0/IaTH B OCHOBHY MOCYAMHY-00UKY, BUMIIIIATH, TOBEPXY MOJIUTU TEIUIOKO
BOJIOIO.
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4. Se adaugad amidonul diluat intr-o cantitate mica de apa fiarta si racita. Se amesteca, se aduce
din nou la fierbere si se ia imediat de pe foc.

5. Pentru a pregati un jeleu gros, trebuie folositd o cantitate mai mare de amidon. ,,Kysil” poate fi
servit cald sau rece. Pofta buna!

wCVASUL?” este o bautura cunoscuta inca din viemea Rusiei Kievene. Chiar si atunci,
se facea distinctia intre cvasul proaspat si cel acru. Cvasurile preferate in Ucraina erau: crud
(cvas de paine), ,,tiberei” (de faina), de sfecla, de fructe, de fructe de padure, din seva copa-
cului. Cvasul era folosit si la mesele festive, dar, mai ales, in meniul zilnic. Unele retete sunt
folosite si astazi.

CVAS SIMPLU .

Acest tip de cvas este cunoscut din cele mai vechi timpuri. In anul 966, cneazul Volodymyr a
sarbatorit victoria asupra pecenegilor, triburile inamice, band aceasta bautura. Bautura era consumata
pe tot parcursul anului, dar, mai ales, primavara si vara, cand se folosea la prepararea borsului rece
si a borsului verde. Cvasul avea o culoare rosiatica si un gust dulce-acrisor. Cvasul s1mplu inca
ramane o bauturd populara. In esenti, este cvas de paine, dar fara zahar adaugat desi apicultorii
addugau o bucata de fagure pentru gust.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente (pentru 12 litri):
paine uscata — 1,5 kg;

faina de secara — 0,5 kg;
drojdie — 50 g;

apa—121.

Mod de preparare:

1. Intr-un vas mare (sau butoi de stejar), se pune paine de secara veche si uscata, se adauga 2/3 din
cantitatea specificata de faina de secara.

2. Se toarnd apa clocotita peste tot. Se acopera vasul cu un capac si se lasd o zi.

3. Intr-un alt vas, se amesteci restul (1/3 din cantitatea spec1ﬁcata in retetd) de faind de secara cu
apa, se adauga drojdia si se lasa pentru o zi.

4. Apoi aceasta maia se adaugd in vasul sau butoiul principal, se amesteca, se completeaza cu apa
calda.
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5. 306epiratu 604Ky B mpoxonogHoMy Mictii. Yepes 3-4 nHi cupiBenb roToBui. [1o Mipi BuOMpanas
MPOAYKTY B OOUKY MOKHA JOJTMBATH BOJY.

6. [lepen BxUBaHHIM cHUpiBeLb BIALIHKYBaIU. [0TOBUI HaMiil pO3IMBAIN Y TUISIIIKH, 3aKOPKOBY-
BaJIM i 36epiranu B Jboci. Cuaunoeo!

KBAC I3 BEPE3OBOI'O COKY TA CYXO®PYKTIB

HagecHi, B mepioa pyXy COKiB, 30HMpaliv 1 WX CBIXKUN Oepe30BUl Ta KICHOBUM CIK, a TAKOX
nepepoOsIM iX Ha KBac. Takui KBac Mae OPOJUTH MPOTATOM THIXKHS, a TOTIM MOTO CTaBIATDH Y
JIb0X, adu mpUraabMyBatu npouec ¢pepmenTanii. bepe3oBuii KkBac roTyroTh 1 3apa3. Ajke 0coo-
JIMBa IIHHICTh IHOTO KBACy B TOMY, IIIO IIPH CTBOPEHHI BIJIMOBITHUX YMOB BiH MOXe 30epiratucs
TpUBaJIMil yac (Ha BiIMiHY BiJ] COKY) 1, TPUPOJIHO, 30epiratu Bci CBOI 1istomli BracTuBOCTi. Kpim
TOTO, B JIITHIO CIIEKY LIe¥ Hamii JomoMoxe BraMmyBatu crpary 1 ocBixutH. [1{o6 nogarkoBo mij-
BUILUTH KOPUCHI BIACTHUBOCTI KBAaCY, 32 PI3HUMH pPEIeNTaMU BUKOPUCTOBYIOTh Y BUTJISII I0OaBOK
Me/JI, Iepry, KBITKOBUH MUJIOK 1 pi3HOMaHITHI IIUTIOIII TPAaBU: MaTEpPHHKY, M SITY, 3BIp00iii, uedpenpb
Ta iHmI. g npurotyBanHs 0epe30BOro KBacy 3 CyxXoppyKTaMu HalKpalile BUKOPUCTOBYBATH
(bpyKTH, BUPOIIEHI 1 BUCYIIIEHI CBOIMH PyKamMu. Y IIbOMY BHUIIAJIKy IUTIOLIICTh Hamow Oyze mo-
cujieHa 6araropasoso.

CrymiHb CKIaIHOCTI: HE BaXKO.

Cknaoosi:

MIPOIIKEHHH Cik Oepesn — 5 I;
cymena BuHs — 300 r;
cyieHi s16myka — 400 r;
cyweni rpyui — 400 r;
yopHocnus — 200 1.

Cnocio npucomyeanns:

1. Sxmo cyxodpyKTH CUIBHO 3a0pyAHEH1, TO MOKHA TPOMUTH 1X y TEIUIii Bofi. AJe kpaiie 6
BUIITHI UM 1HIITUN HAWIUCTIIINHA Pi3HOBUA (QPYKTIB HE YiNaTH, 100 HE 3MHUTH 3 iX MOBEPXHI «IHKi»
JPIKKI.

2.V BIIMOBITHOTO PO3MIPY €MalIbOBaHy KaCTPYJIIO 3aJIUTH O€pe30BUM CiK 1 JOJATH PEITy CKIIaI-
HUKIB 3T1/IHO 3 PELETTOM.

3. Hakputu kacTpysto Mapiiero, 1100 He Mmornajiaiy Ml 1 KoMaxu, TOCTaBUTH B Terie micte (+ 20-
27° C) na 3-4 ni.
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5. Se pastreaza butoiul intr-un loc racoros. In 3-4 zile, cvasul simplu este gata. Pe masuri ce se
scoate produsul din butoi, puteti adduga apa.

6. Inainte de utilizare, cvasul se strecoara. Bautura obtinuta se pune in sticle, se inchide cu dopuri
si se depoziteaza 1n pivnitd. Pofta buna!

CVAS DIN SEVA DE MESTEACAN SI FRUCTE USCATE

Primavara, n timpul colectarii sevei, se colecta si se consuma seva proaspata de mesteacdn si de
artar, fiind insa si prelucrata sub forma de cvas. Un astfel de cvas trebuia sd fermenteze timp de o
saptamana, dupa care trebuia depozitat in pivnitd pentru a incetini procesul de fermentare. Cvasul
de mesteacdn este pregatit si in zilele noastre. La urma urmei, valoarea deosebita a acestui cvas
constd in faptul ¢, in conditii adecvate, poate fi pastrat pentru o lunga perioada de timp (spre de-
osebire de suc), conservandu-si in mod natural toate proprietatile. In plus, pe cdldura verii, aceasta
bautura ajuta la potolirea setei si la revigorare. Pentru a imbunatati si mai mult proprietatile benefice
ale cvasului, conform diverselor retete, se mai poate adauga in el mierea, pastura, polenul si o va-
rietate de plante medicinale: oregano, mentd, sundtoare, cimbru si altele. Pentru a pregéati cvasul de
mesteacan cu fructe uscate, cel mai bine este s folositi fructele cultivate si uscate cu propriile maini.
In acest caz, proprietatile bauturii vor fi imbunatatite considerabil.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

seva filtratd de mesteacan — 5 1
visine uscate — 300 g;

mere uscate — 400 g;

pere uscate — 400 g;

prune uscate — 200 g.

Mod de preparare:

1. Daca fructele uscate sunt foarte murdare, le puteti spala 1n apa calda. Dar cel putin visinele sau
alt soi de fructe curate nu trebuie spalate, pentru a nu indeparta de pe suprafata lor drojdia
,,Salbatica”.

2. Se toarna seva de mesteacdn intr-o oala de email de dimensiune adecvata si se adauga toate
celelalte ingrediente, conform retetei.

3. Se acopera oala cu tifon, pentru a feri continutul de praf si insecte, si se pune intr-un loc cald (+
20-27° C) timp de 3-4 zile.
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4. KoxeH JieHb MalOyTHIM KBaCc HEOOX1JHO TIOMIIITYBaTH, a 3a0/HO OI[IHIOBATH Horo ctaH. [0ToB-
HICTh KBaCy, OTPUMAHOTO 3 COKY Oepe3n, BU3HAUaloTh HaifuacTime Ha cMak. SIKIIo B CMaKy Bigdy-
Ba€ThCS KUCJIMHKA 1 HEBEIIMKA IIUITY9iCTh, TO MOKHA BBaYKaTH HOTO TOTOBUM. SIKITIO XOYEThCS, III00
1Tl SIKOCT1 MTOCHUJTMJIUCS, TO HAIlOI0 MOYKHA JIaTH HACTOSATHCS ITIe JESAKUIN Yac B TMIOPIBHSHO TEIIOMY
MPUMIIIEHH] 1 B HE 3aKyTOPEHii MOCY/Ii.

5. [1oTiM mpoLIAUTH KBAC Yepe3 Mapilto 1 pO3JIUTH MO IUISIIKaX, HEe JOXOASUU IO TOpJIeyKa 5 CM.
[Ii7bHO 3aKPUTH KPUIITKAMH 1 TIOMICTUTH B XOJIOAHE MiCIIE.

6. IlomaBaru oxonomkeuuM. Cmaurnozo!

YAH — nopisnsano nedasniii y mpaouyiiiniti ykpaincoKiti Kyxui naniii. 30asna samicmo uaio
NUIU 3a8apeni mpasu 36ipoo0o0, MAMepUHKU, Yebpeyro, M amu, 1ucms U Yyeim CyHUuyi, neaocmku
WUNWUHY T MPOAHOU, TUNOBULL YBIM, CEINCO3PIZAHT 2IIKU GUWLHI, MATUHU, CMOPOOUHU, CTIUBU. Ix
garcusanu i AK iku. 3apaz nabpanu nonynsapuocmi mpas’sui uyai. Bonu matomos ckaaoui peyenmu,
00 comyromucs 3 8eUKOI KIIbKOCMI poCciut. J{s ix 6U20moeieHHs. GUKOPUCTOBYIOMbCS He MITIbKU
JIUCMSL, A Ul HACIHHA, KOpA, KOPIHHA, K8imu. 3miulytouu pisHi mpasu 6 negHux NOEOHAHHAX [ NPONop-
YIsAX, MOJICHA OMPUMAMU HECKIHYEHH) KIIbKICMb CMAYHUX HANOI8 3 KOPUCHUMU, d MO I IKY8AIbHUMU
enacmusocmamu. Tpas sini uai 6 ceoitl Oinbulocmi He Micmsamo Kogeiny, Wo BUKIUKAE iX 3pocmarody
RONYNAPHICIb Y 6CbOMY Cimi. Ix MOdICHa npudbamu édice 20Mo6i 6 MA2a3UHAX AbO Jic NPULOMYEAMIL
camomy.

3 opyeoi nonosunu XIX cm. i3 pozeumkom mopeigni Cno*CU8aHHsA YOPHO20 NPABOUBO2O HAI0
Ha Ykpaini cymmeso 30inburyemoca. [1{o6 3a006016Humu 3anumu ceisiu i iXwi MOXCIUBOCMI, MOP-
208YI 4aeEM noYanu 000asamu 00 YamHo2o JUCmy ciyeny m’amy, bepe3o6i opyHoku. Taxum yunom,
YOpHULL Yall cmaeg Oeule8uuM, a momy 36Udail 4aro8ants npomseom XX cm. oyxce NOUUPUBCS SIK )
MICbKOMY, MAK i 8 CiIbCbKOMY cepedosuwyi i cmae no8CAKOeHHUM Aguujem. B yKpaincbKux KpamHu-
YAX 3apa3 eenuue3na KilbKiCmo 4aig YopHUX YU 3eleHUX — Pi3HOI AKocmi, YiHu i pisHo2o cmaky. € 3
4020 subupamu. B moti dice uac mpaes 'aui uai He 3HUKAU 3 BHCUMK).

KAPIIATCHbKWM TPAB’STHUM YAH JIJISI KPACH
Ile Haiikparuii 3aci0 Jy1s 370pOB'sT KIHKHU.
CrymiHb CKJIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaoosi:
B PIBHHX YaCTHHAX — JIaBaH/1a, KBITH POMAIIIKH, OypKYH, MaTu-i-Madyxa, po3MapuH, 6ajaH i uebperip.
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4. In fiecare zi, bautura trebuie amestecati si, in acelasi timp, trebuie evaluata starea acesteia. Daca
cvasul din seva de mesteacan este gata sau nu, adesea se determina dupa gust. Daca gustul este
acrisor si usor efervescent, poate fi considerat gata. Daca doriti ca aceste calitati sa fie accentuate,
bautura poate fi pastratd pentru o vreme Intr-o camera relativ calda si in recipiente fara dop.

5. Apoi se strecoard cvasul prin tifon si se toarnd in sticle, 1n asa fel incét lichidul sa nu ajunga
panad la gat cu 5 cm. Sticlele se inchid bine cu dopurile si se pun Intr-un loc racoros.

6. Se serveste racit. Pofta buna!

CEAIUL este o bduturd relativ recentd in bucdtdria traditionald ucraineand. In vremurile
indepartate, in loc de ceai erau consumate bauturi din ierburi: sundtoare, oregano, cimbru, mentd,
frunze si flori de capsuni, petale de maces si trandafiri, flori de tei, ramuri proaspat tdiate de visin,
zmeurd, coacdze, prune. Aceste infuzii erau folosite si ca medicamente. Astazi, ceaiurile din plante
cdstiga teren. Exista retete complexe, deoarece sunt preparate dintr-un numar mare de plante. Nu
numai frunzele, ci si semintele, scoarta, radacina, florile sunt folosite pentru prepararea lor.
Amestecand diferite ierburi in anumite combinatii si proportii, se poate obtine un numar infinit de
bauturi delicioase, chiar cu proprietati curative. Majoritatea ceaiurilor din plante nu contin cofeind,
ceea ce determina cresterea popularitatii lor in intreaga lume. Se pot cumpara din magazin gata
facute sau se pot prepara acasa.

Din a doua jumatate a secolului al XIX-lea, odata cu dezvoltarea comertului, consumul de
ceai negru veritabil a crescut semnificativ in Ucraina. Pentru a satisface cerintele taranilor si
posibilitatile lor, comerciantii de ceai au inceput sa adauge in ceai muguri de mesteacan maruntit
si menta. Astfel, ceaiul negru a devenit mai ieftin si, prin urmare, obiceiul de a consuma o ceasca
de ceai in timpul secolului al XX-lea a devenit frecvent atat in zonele urbane, cdt si in cele rurale,
devenind o rutind zilnicd. In magazinele ucrainene, astdzi, se poate gdsi o varietate largd de ceai
negru sau verde, de diferite calitati, pret si gust. Aveti de unde alege. Totodata, ceaiurile din ierburi
nu au disparut din uz.

CEAI DE PLANTE DIN CARPATI, PENTRU FRUMUSETE
Acesta este cel mai bun remediu pentru sanatatea unei femei.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:
in parti egale — lavanda, flori de musetel, trifoi dulce, brusturel, rozmarin, bergenia si cimbru.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. Perenbno mepemimaru Bci ckinanosi. Cymim 30epiratu B
TEeMHOMY ITPOXOJIOTHOMY MiCIIi.

2. Onny yaliHy JI0)KKY CUPOBHHHM 3aJIUTH | CKIISTHKOIO OKpPOITY
1 HacTosTH 15-20 XBWIHH.

3. Bi3pMiTh 70 yBaru — TpaB'ssHUM 4yaii 3 KBITIB 3aBaPIOETHCSA
B happopoBOMY YaHUKY OKPOTIOM 1 HACTOIETHCS 10 XBHIIUH.
Yaif 3 TUCTS KUIT ATUTHCS 5 XBUIIMH, a Yaid 3 KOPIHHS, KOPCHE-
BHIIl BapATh 10 XBWJIMH, a MOTIM HACTOIOKOTh 15 XBUITUH.

4. TpaB'saHuil yaii, sIKUil 3aBape€HO PABUIIBLHO, MA€ SICKPABUIl
KOJIip, HACHYEHUH CMaK 1 uyioBuit apomar. Cuaunozo!

OBJIIIIUXOBUI YA
CrymiHb CKIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaooei:

oOminuxa 3aMopokeHa abo cBixka — 150 r;
YOPHUU Yal — 2 CT. JIOKKHU;

Med — 2 CT. JT0XKKH;

Boga nutHa — 500 miI.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Heo6ximro 100 r oOminuxu po3TepTH B MIOPE.

2. Bucumnaru cymim y YaiHHK, JOJATH 3aJTUIIOK IIUTHX SIT1]T 1 Yaid.
3aIUTH BCE OKPOIIOM.

3. Jlatu HacTosTHCh 10-20 XBHIIHMH.

4. IlpowianT Ta MIAITPITA TIEPE MOJAUCIO, JOJAI0UYH JIOKEUKY
Mey JI0 YalloK repesa BkuBaHHsaAM. Cuaunozo!

MOJIOYHI HAITOI

I'YCJIsIHKA
CraponaBHii Hamii «TyCIsSHKa» 1€ Ha3UBaIOTh TYIyJAbCbKUM HorypToM. Lleit 3q0poBuii Ta mo-
KUBHUN KUCITIOMOJIOYHHUI MPOYKT MOKHA BXKMBATH SIK CAMOCTIHHO, TaK 1 JI0/1aBaTH B KPYII sIHI YU
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Mod de preparare:

1. Se amesteca bine toate ingredientele. Se pastreaza amestecul
intr-un loc Intunecat si racoros.

2. Peste o lingurita de amestec se toarna 1 cand de apa clocotitd si
se infuzeaza timp de 15-20 de minute.

3. Atentie: ceaiul de plante din flori se prepard intr-un ceainic de
portelan cu apa clocotita si se infuzeaza timp de 10 minute. Ceaiul
din frunze se fierbe 5 minute, iar ceaiul din radacini, rizomi, se
fierbe 10 minute si apoi se infuzeaza 15 minute.

4. Ceaiul din plante, care a fost preparat corect, are o culoare intensé,
un gust bogat si 0 aroma minunata. Pofta buna!

CEAI DE CATINA
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

catina congelata sau proaspata — 150 g;
ceai negru — 2 linguri;

miere — 2 linguri;

apa potabild — 500 ml.

Mod de preparare:

1. Este necesar sa macinati sub forma de piure 100 g de
catina.

2. Se toarnd amestecul Intr-un ceainic, se adauga restul de fructe intregi si ceaiul. Se toarna apa
clocotita peste tot.

3. Se lasa la infuzat 10-20 de minute.

4. Se strecoara si se Incdlzeste nainte de servire, se adauga o linguritd de miere in cesti, Tnainte de
a fi consumat. Pofta buna!

LACTATE

»HUSLEANKA” SAU LAPTE BATUT
Vechea bautura ,,husleanka” se mai numeste si iaurt hutul. Acest produs din lapte acru sandtos si
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KapTOIUIsIHI CTpaBu. [ OTYIOTB HOT0 31 CBI’)KOTO MOJIOKA B TNIMHSAHOMY
ab0 JepeB’THOMY TIOCY/li, BUMAIIIEHOMY CMETaHOI. TeXHOJIOTiuH1
TOHKOIII JTOBEJCHHS TYCJIISIHKH JI0 TOTOBOTO CTaHY JO3BOJISIOTH
YHUKHYTH YTBOPEHHS CHUPOBATKM IIiJI 4ac CKHCAHHS MOJIOKA.
CrpaBxHs TyCIsHKa — r'ycTa Ta OZHOpPiAHA, Haye cMeTaHa. Bona
Ma€ OCBDKAIOUMH CMakK Ta TOHI3yroul BiaacTuBocTi. Kapnarchkuii
KHUCJISIK 3raflaHui HaBiTh y BijoMmoMy TBopi M. KoiroOmHChKOTO, 118
«CTIOKMBAJIM Ta3M BKYT CBIXKY KyJelly Ta TyCISTHKY 3a Mepexka-
HUM CTOJIOM.
CTyniHb CKJIQJHOCTI — 30BCIM HE CKJIAIHO.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. CTiHKM MOCYAWHH 3MACTUTH TYCTOIO CMETAHOI0, a B MOCYAUHY
3aJIUTH KUIT STYEHE Ta OXOJIOJKSHE /IO KIMHATHOI TeMITepaTypu Mo-
noko. He nepemimryBaru.

2. Bxyraru nocynuny, abu BoHa MporpiBajach Ta 3aJUIIATH Ha 12 roauH.

3. Oxononuty Hamii nepen BxkuBaHasIM. Cyraurnozo!

PAKAHKA
PsoxaHKy 111e Ha3UBaIOTh KOJIOTYXa, KOJIOYEHA CMETaHa, 3aBJjaBaHa CMETaHa, 3aBJaBaHKa, MadyaHHS,
CUpOKBallla, napyIka. [{ei KHCITOMOIOYHUI Hallli — He 110 1HIIIE, K HOTYypT, aje 0e3 pisHuX 100a-
BoK. Moro perent 3’sBuBcS B YKpaiHi KiJIbKa COTEHb POKiB ToMY. Toji 3MilIyBajiocs MOJIOKO 1
BEPIIIKH, B PE3Y/IbTaTI BUXOIUB PI3HOBU]] KHCIIOTO MOJIOKa. BykuBamu -
JI0 BAPEHMKIB 1 MIIMHIIIB, OJIAJIOK 1 KOPKIB, 1711 3 XJ1I00M 1 MUporaMu
Ha MOJYICHOK y HEUTI0, a TAaKOXK y CBITKOBI JHI. Psbkanka it cbo-
TOJIHI OJIMH 13 HAWYITIOOICHIIINX HAIOIB.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — 30BCIM HE CKJIaJTHO.

Cnocio npucomyeanns:

1. Kosnmch MOJIOKO JJOBTO MapyJIM B ME€Ui — JI0 30JI0TABOTO KOJILOPY.
CpOrojiHi IPOCTO JTOBEIITH JITP MOJIOKA /IO KUTIHHS 1 TPUMaiTe Horo
Ha cllabkoMy BOTHI potsroM 1,5-2 roaun. [Ticis miporo mocyauny 3
MOJIOKOM CTaBJSATHh y J00pe po3irpiTy MyXOBKYy 0€3 BOTHIO MpHU-
ONMU3HO Ha 2 TONUHHU.
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hranitor poate fi consumat singur sau adaugat in mancaruri cu
cereale sau cartofi. Se face din lapte proaspat intr-un vas de lut
sau de lemn uns cu smantana. Subtilitatile tehnologice ale aduc-
erii acestui preparat la starea finita permit evitarea formarii zeru-
lui in timpul fermentarii laptelui. O ,husleanka” adevarata este
groasd si omogena, precum smantana. Are un gust revigorant si
proprietati tonice. laurtul carpatic este mentionat chiar si in ce-
lebra operad a lui M. Kotiubynskyi, unde ,,gospodarii au con-
sumat impreund ,kules” proaspat si ,huslyanka” la masa
sculptata”.
Grad de dificultate: foarte usor.

Mod de preparare:

1. Se ung peretii vasului cu smantana groasa si se torna lapte
fiert si racit la temperatura camerei in vas. Nu se amesteca.

2. Se infasoara vasul ca sd nu se piarda caldura si se lasa timp
de 12 ore.

3. Se raceste bautura inainte de a o bea. Pofta buna!

»REAJANKA” sau IAURT

Smantana batuta se mai numeste ,,reajanka”. Aceastd bautura din lapte acru nu este altceva decat
iaurt, dar fara diversi aditivi. Reteta a aparut in Ucraina In urma cu cateva sute de ani: in acele tim-
puri, laptele si smantana se amestecau, rezultand un fel de lapte
acru. Se servea cu coltunasi si clatite, clatite pufoase si turtite,
cu paine si placinte la pranz, duminica, precum si de sarbatori.
,Reajanka” este si astdzi una dintre cele mai populare bauturi.

Grad de dificultate: foarte usor.

Mod de preparare:

1. Pe vremuri, laptele era fiert in cuptor timp Indelungat, pana
cand devenea auriu. Astazi, aduceti un litru de lapte la fierbere
si tineti-1 la foc mic timp de 1,5-2 ore. Dupa aceea, oala cu lapte
se introduce in cuptorul bine incalzit, fara foc, pentru aproxi-
mativ 2 ore.
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2. OX0IOAUTH MOJIOKO JIO KIMHATHOI TeMITepaTypu 1 qoaTh 1-2 CTOJIOBI JTOKKH CMETaHHU.

3. IlocyauHy 3 MOJIOKOM 3aKyTaTH TEIJIUM PYIIHHUKOM 1 MOCTaBUTHU B TEILIE MICIE 3C1IaTUCS 10
paHkKy (MiHiMyM 12 ronuH).

4. BxuBaty MOKHA MICIIs OXoJomkeHHd. Cmaunozo!

4.2. XMUIBHI HAIIOI

MEJ, MEJIIBKA, MEJTYXA ABO KBACHUI ME]

L]eui naniti wupoxo eaxcusanu na mepumopii Yxpainu we 3 uacie Kuiscvkoi Pyci. V cepeo-
HbOBIUYI JCOOHE C8MO He 00Xx00unocs b6ez medy. TinvKu 6 nicm yepkea 0oMexHcy8ania CnOHCUBAHHS
Ybo2o cmaunoeo Hanoio. Ha osrcans, 60xcinonuymeo cunvHo 3anenano 8 ocmanui cmonimms. Bowce
Ha nouamky XX cm. meo cmas 8enuxor0 pioKicmio Ha c6aMKOBOMY YKPAIHCLKOMY CHOILI.

MEJ JOMAIITHIA
CrymniHb CKJIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaooei:
Bojia — 6 1;
mea — 4 Kr;
XMiIb — 50 T

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. Temnoro BOIOO po3BecTH Me. B pI/IHO‘lHI 3 pr6PIMI/I CTIHKaMH Ha BOISHINA OaH1 1 Ha MaJICHb-
KOMY BOTHI KUJIbKa pa3iB JOBECTHU CyMlIJ_I 710 KUIHHS. 3pa3y 3HITH 3 BOTHIO 1 30MpaTH MIHKY 1 BiCK.
Konucrh Taky cyminn Ha3uBaiu CUTA.

2. JIo MpOKUI’ SI9€HOTO METY JTOJATH XMIJTb Ta TIOCTABUTH EMHICTH 13 HAIIOEM B TIPOXOJIOAHE MICIIE,
abu men 100pe mepeOpoaIuB.

3. Hamiii mpomianTy, po3JIUTH MO IUISIIKAX Ta 3aKOPKyBaTh. 30epiratu Hamiil B IPOXOJIOAHOMY
Micti. byosmo!

MEIIBKA
[le MenoBa ropisika — yKkpaiHChbKU TpaauliiHuil Hamiil Ha Pi3nBo. BoHa He OyBae 0JHaKOBOIO Ha
cMak uepe3 pizHi cmaku Meny. Lleii mepemnuc i3 caifTy BiloMOTo YKpaiHChKOTO OJ1orepa Attps://panis-
tefa.com o0ilsl€ HA3BUYAHO CMayHy 1 apOMaTHY MEJIIBKY.
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2. Se raceste laptele la temperatura camerei si se adaugd 1-2 linguri de smantana.

3. Se infasoard recipientul cu lapte intr-un prosop cald si se pune intr-un loc cald pentru a se raci
pand dimineata (cel putin 12 ore).

4. Se poate consuma dupa racire. Pofta buna!

4.2. BAUTURI ALCOOLICE

MIERE, ,,MEDIVKA”, MEDUHA SAU MIERE FERMENTATA i
Aceasta bautura era frecvent consumata in Ucraina, inca din vremea Rusiei Kievene. In Evul
Mediu, nicio sarbatoare nu trecea fara miere. Abia in timpul Postului Mare, biserica a limitat con-
sumul acestei bauturi delicioase. Din pdcate, apicultura a decazut mult in ultimele secole. Deja la
inceputul secolului al XX-lea, mierea ca bauturad a devenit o raritate pe masa festiva a ucrainenilor.

MIERE DE CASA
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:
apa—61;
miere — 4 kg;
hamei — 50 g.

Mod de preparare: X

1. Se dilueaza mierea cu apa calda. Intr-o tigditd cu pereti grosi, pe baie de abur si la foc mic, se
aduce amestecul la fierbere de cateva ori. Se ia imediat de pe foc si se colecteaza spuma si ceara.
Acest amestec a fost numit candva ,,sita”.

2. Se adauga hamei la mierea fiarta si se asaza recipientul cu bautura intr-un loc racoros, astfel
incat mierea sa fermenteze bine.

3. Se strecoara bautura, se toarna in sticle si se pun dopurile. Se pastreaza bautura intr-un loc
racoros. Noroc!

»MEDIVKA”
Aceasta este vodca cu miere — o bautura traditionala ucraineana de Craciun. Are mereu alt gust
din cauza diferitelor gusturi ale mierii. Aceasta retetd de pe site-ul celebrului blogger ucrainean
https://panistefa.com promite o ,,medivka” extrem de gustoasa si de parfumata.
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CtyniHb CKIQJHOCTI — HE CKJIQJTHO.

Cknaooei:

ropijgka — 3 m;

MeJ1 — IIOHAUMEHTIIIe CKIISTHKA MeJly Ha JITP TOPLIKH;
uHamMoH — 0,5 manuuku;

KaplaMOH — 5-7 3epHAT;

JyXM’SIHU# niepenb — 5-7 1IT.;

YOpHUI nepenb — 2-3 WT.;

reo3auka — 10-12 1mit.;

aHic 31pKOBHH — 2 IIT.;

BaHLJIb — Ha KIHUMKY HOXKa.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Bei npumnpaBu NOTOBKTH B CTYIIIII.

2. B puHIli 3 rpyOuMH CTIHKaMU Ha BOJIsiHIN OaHi 1 Ha MalleHbKOMY BOTHI po3irpitu men. Komu men
no0pe HArpiTUH 1 TUIBKU MOYMHAE 3’ SIBISATHUCS TIHKA — BIJICTABUTH 1 Iy>K€ PETEIBHO 3HATH IIHKY.
3HOBY T'piTH — 3HOBY 3HIMATH IHKY, TOKH IiHKA TIepeCcTaHe MiAXOAUTH. 3a3BHUai 11e 5-6 HarpiBaHsb.
Men 1o kumiHH He TOBOAUTH. J{esakuil Mex aae OubIie miHu, HiXK iHIHH. ToMy IUKITIB HAarpiBaHHS
Moxe OyTH OljbIie.

3. B rapsiumii Meq KUHYTH Ccrelii, HAKPUTH TMTOKPHUIITKOIO 1 BIICTABUTH, JOKU BUCTUTHE. 3HOBY
TPIIIKY HATPITH 1 TOTUTH TYAU MiB CKISTHKU TOpUIKH. BifcTaBUTH Ha MiB TOIUHMU.

4. B noctaTtHbO BENMKIii CKIISIHIM OaHIll 3MIIIATH MEJT 3 PEHITOI0 TOPLIKH, Iepel TUM J00pe BHUIIO-
JIOCKABIIIH TOPIJIKOIO PUHKY. 3aJMIIINTH HA THKJEHb OHaWMEHTIIe. SIKIIo B XaTi XOJIOHO — ME/TiBKa
HACTOIOBAaTHMEThHCs JTOBIIE. Bech Men Mae 10Ope pO3UMHUTHUCH.

5. Ilepeniantu roTOBHiA BUPIO Yepe3 rpyOuil map BaTy B IUIAMIKH. SIKIIO MiCIIs MEPIIOTO i IKEHHS
MeJIiBKa He Mpo30pa, TO MOTpiOHO 11e pa3 npouiauTd. He BapTo 30epiratu roToBy MEIiBKy B ILa-
cTUKOBHX OyTiukax. CKIISHI TUISIIKY HalKpaIii.

6. MeniBka Moke OyTH OUTBIII UM MEHIII COJIOAKOIO, B 3aJIEKHOCTI BiJl Mexy. ToMy BapTo JaBaTw
MeJIy 3 3a1acoM, 100 SKIIO BHIE 3acooKa — ii MoxHa Oysio O po30aBUTH YHUCTOIO TOPUIKOIO JI0
MOTPIOHOT KOHIIEHTpAITii.

7. SIk11o MemiBKa MOAAE€ThCS JI0 JECEPTY — MOYKHA TMUTH MiTITPIiTOI0. SIKIIO 3aMIiCTh TOPIIIKU — XO-
nosiHoK0. Byovmo!
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Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

vodca -3 1;

miere — cel putin un pahar de miere la un litru de vodca;
scortisoard — 0,5 bete;

cardamon — 5-7 buc;

ienibahar — 5-7 buc.;

piper negru — 2-3 buc.;

cuisoare — 10-12 buc.;

anason stelat — 2 buc.;

vanilie — un varf de cutit.

Mod de preparare:

1. Se bat toate mirodeniile intr-un mojar.

2. Se incdlzeste mierea intr-o tigditd cu pereti grosi, pe baie de abur si la foc mic. Cand mierea
este bine incalzita si spuma abia incepe sa apara, se lasa deoparte si se Indeparteaza spuma cu multa
grija. Se incalzeste din nou — se indeparteaza din nou spuma pana cand nu se mai face. De obicei,
aceasta actiune trebuie repetata de 5-6 ori. Nu aduceti mierea la fierbere. Unele sortimente de miere
produc mai multd spuma decat altele. Prin urmare, ciclurile de incalzire pot fi mai lungi.

3. Se pun mirodeniile in mierea fierbinte, se acopera cu un capac si se lasa deoparte pana se raceste.
Se incalzeste din nou putin si se adauga o jumatate de pahar de vodca. Se da deoparte o jumatate de
ora.

4. Intr-un borcan de sticla suficient de mare, se amestecd mierea cu restul de vodca, dupa ce cuea
a fost bine clatita tigdita. Se lasa cel putin o saptamana. Daca 1n casa este rece, mierea va trebui
lasatd mai mult. Toatd mierea ar trebui sa se dizolve bine.

5. Se strecoard produsul finit in sticle, printr-un strat gros de vata. Daca, dupa prima strecurare,
mierea nu este transparenta, este necesar sa o strecurati din nou. Nu este recomandat sa depozitati
produsul in sticle de plastic. Recipientele de sticld sunt cele mai bune.

6. ,,Medivka” poate fi mai mult sau mai putin dulce, in functie de miere. Prin urmare, este mai
bine sa puneti mai multd miere, ca, In final, daca bautura se dovedeste prea dulce, sa poata fi diluata
cu vodca pura pana la concentratia necesara.

7. Daca ,,medivka” este servita la desert, se poate bea incalzita. Daca este servita in loc de rachiu,
se consuma rece. Noroc!

161



BAPEHYXA

Leit namiii OyB mysxe nomynsipuuii B XIX cTOMITT1, OCKUTBKY iCHY€E Oe371i4 Horo Bapiamiii: 6e3aiko-
rojibHa, cJ1a00aIKoroiibHA, XOJI0IHA UM Tapsiya BapeHyXxa. 3BUYAHI CeNITHA pOOMIIH ii 6€3a7IKOr0JIhb-
HOIO Yepe3 Te, L0 ropijika Oyia Jopororw. A OT 3aMOXKHI CEJISIHM B y3Bap 13 Ipyll, CJIHUB Ta
Ccyx0(pYKTiB JOAaBAH AJIKOTOJb, HACTOIOBAIIM, HE 3a0yBarouu aoAaru creiii. OcobauBo mo0umu
Hallll PEJKU M’ STy, 4eOpellb, TBO3AUKY Ta KOPHITIO. A 1100 «3a0uBasio JyX» J0JaBajiid TPOXHU Io-
CTpOro 4YepBOHOTO Mepiito. [lei Hamiit OyB y BelUKii MOIIaHi 1 B 3alI0OPO3bKUX KO3aKiB. BapeHyxy
MoJIEKy/ T 1 3apa3 rotyioTh Ha Cepennbomy [lomninpor’i, [TonraBmmai, C1o60KaHIIKHI.

CryniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJHO.

Cknaoosi:

ropinka — 1 m;

men —250 T

cymieHi ssomyka — 40 ;

BuniHi — 40 T;

rpymii — 25 1;

ciauBH — 25 T

IMOMp, KOpHIlA 1 TBO3AMKA — 110 1 T
3aranrHui nepensp 1 1aBpoBuii TucT — 1o 0,5 1.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. IIpomuTi 516:yKa, BUIIHI, TPYIII 1 CIMBYU MOKJIACTH B OKPEMI MOCYINHH, 3AJIUTH TOPIJIKOIO 1 Ha-
CTOIOBATH 5-6 TONIMH.

2. Bce 31uTH B 0flHY emMaiboBaHy ab0 kepaMmiuHy nocyauny. Jlogatu men, iMOup, KOPHUIl0, TBO3-
TIUKY, 3aMalHui epellb, JaBPOBUMA JTUCT.

3. Hakputu nocyinHy MOKPHIIKOIO, 3aMa3aTH TICTOM, ITOKJIACTH HEBEJIUKUN THIT 1 TIOCTABUTH B
iy a6o myxoBky Ha 10-12 rogun npu Temmepatypi 90-100°C.

4. ITicns pOTo BapeHyXy MPOIIAUTH Yepe3 MapIro.

5. IlopaBaTH sIK rapsyor0, TaK 1 X0J0JHO0. Kyosvmo!

CIIOTUKAY
3a nesKuMU JaHHUMHU, TIEpIll MUChbMOBI 3raJIKU MPO CrOTUKa4 BigHOCATHCS 10 XVIII cTomiTTs.
Uepes mocuTh COJIOAKUI CMaK IIeH Harmiil BIIHOCATH J10 )KIHOYMX XMUTHbHUX HanoiB. CaMy Ha3By BiH
OTpHUMaB 4epe3 ePeKT, SKUN BUKIUKAE Y CIIOKUBaYa — BUHUKAIOTh MTPOOJIEMH 3 KOOPAMHALIIEIO PYXiB.
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»VARENUHA”

Aceastd bauturd a fost foarte populara in secolul al XIX-lea, astfel ca existd multe variante ale
acesteia: ,,varenuha” fara alcool, cu continut scazut de alcool, rece sau fierbinte. Taranii obisnuiti o
faceau nealcoolica, deoarece vodca era scumpd. Dar taranii bogati adaugau in compotul de pere,
prune si fructe uscate alcool si ldsau sa actioneze, fara a uita s adauge condimente. Stramosilor
nostri le placea in special sa condimenteze cu menta, cimbru, cuisoare si scortisoard. lar pentru a
,»taia respiratia”, se adauga un pic de ardei iute rosu. Aceastd bautura a fost apreciatd de catre cazacii
din Zaporojia. ,,Varenuha” este pregatita si in ziua de azi in unele zone: in Niprul de Mijloc, Poltava
si Slobojanscena.

Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

vodca —1 I,

miere — 250 g;

mere uscate — 40 g;

visine — 40 g;

pere —25 g;

prune — 25 g;

ghimbir, scortisoara si cuisoare — cate 1 g;
ienibahar si foi de dafin — céate 0,5 g.

Mod de preparare:

1. Se pun merele spalate, visinele, perele si prunele in vase separate, se acopera fiecare cu vodca
si se lasd sa infuzeze timp de 5-6 ore.

2. Se toarna tot lichidul intr-un vas emailat sau de ceramica. Se adauga miere, ghimbir, scortisoara,
cuisoare, ienibahar, dafin.

3. Se acopera vasul cu un capac, se sigileaza cu aluat, se pune o greutate mica si se introduce in
cuptor pentru 10-12 ore la o temperatura de 90-100°C.

4. Dupa aceea, se strecoard ,,varenuha” prin tifon.

5. Se serveste atat cald, cat si rece. Noroc!

»SPOTYKACT”
Potrivit unor surse, prima mentiune scrisd despre ,,spotykaci” dateaza din secolul al XVIII-lea.
Datorita gustului destul de dulce, aceasta bautura este considerata o bautura alcoolica pentru femei.
Bautura si-a luat numele din cauza efectului pe care il provoaca consumatorului — apar probleme
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KaxxyTh, He TUBISIYKUCH HA JOCBIJ YU KUTBKICTh BXKMBAHOTO HAIOIO, AETYCTAaTOPU YOMYCh O0O0B’5I3-
KOBO TSDKKO MEpeOUpParOTh HOTAMU 1 3a4iMar0ThCs TO 3a OJHE, TO 32 iHIe. TpaauiiitHo BUpOOISTH
CIOTHKAY MOXKHA 3 OyAb-SIKUX (PPYKTIB UM ST1]1, 110 POCTYTh Ha YKpaiHi. A Takox Horo poOsisTh 13
cyMimeﬁ AT 1 GPYKTIB, alie MpU TIEBHUX MPOTIOPITIAX 1 B IEBHUX KOMOiHaIisx. HalO1b11 Branumu
BapiaHTaMU BBaXKAIOTh: BHIIHIO 1 YOPHA CMOPOIHHY (2: 1) MaJuHy 1 yopHuUIlo (2:1), HOpHY 1 9ep-
BOHY cMopoauHy (2:1), abpuxkoc 1 nepcuk (1:1), BumHio 1 arpyc (2:1), 611y cMOpOAUHY 1 CyHHIIO
(1:1).

CrymiHb CKIaIHOCTI — HE CKIIAIHO.

Cknaooei:

aroau 1 GpykTH (oauH BUA ab60 cymimr) — 1 Kr;
ropiika a6o criupt 40-45% — 0,75 m;

ykop — 300-450 r;

Boma — 0,5 .

Cnocio npuzomyeanns:

1. Arogm un ppykTu 1o6pe mpomuth. KicTtouku 3 BUIIEHB, CIIMB Ta 1HIINX q)pyKTiB MO’KHA HE BUil-
maru. Tepmidaa 06poOKa i JOCHTE BEIHKa KiTbKICTb LKy HEHTPATi3yIoTh IIKiTHBI PEIOBHHN.

2. IloMicTUTH BCe B KacTPYIIO /Ul BapKH, JOAATH BOAY 1 MOJOBHHY BKa3aHOI KUIBKOCTI ITyKDY.
Haiikpame momatu 200-250 r 3apas3, a pemTy IMyKpy J0IaTH B 3aJIEKHOCTI BiJf CMaKOBUX MOTPed
BXK€ B IMYHKTI 5.

3. IocTiifHO MOMIIIYIOUH, JOBECTHU A0 KUMiHHA. [licis Toro, sik 3aKUMUTh, 3MEHIIUTH BOTOHB J0
MiHiMyMy 1 BapuTs 20-30 XBUIMH 0€3 KPUIIKH, TOKH HE TIOYHE TPICKATH IIKipKa TUIOIB.

4. lonaTtu ajukoroib, MepeMillaTy 1 3HOBY JOBECTH /10 KUIIHHSA. BUKIIOUUTH BOrOHb, HAKPUTHU
KPHILKOIO 1 3aJIMIIUTH OXOJIOJKYBaTHUCH.

5. Konu criotrkad crane KIMHATHOT TeMIEpaTypH, PO3YMH 1 ATOIU MEPEUTH B EMKICTh JJIs Ha-
CTOIOBaHHS (0a)kaHO CKIISIHY). SIKIII0 BaM HaIliii 37a€ThCsl HEAOCTATHBO COJIOIKMM, TO JI0/1aTH 3apa3
IyKpY 1 Bce Jo0pe nepemimari. EMKICTh TEPMETHYHO 3aKPUTH.

6. HacroroBaru 10-14 nHiB B TeMHOMY MicCIli Tpu KiMHaTHIN Temmeparypi. [loTpiOHno 300BTYyBaTn
CIOTHKa4 pa3 B 2-3 1Hi.

7. CrioTrKa4 IpoIiANTH Yepe3 MapIIio, a Arou A00pe BIATUCHYTH. MOkHA PO LIBTPYyBaTH HarTiif
yepes3 BaTy 4 KaBOBUM (QiabTp. TakuM YMHOM Hariil CTaHe MPO30PHUM, ajie HE 3MIHUThH CBOIX CMa-
KOBHUX SKOCTEH.

8. SIk1o HeoOX1THO, TO MOYKHA IIIe Pa3 MiACOJOAUTH. PO3IUTH y CKIISHI IUISAIIKH JIJIs 30epiraHHs.

164



de coordonare a mersului. Se spune ca, indiferent de experientd sau de cantitatea de bautura
consumatd, din anumite motive, degustatorilor le este greu sa-si miste picioarele, ei se impiedica
ba de una, ba de alta (in ucraineana, spotykatysia — a se impiedica). In mod traditional, puteti face
»Spotykaci” din orice fruct cultivat in Ucraina. El este, de asemenea, facut din amestecuri de fructe
de padure si fructe, dar in anumite proportii si in anumite combinatii. Cele mai reusite optiuni sunt:
visine si coacaze negre (2:1), zmeura si afine (2:1), coacdze negre si coacaze rosii (2:1), caise si
piersici (1:1), visine si agrise (2:1), coacaze albe si capsuni (1:1).
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

fructe de padure si fructe (un singur tip sau amestec) — 1 kg;
vodca sau alcool 40-45% —0,751;

zahar — 300-450 g;

apa—0,5L

Mod de preparare:

1. Se spala bine fructele de padure sau fructele. Puteti sa nu scoateti samburii de la visine, prune
st alte fructe. Tratamentul termic si o cantitate destul de mare de zahar neutralizeaza substantele no-
cive.

2. Se pune totul intr-o cratitd pentru gatit, se adauga apa si jumatate din cantitatea specificata de
zahdr. Cel mai bine este sa adaugati 200-250 de grame de zahar acum si sa adaugati restul, in functie
de gust, cand ati ajuns deja la punctul 5.

3. Amestecand continuu, se aduce totul la fierbere. Odata ce fierbe, se reduce focul la minimum si
se lasa 20-30 de minute fara capac, pana cand pielea fructelor incepe sa crape.

4. Se adauga alcoolul, se amesteca si se aduce la fierbere din nou. Se opreste focul, se acopera si
se lasd sd se raceasca.

5. Cand ,,spotykaci” ajunge la temperatura cameret, se toarna si lichidul, si fructele intr-un recipient
pentru macerare (de preferinta, din sticld). Dacad nu pare ca bautura este suficient de dulce, atunci
se adaugd zahar acum si se amesteca bine. Se sigileaza ermetic recipientul.

6. Se tine 10-14 zile Intr-un loc intunecat la temperatura camerei. Trebuie sd scuturati recipientul
cu ,,spotykaci” la fiecare 2-3 zile.

7. Se strecoard ,,spotykaci” prin tifon si se storc bine fructele. Puteti filtra bautura prin vata sau
printr-un filtru de cafea. Astfel, bautura va fi transparenta, dar nu isi va schimba gustul.

8. Daca este necesar, se poate indulci bautura din nou. Se toarna in sticle pentru depozitare. Se
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3aJIMIIUTH B TEMHOMY MicClll TIpU KIMHATHIN TeMIieparypi Ha lioHaiiMeHie 2-3 aHs. A Kpaiie Ha
JEKiJTbKa THKTHIB JIJTs1 Kpamioi crabimizaiii cMaky. MoxkHa 30epiratu B XOJIOIUIBHUKY YU B JTHOXY
10 3 pokiB. byovmo!

HAJIUBKA — craboankoconbruti Haniti 0oMawnb020 npueomysants. Cmueii 200U 8ULLEHD,
CMOPOOUHU, MATIUHU, ATPYCY, YOPHUYb, OHCUHU, NIIOOU CIUBU Ul MEPEH) BCUNAIU 8 NOCYOUH)Y Ma Npu-
CUNAIU HEBENUKOIO KIbKICMIO YYKPY. A200u nyckanu Cik, yyKop po34uHABCs | MaKum YUHOM HATUBKA
BUOPOOIAHCYBANACS Y MENIoMY C8Imaomy micyi npomseom 2-3 muoicnis. [lomim ii 3nueanu, a seoou
vy Ha nupo2u. 3anexcHo 8i0 npooyKmy HAIU6KU, i0N0GIOHO U HA3UBANUCA. BUUHIBKA, CMOPO-
OUHHA, MATUHIBKA, cus sinka mowjo. Hanuexu comyeanu Hegenuxy Kinvkicms i 30epicanu 00 sKoich
saodicnusoi okasii. Li nanoi docums nowupeni i 6 Hauti OHI.

BUIIHIBKA TETBMAHCBKA
CrymniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cnocio npucomyeanns:

1. Cturmi BuHi 100pe MPOMUTHU. 3 MOJIOBUHU BUILIEHb BU-
JUIATH KICTOYKU. [HIITY TOIOBUHY BUKOPUCTATH 3 KICTOUKAMH.

2.V 6ytens yn CKISIHY OaHKY BiIOBITHOTO pO3MIipy 3acH-
TIaTH T1TOTOBJICH] BUIIIHI, 3aJTUTH MIITHOIO TOPUIKOIO TaK, 100
BOHA MOKpHUJIa BUIIHI HA 2-3 cM.

3. [locTaBUTH B XOJIOAHE 1 TEMHE MicIle Ha 6-8 TIIKHIB Ha-
CTOIOBATHCH, ajie HE OLIBIIIE.

4. BucTosiHy BUIIIHIBKY NPOIAUTH. [OpiiKy BifCTaBUTH, a
BUIIHI MEPEKIACTH B TOJIOTHSIHUNA MIIIIEYOK.

5. 3 BUIIIeHb BHJIABITIOIOTH CiK, HAKJIAJJAlO4YH THIT HA MOJIOT-
HSTHUH Mimedok. Toi BUIITHEBUM CIK JTUIIMTH Ha 100y, a0u BiH
BIJICTOSIBCSI.

6. [Ipo3opwii, BIACTOSHUH CIK 3MIIIIATH 3 TTOTIEPEIHBO 3TUTOIO
TOPUIKOIO Ta PO3IUTH MO TUISIIKAX.

7. Ilnsuiku MIHO 3aKOPKYBaTH Ta OCMAaJUTH. 3allUIITUTH
BUIIIHIBKY BH3PiBaTH B XOJIOAHOMY, TEMHOMY MicIii Ha 12 mi-
csuiB. byovmo!
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lasd intr-un loc Intunecat la temperatura camerei timp de cel putin 2-3 zile. Este si mai bine cateva
saptamani, pentru o mai buna stabilizare a gustului. Poate fi pastrat la frigider sau in beci pana la 3
ani. Noroc!

LICHIORUL - bautura de casa, cu continut scazut de alcool. Visine coapte, coacaze,
zmeurd, agrise, afine, mure, prune $i fructe de porumbar se turnau intr-un castron i se presarau
cu putin zahar. Fructele lasau suc, zaharul se dizolva si in acest fel lichiorul fermenta intr-un loc
cald si luminos timp de doud panda la trei saptamani. Apoi lichidul era scurs, iar fructele se foloseau
la plicinte. In functie de componentele lichiorurilor, acestea erau denumite: de visine, de coacdze,
de zmeura, de prune etc. Lichiorurile se preparau in cantitati mici si se pastrau pentru ocazii im-
portante. Aceste bauturi sunt destul de des intalnite si astazi.

VISINATA IN STIL HATMANESC
Grad de dificultate: usor.

Mod de preparare:

1. Visinele coapte se clatesc bine. Se scot samburii de
la jumatate de visine. Cealalta jumatate se foloseste cu
samburi.

2. Se pun visinele pregétite intr-o sticld sau intr-un bor-
can de sticla de dimensiune potrivitd, se toarnd vodca
tare, astfel incat sa acopere visinele cu 2-3 cm.

3. Se pune intr-un loc racoros si intunecat timp de 6-8
saptamani pentru macerare, dar nu mai mult.

4. Se strecoara visinele macerate. Se pune vodca deo-
parte, iar visinele se pun intr-un saculet de in.

5. Se stoarce sucul de la visine, punand o greutate pe
saculetul de in. Se lasa sucul sa stea o zi.

6. Se amestecd sucul limpede, asezat, cu vodca pusa
deoparte si se toarna in sticle.

7. Se inchid bine sticlele cu dopuri si se sigileaza. Se md
lasa visinata sd se invecheasca intr-un loc racoros si in- =
tunecat timp de 12 luni. Noroc! '
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C/INB’SIHKA
JlomariHsi HaTUBKa 31 CIUB POOUTHCS BIIHOCHO
MPOCTO, MPHU 1IOMY B HAIOI JUBOBHUKHUN apomar 1
NPUEMHUH, JIETKUNA CMAaK.
CtymiHb CKIaIHOCTI — HE CKIIAIHO.

Cknaoogi:
ciauBU — 1 KT
nykop — 400 r;

ropisika a6o cnupt 40-45%, CaMOTOH YN KOHBSIK —
0,5 7.

Cnocio npuzomyeanns:

1. CniuBH peTenbHO MepeduparoTh — HABITH OJHA
31IICOBaHa 4| MOILIBiJa CJIMBA 3iMcye cMak. MoxHa
BUOpaTH KICTOYKHM, a MOXHA 3QJIMINUTH. [ 0JI0BHA
YMOBa — BCi CJIMBH MOBUHHI OyTH CTUIJIMMH, ajie He
nepecniyiuMu, 60 TOI1 Yepe3 BUCOKHUM BMICT MEKTUHY
BUiifie kenenomiOHa Mmaca. Hailikpare miaxoasTh
CIIUBU-YTOPKH.

2. Y Oytenb uu 0aHKY 3 MIMPOKOIO IMIMMKOIO HACH-
MaTH MiATOTOBIICH] CIIMBH.

3. CnuBH 3aJIMTH TOPUIKOIO Tak, mo0 mepeKpuiia
map rioAiB MiHIMYM Ha 2-3 cM.

4. 3aKkpuTH MOCYIUHY 1 MOCTABUTH B TeMHE MicIie Ha 4-6 TixkHiB. Pa3 Ha 5 nHiB 300BTYyBaTH.

5. Ilicnst IbOTO 37MTH BCIO TOPLIKY B IHITY €MKICTh, 3aKPUTH 1 BIICTaBUTH.

6. B OyTeunp 31 cmuBaMu HACUTATH IYKPY. 3aMiCTh I[YKpY CIIMBH MOYKHA 3aJTUTH XOJIOTHUM ITyKPO-
BHUM CHPOIIOM, IIPUTOTOBJICHUM 3a mnpomnopitieto: 400 r mykpy Ha 1,5 1 Bonu. Llykop BOupae 31 cuB
BeCh cupT. Butpumaru B Tomy x micmi 1-2 TmwkHi. Pa3 Ha 100y ctpymryBaru.

7. CuporIl 37UTH 1 3MIIIaTH 31 3JITUTOI0 paHiiie ropiyikoro. [IpomianTu yepes BaTy abo Mapiro 1 po3-
JUTH B CKJISTHI TUISIIKH JIJIs 30epiraHHsl.

8. IllimpHO X 3aKymOpuUTH 1 30epiratu 6-8 MICSIIIB AJIs TOJIMIIICHHS CMaKy B IIPOXOJIOAHOMY MICITI
(migBami, morpedi U XonoauibHUKY). [licis mporo cinuB’ssHKY MoKHaA TTUTHU. [IpuaaTHa 10 BXKUTKY
poTsiroM 3 pokiB. byodsmo!
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»SLYVEANKA” sau LICHIOR DE PRUNE
Lichiorul de prune de casa se face relativ simplu, iar bautura are o aroma uimitoare si un gust
placut si usor.
Grad de dificultate: usor.

Ingrediente:

prune — 1 kg;

zahar — 400 g;

vodca sau alcool 40-45%, tuicd sau coniac — 0,5 L.

Mod de preparare:

1. Prunele se sorteaza cu grija — chiar si o pruna stricatd
sau mucegdita va deteriora gustul. Samburii se pot scoate
sau se pot lasa. Conditia principala este ca toate prunele
trebuie sa fie coapte, dar nu prea coapte, deoarece, datorita
continutului ridicat de pectind, va iesi 0 masa asemanatoare
jeleului. Cele mai potrivite prune sunt prunele Goldane.

2. Se pun prunele pregatite intr-o sticld sau intr-un borcan
cu gat larg.

3. Se toarna vodca peste prune, astfel incat sa le acopere
cu cel putin 2-3 cm.

4. Se inchide recipientul si se pune intr-un loc intunecat
timp de 4-6 saptamani. Se agita la fiecare 5 zile.

5. Dupa aceea, se toarnd toata vodca intr-un alt recipient,
se Tnchide si se lasd deoparte.

6. Se toarnd zahirul in sticla cu prune. In loc de zahar,
prunele pot fi acoperite cu sirop de zahar rece, preparat in
proportie: 400 g zahar la 1,5 litri de apa. Zaharul absoarbe
tot alcoolul din prune. Se tine in acelasi loc timp de 1-2 saptamani. Se agita recipientul o data pe zi.

7. Se scurge siropul si se amestecd cu vodca separatd mai devreme. Se strecoara totul prin vata
sau tifon si se toarna 1n sticle pentru depozitare.

8. Se sigileaza bine si, pentru a imbunatati gustul, se pastreaza timp de 6-8 luni intr-un loc racoros
(subsol, pivnita sau frigider). Dupad aceea, ,,slyveanka” se poate consuma. Se poate pastra timp de
3 ani. Noroc!
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HACTOAHKMH. /]ns ix sucomosients bpanu nepedaxcHo uwiti abo causu, 3aausaru 20%
20PINKOIO Ul cMAUIU 8 menio 0Jist Opodinns. Lleti nanii 6y8 3HAUHO MIYHIWULL 30 HATUBKU, YIHYBABCS
guwye i BULOMOBIIABCS 20JI0BHUM YUHOM ) 3AMONCHUX CelaH ab0 8 NOMIWUYbKUX 20CN00apCmEax.
Hacmorosanu copinky i na yiniowux mpaeax, KOpinHi, nicjis 4020 Hanii Habyeas NiKy8albHUX 6/d-
cmusocmell. 1001, wob nidcunumu npoyec HacMoWBAaHHs, Y 2OPWUK KIAOANU KOPIHHI, mMpasu U
cneyii, 3a1inaeany micmom i Cmasuiu 8 meniy nid. Taxa HacmosiHKa HA3UBANACs 3aNIKAHKOIO, 3a-
nikaunoro. Hacmosinku pobunu iz 36ipo6oio, mamepuHku, waenii, oepesito i m. in. Cyyacna meou-
YUHA, CKOPUCMABUIUCL (3 HAPOOHO20 00C8I0Y, MAKOMC BU2OMOGIAE MPAOUYIUHI JIIKYBATbHI
HACMOAHKU: 3 HACIOOK (KaneHoynu), eanepianu mowo. Ane aKujo nio0o80-s12i0Hi HATUBKU MONCHA
BIHCUBAMU 30 DANCAHHAM, MO JIKAPCHKI 8APIAHMU YUX 3A20MOBOK NPUUMAIOMb CMPO20 3d NPUNUCOM
3 NEBHUM [HMEPBANIOM, CIMPO20 NEGHY KilbKicmb pa3zie. Om nuuie s2I0HI HACMOAHKU 3apa3 pioKi 8
VIHCUMKY.

KIIACUYHA HACTOSIHKA 3 )KYPABJIMHU
XKypapnuHa 3aciy’>Ke€HO BBaXa€ThCsI KOPOJIEBOIO sAT1A. AJKe BOHA — OaraTiolie Jxepeno 0io-
JOT1YHO aKTUBHUX PEYOBUH, aHTHOKCUIAHTIB 1 BiTaMiHiB. 30€perTH Ta MPUMHOXHUTH 11 KOPUCHI1
BJIACTUBOCTI, MOEIHYIOUH iX 13 IPUEMHUM CMAKOM, IOMOMOXe 1ei perent. Bin 3’ sBuBcs B X1X
CTOJIITTI 1 3 THIX TP HE BUXOJUTH 3 YKUTKY 3aBASKH BAAIOMY KIHI[EBOMY Pe3yJbTaTy — XOPOILIOMY
J€CEPTHOMY HAIMOI0 MOMIPHOI MIITHOCTI.
CryniHb CKJIaIHOCTI — HE CKJIAJHO.

Cknaooei:

ykop — 1 cKiL;

SITOJIM JKYPABJIMHU — 2-3 CKII.;
crupt 70% — 1 1.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. Slrogu mepebpaT, MOMUTH 1 3aJTUMINTH CTiKaTu. Haiikpaiie iX MOTOBKTH TOBKaueM JJis Kap-
toruti. JIexTo mporryckae gepes M’ scopyOKy, oApiOHIOE OIICHIEPOM.

2. OTpumaHy Macy CKJIaCTH B OaHKY.

3. logatu cupT, peTelibHO MepeMIlIaTH JIOKKOIO, MILTFHO 3aKPUTH OaHKY KPHUIIIKOIO.

4. HacroroBatu 14-16 nHIB y TEMJIOMY TEMHOMY MICIII.

5. [IpormiguTu OTpUMaHMI HaMii Yepe3 CUTO, a MOTIM Yepe3 BaTHO-MapiieBUil (IIbTP.

6. logaru 1yKkop, nepemimniaru, IiJIbHO 3aKpUTH KPUIIKOIO 1 HACTOIOBATH I1ie 7 JHIB.

190



TINCTURI. Pentru producerea lor se foloseau, in principiu, visine sau prune, se acopereau
cu vodca de 20% si se puneau la caldura pentru fermentare. Aceasta bautura era mult mai tare
decdt lichiorurile, era apreciata mai mult si era facuta preponderent de tarani sau proprietari de
pamdnturi instariti. Se faceau §i tincturi din vodca si ierburi medicinale, raddcini, din care bautura
dobdndea proprietati medicinale. Uneori, pentru a spori procesul de macerare, raddacinile, ierburile
si condimentele erau asezate intr-o oala care se acoperea, se sigila cu aluat si se introducea in cup-
torul cald. Aceasta tinctura se numea coapta. Se faceau tincturi de sundtoare, oregano, salvie,
coada-soricelului etc. Medicina moderna, profitind de experienta populara, face si tincturi medi-
cinale traditionale: din calendula, din valeriana si nu numai. Dar daca tincturile de fructe i fructe
de padure pot fi folosite dupa bunul plac, in schimb versiunile medicinale ale acestor preparate se
iau strict dupa prescriptia medicului, cu un anumit interval, strict, de un anumit numar de ori. Din
pacate, tincturile de fructe sunt tot mai rar consumate.

TINCTURA CLASICA DE MERISOARE
Merisoarele sunt considerate pe bund dreptate regina fructelor. La urma urmesi, ele reprezinta
o sursd bogata de substante biologic active, antioxidanti si vitamine. Aceasta retetd va ajuta la
pastrarea si cresterea proprietatilor sale, combinandu-le cu un gust placut. Ea a aparut in secolul
al XIX-lea si a ramas la fel de actuala datoritd succesului rezultatului final — o bauturd buna de
desert, cu tarie moderata.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

zahar — 1 cana;
merisoare — 2-3 cani;
alcool 70% — 1 L

Mod de preparare:

1. Se sorteaza fructele, se spala si se lasa sa se scurga. Cel mai bine este sa le zdrobiti cu un zdro-
bitor de cartofi. Unele gospodine le trec prin masina de tocat carne sau prin blender.

2. Se pune masa obtinutd intr-un borcan.

3. Se adauga alcool, se amesteca bine cu o lingura, se inchide borcanul ermetic cu un capac.

4. Se tine la macerare 14-16 zile, intr-un loc cald si intunecat.

5. Se strecoard bautura rezultatd printr-o sitd, iar apoi printr-un filtru de tifon si vata.

6. Se adauga zahar, se amesteca, se acopera ermetic si se lasa la macerat incd 7 zile.
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7. TOTOBY HACTOSIHKY PO3JIUTH B TUISIIIKK. 30epiratu B mijBaji a0 X0JIOAUILHUKY HE J0BIIE 7 Mi-
CSIIIIB, TaK SIK JIaJll CMAK MOCTYIIOBO MOTipIIyeThCs. hyovmo!

MAJIMHOBA HACTOSIHKA HA KOHBSKY
CMak KOHBSAKY MPEKPacHO MOEAHYETHCSA 3 MaluHOI0. Kpim
TOTO, TaKa HACTOSTHKA € JIIKYBaJIbHOIO MIPH aHT1HI UM 1HIIMX 3a-
XBOPIOBaHHSX ropJia.
CrymiHb CKIaIHOCTI — 30BCIM HE CKJIAIHO.

Cknaooei:
ManuHa — 750 T
XOPOIINM KOHBSK — 1 1.

Cnocio npucomyeanns:

1. ManvHy OYMCTUTH 1 IPOMUTH, SKILO HEOOX1THO. 3acunaru
B OaHKYy.

2. Slronu 3aMMTH KOHBSIKOM TaK, 100 TOW MEPEKPHB LIap Srij
MIHIMYM Ha 2-3 cM.

3. baHKy 3aKpUTH 1 HACTOIOBATU 2 MICSIIl B TEIUIOMY 1 TeM-
HOMY MIiCIIi.

4. HacrostHKy npo@IbTpyBaTH Yepe3 Mapiito Yu BaTy.

5. Poznutu juist 306epiradss Mo CKISHUX IUISIIKaxX. 30epiraru
B TEMpsIBi 1 mpoxoioai. byosmo!

5. KOHCEPBALISA OBOYIB, ®PYKTIB TA I'PUBIB

Jlimniii i ocinniti ce3onu 8 Yxpaini 3a6acou oyiu bazami
Ha 0804l ma ¢pykmu. 30a8Ha YKpAiHyi HAMA2AIUCA NPOOOBAHCUMU CE30H HACO00U, KOHCEPBYIOUU
ma 3a20moeoYlU 0apu NPUPoOU Ha 3umy. XapakmepHoio pucoio 36epieants 0804is i (ppyKkmis 8
VKPAiHCbKIU KYXHI € keauenHs ma coninus. Lle we 1l HatioasHiwi ma Haubinbw Nowuperi cnocoou
(asic 0o XIX cmonimms). Keacunu kanycmy, 0ypsk, conunu o2ipxku, kagyuu, epudbu. Ha Ilooinni ma
Ha Ilonmaswuni maxodic 6yn0 nonynapHum cyuinnsa ma 6 snenus. Hanpuknao, 3eadani 6 « EHeioix
— noemi 8i0omo20 ykpaincvkozo nucbmennuxa XVIII cm 1. Komaapescbkoeo — oniuiHAHCOKI 8 'sleHi
ma MapuHo8ati  Meoy CIu8U NOCMABIAIU 00 YAPCbKO20 CIOJLY Md eKCHOPIY8aau 00 PI3HUX KPAIH.
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7. Se toarna tinctura obtinuta in sticle. Se pastreaza in pivnita sau la frigider nu mai mult de 7 luni,
deoarece gustul se deterioreaza treptat. Noroc!

TINCTURA DE ZMEURA iN CONIAC
Gustul de coniac merge foarte bine cu zmeura. In plus, aceasta tinctura este curativa pentru durerile
in gat sau alte boli ale gatului.
Grad de complexitate: usor.

g

Ingrediente:
zmeura — 750 g;
coniac bun—1 1.

Mod de preparare:
1. Se curata zmeura si se clateste, daca este
necesar. Se pune 1n borcan.
2. Se toarna coniac peste fructe, astfel Tncat
sa acopere stratul de fructe cu cel putin 2-3 cm.
3. Se inchide borcanul si se lasa la macerat
timp de 2 luni, intr-un loc cald si intunecat. 4 .
4. Se filtreaza tinctura prin tifon sau vata. |
5. Se toarnd pentru pdastrare in sticle. Se
pastreaza intr-un loc Intunecat si racoros.
Noroc! -

5. CONSERVAREA LEGUMELOR, A FRUCTELOR SI A CIUPERCILOR

In Ucraina, sezoanele de vard si de toamnd au fost intotdeauna bogate in legume si fructe.
Din vremuri indepartate, ucrainenii au incercat sa prelungeasca sezonul pldacerilor, conservand §i
pregatind darurile naturii pentru iarna. O trdasdturad caracteristicda a depozitarii legumelor si a
fructelor in bucataria ucraineana este murarea si sararea. Acestea sunt, de asemenea, cele mai
vechi si cele mai raspdndite metode (ajungdnd panda in secolul al XIX-lea de conservare). Varza si
sfecla se murau, iar castravetii, pepenii verzi si ciupercile se sarau. Uscarea si uscarea lenta erau
populare si in regiunile Podillia si Poltava. De exemplu, prunele Opisnian uscate si marinate cu
miere, mentionate in poemul ,, Eneida” al renumitului scriitor ucrainean din secolul al XVIII-lea I.
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B nawi oni npooosacyroms cywumu puby, eunoepad, causu ma abpuxocu. Hatibinow nowuperumu
cnocobamu 36epicantsa Ha YKpaini 3anumaiomoscsa K8AueHHsl, CONIHHA, KOHCEPBYBAHHS 3d OONOMO-
2010 YYKpy abo oymy.

5.1. KBAIIEHHS TA COJITHHS

Tpunyunoesoi piznuyi misc K8AUWEHHAM [ CONIHHAM 0804i8 Yu pyKkmie Hemae. Biopizuaromuvcs
BOHU JIUULE 3a MEXHONIO02IEI0 MA KOHYEHMPAYieto po3Coy, AKi 3alexcams 8i0 cuposunu. /[ Kea-
WeHHsl KanyCcmu, CONIHHA MOMamie ma 02IPKi8 8axiCiIuUBoI0 € nonepeodHs niocomoska mapu. Axuo
BUKOPUCMOBYIOMbCSL 0eped 'sIHl OOUKU — MO iX 3aMOUYIOmMb, Nepesipsaoms Ha 2epMemuyHicmb,
Muroms, npocyuwyroms, napaginyromo. CKIAHY mapy nompioHo nOMumu, MOXCHA 0OWnapumu
Kun'smkom. Bapmo makooic 36epnymu ocoonusy yeacy na cuposuny. Kanycmy bepyms 3umosux co-
N00Kux copmis. I onosku kanycmu 3auuwaioms 00 OLIUX TUCMKI6 ma sudansroms kauyanu. [lomioopu
giobuparoms podicesi uu 6ypi 3a mexuiunoi cmuenocmi. O2ipku 6epyms copmis, NpuUOaAmMHuUx OJisl
Koncepeysanns. L{i osoui kpawe copmysamu 3a cmynenem 3pinocmi ma 8eiutuuno0, 0008 13K060
000pe nomumu, adice 3aIUWKU OPYOY MOACYMb CIMAmu NPUYUHOIO 2HOIHHA. [lo0amKo8y cuposuHy
(MopK8y, Jcypasiuny, A0IyKa), cneyii, 3efleHb (Kpin, nempywKy, 1ucms ma KOpeHi Xpiny, ceiepy)
MakodHc nompiono 00bpe oyucmumu, NOMUMU ma NOOPIOHUMU.

KBALIEHI OI'TPKHA
Icuaye Bepcis, mo yuM OisTbIIa €EMHICTh, THM CMaYHIII KBameHi oripku. Ta mpakTuyHime 3aKBa-
IIyBaTH B OaHKax pi3HOI eMHOCTI. Bo TO/1 B 3a1€KHOCTI BiJ HaroJu 4u KUTbKOCTI TOCTEH MOXKHA
BiJIKpUBaTH OAHKY HEOOX1THOTO 00’ eMY.
CryniHb CKIaHOCTI — HE YK€ CKJIaIHO.

Cknaooei:

JIUCTSI CMOPOJIUHU;

nucTs BuIHI (a00/1 1y0a);

CYLBITTS KPOIY;

3yOUMKHU YACHHKY;

KOP1Hb 1 JIUCTSI XPOHY;

JIUCTS CeNepH.

JLns po3coiry:

Bodga — 1 m.;

KaMm’siHa C1JIb — 1 CT. JIOXKKa 3 T1pKOIO.
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Kotlearevskyi, erau servite la masa regala si exportate in diferite tari. In zilele noastre, continua sa
fie uscate produse ca pestele, strugurii, prunele si caisele. Cele mai populare metode de depozitare
in Ucraina ramdn murarea, sararea, conservarea cu zahdr sau cu otet.

5.1. MURAREA SI SARAREA

Nu exista o diferenta fundamentala intre murarea si sararea legumelor sau a fructelor. Diferenta
consta doar in tehnologie si in concentratia de saramura, care depind de materia prima. Este
importantd pregatirea in prealabil a recipientelor pentru murarea verzei si pentru sararea rosiilor si
a castravetilor. Daca se folosesc butoaie de lemn, acestea trebuie inmuiate, verificate sa nu existe
scurgeri, spalate, uscate §i ceruite. Recipientele de sticla trebuie spalate, pot fi oparite cu apa clocotita.
De asemenea, meritda acordata o atentie sporita materiei prime. Se foloseste varza de soiuri dulci de
iarna. Capatdnile de varza se desfoaie pana la frunzele albe, iar cotoarele se indeparteaza. Sunt se-
lectate rosiile de culoare roz sau maro, adica in functie de maturitatea tehnica. Se folosesc castravetii
de soiuri potrivite pentru conservare. Aceste legume este bine sa fie sortate in functie de gradul de
coacere si dimensiune, sa fie spalate bine, deoarece reziduurile de murdarie pot provoca mucegai.
Materia prima suplimentara (morcovi, merisoare, mere), condimentele, verdeturile (marar, patrunjel,
frunze si radacini de hrean, telina) trebuie, de asemenea, sd fie bine curatate, spalate si maruntite.

CASTRAVETI MURATI
Exista o vorba: cu cat capacitatea vasului este mai mare, cu atdt muraturile sunt mai gustoase. Dar
este mai practic si pui la murat in borcane de capacitate diferita. Intrucat, atunci, in functie de ocazie
sau de numarul de invitati, poti deschide un borcan de marimea necesara.
Grad de complexitate: destul de usor.

Ingrediente:

frunze de coacaz;

frunze de visin (si/sau stejar);
inflorescente de marar;

catei de usturoi;

radacina si frunze de hrean;
frunze de telina.

Pentru saramura:

apa—11;

sare neiodatd — 1 lingura cu varf.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. IlinroToBasiemo oripku. OTipKu BiiOpaTH CTUIII, aje He 3incoBaHi. [JloOpe iX mpoMHuTH X0T0/-
HOIO MPOTOYHOIO BOJI0K0. MOYKHA MPOKOJIOTH JIETEHHKO BUJIKOIO 400 KIHYMKOM HOXka, II[00 IIBHUIIIE
3aKBaCHIIMCSL.

2. HlI[FOTOBﬂﬂeMO nocys. /Iy KBaleHnx OripKiB HaMKpalle MiAXOAATh CKIsAHI Oanku abo Je-
peB’sHi 60oueuky. HalfGiIbIn yBKMBAHOIO B HAIII Yac € CKJIsHa nocyza. Ii HOTp16H0 z[06pe BUMMUTH.
baxxano ommarupu Kum’sTKOM ab0 MPOCTEPUITIZyBaTH KiJIbKa XBHUJIMH B IIyXOBI_Il 91 MIKPOXBHIIb-
OBII1. SIKIII0 MaeTe XOJOJHUH JIbOX UM IIOCh MOAIOHE, TO MOKHA 3aKPUBATH HABITh MJIACTMACOBUMU
KpuiikaMmu. OripkaMm HIYOTO HE CTAHEThCs. SIKIIO Hi — TO Kpallle BUKOPUCTOBYBATH OaHKHU Ha 3a-
KpPYTKY 3 3aJ113HUMHU KPUIIEYKAMHU.

3. Ha nHO GaHKM BUKJIa1a€MO JIUCTSI CMOPOJIMHU, JIUCTS BUIIIHI, CYIBITTS KPOITY, 3yOUUKH YaCHUKY,
KOP1Hb XPOHY Ta JIUCTA caliepy. BUKIACTH MIUIBHO OTIPKH TakK, 1100 He aicTaBaiu 1-2 cM 10 Bepx-
HBOTO Kparo 0aHku. B Mexax oiHi€i 6aHKH OT1pKU MatoTh OyTH OLIBII-MEHII OJHAKOBOTO PO3MIipY,
11100 PIBHOMIPHO TTPOKBACUITHCS.

4. 3BepXy BUKJIACTH JIUCTSI XPOHY, CMOPOAMHH 1 CYLBITTS KPOILY.

5. l'otyeMo 3amBKy. 3aKuIl’ ITUTH BOJY, I0AATH BIJMOBIHY KUIBKICTh COJ1 1 TOMIIITYBaTH, JOTIOKH
HE PO3YMHETHCA. 3aUTH 3aIMBKOIO OTIpKH B OaHKaX. BaxinBo He nepeconuTu, 00 Cllb CIOBUIBLHIOE
OponiHHs, a HaMm Tpeda, 00 OysI0 COMIHHA 1 OPOAIHHS OTHOYACHO. 3aKPUTH OAHKH JIACTMACOBOIO
KPHILKOI0 a00 MapJiero.

6. 3aTUIINTH OTIPKU B TEMHOMY MicIll Ha 2-3 aHi. BOHM MOYMHAIOTh CKBAlyBaTUCS, 3MIHIOIOTh
KoOJIip. 3 ABISETHCS Oararo MmiHMU 3BEPXY, sIKYy MOTPiOHO 30upaT. YacTo 3a/IMIIIOK PO3COTY BUTIKAE
Yyepes3 KPUIIKY — BINIUTU 3aiBUM po3cisl. B Toli jke yac BaXKIuBO, 1100 OTipKH OyJv MOBHICTIO TO-
KpUTI 3aJTUBKOIO. [HAKIIIE HETTOKPUTI YaCTUHU 3M’51KHyTb 1 OyIyTh LIBICTH.

7. 3akpuBaemo 6anku. Ha 4-5 nenp (B 3aJIEKHOCTI B1J TOBIIMHU orlpKa TEMIIEPaTypH CepesIo-
BUII[a, AKTUBHOCT1 OPOJIIHHS TOIII0) OT1IPKOBUI PO3CLI BXKE CTAa€ KBACHUH, a OT1pKU B OaHKax BTpa-
TUJIM 3€JI€Hb 1 CTATH KOBTABO-3€JIEHOr0 KOJIbOpy. Lle o3Hauae, 110 MOXkHa 3aKkpuBaTH Oripku. B
Hepuly 4epry KUI’ sITKOM MIPOCTEPUITI3yBaTH KPUILIKHU JJIs1 OaHOK.

8. 3nutu 3 6GaHKIB BCIO IOUIKY B KaCTPYJIIO, JOJAATH I1I€ CKJISIHKY KUIT STYEHOI BOJM 1 1€ OJIHY pe-
3epBHY JIOXKKY coji. Bce 3akumn’aTuTH, 3HATH MIHKY 1 IPOBAPUTH 5-7 XBUIIMH.

9. Iloku 1 BOAa KUIIUTB, OI‘lpKI/I B OaHKax 3aJIUTH 2 pa3v YUCTUM OKPOIIOM XBUJIMH Ha 3-4 KOXKEH
pa3. Takum anHOM OTIPKH MPOTPiBAIOTHCA 1 BUIIOJICKYEThCS 3 THA OaHOK ocal, sIKuii 310paBcs Ha
JIH1 B TIPOIIECi KBAIICHHS.

10. 3anuTy OripKH KUIUITYUM OTIPKOBUM PO3COJIOM 1 3aKPUTH 3aJII3HUMU KPHUIIKAMU.

11. IlepeBepHyTH OaHKHU 3 OT1pKaMH BHU3 KPHUIIKOIO, HAKPUTH 1 1aTH IM BUCTUTHYTH.

12. 3axoBary B MPOXOJIOHE Ta TEMHE MICIIE JIjTs1 30epiraHHs (I1i1BaJl 4u KOMOpY) ax 10 3umu. Cmaunozo!
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Mod de preparare:

1. Pregatim castravetii. Se aleg castravetii copti, dar nu stricati. Se clatesc bine cu apa rece. Se pot
strapunge usor cu o furculita sau cu varful unui cutit pentru a grabi fermentarea.

2. Pregatim recipientele. Cele mai bune pentru muraturi sunt borcanele de sticla sau butoaiele din
lemn. Cele mai folosite in zilele noastre sunt cele de sticla. Trebuie spalate bine. Este de dorit sa fie
oparite cu apa clocotita sau sterilizate cateva minute la cuptor sau la microunde. Daca aveti o pivnita
rece sau ceva de genul, se pot acoperi chiar si cu capace de plastic. Nu se va intdmpla nimic cu
castravetii. Daca nu, este mai bine sa folositi borcane care se inchid prin rasucire cu capace de tabla.

3. Pe fundul borcanelor, se pun frunze de coacdz, frunze de visin, inflorescente de marar, catei de
usturoi, radacind de hrean si frunze de telina. Se asaza strans castravetii, astfel incat sa nu ajunga la
1-2 cm pana la marginea de sus a borcanelor. Intr-un borcan, castravetii ar trebui sd aiba aproximativ
aceeasi dimensiune, pentru a fermenta uniform.

4. Se acopera totul cu frunze de hrean, coacaz si inflorescente de marar.

5. Pregatim saramura. Se aduce apa la fierbere, se adauga cantitatea potrivita de sare si se amesteca
pand se dizolva. Se acopera castravetii din borcan cu aceastd apd. Este important sd nu exageram
cu sarea, pentru cd ea incetineste fermentatia, iar noi avem nevoie ca sararea si fermentarea sa se
produca simultan. Se inchid borcanele cu un capac de plastic sau cu tifon.

6. Se lasa castravetii Intr-un loc intunecat timp de 2-3 zile. Cand incep sa fermenteze, isi schimba
culoarea. Deasupra, apare multd spuma care trebuie colectatd. Adesea, restul de saramura curge pe
langa capac — excesul trebuie aruncat. In acelasi timp, este important ca legumele sa fie complet
acoperite cu saramura. In caz contrar, partile neacoperite ale castravetilor se vor inmuia si se vor
strcha. A

7. Inchidem borcanele. In ziua 4-5 (in functie de grosimea castravetilor, de temperatura mediului
ambiant, de fermentatie etc.), saramura de castraveti devine deja acrisoard, iar castravetii din borcane
si-au pierdut culoarea verde, devenind verzi- galbul Inseamna ca borcanele cu castraveti se pot
inchide. Dar, mai intai, se sterilizeaza capacele borcanelor cu apa clocotita.

8. Se toarna toatd zeama din borcane intr-o cratitd, se adauga incd un pahar de apa fiarta si inca o
lingura de sare. Se aduce la fierbere, se indepérteazé spuma si se lasa la fiert timp de 5-7 minute.

9. In timp ce apa fierbe, se toarna peste castraveti, in borcane de 2 ori apa curata clocotitd pentru
3-4 minute de fiecare data. In acest fel, castravetii se incilzesc si se clitesc de pe fundul borcanelor
resturile care s-au adunat in timpul fermentaglel.

10. Se toarna peste castraveti saramura clocotita si se inchid borcanele cu capace de tabla.

11. Se intorc borcanele cu castraveti cu susul in jos, se acopera si se lasa sa se raceasca.

12. Se depoziteaza intr-un loc racoros si intunecat (subsol sau camara) pana la iarna. Pofta bunal
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KBAHIEHA KAITYCTA

[le ny>xe momysnsipHa cTpaBa OCIHHbO-3UMOBOTO Tiepiony. BoHa He TIJIbKM cMavHa, a 11e i MICTUTD
Ha/J3BUYaliHO OaraTro BITaMiHIB Ta € JAyXe KOPUCHOM. 3 Hel y Hac roTyroTh MUPIKKH, KaIlyCHSIK,
canar «Binerper» Tomio. [cHye 6araTo peuentiB NPUroTyBaHHS KBAIIEHOI KaIlyCTH, X04a 3a MPUH-
IIMTIOM BOHM OJMHAKOBI. 30epiraT KBallleHy KamycTy moTpiOHO mpu Temreparypi Big 0 1o 2 rpa-
nyciB. I1ix yac 30epiraHHs KBalleHa Kamycra Ma€e OyTH MOBHICTIO MOKPUTA POCOJIOM, 1HAKIIIE BOHA
MOTEMHIE 1 31TICYETHCSI.

CryniHb CKJIaIHOCTI — HE Jy’Ke CKJIaIHO.

Cknaoosi:

KaIrycra — 5 KT;

MOPKBa BEJIMKA — 3 IIT.;

CLIb — 3 CT. JIOXKKH;

ykop — lct. noxka;

nepenb YopHUid ropomkoM — 10-15 mr.;
JIaBpOBUM JIUCT — 7-8 IIT.

Cnocio npucomyeanns:

1. IigroroBagemo mocya. Cxnsgai Oanku abo ne-
peB’siHH1 O04YeukH 100pe NPOMUTH, 00/IaTH KUIT ITKOM 1
MPOCYILIUTH.

2. [inroroBasemo kanycrty. Bubparu 3uMoBi copta Ka-
nycti. MuTH ii He MOTpiOHO, JUIe 3HATH BEPXHI JIH-
CTKH, a TaKOK MOILIKOJKEH1 YK Mo4YopHiBIli. Po3pizaTtu
Ka4aH Ha YOTUPH YaCTHMHU. TOHEHBKO HAIIaTKyBaTH Ka-
MyCTy Ha MIAaTKiBHULI a00 HoxkxeM. HaiatkoBaHy karmy-
CTY 3JI€TKa BIATHUCHYTH pyKaMHu, 11100 BOHA CTasia M’ SIKIIOKO 1 ITyCTHIIA CIK.

3. MopkBy NOYMCTUTH, HATEPTH Ha TepTLi. JlogaT 10 KamycT 1 nepeMiliaTy.

4. I'oryeMo Kamycry.

Cmocib A:

Jlogatu comi Ta IyKpy 10 KalyCTH 3 MOPKBOIO 1 Bce Jo0pe mepemiiartu, TpoXy 3AaBII0un. Y
YHCTI Ta CyX1 OaHKHU YU JDKEUKH y’Ke JoOpe yTpamOyBaTH KaIycTy 3 MOPKBOIO Tak, II00 BUIUISBCS
cik. Coky mae OyTH JOCTAaTHBO, OO KalycTa He MovopHUIa. JlomaTi YopHUil nepels 1 TaBpoOBUi
JIUCT, AKIIO Oa)kaeTe. 3aMIIUTH 2-3 CM J0 KpaiB MOCYAWHU BUIbHUMU. SIKITO BUIIIHIOCS 3aMalio
COKY, TO TIOTPIOHO OTUTHU PO3YMHY BOMH 13 CULTIO (B 1 JITP1 BOAM PO3UMHUTHU 1 CT. TOKKY COII).
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VARZA MURATA
Acest fel de mancare este foarte cautat in perioada toamna-iarnd. Nu este doar delicios, dar contine
si 0 multime de vitamine si este foarte benefic. Din varza murata pregatim placinte, ciorba groasa
de varza, salatd ,,Vinegret” etc. Exista multe retete de varza muratd, desi practic sunt aceleasi. Varza
murata trebuie pastrata la o temperatura de 0 pana la 2°. In timpul depozitarii, varza murata trebuie
acoperita complet cu saramurd, altfel se va inchide la culoare si se va altera.

;FE :

Grad de complexitate: destul de usor.

Ingrediente:

varza — 5 kg;

morcovi mari — 3 buc.;

sare — 3 linguri;

zahar — 1 lingura;

piper negru boabe — 10-15 buc.;
foi de dafin — 7-8 buc.

Mod de preparare:

1. Pregatim recipientele. Se spala bine borcanele de
sticla sau butoaiele din lemn, se clatesc cu apa
clocotita si se lasa la uscat.

2. Pregatim varza. Se aleg soiuri de varza de iarna.
Nu trebuie spalata, ci doar indepartate frunzele exte-
rioare, precum si frunzele deteriorate sau Innegrite. Se
taie cotorul in patru bucati. Se toaca marunt varza intr-
un tocdtor de alimente sau cu un cutit. Varza maruntita
se stoarce usor cu mainile, pentru a o face mai moale si pentru a elibera sucul.

3. Se curdtd morcovii, se dau pe razdtoare. Se adauga la varza si se amesteca.

4. Pregatim varza.

Varianta A:

Se adauga sare si zahar la varza cu morcovi si se amesteca bine, stringand cu mainile putin. Se
indeasa foarte bine in borcane sau in butoaiele din lemn curate si uscate, astfel incat sa elibereze
sucul. Ar trebui sa fie suficient suc, pentru ca varza sa nu devinad neagrd. Se adauga piper negru si
dafin, dupa preferinte. Se lasa 2-3 cm panad la marginile vasului. Daca nu a lasat suficient suc, trebuie
addugata o solutie de apa cu sare (intr-un 1 litru de apa se dizolva 1 lingura de sare).
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Crnoci6 b:

Jo 0,5 1 Bomu ofaty 2 CT. JIOKKH COJi 1 JoOpe po3MIIaTH, ITOKHU CiTb HE PO3YMHETHCS. B miaroTos-
JICHy TIOCY/IMHY 3aCHUIIaTH KaIycTy, BTpaMOoByroun. Jlonaru 3a cMakoM JIaBpOBHM JTUCT, Tiepelb. Komm
0aHKa YM KKa HAITOBHUJIMCS MaiiKe MOBHICTIO, TOJI 3aJIUTH 3aJIMBKY, 1100 BOHA IMOKPUIIA KaITyCTYy.

6. 3BepxXy €MHICTh HAKPUTU Mapiieio a00 MPUKPHUTHU TOIIETUICHOBOIO KPHUILIKOIO (IIUIHHO HE 3a-
KpuBatn). Becepenuny Mo)kHa MOCTAaBUTH THIT, 100 KamycTa Oyjia BECh 4ac y COJIEHOMY COILll YU
po3coui.

7. 3aNuImMTH MOCYINHY 3 KallyCTOI0 NpU KiMHATHIN Temneparypi Ha 3-4 qHi. Y pe3ynbrari 6po-
THHS, 3 0aHKU MOK€ BUJIMBATUCH Po3cii. Takok HEOOX1THO 30MpaTH 3 KalyCTH KOXKHOTO JTHS 01Ty
niny. KoxkeH eHb Takoxk MOTpiOHO MPOTUKATH KalyCTy JOBIUM HOXEM JI0 JTHAa OaHKU JJIsi BUXOLY
raziB (Oynp0aiok). SIKIo mporo He pOOUTH, KamycTa MOKE T1pUUTH.

8. [Ipnbnu3HO yepes3 THKIEHB KallycTa BKe roTOBa J0 CIOKUBaHHs. 30epiraTtu, HaKpUBILY MOJTie-
TUJIEHOBUMU KPULIKaMH, B IPOXOJIOAHOMY Micui. Cuaunoeo!

KBALIEHI ado MOYEHI SABJIYKA
e mie onvH BUI CMaYHUX, KOPUCHUX Ta apOMATHHUX 3ar0TOBOK Ha 3UMY. B HepanekoMy MUHYIOMY
6araro rocrnoauHb, 0COOINBO B CUTLCHKIN MICIIEBOCTI, TOTYBAJIU 1[I0 CTPaBY. 3 pOKaMH ii MOMyIsp-
HICTh 3JIeTKa 3racia. [lompu 1e, Aesiki TOCIOANHI, K 1 paHille, paayTh CiM’1 UM JCITIKATECOM.
Krnacuyni kBaiieHi s0nyka poOUTH MPOCTO Ta MAaIOTh BOHU BIAMIHHUI cMak. [[jist MOYIHHS TT1X0-
JSITh OCIHHI COPTHU SIOMYK 3 KUCIIO-COJIOJKAM CMakoM: AHTOHIBKa, AHic, [lemin.
CrymniHb CKIaHOCTI — €JIEMEHTapHO.

Cxnaodoei (Ha 3 TPHOXJIITPOBI OAHKH):

s01yka — 5-6 Kr;

uykop — 180-200 r;

CUIb — 1 CT. TOXKKH;

MeJl — 2-3 CT. JTOXKKH;

Boda — 5 1;

JUCTS CMOPOJMHH 1 BUIIHI — | )KMEHIO;

KOpHLS, TBO3/IMKA, TIPYHUII B 3€pHAX — 32 CMAKOM.

Cnocio npucomyeanns:
1. IigroroBnsemo si6ayka. [lepedpatu s6nyka. baxxano BuOpaTu HEyIIKOKEH] Ta 3piii MII0IH,
SK1 TOTPIOHO MOMUTH Y BOJI. 3aUIIUTH (PPYKTH B TEIII HA JACSIKUN Yac.
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Varianta B:

La 0,5 litri de apa se adauga 2 linguri de sare si se amesteca bine pana se dizolva sarea. Se umple
bine recipientul pregatit cu varza, apasandu-se. Se adauga frunze de dafin si piper, dupa gust. Cand
borcanul sau butoiul din lemn este aproape complet umplut, se toarnd saramura preparata, astfel
incat sa acopere varza.

6. Se acopera partea superioara a recipientului cu tifon sau cu un capac de plastic (nu inchideti er-
metic). Se poate pune o greutate induntru, astfel Incat varza sa fie mereu in sucul sarat sau in
saramura.

7. Se lasa recipientele cu varza la temperatura camerei 3-4 zile. Ca urmare a fermentatiei, saramura
poate iesi din borcane. De asemenea, este necesara colectarea spumei albe in fiecare zi. Zilnic, varza
se strdpunge cu un cutit lung pana la fundul borcanelor, pentru a elibera gazele (bulele). Daca nu se
face acest lucru, varza poate deveni amara.

8. In aproximativ o saptdmand, varza este gata de consum. Se depoziteaza intr-un loc racoros,
inchisa cu capace de plastic. Pofta buna!

MERE MURATE X
Acesta este un alt tip de preparat gustos, benefic si aromat pentru iarna. In trecutul recent, multe
gospodine, in special din mediul rural, preparau acest fel de mancare. De-a lungul anilor, popula-
ritatea sa a scazut usor. In ciuda acestui fapt, unele gospodine continud sa-si incante familiile cu
aceasta delicatesd. Merele murate clasice sunt usor de facut si au un gust grozav. Soiurile de toamna
de mere cu gust dulce-acrisor sunt potrivite pentru murare: Antonovka, Anason, Pepin.
Grad de complexitate: foarte usor.

Ingrediente (pentru 3 borcane de trei litri):

mere — 5-6 kg;

zahar — 180-200 g;

sare — 1 lingura;

miere — 2-3 linguri;

apa—51;

frunze de coacaz si de visin — 1 pumn;

scortisoard, cuisoare, seminte de mustar — dupa gust.

Mod de preparare:
1. Pregatim merele. Merele trebuie alese. Este recomandabil sa alegeti fructe nedeteriorate si
coapte, care se spald in apa. Se lasa fructele la temperatura camerei pentru un timp.
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2. 1liaroroBngeMo emHocTi. J[o6pe mpoMuTH, 06JaTH KU’ ITKOM Ta BUCYITUTH OCYIUHY — CKJISTH1
OaHKH.

3. JIucTst cMOPOAMHHM Ta BUILIHI JOOPE MPOMUTU Ta OOTPYCUTH.

4. Ha aHO miArOTOBICHOI EMHOCTI MOKJIACTH JIUCTSI CMOPOJIMHM 1 BUIITHI. 3BEPXY BUKIIACTH 0TyKa
B psiJl XBOCTUKAaMHU Bropy. [1iciist ABOX psi/iB 3HOBY BUKIIACTH JIMCTS CMOPOAUHU 1 BUlHi. [ToBropuTn
MpoLeC, MTOKU HE 3aKiHYaThCs QPYKTH.

5. [oryemo 3a/MBKy. B KUy BO MOK/IACTH 3a3HaueH1 B PEIIeNTi CKJIa0B1 — Me]l, CLITb, LLyKOD.
[Tpoxkum’ siTuty 2-3 XBUJIMHY 1 TOIaTH KOPHIIIO, TBO3IMKY, TIPUHUITIO B 3€PHAX, 3HATH 3 BOTHIO 1 OCTY-
it 1o 35° C.

6. 3anuTH cupomnom s01yKa. 3aJuBKY, SKa 3aJIMIINIACA, TOTPIOHO 3IMTH B OKpeMy OaHKY 1 IIOCTa-
BUTHU B XOJOJWIbHUK. BoHA HaM 3HAaI0OUTHCS Mi3HIIIE, KO sS0yKa MOYHYTh BOUpaTH B cede pi-
TTUHY.

7. IloknacTu 3BepXy BaHTaX, 100 3aJIMBKA MOBHICTIO MOKpUBala tuioau. Hakputu 6aHku Kpui-
KaMH 1 IOCTaBUTH B EMHOCTI, 60 M1 4ac OpoaiHHS piarHA OyJe BUTIKATH 3 OaHOK. 3aJIUIIUTH Ha 5-
10 116 3a KIMHATHOI TEMIIEPATYPH.

8. banku HaKPUTH MOJIETUIICHOBUMH KPHUIIIKAMH 1 BIATIPABUTH B XOJIOHE MICIIE.

9. Yepes 1,5-2 micsii kBaiieHi s01ydka roToBi 10 BxuBanusi. Cuaunozo!

KBALIEHI ITIOMIJIOPHA
[Tomistopu B KBalIeHOMY BUIVISIII HAOYBatOTh a0OCOIIOTHO HOBUH, JJOCKOHAJIMN CMak 130epiratoThCst
noBruit yac. OcoOIMBO MPUEMHO B3STH TaKi MOMIJIOPH 3 COO0I0 Ha MPUPOLY, 10 M SICHUX CTPAB UH
JI0 CTpaB, IIPUIOTOBAHMX HA BOTHMIII. IX MOsKe NPUTOTYBaTH AK JHOCBiYEHA, TAK i TOCTIOMHS-TIO-
YaTKiBeLb.
CtyniHb CKIQJHOCTI — MPOCTO.

Cknaoosi:

MOMIJTOPH MaJIUX PO3MIpiB — 2,5 KT;

Ha KOXKHY TIBJIITPOBY OaHKY: Iapacoibka Kpomy;
JINCTS BHUIIHI — 6 IIT.;

JIMCTS XpOHY — 3-4 T,

JUCTS CMOPOIMHH YOPHOI — 6 IIT.;

KOpiHb XpOHY — 2 HIT.;

nepenpb TyXMSHUN TOPOIIKOM — 2 IT.;

JABPOBHM TUCTOK — | mIT.;

YaCHUK — 3-7 3yOUuuKH.
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2. Pregatim recipientele. Se spald bine, se clatesc cu apa fierbinte si se usuca recipientele — borcane
de sticla.

3. Frunzele de coacaz si de visin se spald bine si se scutura de apa.

4. Pe fundul recipientului pregatit, se pun frunzele de coacaz si de visin. Deasupra, se asaza un
rand de mere, cu codita in sus. Dupa doua randuri, se pun din nou frunze de coacaz si de visin. Se
repeta procesul pand la epuizarea fructelor.

5. Pregatim saramura. In apa clocotitd, se pun ingredientele specificate in retetd: miere, sare, zahar.
Dupa ce fierbe timp de 2-3 minute, se adauga scortisoara, cuisoare si seminte de mustar, se ia de pe
foc si se raceste la 35° C.

6. Se toarna siropul peste mere. Saramura ramasd se pune intr-un borcan separat si se tine la
frigider. Vom avea nevoie de ea mai tarziu, cdnd merele Incep sa absoarba lichidul.

7. Se pune peste mere o greutate, astfel incat fructele sa fie complet acoperite de saramura. Se
acopera borcanele cu capace si se pun Intr-un recipient mai mare, deoarece, in timpul fermentatiei,
lichidul va curge din borcane. Se lasa 5-10 zile la temperatura camerei.

8. Se inchid borcanele cu capace de plastic si se tin la loc racoros.

9. Dupa 1,5-2 luni, merele murate sunt gata de consum. Pofta buna!

ROSII MURATE
Rosiile murate capata un gust complet nou, perfect si se pastreaza pentru o lunga perioada de timp.
Este deosebit de placut sa iei astfel de rosii la o iesire undeva in natura, servindu-le cu mancaruri
din carne sau cele gatite la gratar. Rosiile pot fi preparate atat de gospodinele experimentate, cat si
de cele incepatoare.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

rosii de dimensiuni mici — 2,5 kg;

pentru fiecare borcan de jumatate de litru: un manunchi de marar;
frunze de visin — 6 buc.;

frunze de hrean — 3-4 buc.;

frunze de coacdz negru — 6 buc.;

radacina de hrean — 2 buc.;

ienibahar boabe — 2 buc.;

fo1 de dafin — 1 buc.;

usturoi — 3-7 catei.
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Mapunan:

Boma — 2,5 1.;

LYKOP — 5 CT. JIOXKKHU;
ClJIb — 3,5 CT. TIOXKKH.

Cnocio npucomyeanns:

1. [ligroToBAsiEMO OBOYI, 3€1CHb. 151 KBaIllICHHS BUOH-
paiiTe TBepAl MOMIAOPU HE AyXKE BEIUKOTO PO3MIpY.
MookHa 1 3eneHKyBarti a00 «Oypi», TOOTO HE TTOBHICTIO J10-
ctunii. O00B’A3K0BO HeE ITONIKOKEH] 1 He 31rtcoBaHi. [1o-
MIJOpHY, 1HIII OBOYI Ta 3€leHb A00pe MPOMUTH 1
o0CcymuTH.

2. [linroroBasemo emHocTi. banku 100pe BUMHTH 1 Ipo-
CTepemizyBaTH B TyXOBIli 800 MiKpoXBHIIbOBIII. [lomieTn-
JICHOB1 KPHUILKHU OOIIMAPUTH OKPOIIOM.

3. Y umcTi 6aHKW TOKJIACTH Ha JIHO TIOJIOBHHY 3€JICHI,
JIACTSI, CIELI, YaCHUK.

4. 3anoBHUTH OAHKH MOMIJIOpaMU. 3BEPXY — PEILTY CIie-
I1¥, 3€JIEHD 1 JIUCTS, YACHHK.

5. lotyemo 3anuBKy. Y KU’ staeHid XOJI01HIH BOi (O11-
TUMaJIbHO KPUHUYHIN) PO3UMHSIEMO CUIb 1 SIKILO XoueTe — yKop. Llel KOHeHTpOoBaHUI po3Cil piB-
HOMIPHO PO3ILJIITh Ha 3alIOBHEH1 OaHKH 1 3aJIMiATe HUM MToMiiopH. Jlo Bepxy OaHKH JOJTUTH ITPOCTOIO
KHII STYCHOI0, aJie OXOJOMKEHOI0, BOJOIO.

6. Hakputu 6aHKY KpUIIKOIO 1 IEPECTABUTH B XOJIOJHE MICLIE — IT1]1BaJI 200 XOJOAMIbHUK. 3 4acoM
MOMI1JIOpHY TTIOYHYTh OPOUTH, TOMY OaHKY Tpeba CTaBUTH B MHCKY Y ITiJI0H. Po3ci, 1110 BUiIUBa-
€TbCA, TTTUBATU B Mipy HEOOX1THOCTI.

7. IIpoOyBaTu noMiJIopy MOKHA HE paHille, Hix 3a 25 nHiB. TpuMaTH 3aBX14 B X0510/1, 00 mepe-
KHCHYTbH 1 CTaHyThb HecMauHi. Cyuaunozo!

KBAIIEHI KABYHHU B BOUYIII
[I{o6 cTpaBa BuiiIIa CMa9HOIO 1 JOBTO 30epiranacs, BayKJIUBO MPAaBUJILHO BUOPATH KaBYHH 1 9ITKO
JTOTPUMYBATHCS TEXHOJIOT11 COMiHASL. J[JI KBaIllIeHHS TI0 I[bOMY PEIENTY CJIiJI BUOUPATH TUIOIH JTia-
MeTpoM He Oubie 15 cm. CMak cTpaBu BUKJIE COTIOHYBATO-COJIOIKUM.
CTyniHb CKIQJHOCTI — HE CKJIQJTHO.
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Marinada:
apa—2,51;

zahar — 5 linguri;
sare — 3,5 linguri.

Mod de preparare:

1. Pregatim legumele, verdeturile. Pentru murat,
alegeti rosii tari si nu foarte mari. Se pot folosi si cele
verzui sau ,,maro” — adicd nu complet coapte. In niciun
caz nu se folosesc cele deteriorate sau stricate. Rosiile,
alte legume si verdeturile se spald bine si se usuca.

2. Pregatim recipientele. Se spald bine borcanele si
se sterilizeaza la cuptor sau la microunde. Se oparesc
capacele de plastic cu apa clocotita.

3. In borcanele curate, se pune pe fund jumatate din
cantitatea de verdeturi, frunze, condimente, usturoi.

4. Se umplu borcanele cu rosii. Deasupra, se pune
restul condimentelor, verdeata si frunzele.

5. Pregdtim saramura. In apa fiarta si racitd (de
preferat, de izvor), se dizolva sarea si, daca doriti,
zaharul. Se imparte egal aceasta saramura concentrata
in borcanele umplute cu rosii. Se completeaza pana sus
cu apa simpla, fiarta si racita. X

6. Se acopera borcanul cu un capac si se mutd intr-un loc racoros: pivnitd sau frigider. In timp,
rosiile vor incepe sa fermenteze, asa ca borcanul trebuie pus intr-un bol sau intr-o tava. Se
completeaza cu saramurd, cand este necesar.

7. Se pot incerca rosiile nu mai devreme de 25 de zile. Se pastreaza intotdeauna la rece, altfel devin
prea acre si isi pierd gustul. Pofta buna!

PEPENI MURATI LA BUTOI
Pentru a face muratura gustoasa si a se putea pastra mult timp, este important sa alegeti pepenii
verzi potriviti si sd urmati cu strictete tehnologia murarii. Pentru fermentare, conform acestei retete,
ar trebui sa alegeti fructe cu diametrul de cel mult 15 cm. Gustul murdturii va fi sdrat-dulce.
Grad de complexitate: usor.
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Cknaooei:

KaBYHU — CKUJIBKH BMICTUTH O0UKa;
nykop — 1 kr;

cutb — 0,5 kr;

Bojia (xonoaHa, He Kum'sstaeHa) — 10 1.

Cnocio npuzomyeanns:

1. Bubupaemo kaByHu. Bignaiite nepesary 3merka
HEJ03PLIUM IJI0[aM POKEBOTO KOJIbOPY 31 LIIILHOO
M’SKOTTIO. 3piJIi KaByHU TICJIs KBAIIEHHS MOXYTh
cTaru B’s3KMMHU, HecmMauyHuMu. Citiji BUOuparu He-
BEJIMK1 KaBYHHU (Baror MpUOIU3HO 2 KI') 3 TOHKOIO
IIKIPKOIO — TUTBKH TaKl 100pe 3aconsaThes. Jliis kBa-
MIEHHS M1IXOAATH IUIOAU TUIBKHU 3 HEIIOIIKOIKEHOIO
MOBEpPXHE0: 03 MM, BM STUH 1 TOMITHUX TPILIUH.

2. HigroroBasiemMo OGoueyku. ConUTH KaBYHH
MOYKHA B KepaMiYHUX, CKISTHUX 1 HaBITh TUIACTUKO-
BUX eMHOCTsIX. Haiikpamii — nepen’suHi (1y60oBi) 60uky. X moTpi6bHO 106pe MPOMUTH XOJIOIHOIO
BOJIOIO, BUAQISIOUN Oyab-sIKUi T 1 Opy. Jlami aBidi oGmmapuT OKPOIioM, HAKpUTH YUCTUM PYIII-
HUKOM a00 JIJITHOIO TKAHUHOIO 1 BIICTABUTH B 3aKpUTE MPUMILICHHS HA THXKAEHB JUIS IPOCYIITY-
BaHHSI.

3. 3am0BHUTH MIATOTOBJIEH] OOYKHU [IUUITMMUA BUMUTHMH IUIOAMH.

4. 3 penrtu CKIAJ0BUX MPUTOTYBATH PO3CLIT 1 3aJIMTH HUM KaBYHH B O04Kax. BiH OBUHEH MOKpH-
BaTH 10K 3BepXy Ha 10 cM. SIKIIO piAMHA HE BUCTAYHTh, TO TIPUTOTYBATH 1€ OJJHY MOPIIiIO.

5. IToknacTu THIT — JigpeB’ siHYy KPUIIKY 1 BaHTaX. [loTpumaru 3aroToBKy 2-3 JIHI B MPUMIIICHH] 3
KIMHATHOIO TEMTIEPATYPOIO (HE CIIEKY).

6. bouky MITBHO 3aKPUTH, IEPECTABUTH JIJIs1 30€pIraHHs B XOJIOIHE MPUMIIIICHHS.

7. MoxkHa BxxuBatu uepes 2-3 TvxkHs. Cuaunozo!

5.2. KOHCEPBYBAHHSA HYKPOM — KOH®ITYPA, BAPEHHS, IOBUJIO, I’ KEM
Cyuacne srcumms HeMod#cau8o ysigumu oe3 yykpy. Llpomsazom mucsyonime y 6cbomy c8imi ioou
mobunu conooke. Hawi npeoku, sik i soicumeni eciei €8ponu, inu med ma inudi cOn00Ki NPoOYyKmu, 5Ki
BUKOPUCIOBYBANUCS K NIOCON00xcy8adi. Llykop ompumyesanu 3 yykposoi mpocmunu Ha Cxo0i uge oecwb
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Ingrediente:

pepeni — cati incap in butoiul;
zahar — 1 kg;

sare — 0,5 kg;

apa (rece, nefiartd) — 10 1.

Mod de preparare:

1. Alegem pepenii. Se aleg fructele de cu-
loare roz, usor necoapte, cu pulpa densa.
Pepenii copti, dupa fermentare, pot deveni
vascosi, fard gust. Ar trebui sa alegeti pepeni
verzi mici (cu o greutate de aproximativ 2
kg) cu coajd subtire: doar acestia sunt buni
de murat. Se aleg fructele cu suprafata
nedeteriorata: fard pete, intepaturi si fisuri
vizibile.

2. Pregatim butoaiele. Pepenii verzi pot fi murati in recipiente de ceramica, de sticla si chiar de
plastic. Dar cele mai bune sunt butoaiele de lemn (stejar). Acestea trebuie clatite bine cu apa rece,
indepartand orice praf si murdarie. Se opareste apoi de doua ori cu apa clocotitd, se acoperd cu un
prosop curat sau o carpa de in si se lasa in casa timp de o saptdmana sa se usuce.

3. Se umplu butoaiele pregétite cu fructe Intregi si bine spalate.

4. Din ingredientele ramase, se pregdteste saramura si se toarna peste pepenii verzi in butoaie. Ar
trebui sa acopere fructele deasupra cu 10 cm. Daca lichidul nu este suficient, atunci se pregateste o
alta portie.

5. Se pune o greutate — un capac de lemn si o incarcdtura. Se pastreaza totul timp de 2-3 zile intr-
o incdpere la temperatura camerei (nu caldura excesiva).

6. Se inchid ermetic butoaiele si se pun pentru depozitare intr-o camera rece.

7. Se pot consuma in 2-3 sdptamani. Pofta buna!

5.2. CONSERVARE CU ZAHAR - FRUCTE CONFIATE, DULCEATA, MARMELADA, GEM

Viata moderna este imposibil de imaginat fara zahar. De mii de ani, oamenii din intreaga lume
au iubit dulciurile. Stramosii nostri, la fel ca oamenii din toata Europa, mancau miere si alte alimente
dulci care erau folosite ca indulcitori. Zaharul era obtinut din trestie-de-zahar in Orient inca din anul
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6 2000 poyi 0o Hawioi epu. /o €sponu tioeo 3asi3 Konymb6. Ane minvxu y XVII cm. 6 €gponi yyxop ne-
pecmag bymu npeomemom posxkouti. A 3 kinyem Hanoneoniecbkux 60€H yykop nouanu upoonsimu i 3
yykposoeo oypaxa. Ha nouamxy 1900-x poxis i3 po3eumkom mexHono2it yyKkpy cmaiu eupoonsmu
oinvute. Lleti npooykm cmas we dinbuLe YacmuHoW WOOeHHO20 Payiony 6cix egponeliyis. IIpubnusto
MOoOI NOYUHAIOMb 20MYBAMU PPYKMOBI KOHCEPBU, 8aAPAUU DPYKMU 8 YYKPOBOMY CUpOni. 3 a61A10mbCsl
Ooicemu i 8apenHst, KoHGimypu i nosuona, mowjo. binvw monoowumu euHaxooamu € mapmenaou ma
Jrcene. B anenomosnux kpainax 68asicarome HaUKpawum 0xcem, 0COONUBO 1l020 KIACUYHULL ANelbCUHO-
sutl eapianm. panyyzu 0bodxicHOOMb pizHomanimui kongimypu. Ceped ci108'sHcbKux Hapodie mpa-
ouyitino Haunowupeniue eapenus. Ha mepumopii Yxpainu, saxa crasumovcsa ocoorueum
Ppi3HOMAHIMmAM 5210 [ ppyKmis, 8 Hauti OHI MOJICHA 3HAUMU OYVOb-KULL 810 CON00KOI KoHcepsauyii. Ta
HAUOLIbUW NOWUPEHUMY | MUNOBUMU € PPYKMU YU A200U Y GIACHOMY COYL, BAPEHHS, NOBUOTIO, OHCEM.

KAJIMHA ITEPECHUITAHA a6o IEPETEPTA 3 HYKPOM

Srogu KamuHU MicTATH Oararto Bitaminy C, TOMY € BIIMiHHUM 3aCO00M /ISt MPO(LIAKTUKH Ta JTi-
KyBaHHSI 3aCTy/l Y XOJI0AHY mopy. KanmuHoBHIA aii JTiKy€e BiJl HOKUTIO Ta KAIUTIO, 3HIKYE THCK, 3a-
CIIOKOIOE HEPBH, a I BiH Jy>Ke KOPUCHUI /17151 )KIHOK. B3uMKy KajmHa 3MIIHIOE IMYHITET, @ HaBeCHI
MOCTava€e OpPraHi3M BiTamiHaMu. TOMY BOCEHH JOIIBHO 3arOTyBaTH Xo4a O JIeKiibka 0aHOUOK Ka-
JIMHU 13 LIyKpoM Ha 3uMy. Lle XonoaHa 3arotoBka: mpunac He Tpeba Baputu. Kannny MoxkHa 3aro-
TyBaTH JIBOMa CIIOCO0aMU: IPOTEPTH 13 I[yKPOM UM MPOCTO BUKJIACTH mIapamu B OaHIli. Takum xe
croco0OoM MO)KHA 30epiratu 1 He MEHII KOPUCHY YOPHHULIIO, 1HIII STO/IH.

CtyniHb CKJIQJHOCTI — 30BCIM TIPOCTO.

Cknaooei:
kammHa — 500 T
mykop abo mex — 500 .

Cnocio npucomyeanns:

1. 36upaemo Ta niarorosusiemo siroau. Kanuny Halikpaiiie 30upary miciast nepiirx 3aMopo3kiB. Toi
BOHA, HE BTPAYalOuM CBOIX KOPHCHUX BIACTUBOCTEH, CTAE CMAYHIIIIO0, HE TAKOIO TEPIKOIO. 3pydHO
30MpaTy My4yedyKkd KaJuHM 3a JOMOMOIOI0 HOXKHUIb, 00pI3al0uM X pa3oM 3 HEBEJIMKUMU T'JIOUKaMHU,
Ha SIKUX SITOAM TPUMaroThCsl. [lydeuku MoKIacT 0 CUTa Ta MPOMUTH IiJ] IPOTOYHOIO BOJI010. Tpoxu
oOcymmTy Ta 00i0paru AToau 3 rioyok. Po3cumary Ha manepoBi PyIIHUKH 1 OOCYIINTH.

2. lligroToBasieMo eMHOCTI. banku 106pe npoMuTH, 0OOCYIIUTH 1 MPOCTEPENi3yBaTH B JyXOBIIl YU
B MIKpOXBWIbOBLI. Kpuiiku ommaputi.
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2000 i.Hr. Columb [-a adus in Europa. Dar abia in secolul al XVII-lea, in Europa, zaharul nu mai era
considerat un lux. Si odata cu sfarsitul razboaielor napoleoniene, zahdrul a inceput sa fie produs din
sfecla de zahar. La inceputul anilor 1900, odata cu dezvoltarea tehnologiei zaharului, acesta a inceput
sd fie produs si mai mult. Acest produs a ocupat un loc si mai important in dieta zilnica a tuturor eu-
ropenilor. Cam atunci, incep sa apara conservele de fructe care sunt, de fapt, fructe fierte in sirop de
zahar. Apar gemuri si dulceturi, fructe confiate si marmelade etc. Inventiile mai recente sunt marme-
ladele si jeleurile. In tarile anglofone, preferatul este gemul, in special versiunea sa clasicd, de por-
tocale. Francezii adora diferite fructe confiate. Printre popoarele slave, in mod traditional, cea mai
raspandita este dulceata. In Ucraina, care este renumita pentru varietatea de fructe si fructe de padure,
in zilele noastre, se pot gasi orice fel de conserve dulci. Dar cele mai raspandite si tipice sunt fructele
sau fructele de padure in suc propriu, dulceatd, marmelada, gem.

FRUCTE DE CALIN INTREGI sau ZDROBITE CU ZAHAR

Boabele de calin contin multa vitamina C, deci reprezinta o metoda excelentd pentru prevenirea
si tratarea racelilor Tn sezonul rece. Ceaiul de cdlin vindecd raceala si tusea, scade tensiunea arteriala,
calmeaza nervii si este foarte benefic pentru femei. larna, calinul intareste sistemul imunitar, iar,
primavara, asigura organismul cu vitamine. De aceea, toamna, este indicat sa pregatiti pentru iarna
mdcar cateva borcane de calin cu zahar. Acesta este un preparat rece: nu trebuie gatit. Calinul poate
fi preparat Tn doua moduri: frecat cu zahar sau asezat pur si simplu in straturi in borcane. In acelasi
mod, puteti pastra afinele si alte fructe de padure nu mai putin benefice.

Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:
calin — 500 g;
zahar sau miere — 500 g.

Mod de preparare:

1. Colectam si pregatim fructele de calin. Cel mai bine se recolteaza cdlinul dupa primele ingheturi.
Atunci, fara a-si pierde proprietatile benefice, devine mai gustos si nu atat de astringent. Ciorchinii
de calin se colecteaza cel mai usor cu foarfeca, tdindu-se impreund cu crengutele mici. Se pun fas-
ciculele ntr-o sita si se clatesc sub jetul de apa. Se usuca putin si se culeg fructele de pe crengute.
Se pun pe prosoape de hartie si se usuca.

2. Pregatim recipientele. Borcanele se spald bine, se usuca si se sterilizeaza la cuptor sau la mi-
crounde. Se oparesc capacele.
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3. Ilepecunaemo kanuny. CKIacTH SITOAM A0 CJIOIKIB, YEPTYIOUH 13 IyKPOM: ILIap AT 1 Map IyKpy.
OcTanHiii map NOBHHEH OyTH 3 I[yKpY JIeCh HE JOXOAsUM 2 cM 10 KpaiB 6anku. Hakputu muactu-
KOBHUMH KpHUILIKaMH. 30epiraTtu B XOJOIUIBHUKY. 3ar0TOBKA 3 KaJIMHU 30€pIracThCs MPOTATOM POKY.

4. Sronu BUAUIATUMYTH CIK, 1 Yepe3 AeAKUH Jac IyKop po3TaHe 1 B OaHIl YTBOPUTHCS KaTHHOBUIA
cuport. Bin Oyze npo3opo-pyOoiHOBOTO KOIBOPY 3 JIeAb TPKyBaTUM IIPUCMAKOM.

5. ABQO Ilpotupaemo kanuny. [Ticist MUTTS Ta mpoCyIllyBaHHS pO3TEPTH ATOAM JEPEB’ IHOIO JOXK-
KOO Y1 TOBKA4YeM JUIsl KapTOIUI 10 CTaHy mope. OO0B’13K0BO BASATHYTH (apTyX, a0u He 3a0pu3KaTH
omsr cokoM. [Tiope 3 Arig 3mimmary i3 IMyKpoM Ta HalOBHUTU OaHKU. 3BepXy 3HOBY Ha 2 CM HaCH-
naemo ykpy. HakpuTu miacTuKOBUMU KpUILIKaMU Ta 30epiraT, sk 1 npu nepecunanui. Cuaunozo!

BHULIHI Y BIACHOMY COII
Bumni B TakomMy BUIVIAAI 3aBXKJIM MOXKHA Mpe-
KpacHO BUKOPHUCTATH K HAYMHKY JJISl YyJAOBUX IH-
pOriB, CMa4HOT BUITIYKH YK TOPTIB.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaoogi:
BUIIIHI — 1KT;
nykop — 0,5 kr.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. IliaroroBnsemo sroau. Bumini nepedparu, Buaa-
JUTH JIUCTOYKH Ta TUIoAoHDKKU. [IpomMutu B X001~
HIM BOAl, BIAKMHYTH Ha JPYUUISK. 3alHIIUTH,
JIOTIOKH JToOpe cTeue Boja.

2. Hinrorosnsiemo emuocti. CkistHi 6aHKU 100pe
MpOMUTH, 0O0cymuTH. [Ipu 6axkaHH1 MOXKHA MPOCTe-
perizyBaTu B JyXOBIll YU B MIKPOXBUJIBOBIIL.

3. Bumanutu kictouyku 3 BuiieHb. Cik, SKAH BUII-
JISIETHCS TTiJT Yac BUIAJICHHS KiCTOYOK, JI0O/IaTH JI0 BU-
IIeHb, HE BUJIMBATH.

4. Ha nHO BenmKoi €éMHOCTI (KacTpydsi) KiIaJaemMo

1ap BUIIIEHB, a 3BEPXY 3aCHUIIAEMO IIAPOM ITyKpY, 1 TaK TIOBTOPIOEMO, TOTIOKU HE 3aKiHYAThCs BUIIHI.
OcranHiit map mae OyTu 3 LyKpY.

= -,
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3. Punem fructele cu zahdrul. Se pun fructele in borcane, alternand cu zahar: un strat de fructe si
unul de zahar. Ultimul strat trebuie sa fie de zahar cam cu 2 cm pana la marginea borcanului. Se
acopera cu capace de plastic. Se pastreaza la frigider. Acest preparat de calin se poate folosi pe tot
parcursul anului.

4. Boabele vor secreta suc, iar, dupa un timp, zaharul se va topi si In borcan se va forma sirop de
calin. Va avea o culoare rubinie transparentd si un gust usor amar.

5. SAU_Zdrobim calinul. Dupa spalare si uscare, se zdrobesc fructele cu o lingurad de lemn sau cu
un zdrobitor de cartofi, pana se face piure. Sa va asigurati ca purtati un sort, pentru a evita stropirea
hainelor cu suc. Se amesteca piureul de fructe cu zahar si se umplu borcanele. Deasupra, se adauga

din nou 2 cm de zahar. Se acopera cu capace de plastic si se pastreaza la frigider, ca Tn primul caz.
Pofta buna!

VISINE iN SUC PROPRIU
Visinele in aceasta forma pot fi folosite intotdeauna cu succes ca umpluturd pentru placinte mi-
nunate, produse de patiserie delicioase sau prajituri.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:
visine — 1 kg;
zahar — 0,5 kg.

Mod de preparare:

1. Pregatim fructele. Se sorteaza visinele, se
indeparteaza frunzele si coditele. Se clatesc in apa rece,
se pun intr-o strecurdtoare. Se lasa pana cand apa se
scurge bine.

2. Pregatim recipientele. Borcanele de sticla se spala
bine si se usuca. Daca doriti, le puteti steriliza la cuptor
sau la microunde.

3. Se scot samburii din visine. Sucul care se
elibereaza 1n timpul indepartarii samburilor nu se
arunca, ci se adauga la fructe.

4. Pe fundul unui recipient mare (oald), se pune un strat de visine, iar, deasupra, se presard un strat
de zahar, repetandu-se procesul pana la epuizarea visinelor. Ultimul strat ar trebui sa fie de zahar.
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5. 3anummTH Ha 6-8 TOIMH (3a3BHYAM HA HIY) JUIS TOTO, 1100 BHIITHI BUIIIMIIH CIK.

6. BumHi pa3om i3 COKOM TOCTaBUTH Ha BOTOHb, JJOBECTH JI0 KUITIHHS, ajie He Kum situtu! Yac Bix
Yyacy NOMIIIyBaTH, H100 IyKOpP IIBU/IIE PO3YHMHHUBCS.

7.Y 6aHKU B IIepIy Yepry BUKIACTH TUIbKHU BUIIHI. [10TiM HamoBHEH1 0aHKH 3aJIUTH COKOM.

8. [ToctaBuTH OaHKU 3 BUIITHSAMHU CTEPUITI3yBaTUCS TPOTSIToM 10 XBUIIMH BiJl MOMEHTY 3aKHUIIaHHSI.

9. 3akaratu KpUIIKaMH, IEPEBEPHYTH X JIOTOPH JTHOM, HAKPUTH KOBJIPOIO a00 PYITHUKOM 1 3aJTH-
HIUTH MOBUTLHO OCTUTATH MPU KIMHATHIN Temnepatypi. 30epiraTi B MpoXoJI0JHOMY MICIT.

10. SIKIO 3aJIMIIUBCS BULTHEBUH CIK, TO 0ro He BruiMBaTu. Cik MOXKHA JOBECTH 10 KUITIHHS, Ha-
JUTH B IPOCTEPUITI30BaH1 OaHKH, 3akaraTy. [Ipu BKKMBaHHI 32 BIIOI0OAHHAMH p0O30aBUTH MiHEPAJIb-
HOI0 a00 TpocTOor0 Boa0K0. CMaunozo!

MAJIMHOBA ITACTA a6o CUPE BAPEHHS 3 MAJIMHU
Ile mpexpacHa 3aroToBKa Ha 3UMy. 11 TeX 4acTo BUKOPUCTOBYFOTH SIK JIIKyBaJIbHHUH 3aci6 mpH mpo-
CTyZlax, aHeMii, JIsl 3MIITHEHHS] IMyHHUTETY TOIIO.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — 30BCIM MPOCTO.

Cknaoogi:
manuHa — 0,5 Kr;
nykop — 1kr.

Cnocio npucomyeanns:

1. IinroToBasgeMo eMHOCTI Juid 30epi-
ranasg. CkisiHi 0aHKM 100pe MPOMHUTH,
0oOCYIIUTH Ta MPOCTEPETi3yBaTH B Ty-
XOBIIl YA B MIKPOXBHJIHOBIII.

2. IigroroBasgemo sroau. Slroau ma-
JUHU yBaXXHO TepeOpaTH, MOYHUCTUTH
B1JI IUIOJOHI’KOK 1 BCHOI'0 3aiBOTO.

3. TloTOBKTM MaJIMHY JepeB’sSHOIO
JI0)KKOI0 a00 IIacTMacoOBHUM OJeHIE-
pOM.

4. Jlonaty yKop Ta mepeMimiary.

5. Po3kiiactu B cTepuIli30BaHi OaHKU
Ta IIIJIBHO 1X 3aKPyTHUTH.
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5. Se lasd 6-8 ore (de obicei, peste noapte), pentru ca visinele sa elibereze sucul.

6. Se pun visinele impreuna cu zeama pe foc, se aduce la fierbere, dar nu se fierbe! Se amesteca
din cand in cand, pentru a se dizolva mai repede zaharul.

7. In borcane, pentru Inceput, se pun numai visinele. Apoi se umplu borcanele cu suc.

8. Se pun borcanele cu visine la sterilizat 10 minute de la inceputul fierberii.

9. Se inchid cu capace, se intorc cu susul in jos, se acoperd cu o paturd sau cu un prosop si se lasa
sa se raceasca treptat la temperatura camerei. Se pastreaza Intr-un loc racoros.

10. Daca a mai ramas suc de visine, nu-1 aruncati. Sucul poate fi adus la fierbere, turnat in borcane
sterilizate si Inchis ermetic. Se poate consuma ca suc diluat cu apd minerala sau plata, dupa
preferinte. Pofta buna!

PASTA DE ZMEURA
Acest preparat este excelent pentru iarnd. De asemenea, este adesea folosit ca remediu pentru
raceli, anemie, pentru intarirea sistemului imunitar $i nu numai.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:
zmeurd — 0,5 kg;
zahar — 1 kg.

Mod de preparare:

1. Pregatim recipientele pentru
depozitare. Se spald bine borcanele
de sticla, se usuca si se sterilizeaza
la cuptor sau la microunde.

2. Pregatim fructele de padure. Se
sorteaza cu grija zmeura, se curata
de tulpini si de orice altceva.

3. Zmeura se zdrobeste cu o lingura
de lemn sau cu un blender de plastic.

4. Se adauga zaharul si se
amesteca.

5. Se pune in borcane sterilizate si
se inchide bine.
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6. MoyxHa 3MEHIIIUTH KUTBKICTh ITyKPY, ajie TOAi HEOOX1THO OaHKH MPOCTEPUIII3yBaTH MPOTATOM
5-10 xB. /laTi iM MOBUIEHO OCTUTHYTH JI0 KIMHATHOI TEMIIEPATYPH TIiJ] KOBIPOIO YU PYIITHUKOM.
7. 36epiratu B npoxojoaHomy miciil. Cuaunoeo!

Buwiykani KOH®ITYPH ne ousuna onsa ykpainysa. Humu nacysanu we I. @panxo ma JI.
Vkpainka — euoamui nocmami XIX cmonimms. He écim gioomo, wjo nawi 6abyci pobunu kongimypu
3 Kyibbabxu, 3 gianok ma inwux eapuux i 3anawnux keimis. Ilomim ix euxopucmosysaiu sk apo-
MaAmHUtL i eK30MUYHUL 000AmMOoK 00 20/108HOI HauuHKuy. Ta HaubibuL PO3N0BCIOONHCEHO0 NO YKpaiti
6yna xougpimypa 3 mposnoosux nemocmox. Ii i 3apaz pobnsamo cnpagdicHi 2ypmanu.

CYXA KOH®ITYPA 3 IIEJIOCTKIB TPOSIH/I a6o «TEPTA POKA»
OdiniifHo «TepTa poxa» — I11e cyxa KoH(DITypa 3 TPOSSHAM cOpTy Rosa rugosa (TpOsiHIa 3MOPIIKY-
Bata). [{ro koH(DITYypYy TpaauIliitHO BUKOPUCTOBYIOTh JJIsi HAYMHKH TTAMITYTIIKIB 1 POTaJTUKIB, TOJIAI0Th
JI0 MaKy i1 MaKiBHUKA TOIIIO. I1 konmch BUKOPUCTOBYBAJIH 1 5K JIIKK BiJl OOJIO B TOPIIi, CTOMATHTI,
aHT1HI — MPOCTO B3ATH MiB JIOKEUYKH 1] A3UK 1 pO3CMOKTYBATH sIK IyKepky. Lleii mepenuc B3sTO 3
cauTy https.//panistefa.com.
CrymniHb CKIaHOCTI — KJIOMITHO.

Cknaoogi:

MIEeTIOCTKH OYMIIEHI — 1 KT

nykop — 1-1,5 kr;

CIK INMOHA a00 JINMOHHA KHCJI0Ta — 32 CMAaKOM.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [inroroBasiemo cupoBuHYy. [lenrocTku MaroTh
OyTH cyxi, 6e3 pocH i gomry. Ix Tpeba mouncTuTH
B1Jl KBITKOJIOJKa, THYMHOK, JJUCTOYKIB 1 KOMAIIIOK.
J1J1s1 IbOTO TPOSTHTY PO3CTEIUTH HA Mariepi 4u cep-
BETIIl, IEPEBOPYIIUTH KBITH, MapajeibHO BHii-
MarouM Bce 3aiiBe. [cHye mepekoHaHHs, 1o Oii
XBOCTHKH TIETFOCTOK (B TOMY MICIIi, JI€ TIETFOCTKA
KpPIMUTBCSA O KBITKOJOXA) ripyarb. ToMy aeski
TOCTIOAMHI iX 00p13ar0Th.
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6. Se poate reduce cantitatea de zahar, dar apoi trebuie sa sterilizati borcanele timp de 5-10 minute.
Se lasa sa se raceasca incet la temperatura camerei sub o patura sau un prosop.
7. Se pastreaza intr-un loc racoros. Pofta buna!

FRUCTELE CONFIATE rafinate nu sunt o surpriza pentru ucraineni. Le-au mancat si
Ivan Franko si Lesea Ukrainka, personalitati marcante ale secolului al XIX-lea. Nu toata lumea
stie ca bunicile noastre confiau papadie, violete si alte flori frumoase si parfumate. Apoi, acestea
erau folosite ca adaos parfumat si exotic in umplutura principalda. Dar cea mai populara confitura
in Ucraina era cea de petale de trandafir. Se face si astazi de catre adevaratii gurmanzi.

PETALE DE TRANDAFIR CONFIATE sau ,, TRANDAFIR ZDROBIT”

Oficial, ,trandafirul zdrobit” reprezinta petale de trandafir confiate, din soiul Rosa rugosa (trandafir
incretit). Acest preparat este folosit, In mod traditional, ca umplutura pentru gogosi si covrigi, se
adauga la mac, pentru rulade cu mac si multe altele. A fost folosit cAndva ca remediu pentru dureri
in gat, stomatitd, angind pectorala: se ia o jumatate de linguritd sub limba si se suge ca o bomboana.
Aceastd reteta este preluata de pe site-ul
https://panistefa.com.

Grad de complexitate: necesita mult timp.

Ingrediente:

petale curdtate — 1 kg;

zahar — 1-1,5 kg;

suc de lamaie sau acid citric — dupa gust.

Mod de preparare:

1. Pregatim materia prima. Petalele trebuie sa fie
uscate: farad roua si ploaie. Acestea trebuie curatate
de receptacului floral, stamine, frunze si insecte.
Pentru a face acest lucru, se intinde trandafirul pe
hartie sau servetel, se scuturd florile cu grija,
indepartand tot ce este in plus. Se crede ca capetele
albe ale petalelor (in locul in care petala este atagata
de receptacului floral) confera produsului final un
gust amar. Prin urmare, unele gospodine le taie.
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2. Haiikparie poxxy mepeTupatd B MakiTpi a00 CTymIli, 60 TOJI IyKOp MPaBUIBLHO BTUPAETHCS B
TIETFOCTKHY, YTBOPIOIOUN HIXKHY Macy. SIKIII0 MaeTe 3MOTy — 3p00iTh «IbOISTHE OOTOPTAHHSD) JIJIsl Ma-
KITpU — TIOMICTITH 1i B IIMPOKY MUCKY, 3alIOBHEHY JIbOJIOM. JlJi nepeTupaHHs HI’)KHUX METI0CTOK
no6pe, mo0 BOHU HE meperpiBaiucs. Aje SKIo poki 6arato — TO BapTO BUKOPUCTATH OJIEHIED.
Po3tuparu Tpeba Bimpasy 3 IryKpoM, 00 BiH JOIIOMAarae mpaBUiIbLHO BTEPTUCS POXKI 1 pO3MOIITUTUCS
MOMIX LYKDY.

3. BkiHIli po3THpaHHs J0/1aTH JUMOHHOTO COKY (Ha cMak) ab0 JIMMOHHOI KUCJIOTH 1 I0Ope BUMI-
mratu. JlumonHa kuciora OyJie BAKOHYBaTH POJIb KOHCEPBAHTY Ta 30epeske sICKpaBHid KOTIIp.

4. lat poX1 NOCTOSITU TOJUHY, 00 I[yKOp PO3UUHHUBCS.

5. IliaroroBasieMo eMHOCTI /Ui 36epiranHs. banku MaroTe OyTH cyxi 1 YuCcTi. MoKHA JIJ1s1 IEBHOCTI
OTIOJIOCKATH COUPTOM. AOO POCTEPUITI3yBaTH B TyXOBII Y1 MIKPOXBHJIbOBIII.

6. IlepeBipuTH cMaK KOH(ITIOPU — BOHA MA€ OyTH COJIOJKOIO 3 BIAUYTHOIO IPUEMHOIO KHUCIUHKOIO.
k1o He ToTpiOHI MOMPAaBKHU, TO PO3KIIACTH 1i Mo OaHKax. Ha BTpamOoBaHy B CIIOTK pOKy HACUTIATH
JIOXKKY ITyKpY. BiH criomyduThCs 3 TPOSHAOBUM COKOM 1 CTBOPUTH CKOPUHKY. AOO MOKHA TIOKJIACTH
namnipeib, 3SMOYEHHUI B CIIUPTI.

7. 3aKkpuTH KpUIIKaM# (MOKHA TUTACTMACOBUMHU) 1 TPUMATH B XOJIOIMIIBHUKY J10 HATOJTH.

8. MoxHa 1oaaTi 10 TePTOi poXKi TEPTHX BOJIOCHKHX TOPIXiB 1 BUilIe HaliKpala HauuHKa. [ opixu
Tpeba 3MOJIIOTH/TIOTEPTH OKPEMO 1 BUMIILIATH 3 YK€ MEPETEPTOI0 POKOI0. J[eXTo A0/1ae LeapH 1 TPOXU
KOHBSIKY — BOHH I11€ O1IbIIIe 30araTsiTh CMak. A SIKIIO JOAATH TPIIIKK TEPTOTO ITMHAMOHY 1 TBO3AMKHU
— To/i cMak Oyne Ounbi npsiHuM. Cmaunoco!

Knacuunuii sapiaum BAPEHHA ompumyoms npu 8apinti s2i0 abo wimamouxie ppykmie 3
yykpom. Ilpu ybomy conooxuti cupon nosuUHeH 3a1IUuuamucs npo3opum i 00CUms pioKuUM, a nioou
He No8UHHI empadamu ceoci opmu. /[ eapenHs 8i00Upaome SUKIIOUHO CIURTL i HeYUKOONCEHT
ninoou. [lJo6 36epeemu popmy 52io abo pykmie, eapents He Kun 'amsams 00820, d MO i 308CiMm He
00600smb 00 kuninusa. Cupon eusapiooms 6 Kiibka nputiomis. 1lnoou 6 niocymxy noguHHi cmamu
npo30puMU, A CUPON 8'I3KUM. [[1151 nPUCOMYBaHHs 8APEHHS NEPEBANCHO BUKOPUCTOBYIOMb HU3LKY |
WUPOKY nocyoy 3 HepaHcasiiowoi cmaini abo anominilo. B maxkux emnocmsax eunaposyeants 3aueoi
gon02uU tloe weuowe i Cupon He npueopac.

BAPEHHS 3 YOPHOI CMOPOJIUHU
Take BapeHHS 3 YOPHOT CMOPOAMHHM € 3BUYHHUM JIsl 0ararbox ykpainiis. L{e, Tak Ou MmoBHTH, Kila-
CHKa Halloi KyXHi. | o chOroMHINIHIN JIeHb AesiKi 6a0yci Jar0Th MOTO MpHU 3acTydl OHyKam. AJe
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2. Cel mai bine este sa macinati petalele de trandafir intr-un vas de lut adanc — ,,makitra”, deoarece,
astfel, zaharul este Tncorporat corespunzator in petale prin frecare, formand o masa delicata. Daca
aveti posibilitatea, faceti o ,,impachetare cu gheatd” pentru ,,makitra”: puneti-o intr-un castron larg
umplut cu gheata. Este bine sa nu se supraincalzeasca petalele delicate in timpul frecarii cu zaharul.
Dar, daca sunt multe petale, ar trebui folosit un blender. Este recomandat sa le macinati odata cu
zaharul, deoarece el ajuta petalele sa fie distribuite intre cristalele de zahar in mod egal.

3. La sfarsit, se adauga suc de lamaie (dupa gust) sau acid citric si se amesteca bine. Acidul citric
va actiona ca un conservant si va asigura o culoare intensa.

4. Se lasa trandafirul o ord, pentru ca zaharul sa se dizolve.

5. Pregatim recipientele pentru depozitare. Borcanele trebuie sa fie uscate si curate. Pentru mai
multa sigurantd, se pot clati cu alcool. Sau se sterilizeaza la cuptor sau la microunde.

6. Se verifica gustul: petalele confiate ar trebui sa fie dulci, cu un placut accent de acrisor. Daca
nu sunt necesare ajustari, atunci se imparte in borcane. Peste petalele puse in borcan si presate tare,
se toarnd o lingura de zahar. Zaharul se va imbiba cu sucul de trandafiri si va crea o crusta. Sau se
poate pune o bucatd de hartie inmuiata in alcool deasupra.

7. Se inchid capacele (pot fi din plastic) si se pastreaza la frigider.

8. Se poate adauga la aceste petale nuca rasa si veti obtine o umplutura si mai buna. Nucile trebuie
macinate / frecate separat si amestecate cu petalele deja frecate. Unii adaugd coaja rasd de lamaie
si putin coniac, care vor imbogati si mai mult gustul. Iar daca adaugati putina scortisoara rasa si
cuisoare, atunci gustul va fi si mai picant. Pofta buna!

Varianta clasica a DULCETII se obtine prin fierberea fructelor sau a bucatilor de fructe cu
zahar. Totodata, siropul dulce trebuie sa ramana suficient de transparent si lichid, iar fructele nu
trebuie sa-si piarda forma. Doar fructele coapte si nedeteriorate sunt selectate pentru dulceata.
Pentru a pastra forma fructelor de padure sau a fructelor, dulceturile nu se fierb mult timp sau
chiar nu se aduc la fierbere deloc. Siropul se fierbe in mai multe etape. Fructul ar trebui sa devina
in cele din urma transparent, iar siropul — vascos. Pentru prepararea dulcetii, este de preferat sa
folositi vase joase si late din otel inoxidabil sau aluminiu. In astfel de recipiente, evaporarea exce-
sului de umiditate este mai rapida, iar siropul nu se arde.

DULCEATA DE COACAZE NEGRE
Aceasta dulceatd de coacdze negre este ceva obisnuit pentru multi ucraineni. Este, ca sa spunem
asa, retetd clasica a bucatariei noastre. Si in zilele noastre, unele bunici o dau nepotilor la raceli.
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TaKe MPOCTE BapEHHs TaKOX MOJKHA 3 YCIIIXOM BUKOPHCTOBYBATH 1 SIK UyAOBUI COYC YU CKIaJJOBY
JIECEePTIB.
CrymniHb CKJIaIHOCTI — POCTO.

Cknaoosi:
YOpHA CMOpOJAMHA — | KT;
ykop — 500 1.

Cnocio npuzcomyeanns:

1. IMigroroByeMo eMHocTi. CkisiHi 6aHku 1o0pe npomutu, oocymuTu. [Ipu O6axkaHH1 MOXHA MTPO-
CTepeIi3yBaTH B JyXOBIll UM B MIKpOXBHIIBOBII. Kparie BUKOpUCTOBYBATH 3a1i3H1 KPUIIKH.

2. IliaroroBasemo siroau. CMoponuHy nepedpath, 100pe MPOMUTH, AATH BOJI1 CTEKTH 1 IEPEKIIACTH
y BEJIMKHM COTEHHMK 3 TOBCTUM JHOM. 3aCHUIIATH IIyKPOM 1 3aauIuuTd Ha 10 XBUIMH, 1100 sroau
MyCTUJIH CIK.

3. JIoBECTH 10 KUIIIHHSA 1 BAPUTH HA MaJIeHbKOMY BOTHI rpotsiroM 10-15 XBuiuH.

4. BapeHHsI BUKJIACTH B IPOCTEPHIII30BaH1 OAHKU Ta 3aKPYTUTH.

5. Ilicns 3akpuTTS epeBepHyTH OaHKK BBEPX JHOM. BOHM MOBHHHI MOBITBHO OCTUTATH B TAKOMY
MOJIOKEHHI, TOMY PEKOMEH/Y€ThCSl HAKPUTH OaHKH PYIIHUKOM YH YMMOCH 1HIIIHM.

6. Ilicns Toro, sik 0X0J101M, GAHKH 3 BAPSHHSIM [IEPEHECTH B TEMHE IIPOXOJIO/IHE MicIie Juis 30epi-
ranss. Cmaunozo!

BAPEHHHI 13 3EJIEHUX I'PELIBKUX I'OPIXIB
Peyenm 6i0 Jlroomunu J{opow
Le myxe cMavyHe 1 KOpUCHE BapeHHs 3 HEJO3PUINX TOpPiXiB. Y HOMY MICTUThCS 06arato oy, Tomy
BOHO € KOPHUCHE JIIOJSIM, K1 CTpakJaloTh BiA Horo aedinury. Lle BapeHHs BBa)KatOTh MOMIYHUM
npu iH(EKIIsIX Pi3HOTO TUIY B POTOBiM MOPOXKHKHI Ta JJIsl MOKpAIIaHHS POOOTH KUIITKOBO-IILTYH-
KOBOTO TPakTy. A 32 CMaKOM BOHO Harajaye CXiJHi COJIOOIII].
CtyniHb CKJIQJHOCTI — JJOBTO 1 KJIOMITHO.

Cknaoogi:

3eJeH1 ropixu — 1 Kr;

nykop — 1,2 xr;

JIMMOHHA KHcIoTa — 1 4. JIOXKKa;
BaHIUJTLHUHN TOPOIIOK — | T.
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Dar o astfel de dulceata simpla poate fi folositd cu succes si ca un minunat sos sau ingredient in de-
serturi.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

coacdze negre — 1 kg;
zahar — 500 g.

Mod de preparare:

1. Pregatim recipientele. Se spala si se usuca bine borcanele de sticla. Daca doriti, le puteti steriliza
la cuptor sau la microunde. Este mai bine sa folositi capace de tabla.

2. Pregdtim fructele. Se aleg coacdzele, se clitesc bine, se lasa apa sa se scurga si se pun intr-o
cratitd mare cu fund gros. Se presara cu zahar si se lasd 10 minute pentru ca fructele sa elibereze
sucul.

3. Se aduce la fierbere si se fierbe la foc mic timp de 10-15 minute.

4. Se pune dulceata in borcanele sterilizate si se Inchid cu capace.

5. Dupa inchidere, borcanele se intorc cu susul in jos. Ar trebui sa se raceascd incet in aceasta
pozitie, asa cd este recomandat sa acoperiti borcanele cu un prosop sau cu altceva.

6. Odata racite, borcanele cu dulceata se pun intr-un loc racoros si intunecat pentru depozitare.
Pofta buna!

DULCEATA DE NUCI VERZI
Reteta de la Lyudmyla Dorosh
Aceastd dulceatd din nuci verzi este foarte gustoasa si sandtoasa. Contine mult iod, deci este
indicata persoanelor care sufera de deficientd de iod. Este considerata eficienta in cazul diferitelor
tipuri de infectii ale cavitatii bucale si pentru imbunatatirea functionarii tractului gastrointestinal.
Iar la gust seamana cu dulciurile orientale.
Grad de complexitate: necesitd mult timp.

Ingrediente:

nuci verzi — 1 kg;
zahar — 1,2 kg;

acid citric — 1 lingurita;
pudra de vanilie — 1 g.
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JIJ1a BarmHsIHO1 BOJM:
noraimieHe BammHo — 0,5 kr;
BOJIa — 5 1.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [linroroByeMo emHoCTi. CKIISIHI OaHKHU /:[06pe npoMuTH, 00cymuTu. [Ipu 6axanHi MOXKHA MTPO-
CTepemizyBaTH B TyXOBIll YA B MIKPOXBHIIBOBIII.

2. [linroroBnsieMmo cupoBuHY. JJisi IOTO BapeHHs Cii] OpaTH 1€ 3eJIeH1, HECTUIII TOPIXHU 31 I11e
Hec(OPMOBAHOIO MIKIPKOIO (SIKy MOXKHA pi3aTv HOXKeM). BoHU 3 SBISIIOThCS Ha JiepeBax JIech y
YEepPBHI-JIUITHI.

3. 3i0pani ropiXH HiJCYIIUTH MpoTsAroM 106u. [ToTiM BUMOUKTH Y BOJI MPOTATOM 4-5 JTHIB, Mi-
HSIFOYH BOJLY TPHYI IPOTSTOM 100H.

4. bnanurysaru ropiXu — 0OpOOHUTH X OKPOIIOM — MPOTATOM 5 XBUJIMH, OXOJIOIUTH T4 OUUCTUTH
BiJ1 3eneHo1 mkipouku. [IpairoBaTtu BapTo B pyKaBUUKax, 00 3aXUCTUTH PYKH BiJl 3a0pyIHEHHS,
SIKOTO TIOTIM OyJIe Ty>Ke CKIIaJTHO 1030y THCS.

5. 'oryeMo BanHsHY BOoy. BanmHo peTenbHO PO3UMHUTH Y BOJI 1 3aJTUIITUTH HA 6 TOJ, 1100 BIACTOS-
nocsi. Boy 3muTH B YMCTY MOCYAMHY, 3aiuliaroun ocaj. OuuiieHi ropixu 2 JHs TpUMAaTu B Takii
BaITHSIHIN BOJII.

6. ITicns BUCTOIOBAaHHS y BalHsHIM BOJII TOPiXU z[o6pe TPOMHTH 1] TPOTOYHOIO XOJIOIHOKO BOJIOKO.

7. HpOKOJIOTI/I FOplXPI BU/JIEJIKOIO B JIEKUIBKOX MICIISIX 1 3HOBY 3aJIMTH XOJOAHOIO BOJOIO Ha 2 JiH,
MIHSIOUH 11 TpHUUi B JICHb.

8. Jlasii ropixu MOBTOPHO OJIAHUTYBATH IPOTATOM 15 XBUIIUH.

9. I'otyemo mykpoBuii cupor. 3 700 r irykpy Ta 3 CKJI. BOAM MPUTOTYBATH CUPOT 1 3aCUMATH B IO
KHUIUISAYY CyMilll TOPIiXH.

10. Baputu nepiuii pa3 10-12 xBunuH Ha cnabkoMy BOTHI. 3HSITH KaCTPYJIIO 3 BOTHIO 1 BATPUMATH
24 ropn y Terui.

11. Jonmatu no BapenHs 500 T 1ykpy, TUMOHHOI KUCJIOTH 1 BAPUTHU Ha C1aOKOMY BOTHI 0 TOTOB-
HOCTI, TOCTIMHO 3HIMaOuu MiHKY. [lepe roTOBHICTIO 0/IaTH BaHLIIb.

12. ToTOBHICTh BapeHHsI BU3HAYAIOTh TAKMM YHHOM — KallHyTH Ha TapiJIOUKy CHUPOII 1 PO3TIIUTH
IO KaIlIio Ha JBl YACTUHU TOCTPUM MPEAMETOM (HOXKEM, JIOKKOI0). SIKII0 YaCTUHH Karljli He CXO-
JSIThCSI, HE 3IMBAIOTHCS, TO 1€ O3HAYAE, 110 BAPEHHS TOTOBE.

13. T'otoBe BapeHHS PO3KJIACTH B MIATOTOBIIECHI Ta MIAITPITI OAHOUKH, 3aKPUTHU IX IIUIBHO 3aJ1i3-
HUMH KPHUIIKaMHU. 3aJUIINTH TOBUIFHO BUCTUTATH 1] MOKPHUBAJIOM. J[eski TOCIOAMHI I1Ie racTe-
PHU3YIOTh BapeHHS JACKUIbKAa XBWJIMH MICIIS 3aKPUTTSL.

14. 36epiraTu Take BapeHHS MOXHA B TEMHOMY, IPOXOJIOAHOMY Micti 110 3 pokiB. Cmaunozo!
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Pentru apa cu var:
var stins — 0,5 kg;
apa—>51.

Mod de preparare:

1. Pregatim recipientele. Se spala si se usuca bine borcanele de sticla. Daca doriti, le puteti steriliza
la cuptor sau la microunde.

2. Pregdtim materia prima. Pentru aceasta dulceata, este nevoie de nuci Incd verzi, necoapte, cu
coaja neformata (care poate fi taiata cu un cutit). Ele apar in copaci candva in iunie-iulie.

3. Nucile culese se usuca 1n timpul zilei. Apoi se tin in apa timp de 4-5 zile, schimband apa de trei
ori pe zi.

4. Nucile se oparesc timp de 5 minute, se racesc si se curdta de coaja. Este recomandat sa lucrati
cu manusi, pentru a va proteja mainile de negreala cu care se coloreaza pielea si de care va fi foarte
greu sa scapati.

5. Pregatim apa de var. Se dizolva bine varul in apa si se lasa 6 ore s se aseze. Se scurge apa intr-
un recipient curat, lasand sedimentul. Nucile decojite se tin in aceasta apa de var timp de 2 zile.

6. Dupa ce au stat in apa de var, nucile se spald bine sub jetul de apa rece.

7. Se strapung cu o furculitd in mai multe locuri si se lasa in apa rece timp de 2 zile, schimbandu-
le apa de trei ori pe zi.

8. Apoi, nucile se oparesc Incd o data timp de 15 minute.

9. Pregatim siropul de zahar. Se face un sirop din 700 g zahar si 3 pahare de apa si se pun nucile
in acest amestec care fierbe.

10. Se lasa la fiert prima data timp de 10-12 minute la foc mic. Se ia cratita de pe foc si se tine 24
de ore intr-un loc cald.

11. Se adaugd in dulceatda 500 gr zahdr, acid citric si se fierbe la foc mic pand ce este gata,
indepartand constant spuma. Inainte de a inchide focul, se adauga vanilie.

12. Daca dulceata este sau nu gata se determina in felul urmator: se picura siropul pe o farfurie si
se imparte picatura in doua parti cu un obiect ascutit (cutit, lingurd). Daca partile picaturii nu se
unesc, nu se imbind, Tnseamna ca dulceata este gata.

13. Se pune dulceata preparata in borcanele pregatite si incalzite in prealabil si se inchid ermetic
cu capace de tabla. Se lasa sa se raceasca incet sub o patura. Unele gospodine inca pasteurizeaza
dulceata cateva minute dupa inchidere.

14. Aceasta dulceata se poate pastra intr-un loc intunecat si racoros timp de pana la trei ani. Pofia
buna!
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3a deaxumu Oxcepenamu, cama nazsa «IIOBHJIO» mae nonbcoke noxXo0xiceHHs, Max sK
came mam OibuLe CMOLIMM HA3A0 82ce BMLIU 00820 BUBAPIOBAMU M SIKOMb CIUBU-Y2OPKU De3 00-
0asanms yykpy, a nomim 3anikamu ii 6 neui. Taxa conooxkicms moena 36epicamucs 8 nozpedi Kiibka
POKI8. 3apaz nosuoio makoxc 20myomos, GUKOPUCMOBYIOUU NOOPIOHEeHT 00 cmawy niope pyKkmu.
Y cyuacnuii sapianm oecepmy oooarome yyKop, a maxkolc, 3a OAHNCAHHAM, TUMOHHY KUCTOMY [ PI3HI
npanowi (26030uKy, Kopuyio ma iHue). IIpasuibHo 36apene nosuodio — oyice conooke, 2ycme i 00-
HopioHe. [[151 noguona yinkom niditildyms He MilbKU 003pii, ane il nepe3pini, NOUKOON CeHi i M’ ami
nnoou. I nuni, yepeusi abo nobumi yacmunu nepeo npueomyeanHsam oopizaromscs. Cuposumy ois
nOBUOIA Nepemupams 3 YYKpom, a NOMIim 00820 8apsms, OONOKU He CIAHe NPABUNbHOT 2YCTNUHU.
s eapinmus 3a62c0U UKOPUCTOBYIOMb WUPOKULL NOCYO, Wob IHMEeHCUBHIULE BUNAPOBYBALAC Di-
ouna. llicna 3axinanHs noguonia 6020Hs 3MeHULYEMbCA. [ 3an00ieants NPUSOPAHHL 2YCmy MAcCy
be3nepepsHo NoMiuLyI0ms, BUKOPUCIOBYIOYU Oepes sIHY 1onamky. 1 omosHicms nosuona eusHavumu
J1€2K0 — 00CMAMHbO NPOBECU TONAMKOIO NO OHY KACMPYNi. SAKWo «00pidcKay, sAKa ymeopuidacs,
3an06HI0EMbCA NOBLILHO, 3HAYUMb 0ecepm NOGHICMI0 20moeull. Beajcaembcs, wjo axuwjo eiokpumi
OaHKU 3 NOBUOTIOM NOCMABUMU 8 0YX08Y uady 00 YMEopeHH s WiNbHOI CKOPUHKU HA HbOMY, A NOMIM
3axamamu, mo maxuii npooykm d6yoe 0osuie 30epicamucs.

3AKAPIIATCBKE CJIMBOBE HOBI/II[JIO JIEKBAP

JlexBap, nexBaps (110 PYMYHCBKH majiun) — TpaI[I/II_III/IHe 3aKapraTchKe CAMBOBE MOBUIIO, JYKe
rycte. Moro BapsTh y MiTHUX Ka3aHaxX Y Ta3MKax Ha BIIKPUTOMY BOTHI I[UIMH A€HB (1 4acTo 1mie i
HIY) 10 TEMHO-CHHBOT0, Maii’ke YOPHOTO KOIbopy. Takuii CIIMBOBUII HEKTAp € HAJ3BUYAITHO CMay-
HUM Ta apomatHuM. [Ipuiina ctpasa croau 3 YropimuHi. 3 TOBUIJIOM TOCIIONNHI TOTYIOTh YUMAJIO
CTpaB — Kajiavi, BAPEHUKH, TiCTeUKa i Mupikku. JIekBap nepenaBanu congaram Ha GpoHT 1 Opanu
B JIaJIeKi IOI0pOiKi, 60 JOBro He ICYETHCS i Ma€ BHCOKY KOHIICHTpAITio (hpykTo3u. Foro faroTh Ha-
BITh HEMOBJIIITAM, 00O TOTYETHCSI €3 IyKpPy Ta BBAXKAETHCS KOPUCHHUM 1 JTIKyBaJIbHUM. 30KpeMa, M-
BUIIY€ IMYHITET Ta MITPUMY€E OpPTraHi3M, 0COOIMBO B 3UMOBHI miepiof. JlormoMarae JekBap 1 mpu
3acTygax Ta XBOpoOax, OB’ s3aHUX 3 TPABJIECHHAM. Y «IOMaHAEMINHI» Yacu Ha YECTh JIEKBapy LI0-
poky B ceni ['eua na beperiBmuni npoBoaunu ¢ectuBans. [1ig yac macoBoro cBsita MokHa OyI0
Mo0aunTH, SIK 31 CIIMB HAPOKYETHCS BXKE JIETEHapHA CTPaBa Ta HABITH TOTYYUTHCS JI0 JEKBapO-
BapiHHs. Takox icHye nepmuii B Ykpaini Ta CxigHiii €Bpomni My3el iekBapy. BiH po3TramioBanuii B
ceni borap, mo Ha BunorpaniBmuni. My3eil HapaxoBy€ A€CATKH PI3HOBUIIB BapEHHS 3 YChOTO
CBITY.

CryniHb CKJIaJHOCTI — MPOCTA MiATOTOBKA 1 JIOBre BapiHHS.
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Potrivit unor surse, numele ,povydlo” (ce inseamni MARMELADA) este de origine
poloneza, deoarece, in urma cu mai bine de un secol, polonezii stiau deja sa fiarba prunele mult
timp, fara adaos de zahar, iar apoi sa le coaca in cuptor. Un astfel de produs dulce putea fi pastrat
in pivnita timp de cativa ani. Si in zilele noastre, se prepara marmelada, folosind piure de fructe.
In varianta modernd a desertului, se adaugd zahdr, precum si, dupd preferintd, acid citric si diverse
alte mirodenii (cuisoare, scortisoara si altele). Marmelada pregatita corespunzator este foarte dulce,
groasa si omogend. Se folosesc nu doar fructele coapte si rascoapte, ci si cele deteriorate. Partile
putrezite, cu viermi sau deteriorate sunt tdaiate si aruncate inainte de gatit. Materia prima pentru
marmelada este frecata cu zahar si apoi gatita mult timp, pana cand devine de consistentd potrivita.
Se utilizeaza intotdeauna cratitele largi pentru a gati, astfel incat lichidul sa se evapore mai intens.
Dupa ce marmelada incepe sa fiarba, focul trebuie micsorat. Pentru a preveni arderea, masa groasd
de marmelada se amesteca continuu, folosind o spatula de lemn. Se determina usor daca marmelada
este gata sau nu — se trece cu spatula de-a lungul fundului tigaii. Daca ,,cararea’ rezultata se umple
incet, atunci desertul este complet gata. Se considera ca daca borcanele deschise cu marmelada se
pun in cuptor pentru formarea unei cruste dense, dupa care se inchid, atunci acest produs se va
pastra mai mult timp.

MAGIUN DE PRUNE, N STIL TRANSCARPATIC - ,,LEKVAR”

,Lekvar” (magiun, in romand) este o traditionald si foarte groasa marmelada transcarpatica de
prune. Se gateste in cazane sau oale de cupru pe foc deschis, toatd ziua (si adesea si noaptea), pana
la culoarea albastru inchis, aproape negru. Acest nectar de prune este extrem de gustos si parfumat.
Aceasta delicatesa a venit in Ucraina din Ungaria. Gospodinele pregitesc o multime de preparate
cu aceastd marmelada: prajituri, coltunasi, tarte si placinte. De asemenea, ,lekvar” se trimitea
soldatilor pe front si se lua in calatorii lungi, deoarece nu se stricd mult timp si are o concentratie
mare de fructoza. Se da chiar si bebelusilor pentru ca este preparat fara zahar, fiind considerat benefic
si vindecator. De pilda, creste imunitatea si sustine organismul, in special pe timp de iarna. Ajuta si
in cazul racelilor si al bolilor digestive. In vremurile ,,pre-pandemice”, in satul Hecea din regiunea
Berehiv, se organiza in fiecare an un festival in cinstea ,,lekvarului”. in timpul acestei sarbatori,
multimea putea vedea cum ia nastere legendarul fel de mancare din prune, ba chiar se puteau alatura
procesului de preparare. Exista, de asemenea, primul muzeu al ,,Jlekvarului” din Ucraina si Europa
de Est. Este situat in satul Botar, regiunea Vynohradiv. Muzeul are zeci de soiuri de dulceata din in-
treaga lume.

Grad de complexitate: usor de pregdtit si mult de fiert.
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Cknaoosi:
ciuBH — 10 KT (BUXOIUTH S JITPIB TYCTOTO JIEKBApPY).

Cnocio npuzomyeanns:

1. IiaroroBasemo ciuBu. CauBy (HalKpale CIUBU-YTOPKH) IEpeOpaTH i MPOMUTH, OOTPYCHUTH 1
BUOpATH KICTOUKH.

2. BapinHsa. 3acumnaTty o4uIIeH1 B/l KICTOYOK CJIMBU Y Ka3aH, 3aJJUTH HEBEIIUKOIO KITBKICTIO BOJIH
Ta MOCTABUTHU HA PO3IaJieHe BOTHUIIIE.

3. 3akumniny cIMBOBY Macy Tpeba Oe3repepBHO MOMIIIYBATH CIEIAJIbHUM JIEPEB’ THUM 1THCTPY-
MEHTOM, CXOKUM Ha BecJio. MimaTtu Maike 6e3nepepBHO (11106 HE TPUTOPINIO), A0 MOBHOTO 3ary-
ctinHs Macu. Lleit mporiec, 3a1ekHO BiJ KUTBKOCTI CITUB, MOXKE 3a0upatu 7-8 rofuH, a MOXe 1 BCi
25-30. Ocp yomy 30Mpa€eThCS BCS POAMHA — 11100 MiIMIHSITH OIHE OJTHOTO.

4. IiaroroBasiemo eMHocTi. CKJIsiHI GaHKU YM TIMHSHI TIICYUKH J00pe MPOMUTH, oOcyuTu. banku
Kparie npOCTepemsyBaTH B JIYXOBIll YA B MIKPOXBUJILOBIII. [ THHSHUN TMOCYJ OLIMAPHTH. 3apa3
9aCTO BUKOPHCTOBYIOTh 1 IJIACTMACOBHI TOCY/I, X04a Ha TyMKYy 0araTboX BiJ] IICY€ CMaK i apomar
JIEKBapY.

5. JlexBap TOTOBUH, KOJM HE BHBAIIOETHCS 3 MEPEBEPHYTOI JOKKHU. ToIi MOXKHA MEpEeKIaaTH B
MMIATOTOBJIEH] EMHOCTI.

6. Y cxisHIM Tapi BiH Moxe 30epirarucs 2-3 pokH, a y NIMHSHUX ropiukax — i 10 10 pokiB. Cuau-
Ho2o!

ABPUKOCOBE NTOBUIJIO
Take moBUI0 Mae MPUEMHUI CMaK Ta yHIKaIbHUN apoMat. Perient € HeiiMOBIpHO TPOCTUM — BH-
KOPHCTOBYIOTHCSI JIUIIIE a0PUKOCH, IIYKOp Ta Boja. BapTo cipoOyBarwu.
CTyniHb CKJIQJHOCTI — HE BaXKKO.

Cknaoosi:
abpukocu — 1,5 xr;
ykop — 1 kr;

Boaa — 50 mur;
JTUMOHHA KHUCIJIOTa — Api0Ka.

Cnocio npuzomyeanns:
1. MigroroBnsemo abpukocu. [ToMuTH, JaTH CTEKTH Ta MMOYUCTUTH B KICTOYOK YCi aOpHUKOCH.
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Ingrediente:
prune — 10 kg (se obtin 5 de litri de ,,lekvar” gros).

Mod de preparare:

1. Pregatim prunele. Prunele (de preferintd, prune de Damasc) se sorteaza si se spala, se scutura si
se scot samburii din ele.

2. Gatitul. Se pun prunele fard simburi in ceaun, se adauga o cantitate mica de apa si se pune pe
foc Incins.

3. Cand incepe sa fiarba, masa de prune trebuie amestecata continuu cu un instrument special din
lemn, asemanator cu o vasla (spatuld). Se amesteca (pentru a nu se prinde de fund), pana cand masa
se ingroasa complet. Acest proces, in functie de cantitatea de prune, poate dura 7-8 ore sau si 25-
30. De aceea, toata familia se aduna, pentru a se Inlocui unul pe celalalt.

4. Pregatim recipientele. Se spald si se usucd bine borcanele de sticla sau ulcioarele de lut. Este
mai bine sa sterilizati borcanele in cuptor sau in cuptorul cu microunde. Vasele de lut se clatesc cu
apa clocotita. In zilele noastre, se folosesc adesea si recipiente de plastic, desi multi cred ca ele
strica gustul si aroma ,,lekvarului”.

5. ,,Lekvarul” este gata cand nu cade din lingura rasturnata. Atunci se poate transfera in recipientele
pregatite.

6. Se poate pastra in recipiente de sticla timp de 2-3 ani, iar n vase de lut — pana la 10 ani. Pofia
buna!

MARMELADA DE CAISE
Aceasta marmelada are un gust placut si o aroma unica. Reteta este incredibil de simpla: se folosesc
doar caise, zahar si apd. Merita incercat.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

caise — 1,5 kg;
zahar — 1 kg;

apa — 50 ml;

acid citric — un strop.

Mod de preparare:
1. Pregétim caisele. Se spald, se lasd sa se scurga si se scot samburii din caise.
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2. [linrotoBnseMo eMHOcTi. CKIIsTHI OaHKH 100pe IPOMHUTH, 00-
CYLIUTH, MPOCTEPEINi3yBaTH B AYXOBIIl Y B MIKPOXBHJIHOBIII.
Kpuniku MmokHa ommapuTi KUIT ITKOM.

3. Iloknactu abpukocu B IIIMOOKY KacTPYIIt0, 10AaTH BOJHU, T10-
CTaBUTH HA BOTOHB 1 BAPUTH MPUOIU3HO 5-7 XBUJIHH.

4. AGpUKOCOBY Macy TPIIIKH OCTYUTH 1 TPOTEPTH UYepe3 CUTO
a00 MOTOBKTH TOBKaueM JJIsi KApTOILIi.

5. [ToBepHyTH aOpUKOCOBY Macy Haszaj y KacTpysro, J0JaTh
IYKOD 1 MPOJIOBXKYBaTH BapUTH.

6. [lns Toro, mo6 30epertu Koip MoBHUIA, 3a OaKaHHSIM, B
Macy MOKHA JIOJIaTd JIpiOKy JIMMOHHOI KUCIOTH ab0 CTOJIOBY
JIOKKY JIMMOHHOTO cOKY. Ili1 yac BapiHHS B Maci yTBOPUTHCS
ninka. Ii morpi6HO akyparHO 3i6paTu. YBapuTH MOBUIIO 0 MO-
TpiOHOT KOHCUCTEHIIII Ha cepeHboMY BOTHI mpubau3Ho 20-30
XBUJIMH.

7. Jns toro, mo6 nmepeBipuTH TOTOBHICTH MOBH/JIA, BUKJIA-
JA€EMO HEBEJIHMKY MOTO KUTBKICTh Ha TapijKy 1 3aJIMIIA€EMO OXO-
noautHcs Ha 5 xBuinH. [loTiM mocepearHi IPOBOIUMO JIOKKOIO.
Skio cMykKa IMIBUAKO 3HUKAE, TO TOBUIIO HE roToBe. [[oBa-
PUTH HOTO JIO TOTO CTaHYy, MOKH CJiJ] Bi/I JTOXKKH OyJie 3HUKATH
HaJ[3BUYaiiHO MOBUIBHO.

8. 'oroBe MOBH IO MEpEKIIAcTH B MiAroToBIeHI 6anku. [1{inmbHO
3aKPHUTH KPUIITKAMHU.

9. baHku nepeBepHYTH BBEPX THOM, HAKPUTH X KWJIMMKOM YU
PYILITHUKOM 1 3aJIMIIUTH B TAKOMY BUIJISIIL O TIOBHOTO OXOJIOI-
KCHHS.

10. 36epiraTu B TEMHOMY, IPOX0OJ0AHOMY Miciil. Cmaunoeo!

Menw mpaouyitinum ons yKpainyis, aie 00Cmamusbo po3-
no8co0diceHUM 8 Hawti OHi cnocobom koucepgysants € JIAKEM.

Oona 3 ne2end 2060pumo, Wo 0xcem 30008 SA3aHULL CBOE NOABOI WOMIAHOCHKIN OiguuHi J{xceHem.
Bona 36apuna oonozo pasy oecepm 3 2ipkux aneivbcunis, 000asuiu 00 HUX yykop. 3 mux nip eapeHHs
3 Qyoice 2yCmuM CUPONOM i pO38apeHuUMuU s1200amu abo Gpykmamu cmanu imeHysamu 0xcemom. /s
NPUSOMYBAHHSL OAHCEMY BUKOPUCTIOBYIOMbCSL 03PN N100U. BiOMIHHO nidxo0sams nioou arpycy, CMo-
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2. Pregatim recipientele. Borcanele de sticla trebuie bine spalate,
uscate, sterilizate in cuptor sau la microunde. Capacele pot fi
opdrite cu apa clocotita.

3. Caisele se pun intr-o cratitd adanca, se adauga apa, se pune
pe foc si se gatesc aproximativ 5-7 minute.

4. Se raceste putin masa de caise si se freaca printr-o sitd sau se
zdrobeste cu un zdrobitor de cartofi.

5. Se pune masa de caise inapoi in cratita, se adauga zahar si se
continua gatitul.

6. Pentru a pastra culoarea gemului, daca doriti, puteti adauga
un praf de acid citric sau o lingura de suc de lamaie. In timpul
gatirii, se formeaza spuma, care trebuie
indepartata cu grija. Se fierbe marmelada pana la
consistenta dorita, la foc mediu, aproximativ 20-
30 de minute.

7. Pentru a verifica starea de gatire a marme-
ladei, se intinde o cantitate mica pe o farfurie si
se lasa sa se raceasca timp de 5 minute. Apoi se
trece cu o lingura pe mijloc. Dacd despartitura
dispare rapid, marmelada nu este gata. Se gateste
pana cand urma lingurii va disparea extrem de
incet.

8. Se transfera marmelada gata facuta in bor-
canele pregatite. Se inchid strans cu capace.

9. Se intorc borcanele cu susul in jos, se acopera
cu o paturica sau cu un prosop si se lasa asa pana
se racesc complet.

10. Se depoziteaza intr-un loc intunecat si
racoros. Pofta buna!

GEMUL este o metoda de conservare mai putin traditionala pentru ucraineni, dar destul de
obisnuita in zilele noastre. O legenda spune ca gemul isi datoreaza aparitia unei fete scotiene pe
nume Janet. Ea a gatit odata un desert de portocale amare, adaugdndu-le zahar. De atunci, dulceata
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POOUHU, MATUHU, AOTYHI, CIUBU, HCYPABTUHU, atigu. T1100u Muomovcs, 6enuKi hpykmu Hapizaromucs,
HOMIM CKAAOAIOMbCsL 8 NOCYO 05l BAPIHHS [ 3ATUBAIOMbCS YYKPOsuM cuponom. Knacuunuii 0dxcem
8apuUmMbCsl Ha NOCMILIHO 3POCMAIOYOMY 802Hi, HABIMb NIC/A 3AKUNAHHS NOJYM ‘5L HEe 3MEHULYEMbCAL.
Yac npueomysarnts He nogureH 3aumamu Oinvue nieoounu. Kinyesuii npooykm mae o6ymu sicene-
8Y6AMUM, 3 PO36APEHUMU 00 NeBHOI Mipu ppyKmamu yu 1200amu, aie apoMamuum i 3 HaCU4eHUM
cmaxom. Jlocem 868axdcacmvbcsi 20MosUM, AKWO Kpanisa oo Ha O100eyKy 8iopaszy i 3acmucde.
Iicna npucomysanns 0dxcem 2apauum po3Kkia0aemMvbcsi 8 OAHKU i 3aKYNOPIOEMbCAL.

NOJYHUYHUH 1KEM
Beboro sumr 3a 30 XBUJIMH MOYKHA OTPUMATH TYCTHH 1 TATYYWH JokeM. BiH BUXOAWTH JTyKe cMad-
HUM 1 € OUTBIII HACMYCHUM 332 CMAaKOM, HIXK 3BUYAHE TIOJyHUIHE BapCHHS.
CTyniHb CKIQJHOCTI — HE BaXKKO.

Cknaooei:

nosyHuns — 1 kr;

nykop — 1 kr;

JUMOHHMHM CIK — | CT. JOXKKa.

Cnocio npuzomyeanns:

1. [TiAroTOBASEMO MOAYHUINO. SITOIM MPOMUTH B AEKUIBKOX BoAaxX (MOXKHA B MUTHUYKAxX abo il
MIPOTOYHOIO BOJOK0), BUJATUTH XBOCTHKH 1 3AJIMIIIUTH HA MAepOBOMY PYIIHUKY, 11100 MO30yTHCS
3aiiBOi BoJioru. JIJiss MpUroTyBaHHA JKeMy HalKpallle MiAXOAUTb COJIOKA 1 CTUIVIA MOIYHUIS — TOJ1
JOKEM BUHIE JyKe CMaqHui 1 apoMaTHU. HalO1IbI111 eK3eMITIIpU MOYKHA PO3pi3aTH Ha YaCTUHH.

2. 3acuraTi Srox IYKPOM 1 3aJIUIIUTH PHU KIMHATHIN TeMIieparypi Ha 2 roquHu. Yac Bijg yacy
MOMIIITYBaTH, 00 STOAM MyCTHIIU CIK.

3. [ligroroBnsieMo eMHOCTI st 30epiranHs. CkisiHi 0aHKH J00pe mpoMuTH, oocymmT. O60B’ s13-
KOBO MPOCTEpei3yBaTh B JYXOBI YU B MIKPOXBMJIBOBIII. 3aji3HI KPUIIKKA MOKHA OLITIAPUTH
KU SITKOM.

4.TlonmyHUYHUH CIK 3JIMTH B KaCTPYJIIO, JIe TUTAHYETHCS BapiHHA. bakaHO BUKOPHUCTOBYBATH IITH-
POKHIA TOCY/I, 1100 MIBHIIIE BUITapOByBaiacs Bojora. [loMimnytoun nepeB’ stHOr J0NaTKok0, JOBECTH
CHUPOII 10 KUITIHHS.

5.V rapsmm?l CHPOII I0/[aTH MOMYHHIIIO PA30M 3 HEPO3YMHEHNM IyKpoM. JlofaTn CBiKOBHIABIIC-
HUI JTMMOHHHH CIK — BiH 30epeske Komip MPORYKTY 1 3po0HTh cMak MeHII HynoTHHM. IIpoBaputi
10 xBuMH, oMilIyouu 1 3HiMarouu miHy. [lonyHuls BUAUIATE 11e OibIne COKy, BoHa Oyne Oyk-
BaJIHHO IJIaBaTH B CUPOIIL.
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cu un sirop foarte gros si fructe fierte a inceput sa se numeasca gem. Pentru a face gem, se folosesc
fructele coapte. Se potrivesc perfect agrisele, coacazele, zmeura, merele, prunele, merisoarele, gu-
tuile. Fructele trebuie spalate, iar cele mari trebuie tdiate, apoi puse in tigaie si umplute cu sirop
de zahar. Gemul clasic se gateste la focul care creste progresiv, care nici dupa inceperea fierberii
nu se micsoreaza. Timpul de gatire nu trebuie sa depdaseasca mai mult de jumatate de ora. Produsul
final ar trebui sa fie ca un jeleu, cu fructe sau fructe de padure deformate intr-o oarecare masura,
dar parfumat si cu un gust bogat. Gemul este considerat gata daca o picatura din el pe o farfurie
se intareste imediat. Dupa gatire, gemul fierbinte se pune in borcane si se sigileaza.

A GEM DE CAPSUNI

In doar 30 de minute, se poate obtine un gem gros si vascos ca un jeleu. Produsul finit este foarte
gustos s1 mai bogat la gust decat dulceata obisnuita de capsuni.

Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

capsuni — 1 kg;

zahar — 1 kg;

suc de lamaie — 1 lingura.

Mod de preparare:

1. Pregatim capsunele. Se spala fructele in mai multe ape (intr-un castron umplut cu apa sau sub
jetul de apd), se indeparteaza coditele si se lasd pe un prosop de hartie pentru a scdpa de excesul de
umiditate. Capsunele dulci si coapte sunt cele mai bune pentru a face gem: va iesi foarte gustos si
parfumat. Exemplarele cele mai mari de capsune pot fi taiate in bucati.

2. Se presara fructele cu zahar si se lasa la temperatura camerei 2 ore. Se amesteca din cand in
cand, pentru ca fructele sa elibereze sucul.

3. Pregatim recipientele de depozitare. Se spala si se usuca bine borcanele de sticld. Obligatoriu,
se sterilizeaza in cuptor sau la cuptorul cu microunde. Capacele pot fi oparite cu apa clocotita.

4. Se toarna sucul de cdpsuni in cratita in care va fi gatit gemul. Este recomandabil sa folositi oale
largi, pentru a se evapora mai repede lichidul. Se aduce siropul la fierbere, amestecand cu o spatula
de lemn.

5. In siropul fierbinte, se adauga capsunele impreuna cu zaharul nedizolvat. Se adaugd sucul de
lamaie proaspat stors care va pastra culoarea produsului si va face gustul mai putin gretos. Se fierbe
10 minute, amestecand si indepartand spuma. Capsunele vor elibera si mai mult suc, vor pluti li-
teralmente in sirop.
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6. Baputu mxem mo 3aryctinas (mpubiauzHo 20-25 XBUIMH) Ha cepeITHbOMY BOTHI (KUITIHHS Mae
OyTH aKTUBHUM ), IOMIIIYIOUH JIONATKOO. J[»em Oyzie MoCcTynoBo cTaBaTy TATYYIIIUM, a HICIs 10-
BHOT'O OCTHT'aHHS 111€ CUJIBHIIIIE 3aryCHE.

7. PO31IWTH MOTYHUYHUM J)KEM MO MiATOTOBJIEHUX OaHKaX 1 3aKpUTH YUCTUMHU OJISIIaHUMU KPUIII-
KaMu. baxxaHo mij] KpUILKY MiJIKJIa1aTH IepraMeHT, 100 BMICT He CTHKABCS 3 METAJIOM 1 KpHILKa
Oyna muibHiIIe 3akputa. [lepeBepHy T OaHKM JOTOPU THOM, HAKPUTH 1 3aJTUIITUTH JI0 IOBHOTO OXO-
JIOPKEHHS.

8. Ilepenectu Ha 30epiraHHsi B IpOXOJOJHE i TEMHE Miclie. 3aroTiBis MPeKpacHo 30epiraeTbes
npotsarom 1 poky. Cuaunoeo!

5.3. MAPUHYBAHHS TA IHIII CITIOCOBU 3bEPEKEHHSA M’SICA, 'PUBIB TA OBOYIB

Bowce mpaouyitinum onsa nac € KOHCep8y8aHHsA 080YIE | (hPYKMIE 3a 00NOMO20I0 CON0BO20
9% oymy. Hoeo sunaiiwos nimeywvxuii euenuti K.A. Fogpmanom 6 1898 poui. A om namypanviuii
oyem 6y10 sunauioero dyce-oydce oasno — yu mo 5 000, uu mo 10 000 pokie momy. I 6udig iiozco
npuoymanu o6esniu. Kascymo, ix icnye oinowe 4000. Leti npooykm 60100i€ pioom YHIKAIbHUX 614~
cmugocmetl: 4y008a NPUnpaga 00 pisHuXx Cmpas, NepeutkooHcae NCYBanHIO NPOOYKMIs, 0e3iHQiKye
800Y, 8MAMOBYE CNPAZY, PO3M SIKULYE BOJIOKHA M '5ca, NIKYE 6azamo 3axe0pro8arb moujo. Ane pobumu
KoHcepeayii 3 HamypaibHUM OYmom He peKOMEeHOYEMbCsL — B0OHU 3INCYIOMbCAL.

3o06cim nedasno — na pyodesici XVIII i XIX cmonims — 3°68U10C51 KOHCEPBYBAHHS 8 2epMemut-
Hitt mapi. YV 1795 poyi 6ys oconouieHutl KOHKYpPC HA Kpawjuti Cnocib mpueano2o 30epieants npo-
oykmig. [lepemooicyem Ha Hbomy cmaeg napusvkuil Kyxap i konoumep H. @. Annep. Bin éucomoeus
nepuii 8 c8imi KOHCepsU 6 3anasaHux i 2epmMemuyto 3aKpUmux niswKax, AKi npooasag nomim y
ceoemy maeaszuti « Pizni xapui 6 niawxax i kopooxaxy, wo 6 Ilapuoici. Tenep macoso sukopucmo-
8YEMbCS NPULOMYBAHHSL KOHCEPBIB WISIXOM CMeEPUNi3ayii npooyKmy i 2epmMemudHo20 3aKynopro8aHHs.
1020 6 CKAHIL abo memanesit mapi. Ilpu ybomy cnocobi matidice nogHicmio 30epiearomuvcsi KoJip,
apomam, cCMaK, NOACUBHICHb BUXIOHO20 NPoOyKmYy. A uac 11020 30epedxcents € 00CUms MpUBAIUM.

I'PUBU 3AKYCOYHI MAPUHOBAHI
s 3axpyTKa Moke OyTH YyTOBOIO CMOCTIHHOIO CTPaBOIO, a00 BKUBATHUCS SIK TapHIP.
CtyniHb CKIQJHOCTI — €JIEMEHTaPHO.

Cknaooei:
nevepuini — 1 Kr;

Boma — 0,5 1.;
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6. Se gateste dulceata pana se Ingroasa (aproximativ 20-25 de minute) la foc mediu (fierberea tre-
buie sa fie activd), amestecand cu o spatuld. Gemul va deveni treptat mai vascos, iar dupa racirea
completa, se va ingrosa si mai mult.

7. Se pune gemul de capsuni in borcanele pregétite si se inchid cu capace curate de tabla. Este re-
comandat sd puneti bucati de hartie de copt sub capace, astfel incat continutul sa nu intre in contact
cu metalul, iar capacul sa fie bine inchis. Se intorc borcanele cu susul in jos, se acopera si se lasa sa
se raceasca complet.

8. Se muta borcanele intr-un loc racoros si intunecat. Produsul se pastreaza perfect timp de 1 an.
Pofta buna!

5.3. MARINARE SI ALTE METODE DE CONSERVARE A CARNII, A CIUPERCILOR

SI A LEGUMELOR

Este deja traditional pentru noi sa pastram legumele si fructele folosind otet de masa de 9%. A
fost inventat de savantul german K.A. Hoffmann in 1898. Dar otetul natural a fost inventat cu mult,
mult timp in urma — fie acum 5 000, fie 10.000 de ani. Si au fost inventate multe tipuri de otet. Se spune
ca sunt peste 4000. Acest produs are o serie de proprietati unice: este un condiment excelent pentru di-
verse feluri de mancare, previne deteriorarea alimentelor, dezinfecteaza apa, potoleste setea, inmoaie
fibrele carnii, trateaza multe boli etc. Dar nu este recomandat sa faceti conserve cu el — se vor strica.

La cumpana dintre secolele al XVIII-lea si al XIX-lea — au aparut conservele in recipiente
ermetice. In 1795, a fost anuntat un concurs pentru cea mai bund metoda de depozitare pe termen
lung a produselor. Castigatorul a fost bucatarul si cofetarul parizian N.F. Apper. Acesta a produs
primele conserve din lume in sticle sigilate si inchise ermetic, pe care apoi le-a vandut in magazinul
sau ,, Diferite alimente in sticle si cutii” din Paris. Acum se foloseste pe scara larga prepararea
conservelor prin sterilizarea produsului si etansarea ermetica a acestuia intr-un recipient din sticla
sau metal. Cu aceasta metoda, culoarea, aroma, gustul si proprietatile nutritive ale produsului orig-
inal sunt aproape complet pastrate. lar timpul de conservare a acestuia este destul de lung.

CIUPERCI MARINATE PENTRU APERITIV
Acest preparat poate fi un fel de mancare minunat sau poate fi folosit ca garnitura.
Grad de complexitate: foarte usor.

Ingrediente:
champignon — 1 kg;
apa—0,51;
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cutb — 1 CT NOXKKa;

nykop — 1 4. joXkKa;

Tip4uIls B 3epHax — | CT. JIOKKa;

OTICT SIOMYYIHHM — 5 CT. JIOXKOK;

YacHHK — 5 3yOKiB;

neperb YOPHUMA 1 TyXMSHUN — 110 5-8
TOPOIIINH;

JIUCTSI TaBpOBE — 5-6 JIUCTKIB.

Cnocio npuzomyeanns:

1. HinrotoBnseMo rpubu. Skmio y Bac mneye-
puili, Kl BU cami 30upanu abo Kymwin Ha Oa-
3api, TO Kpalie ix nonepeaHb0 3aMOYUTH Y BOJI
Ha 15-20 xBuanH, 100 3eMJIs 1 CMITTS BIACTAIN
BiJl Tpu0iB. SIKIIO & MeYepuIll KyrieHi B Mara-
3MHI, TO 3pa3y OOUUCTUTH, CIIOJIOCHYTH 1 MiJICY-
IIUTH Ha PYIIHUKY. BB meyepuill MojkHa 3a
OakaHHSIM PO3pi3aTy HaBIJI 200 Ha YETBEP-
TUHHU.

2. HiaroroBnsemMo emHocTi. CkisiHI O6aHKH
noope mpoMuTH, 0ocymmT. O60B’I3KOBO MPO-
CTEpeITi3yBaTH B TyXOBIIl YM B MIKPOXBHIHOBII].
Kpuniku ommapuTi KU’ STKOM.

3. loryemo mapunan. Kactpysnro 3 Bogoro mo-
CTAaBUTH Ha BOTOHb. KoM mounHae 3akumaru,
JI0JIaTH ONET Ta BCIO PEIITa CKIaJI0BUX — CUIb, IYYKOP Ta crellii. BapuTu, nomimnryro4u, T10M0KU HE
pO3TaHe IYKOP 1 ClIb.

4. J1o KUIUISTYOTO MapyHAy BKUHYTH MiATOTOBIEHI neuepuili. Baputu 5-7 XxBuiuH.

5. Buksnactu rpubu B miArOTOBJICHI OaHKHU. 3aJIMTH MAPUHAIOM 10 KpaiB OaHKu. MIITHO 3aKpyTUTH
3aJII3HUMH KPHUIIKAMH.

6. 3akpuTi OaHKHM MEPEBEPHYTH BBEPX JHOM, HAKPUTH YMMOCH 1 3aJUIIUTH TaK J0 MOBHOTO OXO-
JIOJDKEHHS B MPUMIIICHH] 3 KIMHATHOIO TEMIIEPaTypOIO.

7. 30epiratu B IpOXOJIOAHOMY 1 TeMHOMY Micti. Cuaunozo!
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sare — 1 lingura;

zahar — 1 lingurita;

seminte de mustar — 1 lingurd;

otet de mere — 5 linguri;

usturoi — 5 catei;

piper negru si ienibahar — cate 5-8
boabe;

frunze de dafin —5-6 buc.

Mod de preparare:

1. Pregatim ciupercile. Daca aveti ciu-
percile culese sau cumparate de la piata,
este mai bine sd le Tnmuiati In prealabil
in apd timp de 15-20 de minute, astfel
incat padmantul si resturile sa se desprinda
de ele. Daca ciupercile sunt cumparate
din magazin, ele se curdtd imediat, se
clatesc si se usuca cu prosopul. Ciuper-
cile mai mari pot fi taiate in jumatate sau
in sferturi, daca se doreste.

2. Pregdtim recipientele. Se spala si se
usuca bine borcanele de sticla. Obligato-
riu se sterilizeaza in cuptor sau la cup-
torul cu microunde. Se opdresc capacele - A
cu apa clocotita.

3. Pregatim marinada. Se pune cratita cu apa pe foc. Cand incepe sa fiarba apa, se adauga otetul
si toate celelalte ingrediente: sare, zahar si condimente. Se gateste, amestecand, pana cand zaharul
si sarea se topesc.

4. Se adauga ciupercile pregatite Tn marinada care fierbe. Se gateste 5-7 minute.

5. Se pun ciupercile in borcanele pregatite. Se toarna marinada pand la marginea borcanului. Se
inchide cu capace de tabla.

6. Se Intorc borcanele inchise cu susul 1n jos, se acopera cu ceva si se lasa sa se raceasca complet
intr-o Incdpere la temperatura camerei.

7. Se pastreaza intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!
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MAPHUHOBAHI OIIEHBKH

Lei#t kmacMuHMIA pelenT, HaleBHO, HAUTIOMIUPEHIINN. 3a HUIM MapuHYBaJIH ONEHbKH Hatlr 6adyci.
Bin € nyxe nerkum i He 3aiimae 6arato yacy. Mo)kHa IpUroTyBaTy HOro COMOAIMNUM a0 KUCTIIINM,
JOJIaBIIN OUTBIIIE KMCIOTH a00 Oiiblie mykpy. SKio xodere, o0 rpubu B perenTi Oyau roctpi-
IIMMH, TO B MapUHAJ MOTPIOHO TOJATH TOCTPUH Mepelhb Yni, OiIbIIe YACHUKY, KOPEHS XPOHY.
Sxmo x xouere, 100 rpudu OyJu BUITYKaHUMHU 1 HE3BUUaHHUMU — Kpallle JoJaTh B MapHHa[ IMa-
TOYOK KOpUI 1 rBo3aAuKH. Lle uynoBuii nepekyc uu Xoia0/1Ha 3aKycKa.

CrymiHb CKIaIHOCTI — MPOCTO.

Cknaoosi:

OIICHBKHU — 2 KT

CLIIb — 2 CT. JIOXKKH;

oneT 9% — HEMOBHY CTOJIOBY JIOXKKY;
repeLb YOPHUM rOPOIIKOM — 7 IIT.;
rBO3JMKA — 7 IIT.;

Boga — 1,5-3 m;

YacHUK — 1-2 3y0umku;

IYKOp — 2-3 BEJHKI CT. JIOKKH.

Cnocio npucomyeanns:

1. Higroroensemo rpubu. CBixki, MOOI ONIEHBKH CHOYATKY BUKIACTH y BEIHKY EMHICTH (BiAPO
Y1 MHCKY) 1 3JIUTH XOJIOJHOO BOAOK0. 3anumuTy Ha 15-30 XB, 1100 JAMCTS, 3eMJIS 1 1HILIE CMITTS
BlI[OerMI/IJIOCH Big rpubiB. [aini rpubu HOTp16Ho YBa)KHO MOYUCTUTH. Benuki rpubu 6akaHo mo-
pi3aT Ha OJIOBUHKH. BUKIIACTH B IPYNUISK 1 JOOpE MPOMUTH ITiJ] XOJIOIHOIO TIPOTOYHOIO BOJIOIO.
3aJuIINTH CTIKATH.

2. IligrotoBasiemo emHocTi. [liqroryBaru 4mncTi, cyXi CKJIsiHI OaHKH 1 3aJi3H1 KpUIku. banku mpo-
CTEPWITI3yBaTH B JYXOBI[l Y1 MIKPOXBHJIbOBIII.

3. HucTi ONEeHbKH NOKJIACTH B KaCTPYJIIO, 3aJIUTH KHUIT TYEHOIO BOJIOIO TaK, 11100 BOHA IX MOKpHUIIA,
ta BaputH 10-12 xB. ['pu6iB micis Takoi TemmoBoi 00poOKu cTae Habararo MEHIIe 1Mo 00’ emy.

4. 31Uty BOLY, B SIKI BapUIINCS ONEHbKH, 1 3HOBY MPOIMOJIOCKATH TPUOH B APYLUIAKY I IPOTOY-
HOI0 BOJ1010. ['prOu moBepHyTH B KacTpyIIo.

5. l'oryemo mapunaz. Jlomatu codi, OUTY Ta 3aJUTH 1 JITPOM KHIT STYEHOI BOJIH. I[o6pe nepemimaru
Ta 0JaTH YOPHOTO NEPLI0, TBO3MKH, YaCHUKY, HyKpy. llle pas mepemimary i BAPUTH 0 MOBHO]
roToBHOCTI Irpu6iB (J1eck 12-15 xB). Po3unH, sIKuil yTBOPUTHCS, BBAKAETHCS MAPUHAIOM.
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GHEBE MARINATE

Aceasta reteta clasica este cu sigurantd cea mai raspanditd. Bunicile noastre au marinat ghebe in
felul acesta. Reteta este foarte usoard si nu ia mult timp. Puteti sd faceti ciupercile mai dulci sau
mai acre, adaugand mai mult otet sau mai mult zahar. Daca doriti ca ciupercile din reteta sa fie mai
picante, trebuie sa adaugati in marinada ardei iute, mai mult usturoi, radacina de hrean. Daca doriti
ca ciupercile sd fie delicioase s1 mai putin obisnuite, puteti adduga scortisoara si cuisoare in
marinadad. Aceasta este o gustare grozava sau un aperitiv delicios.

Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

ghebe — 2 kg;

sare — 2 linguri;

otet 9% — o lingura aproape plind;
piper negru — 7 buc.;

cuisoare — 7 buc.;

apa—1,5-31;

usturoi — 1-2 catei;

zahar— 2-3 linguri mari.

Mod de preparare:

1. Pregatim ciupercile. Ghebele proaspete si tinere se pun mai intai intr-un recipient mare
(galeata sau castron) care se umple cu apa rece. Se lasa 15-30 de minute pentru ca frunzele,
pamantul si alte resturi sa se desprinda de pe ciuperci. Apoi, se curdtd cu grija. Este recomandat
sd taiati ciupercile mari n jumdtate. Se pun apoi intr-o strecurdtoare si se clatesc bine sub jetul
de apa rece. Se lasd la scurs.

2. Pregatim recipientele. Se pregatesc borcane de sticla curate si uscate si capace de tabla. Se ste-
rilizeaza borcanele in cuptor sau la microunde.

3. Se pun ghebele curate intr-o cratita, care se umple cu apa fiarta, astfel incat sa le acopere si se
fierb 10-12 minute. Ciupercile scad ca volum dupa tratamentul termic.

4. Se scurge apa in care au fost fierte ghebele si se clitesc din nou Intr-o strecurdtoare sub jetul de
apd. Se pun ciupercile Tnhapoi in cratita.

5. Pregdtim marinada. Se adauga sare, otet si se toarnd 1 litru de apa fiartd. Se amesteca bine si se
adaugd piper negru, cuisoare, catei de usturoi, zahar. Se amesteca din nou si se fierbe pana cand
ciupercile sunt complet fierte (cam 12-15 minute). Solutia rezultatd este consideratd marinada.
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6. apstai rprbM pO3KIIaaTH MO MOTIEPEHBO MiATOTOBICHUX OaHKax. MapuHa1 3aJIUTH TakK, 100 BIH
TIOBHICTIO TIOKPUBAB ONeHbKH. [1[UTbHO 3aKpuTH GaHKHM KPUIIKaMU, IIEPEBEPHYTH iX YBEpX JTHOM, Ha-
KPUTH YUMOCH 1 3JIUIITUTH TaK J0 MMOBHOTO OXOJIOKEHHS B MIPUMIIIIEHH] 3 KIMHATHOIO TEMIIEPaTypoIo.

7. MoxkHa Taki rpuOu Micisl TOBHOTO OXOJIOJKEHHS MEPEMICTUTH B XOJOIUIBHUK 1 CIIOKUBATH
HaBITh Ha HACTYITHUN JICHb.

8. Ane axmio Bu OakaeTe Takl OMEHbKU 30epiraTu JOBIIE, TO iX MOTPIOHO 0OOB’ I3KOBO CTEPEIi3y-
BaTH B IyXOBIl 15-20 XBUJIMH 3pa3y MICsl TOTO, SIK PO3KJIaIM ONIEHbKU rapsiauMH B OaHKU. 3aiiu-
IIUTH TOBHICTIO OXOJIOHYTH B JTyXOBIIi.

9. 36epiraTtv oneHbKH B TPOXOIOTHOMY U TeMHOMY Miclii. Cuaunozco!

MAPHUHOBAHI OI'TPKH 3 BUHOTPAIOM
CtyniHb CKJIQJHOCTI — HE CKJIAJIHO.

Cknaoogi:
OTIpKH — 3 KT}
BuHOTrpan — 0,5 kr;
YaCHUK, 3€JICHb MIETPYIIIKH, JTUCTS XPOHY,
CYILBITTSI KPOITY, EPEeIlb TOPOIITKOM
1 TaBPOBUM JIUCT — 32 CMAKOM.
JU1st MapuHany:
Boda — 9 CKIL.;
oret 9 % — 1,5 cki.;
nykop — 1,5 cki.;
CLITb — 3 CT. JIOXKKH.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. [inroroBusiemo oBoui. Oripku BUOparu
HETIONTKOIXKEHI, CITUII, MPUOIU3HO OTHAKO-
BOTO PO3MIpy Ta 3aMOYUTH iX Ha 6 TOIUH y
xonoaHii Boi. [IpomnonockaTtu mija mpoTou-
HOIO BOJIOIO Ta BUKJIACTH HA PYIIHUK, II00 0OCOXIIH.

2. J1o6pe npoMHTH Ta OOCYIIUTH BUHOTPA 1 PEIITY OBOYIB Ta MPHUIIPAB.

3. [ligrotoBnsemo eMHocti. CkIIsiHI 6aHKM 100pe mpoMuTH, 0ocymuTu. OO0B’A3KOBO MpOCTEpe-
J3yBaTH B TyXOBI[l YA B MIKPOXBHJIbOBIIL. 3aJ113H1 KPUIIKU MOXHA OOIIMApUTH.
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6. Se pun ciupercile fierbinti in borcanele pregatite in prealabil. Se toarnd marinada astfel incat sa
acopere complet ghebele. Se inchid borcanele ermetic cu capace, se intorc cu susul in jos, se acopera
cu ceva, se lasa s se raceascd complet intr-o incapere la temperatura camerei.

7. Dupa racirea completd, se pot pune in frigider si se pot consuma chiar si a doua zi.

8. Dar, daca vreti sa le pastrati mai mult timp, trebuie sterilizat la cuptor pentru 15-20 de minute,
imediat ce ghebele fierbinti au fost puse in borcane. Se lasa la racit complet in cuptor.

9. Se pastreaza ghebele marinate intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!

CASTRAVETI MARINATI CU STRUGURI
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

castraveti — 3 kg;

struguri — 0,5 kg;

usturoi, patrunjel verde, frunze de hrean,

frunze de marar, boabe de piper si frunze de dafin,
dupa gust.

Pentru marinada:

apa — 9 cani;

otet 9% — 1,5 cani ;

zahar — 1,5 cani;

sare — 3 linguri.

Mod de preparare:

1. Pregatim legumele. Se aleg castravetii copti,
care nu sunt deteriorati si cam de aceeasi dimensi-
une, se inmoaie timp de 6 ore Tn apa rece. Se clatesc
sub jet de apa si se pun pe un prosop sa se usuce.

2. Se spala si se usuca bine strugurii, precum si
alte legume si condimente.

3. Pregatim recipientele. Se spala si se usuca bine
borcanele de sticla. Obligatoriu se sterilizeaza la
cuptor sau la cuptorul cu microunde. Capacele de
tabla pot fi oparite.
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4.V miarotoBieHi 6aHKU Ha JTHO MOKJIACTH JIUCTS XPOHY, CYIBITTS KPOITY, 3€JIEHb ETPYIIKH 1 yac-
nuk. l[inbHO yKiTacTu B 6aHKH OTipKH, Iepecurialodi BuHorpaaom. Ciikyiite, mob oBovi HE J10-
XOJIAJIH JIO KpaiB OaHKH Jiech Ha 2 cM. MoykHa 3a Oa’kKaHHSIM IIF0 3aKPYTKY MIPUKPACUTH CMY>KKaMHU
nepirto abo/i BUpi3aHUMH 3 Ka0auKiB 31pOYKaMH.

5. loryemo mapunan. Hanmutu B KacTpyiTio BOIY, OIIET, BCUTIATH CiJIb 1 IIYKOP, MTOKJIACTH apy JiaB-
POBUX JINCTKIB 1 MEPEIb-TOPOIIOK. Bce 3akum’ ITuTH.

6. lapsumii MapuHa PO3JIUTH TI0 OaHKaX 3 OTIPKaMH Tak, 11100 0BOY1 OYJIM TTOBHICTIO HUM ITOKPHTI.

7. BaHKH TUTPKM HAaKPUTH KPHUIIKAMU (aJie He 3aKpy4YyBaTH) 1 TOCTaBUTH CTEPUITi3yBaTH — 15 XB
TICIIs 3aKUTTaHHS.

8. baHKH TPIIIKK OXOJIOAUTH, 3aKaTaTh KpUIllkh. [lepeBepHyTH OaHKHM BBEPX JHOM 1 HAKPUTH YH-
MOCBH. 3aJIMIINTHA OCTUTaTH PU KIMHATHIN TeMmnepaTypi.

9. 36epiratu B MpOXoOJOIHOMY 1 TeMHOMY Micill. Cuaunozo!

MAPWHOBAHUM BYPSK
Bypsik MapuHOBaHW MOYXHA BUKOPUCTATH B3UMKY SIK CaMO-
CTiliHYy 3aKyCKy, SIK OCHOBY JUIA CyIy, a0 AJIsi JOAaBaHHS Y Bi-
HErpeT ¥ 1HIIl cayiaTu.
CryniHb CKIaIHOCTI — HE CKJIAJTHO.

Cknaooei:

Oypsik cupuii — 1 Kr;
Boma — 0,5 m;

oret 9% — 100 1;
nykop — 25 ;

ClJIb — 1 4. JTIOKKa;

repeLb YOPHUM TOPOIIKOM — 5 IIT.;
rBO3JIMKA — 5 IIT.;

JABPOBMM JIUCT — 2 IUT.;

KopuLs — 1 manuuxa.

Cnocio npuzomyeanns:

1. IligroroBnsiemo oBo4i. Bypsik HEOOX1THO TOYUCTUTH Bi OAIUIUIS 1 KOPIHIIIB, 10OpEe BUMUTH Ta
MOKJIACTH B KUIUISIAY BOMY. SIKIIO KOPEHEIIOU MajieHbKI — BapuTh 20 XBWJIHMH, a SKIIO BEIUKI —
45 xBunuH. He po3pizatu Oypsiku Ta HE 3HIMATH 3 HUX MIKIPKY — TaK 30€peKeThCsl TAPHUMA KOJIp.
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4. In borcanele pregitite, se pun la fund frunze de hrean, de marar, patrunjel verde si usturoi. Se
pun castravetii strans unul langa altul in borcane si cu struguri pe alocuri. Aveti grija ca legumele
sa nu ajunga la marginile borcanelor cu aproximativ 2 cm. Optional, puteti decora aceasta muraturd
cu fasii de ardei si/sau stelute taiate din dovlecel.

5. Pregatim marinada. Se toarnd apa, otet, sare si zahar in cratita, se pun cateva foi de dafin si
boabe de piper. Se aduce totul la fierbere.

6. Se toarna marinada fierbinte in borcanele cu castraveti, astfel incat legumele sa fie complet
acoperite.

7. Borcanele se acopera cu capace (dar nu se inchid) si se pun la sterilizare 15 minute, dupa ce in-
cepe sa fiarba.

8. Se racesc putin borcanele, se inchid ermetic capacele. Se intorc borcanele cu susul 1n jos si se
acopera cu ceva. Se lasa la racit la temperatura camerei.

9. Se pastreaza intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!

SFECLA ROSIE MARINATA

Sfecla marinata poate fi folosita iarna ca gustare, ca baza pentru

supa sau pentru a fi adaugata la salata ,,Vinegreta” sau alte salate.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

sfecla crudd — 1 kg;
apa—0,51;

otet 9% — 100 g;

zahar — 25 g;

sare — 1 lingurita;

piper negru — 5 buc.;
cuisoare — 5 buc.;
frunze de dafin -2 buc.;
scortisoara — 1 baton.

Mod de preparare:

.....

clocotitd. Daca radacinile sunt mici, se gatesc timp de 20 de minute, iar daca sunt mari — 45 de
minute. Nu tdiati sfecla si nu o curdtati, acest lucru va ajuta la pastrarea culorii frumoase.
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2. Bony 3nmutu, Oypsik OXOJIOAUTH 1 HApI3aTH K KOMY MOA00AEThCs: KyOUKaMH, IMiIacTHHAMHU, CO-
JIOMKOIO a00 MPOCTO HATEPTH Ha TepTLi. Ko OypsK MajdeHbKUN — MOYXKHA MapUHYBATHU LIJIUM 200
pO3pi3aTH HA MOJIOBUHKH, YETBEPTUHKH.

3. [linroroBnsgemo emHocti. CxisHI 6aHKU q00pe mpoMuTH, 00cymuTH. OO0B’I3KOBO TIpocTepe-
J3yBaTH B TyXOBIll YA B MIKPOXBHWJIbOBIIL. 3aJ113H1 KPUIIKU MOYXKHA OOIITAPUTH KUIT SITKOM.

4. Hapizaunii 6yp;11< PO3KIIaCTH B 3a37ajeriib MAroToBjieH1 cyxi 6anku. HaitmpakTuyHiiie BUKO-
PHUCTOBYBATH JITPOBI Ta MiBJIITPOBI EMHOCTI.

5. oryemo mapunaa. Hanutu B kacTpyIro BoAM 1 I0BECTH A0 KuIliHHA. JlogaTu crerlii, Ciiib, IyKop
1 TIOMIIITyBaTH, IOMTOKH HE PO3UMHATHLCSA. BKIHIN J07aTH OIIET 1 3HOBY BCE 3aKHIM ATUTH. KUIBKICTh
1 CKJIaJ CIIEI[I MOYKHA 3MIHIOBATH HA CB1M CMakK.

6. lapsiumii, KUTUISTYMIA MapyHAJ HAIUTH B HAMIOBHEHI OypsikoM OaHKH, HAKPUTH KpUIITKaMU (aje
He 3aKpy4yBaTn). MapuHa/l MOBUHEH MOBHICTIO TIOKPUBATH OypSIK.

7. banku crepunizyBaru 10-12 XBUIIMH, SKIIO BOHU JIITPOBI, a MIBIITPOBI — 7-8 XBUIIUH MICIIS 3a-
KHITaHHSL.

8. JloOpe 3aKpyTUTH KPUIIIKH, IEPEBEPHYTU OAHKU JOTOPH THOM, HAKPUTH 1 3aJIUIIUTH B TAKOMY
MOJIOKEHHI JI0 TIOBHOTO OXOJIO/IPKEHHS B MPUMIIICHH] 3 KIMHATHOIO TEMIIEPaTypOIO.

9. 30epiraru 6aHKH B MPOXOJIOIHOMY TEMHOMY MicIli BCIO 3uMy. Cmaunozo!

CAJIAT HIZKMHCBbKUA
Ilepenuc 6io Jlroomunu /{opow
Micto Hi>kuH Ta HOTO JOBKOJUII CIIABIISTHCS CBOIMH OaraTUMu BpoXkasiMu OTipkiB. Tomy He
JUBHO, 110 HAMCMAYHIIINANA OT1IPKOBHM canaT HOCUTh MOTO 1M .
CrymiHb CKJIaIHOCTI — HE CKIIATHO.

Cknaoogi:

OTiIpKH — 9 KT

uoyns — 1,5 kr;

CUIb — 5 CT. JIOXKOK;
omisi— 0,5 11;

ouetr — 0,3 m;

LYKOp — 2,5 CT. JIOXKKHU.

Cnocio npucomyeanns:
1. HigrotoBasiemo oBoYi. OTipKH 1 HUOYIIIO MOYUCTUTH, IPOMUTH 1 HAP13aTU KPYKaIbISIMU.
2. IliaroroBnsieMo emHocTi. [liaroryBatn 4ucTi, CyXi CKJsSHI OaHKH 1 3aii3H1 KpUIIKHA. MoXHa
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2. Se scurge apa, se raceste sfecla si se taie dupa bunul plac: cuburi, felii, fidelutd sau se da pe
razatoare. Daca sfecla este mica, se poate marina intreaga sau se taie In jumatati, sferturi.

3. Pregatim recipientele. Se spala si se usucd bine borcanele de sticld. Obligatoriu se sterilizeaza
in cuptor sau la cuptorul cu microunde. Capacele pot fi oparite cu apa clocotita.

4. Sfecla feliata se pune in borcanele pregatite in prealabil si uscate. Cel mai practic este sa folositi
recipiente de 1 litru si jumatate de litru.

5. Pregatim marinada. Se toarnd apd intr-o cratitd si se aduce la fierbere. Se adauga condimente,
sare, zahar si se amesteca pana se dizolva. La final, se adauga otetul si se aduce din nou la fierbere.
Cantitatea si compozitia condimentelor pot fi modificate dupa bunul plac.

6. Se toarna marinada fierbinte, clocotita in borcanele umplute cu sfecla, se acopera cu capace
(dar nu inchideti). Marinada trebuie sd acopere complet sfecla.

7. Se sterilizeaza borcanele timp de 10-12 minute, daca sunt de 1 litru, iar daca sunt de jumatate
de litru, se sterilizeaza 7-8 minute din momentul in care apa incepe sa fiarba.

8. Se inchid bine capacele, se intorc borcanele cu susul in jos, se acopera si se lasa in aceasta
pozitie pana se racesc complet.

9. Se pastreaza intr-un loc racoros si intunecat toata iarna. Pofta buna!

SALATA DE CASTRAVETI A LA NIJYN
Reteta de la Lyudmyla Dorosh
Orasul Nijyn si imprejurimile sale sunt renumite pentru recolta lor bogata de castraveti. Nu este
surprinzdtor cd cea mai delicioasd salata de castraveti poarta numele lui.
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:
castraveti — 9 kg;
ceapa — 1,5 kg;
sare — 5 linguri;
ulei — 0,5 1;

otet— 0,3 [;

zahar — 2,5 linguri.

Mod de preparare:
1. Pregatim legumele. Se curdtd castravetii si ceapa, se spala si se taie felii.
2. Pregatim recipientele. Se pregdtesc borcane de sticla curate si uscate si capace de tabla. Puteti
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OaHKU MPOCTEPUITI3yBaTH B IyXOBI UM MIKPOXBHIIHOBIII,
a KPHILKHK — 007aTy KUIT TYEHOI0 BOJIOIO.

3. T'oryemMo mapwnan. [omatu mo ofii omTy, cojli Ta
ykpy. CyMilil JOBECTH 10 KUTIIHHS, OCTYIUTH.

4. IopizaHi OBOYI 3aJUTH TEIUTUM MAapWHAIOM 1 3aJH-
IUTH Ha | rouHYy, 00 OBOYi MyCTHIIH CIK.

5. Po3knacTu oBo4i 10 OaHKax. 3aIUTH MapUHAIOM TaK,
o0 He JIOXOIMB JI0 KpaiB OaHKHM 2 cM. 3aKpUTH OaHKHU
KpHUIIKaMHU.

6. Canar CTepI/IJ'IIBYBaTI/I B JIyXOBIII IPOTSITOM 45 XBHIINH
BiJl TOYATKY KUITIHHS. 3aTUIIIATA OCTUTATH B ):[yXOBLu

7. 30epiraTy Takuii canar y MpoXoJOAHOMY i TEMHOMY
micul. Cuaunozo!

OBOYEBHI CAJIAT I3 KBACOJIEIO
CrymiHb CKIaHOCTI — HE CKIIAIHO.

Cknaooei:

KBacoJig 011a — 3 CKII.;
MoOpkBa — 1 kr;
OonrapchKuii mepenp — 1 Kr;
MIOMIJIOpH — 2 KT;

CUIb — 2,5 CT. JIOXKKH,;

nykop — 200 r;

omist — 1 cKi.;

ouet 9 % — 70 mi.

Cnoci6 npuzomyeanns:

1. [inroroBasemo emHocti. CKistHI 6aHKH 100pe Tpo-
MUTH, 0OCYIITUTH. baHki 000B’I3KOBO MPOCTEPUITIZyBATH
B JIyXOBIIl YW MIKPOXBWJIBOBLII, a 3aJ113H1 KPUIIKUA — 00-
JTIaTU KUII STYEHOIO BOJIOIO.

2. [ligrotoBasemo oBodi. KBaconto mpoMutu Ta BijBa-
PHUTH 710 TOTOBHOCTI.
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steriliza borcanele in cuptor sau la microunde, capacele
trebuie oparite.

3. Pregatim marinada. Se adauga in ulei otet, sare si
zahar. Se aduce amestecul la fierbere, se raceste un pic.

4. Peste legumele tocate, se toarnd marinada calda si
se lasa 1 ora pentru ca legumele sa elibereze zeama.

5. Se pun legumele in borcane. Se toarna marinada in
asa fel incat sa nu ajunga la marginile borcanelor 2 cm.
Se inchid borcanele cu capace.

6. Se sterilizeaza salata in cuptor timp de 45 de minute
de la inceputul fierberii. Se lasa la racit in cuptor.

7. Se pastreaza aceasta salatd intr-un loc racoros si In-
tunecat. Pofta buna!

SALATA DE LEGUME CU FASOLE
Grad de complexitate: usor.

Ingrediente:

fasole alba — 3 cani;
morcovi — 1 kg;
ardei — 1 kg;

rosii — 2 kg;

sare — 2,5 linguri,
zahar — 200 g;

ulei — 1 cana;

otet 9% — 70 ml.

Mod de preparare:

1. Pregitim recipientele. Se spala si se
usuca bine borcanele de sticla. Obligatoriu
se sterilizeaza borcanele in cuptor sau la mi-
crounde, iar capacele de tabla se oparesc.

2. Pregatim legumele. Se spala fasolea si
se fierbe pana ce este gata.
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3. MoOpKBY OYMCTUTH, TIOMHUTH, BiJBAPUTH J0 HAIIBTOTOBHOCTI 1 HApi3aTH KyOUKaMH.

4. Ileperib TOMUTH 1 HApi3aTH COIOMKOIO.

5. Ilomiziopy MOMUTH, OUUCTUTH 1 TOPI3aTU KyOUKAMH.

6. ITepets 1 momiopu 3Mmimaty. JlogaTu mykop, Cijib, OJIFO 1 3aKUIT ATUTH.

7. Nonaru iHII OBOYI i TymiKyBaTu 15 XxBuinH. HanmpukiHI 101aTH OLIET 1 3aKUTT SITUTH.

8. Po3kiacTu 1ie rapsumii cajar 1o miAroTOBJIEHUX OaHKax 1 3aKpUTH KpUIIKaMU. 3aKpUTI OaHKU
MEPEBEPHYTH BBEPX JTHOM, HAKPUTH KOBAPOIO 1 3aJTUIIMTH TaK JI0 TOBHOTO OXOJIO/KEHHS B IPUMI-
IICHHI 3 KIMHATHOIO TEMIIEPaTyporo.

9. 36epiraty B MPOXOJIOIHOMY ¥ TeMHOMY Micill. Cmaunozo!

KABAYKOBA IKPA HA 3UMY

CwmavHa 1 KOprCHa KabauKoBa 1Kpa Ha 3UMY SIBJIsiE COO0I0 OBOYEBY CyMIIIl. 3aBISKH PI3HOMY CKIIaTy
1 KIIBKOCT1 KOMIIOHEHTIB y Hili MOXKHA OTpUMATH 1 pi3HUN cMak camoi ikpu. Kpim 6e3nocepennbo
Kabad4KiB, 70 II€T CTPaBU 3 YCIIXOM MOXHA JT0JJaBaTy 1HII CE30HHI OBOYI Ta (PPYKTU: OaKkiIakaHH,
TIOMI1IOpPH, MOPKBY, OOJTapChKUM MIepellb, 3€JICHb,
s0:1yKa, CIMBU TOIIO. Bi 110T0 CMaKoBH OyKeT
TUTBKH 30aratuthes. JlomantHs kabaukoBa ikpa
3TOJIUTHCS 1 K CAaMOCTIHHA CTpaBa 3 XJ100oM, 1 K
J0JIATOK JI0 PI3HUX TapHIpiB.

CryniHb CKJIAIHOCTI — HE CKJIQJIHO, ajie KJIO-
MTHO.

Cknaoogi:

KaOauyku — 2 KT

MopkBa — 0,5 kr;
Oonrapcekuii iepers — 0,5 Kr;
uuOymst — 3-4 mrT.;

YacHUK — 2 3y0Ka;

TOMATHa I1acTa — 2 CT. JIOXKKHU,
yKop — 1 CT. TokKKa;

oms — 1 ¢cki.;

oret 9% — 2 CT. JIOXKKH;
YOpPHUI MEJICHUH Tepelb — | 4. JT0XkKKa;
ciib — 1-2 CT. JIOXKKH.
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3. Se curdtd morcovii, se spald, se fierb pe jumatate si se taie cubulete.

4. Se spald ardeii si se taie fasii.

5. Rosiile se spala, se curata si se taie cubulete.

6. Se amesteca ardeii si rosiile. Se adauga zahar, sare, ulei si se aduce la fierbere.

7. Se adauga alte legume si se fierbe timp de 15 minute. La final, se adauga otetul si se aduce la
fierbere.

8. Se pune salata fierbinte in borcanele pregatite si acestea se Inchid bine cu capace. Se intorc bor-
canele inchise cu susul in jos, se acopera cu o patura si se lasa sa se raceasca complet intr-o incapere,
la temperatura camerei.

9. A se pastra intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!

SALATA DE DOVLECEI PENTRU IARNA

Salata de dovlecei deliciosi si sanatosi pentru iarna este de fapt un amestec de legume. Cu ajutorul
diferitelor ingrediente, se poate obtine si un gust schimbat al salatei. Pe langa dovlecei, la acest fel
de mancare pot fi adaugate cu succes si alte legume si fructe de sezon: vinete, rosii, morcovi, ardei
gras, verdeata, mere, prune si multe altele. Acest lucru doar va imbogati buchetul de arome. Salata
de dovlecei de casa este consumata cu paine ca fel de mancare de sine statatoare si ca o completare
la diferite garnituri. '

Grad de complexitate: usor, dar
necesita timp.

Ingrediente:

dovlecei — 2 kg;

morcovi — 0,5 kg;

ardei — 0,5 kg;

ceapa — 3-4 buc.;

usturoi — 2 catei;

pasta de tomate — 2 linguri;
zahar — 1 lingura;

ulei — 1 cana;

otet 9% — 2 linguri;

piper negru macinat — 1 lingurita;
sare — 1-2 linguri.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. HinroroBnsemo emuocti. CxisHI 6aHKK 700pe mpoMuTH, 00cymuTH. OO0B’I3KOBO TIpocTepe-
J3yBaTH B TyXOBIIl Y B MIKPOXBUJIOBIII. 3aJ1i3H1 KPUIITKA — OOJaTH KHUIT SITKOM.

2. liaroroBasieMo oBodi. Bci 0BoYi peTensHO TPOMHUTH, OOCYIINTH, TIOYUCTHTH 1 TOPi3aTH HA He-
BEJIMKI IIMAaTOYKU. MoJ10/11 KaOauKy MOYKHA HE OYMIIATH BiJI MIKIPKW 1 HACIHHS.

3. Hubymto apidHO H0p13aT1/1 MopxkBy, kabauky i meperk NPOITyCTH Yepe3 M'AcopyOKy.

4. l'otyemo. Y mupokiit KacTpyJii 3 TOBCTUMH CTIHKAMU criacepyBaTH HOI[p16HeHy u1/16ym0

5. [lepekiiactu 10 HET OBOYEBY CyMIIII 1 HA BEJIMKOMY BOTHI JJOBECTH JIO KUITIHHSI, OCTIIHO MOMI-
ITyFOYH, IT00 HE MmiAropifa.

6. 3a7UTH OJTIEI0 1 BAPUTH HA MTOBUILHOMY BOTHI, IEPIOJMYHO MOMIIIYOUH, TPUOIU3HO 35-45 XBUIIMH.

7. TIocONHUTH, TIOTIEPYHTH, 04T B KabayKoBY 1Kpy TOMaTHY TaCTY, IIyKOp, TOAp1OHEHN YaCHUK,
z[o6pe nepeMIIaTy 1 TIPOJIOBKYBATH BAPUTH IIe 15-20 xBunuH. TomMaTHY macTy MOXHA 3aMIHUTH
CBIXKUM OYMIIIEHUM BiJl HlKlpKI/I Ta OPi0IeHIM HOMlI[OpOM

8. JlonmuTu O1eT, IepeMilaTi Ta J0BECTH A0 KUIiHHA. [kpa rorosa.

9. HanmoBHUTH raps4or0 iKporo MiArOTOBIEH OAHKH 1 3aKaTaTu.

10. ITepeBepHyTH OaHKHU JOTOPH JTHOM, HAKPUTH PYITHHUKOM 200 KOBPOIO 1 3aJIUIIIMTH JI0 IIOBHOTO
OXOJIO/PKEHHS B IPUMIIICHH] 3 KIMHATHOIO TEMITEPaTypoIo.

11. 36epiratu B poXoJIOAHOMY 1 TeMHOMY Micli. Cuaunozco!

JOMAIIHA TYIHOHKA

Tymonka — 11e pisHOBU M’ ICHOI KOHCEPBH, Ay>Ke 3pyyHa 3aroToBKa. AJpKe 1l MOYKHA B3SITH B Oy/Ib-
SIKMHM BHI3]] 32 MicTO. Ta 1 BMoMa BOHA TaKOXK MOXE CTaTH B Haroxi. JlomariHs, cMadyHa TYLIOHKA 3
OyIb-SIKOTO M’siCa YyI0BO MACYE JI0 yCiX rapH1p1}3 rpeYaHoi Ta pUCOBOI Kalll, KapTonm MaKap0HlB
JLotst NPUTOTYBAHHSA TYIIOHKH B JIOMAIIIHIX YMOBaX 4acTo BUKOPHCTOBYIOTH CHPE M’SCO, SIKE p03M1-
MIAI0Th Y CKJISTHI €MHOCTI 1 CTepI/IJ'IISyIOTB ix 10 roTOBHOCTI. AGO X CIIOYaTKy TOTYIOTb M ’s1co, a
MOTIM PO3KJIQIaf0Th MO OaHKax 1 3aKPy4yIOTh iX T€pMETUYHO. 3a IIUM TMEePENUCOM, SIKUH MICTUTh
JIBa CIIOCOOM MPUTOTYBAaHHS, MOYKHA TOTYBAaTH TYIIOHKY TaKOX 31 CBUHUHU 200 KypSITHHHU.

CTyniHb CKJIQJHOCTI — IMIPOCTO, ajie JOBTO.

Cknaoogi:

SIITOBUYMHA — 2 KT;

JIaBpOBUM JIUCT —2 TIT.;
repelb YOpHUM — 8 TOPOLINH;
CLIIb — 32 CMaKOM;

BOJIa — 2 CKII.
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Mod de preparare:

1. Pregatim recipientele. Se spald si se usuca bine borcanele de sticla. Obligatoriu se sterilizeaza
la cuptor sau la cuptorul cu microunde. Capacele de tabla se oparesc cu apa clocotita.

2. Pregatim legumele. Toate legumele se spala bine, se usuca, se curata de coaja si se taie in bucati
mici. Dovleceii tineri nu trebuie neapdrat curdtati de coaja si seminte.

3. Se toaca marunt ceapa. Se trec morcovii, dovleceii si ardeii printr-o masina de tocat carne.

4. Gatim. Intr-o tigaie larga, cu pereti grosi, se cileste ceapa tocata.

5. Se pune amestecul de legume in ceapa si se aduce la fierbere la foc mare, amestecand continuu,
pentru a nu se arde.

6. Se toarna ulei si se fierbe, amestecand din cand 1n cand, timp de aproximativ 35-45 de minute.

7. Se pune sare, piper, se adauga pasta de rosii, zahar, usturoi tocat, se amesteca bine si se gateste
inca 15-20 de minute. Pasta de tomate poate fi inlocuita cu o rosie proaspata decojitd si tocata.

8. Se adauga otet, se amesteca si se aduce la fierbere. Salata este gata.

9. Se umple borcanele pregatite cu produsul fierbinte si se inchid capacele.

10. Se intorc borcanele cu susul in jos, se acoperd cu un prosop sau patura si se lasa sa se raceasca
complet.

11. Se pastreaza Intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!

CARNE CONSERVATA DE CASA

,»lusonka” este un fel de conserva de carne, un preparat foarte comod. Se poate lua in orice
iesire/excursie in afara orasului. Si acasa te poate ,,scoate din incurcatura”. O astfel de conserva de
carne de casa este delicioasa din orice carne si se potriveste bine cu orice fel de garnitura: terci de
hrisca sau orez, cartofi, paste. Pentru a gati acest preparat este adesea folosita carnea cruda, care se
pune in recipiente de sticla si se sterilizeaza pand cand este gata. Sau dimpotriva: carnea este mai
intdi gdtita si apoi asezatd in borcane si inchisa ermetic cu capace. Conform acestei retete, care
contine doud metode de gatit, puteti gati si carne de porc sau de pui.

Grad de complexitate: usor, dar necesita timp.

Ingrediente:

carne de vitd — 2 kg;
fo1 de dafin — 2 buc.;
piper negru — 8 buc.;
sare — dupa gust;
apa — 2 cani.
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Cnocio npuzomyeanns:

1. ITligroroBnseMo emHocTi. [lepen koHCEpBYBaHHSIM CKIISIHY Tapy HEOOX1THO MPOMUTHU 3aCO00M
JUTSL MUTTS IOCYAY YU COJI010, JOOPE CIIOJIOCHYTH B IPOTOUHIM rapsayiid Boji. O00B’s13KOBO MPOCTE-
pHUITI3yBaTH HAJl KUTLISTYOI0 BOJOKO UM B JIyXOBIl @00 MIKpOXBHIBOBII. Hait3pyuHiiie BUKOPHCTO-
BYBATH TYIIOHKY 3 MIBIITPOBUX a00 JITPOBUX OAHOK.

2. IliaroroBasemo M’sico. M’sico mopizatu Ha Opycku a00 KyOUKH, TOMUTH 1 MOKIACTH B KACTPYJIIO.

3. Toryemo. Jlonatu Bomy, IOCTaBUTH HA BOTOHbB 1, TOMIIITYIOUH, TOBECTH 10 KUMiHHA. Hakputu
KacCTPYJII0 KPUIIKOIO 1 BapuTH 3-4 TOMUHH. XTO JIOOUTH TPILIKK O1IbIIE KUPY B TYLIOHIII, TO MOXeE
JOJIaTH JIOKKY CMaJbII0. SIKIIO BaM X04eThCs, 1100 BKIHI M’sCO BUMIILIO 3 KEJICTOII0HOI0 PiIu-
HOIO, TO MOTPIOHO JIOAATH BiABAp 3 XPAIILY, KICTOK a00 K IIKIPH.

4. M’s1cO TTOCOTTUTH 32 CMAaKOM, BapuTH Iiie 2-3 roaunu. [1i yac BapiHHS CTpaBU MOYKHA ITiJTUBATH
BOJY 32 HEOOX1IHICTIO. B KiHIII 101aTH TaBPOBUM JUCT 1 TIEPEILb.

5. ToroBe Msike M’sicO 000B’SI3KOBO MOTPIOHO PO3KIIACTH MO OaHKaX Ie rapsyuM Ta 3aJIUTH JI0-
BEPXY BIZBApOM, y SIKOMY M’SICO TOTYBAJIOCH. Jlo6pe 3akpuTH 3a13HUMHU KPHUILIKAMH, TCPEBEPHY TH
BBEPX THOM, HAKPHUTH ITOKPHUBAJIOM i 3QJIUIIIMTH TaK JI0 TOBHOTO OXOJIOPKEHHSI B IPUMIIIEHH] 3 KiM-
HATHOIO TEMIIePaTypolo.

6. SIko M’sico TOTYBaTH 10 HAMiBrOTOBHOCTI, TOMI HEOOX1AHO MPOCTEPUITI3yBaTH HAIlOBHEHI
M’sicoM Ta BiiBapoM OaHkH. PinuHu Mae OyTH Ha 2 cM HUKYe KpaiB OaHKu. 3akpuTu OaHKHU 100pe
3QJII3HUMHM KPHUIIKaMU 1 cTepenizyBaT 11 emkocTi 1 roguny 1 30 XBHJIMH B TyXOBIII MICHS TOTO, K
piAMHA 3aKUMUTH. 3QTHUIITUTH B yXOBII 10 TIOBHOTO OXOJIOJKCHHSI.

7. 36epiraty B MPOXOJOIHOMY 1 TeMHOMY Micill. Cuaunozo!
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Mod de preparare: .

1. Pregatim recipientele. Inainte de conservare, recipientele de sticla se spala cu detergent de vase
sau cu bicarbonat de sodiu, se clatesc bine sub jetul de apa fierbinte. Obligatoriu sa le sterilizati la
aburi, tindnd deasupra apei in clocot sau in cuptor ori in microunde. Cel mai convenabil este sa
folositi pentru carnea conservatd borcane de jumatate de litru sau de 1 litru.

2. Se taie carnea in cuburi sau fasii, se spala si se pune Intr-o cratita.

3. Gatim. Se adauga apa, se pune pe foc si, amestecand, se aduce la fierbere. Se acopera cratita cu
un capac si se gateste timp de 3-4 ore. Daca va place putin mai multa grasime in conserva de carne,
puteti adauga o lingura de unturd. Daca doriti ca, in final, carnea sa iasa cu un lichid ca de jeleu,
trebuie sd adaugati o fiertura de cartilaj, oase sau piele.

4. Se sareaza carnea dupa gust, se gateste Inca 2-3 ore. Se poate adauga apa in timpul gatirii, dupa
cum este necesar. La final, se adaugd frunze de dafin si piper.

5. Carnea finita, moale, se pune in borcanele inca fierbinti si se acopera cu zeama in care a fost
gatita. Se inchide bine cu capace de tabla, se intoarce cu susul 1n jos, se acopera cu o patura si se
lasa sa se raceasca complet intr-o incdpere la temperatura camerei.

6. Daca carnea este gatita pana la jumatate, atunci este necesara sterilizarea borcanelor umplute
cu carne si zeama. Lichidul trebuie sa fie la 2 cm sub marginile borcanelor. Se inchid bine borcanele
cu capace de tabla si se sterilizeaza la cuptor borcane de 1 litru timp de 1 ora si 30 de minute, din
momentul in care lichidul incepe sa fiarba. Se lasa in cuptor sa se raceasca complet.

7. Se pastreaza intr-un loc racoros si intunecat. Pofta buna!
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