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YERAMA RANYYSKOOK

Ukraina bors

500 g veiseliha,
kapsapead, 4 kartulit, 1
suurem peet, 25 g
seapekki, 25 g
koorevoid, 0,5 k.
tomatipastat voi 2
tomatit, 0,5 k.
hapukoort, 1 porgand, 1
petersellijuur, 2 sibulat, 1
spl. 3% aéadikat, 2 tl.
suhkrut, 3 loorberilehte,
4 - 5 kiidislaugukdidnt, 3
tera aroomipipart, 3 - 6
tera musta pipart, 1 spl.
- hakitud peterselli.
Puljong keedetakse supikondist ja lihast, liha serveeritakse
koos borsiga.
Peet hautada maitsestatult dadikalahuse, rasva (vdi puljongi
pinnalt vdetud rasvvedeliku), suhkru ja tomatipastaga.
Viiludeks Idigatud sibul, porgand ja petersellijuur praadida I1&bi
koorevdis.
Kartulit ja kapsast keeta puljongivedelikus 15 minutit, lisada
peet ja praetud kddgivili ning keeta veel 10 minutit. Lisada vdi,
maitseained, riivitud kilislauk, rasv ja petersell. Serveerimisel
maitsestada hapukoorega. Borsi kdrvale sobivad tatra- voi
nisujahu pampuskad kiilislauguga.

Pampuskad kiiiislauguuga

400 g nisujahu, 25 - 30 g pdrmi, 0,75 kl. vett, 1 spl. suhkrut,
2 - 3 spl. pdevalilledli.

Soojas vees (1/3 kl.) lahustada suhkur, parm, sool ja 100 g
jahu. Segada paks taigen. Lasta seista ja lisada siis
llejaanud vesi, jahu, voi. Sétkuda korralikult ja lasta uuesti
seista. Taignast vormida kreeka pahkli suurused kuklikesed
ja kiipsetada praeahjus plaadil ndrgal tulel.

Soolasegusest riivitud kiislaugust, 2 - 3 spl. kaljast ja
paevalilledlist segada kaste ja valada pampusSkadele peale
enne serveerimist.

Tatrapampuskade kiipsetamiseks kulub
400 g tatrajahu, 50 g parmi, 1,5 kl. vett, ca 0,5 kl.
péevalilledli, 1 keskmine kiidislauk, 1,5 - 2 tl. soola.

Jahust, veest, soolast ja parmist segada kdva taigen ja lasta
soojas kohas seista 1,5 - 2 tundi. Umbes 3 cm labimd6duga
kuklikesed keeta labi ja segada kuumalt potis sooja dli ja
soolaseguse riivitud kilislauguga.

Liharull e. zavivanets
500 taist loomaliha,
100 g pekki, 3
kévaks keedetud ja
1 toores muna, 1
spl. sularasva, 1
hapukurk, 1 suurem
toores kartul, 1 spl.
hakitud peterselli ja
tilli, 0,5 tl.
peenpipart, 2 spl. jahu.

Liha Idigata 4 lamedaks peopesasuuruseks tikiks,
puhastada kilest, kloppida, maitsestada soola ja pipraga.
Seejarel asetada igale tikile kurgi-, muna-, peki- ja
kartuliviilud. Siduda kokkurullitud lihattikid niidiga kinni,
méaarida munaga kokku ja paneerida jahuga. Pruunistada
liharullid kuumal pannil sularasvas, laduda siis keedupotti,
valada vesi peale, nii et liha kaetud oleks ja hautada
valmimiseni.

Vareenikud e. keedupirukad

' Vareenikud on iiks
spetsiifilisemaid

v ukraina toitusid, mille

valmistamine on dige

lihtne, kuid et need

pirukad toesti

maitsvad saaksid,

tuleb jargida teatud

reegleid.

Taigna

valmistamiseks

: kasutada jaakiima

vett (linnaoludes hoida vett eelnevalt kiilmkapis). Nisujahu

olgu peenjahvatatud ja mitte Glearu kuiv.

3 kl. jahu, 0,5 - 0,75 Kl. vett, 2 muna, 0,5 tl. soola.

Segatakse keskmiselt paks taigen, mida oleks hea rullida 1 -

1,5 mm paksuseks kihiks (kirsivareenikute puhul olgu kaks

korda paksem). Taignakiht I6igatakse 5x5 cm suurusteks

ruudukesteks, mis pannakse kokku kolmnurgaks (6hukese
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klaasiga vdib I6igata ka poolkaarekujulised). Taidis
asetatakse tapselt ruudu vai ringi keskele, kusjuures mitte
rohkem kui 1 tl., nii et pirukas poleks Uletéidetud ega liialt
pingul. Taigna Uhenduskoht (dmblus) ei tohiks tlejaanud
kihist paksem tulla, sest muidu keeb pirukas halvasti 1abi ja
maitse pole killalt hea.

Vareenikuid keedetakse rohkes vees avaras ndus. Taidisest
olenevalt kerkivad need 8 - 10 minuti parast pinnale. Korjata
vahukulbiga vélja ja valada peale kuumutatud koorevéi, kuid
nii, et pirukad Uksteise kilge ei kleepuks.

Serveerimisel lisada hapukoor, vélja arvatud kirsi-, mooni-,
duna- ja ploomivareenikute puhul, mida serveeritakse koos
teatud siirupi voi meega. Keedupirukaid stuakse eriti
kuumalt.

Kohupiimavareenikud

Taidiseks segada elastne pasta: 600 g varsket marlis
pressitud kohupiima, 1 - 2 spl. hapukoort, 1 - 2 muna, 1 spl.
suhkrut, népuotsatais soola.

Maksa- ja pekivareenikud

Taidiseks: 600 g maksa, 100 g pekki, 3 sibulat, peenpipart
(10 jahvatatud tera).

Maks puhastada korralikult, keeta ja lasta koos
keeduseapekiga labi hakklihamasina. Lisada praetud sibul,
sool ja pipar.

Sealihavorm e. verestSaka

500 g searinnatiikist,
50 g rasva, 2 k.
peeditommist voi kalja,
2 spl. rukkiriivieiba, 2 -
3 sibulat, 2 - 3 tera
aroomipipart, 5 - 6
musta terapipart, 1 spl.
. 3 . peeneks hakitud
. S s gy & peterselli.
Liha Idigatakse kuubikuteks, pruunistatakse kergelt pannil ja
asetatakse siis haudepotti. Valada peale peedikali voi
aadikalahusega segatud peeditdmmis, maitsestada sibula, soola ja
virtsidega ning hautada poolkiipseks. Seejarel puistata peale
riivsai, segada ja hautada kuni taieliku valmimiseni. Serveerida
koos maitserohelhi‘sega.
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FactpoHomuyeckum chectusans 2012
PONATT YRHANNSKON TPt
YkpanHckuin Gopuy
500 2 208510uHb, /s KO4aHa kanycmbl, 4 kapmocgbesnuHsl, 1
KpynHasi ceekna, 25 2 c8uHoe20 cana, 25 e cnugoyHo2o mMacna,
0,5 cmakaHa momamHol hacme! unu 2 nomudopa, 0,5
CmakaHa
cmematbl, 1
MOpKo8b, 1 KOpeHb
nempywku, 2
nykosuupl, 1cm.
noxka 3% yKkcyca,
2 4. TOXKU caxapa,
3 nasposbix
nucma, 4-5
.M ~ 3yBYUKO8 YECHOKA,
3 2opouwika Oywucmoeo hepya, 3-6 20pOWUH YepHO20 nepua, 1
CcM. I0XKa 3e/1eHU NempywKu.
BoplL, roTOBAT Ha KOCTHOM U MSICHOM OYTbOHE, MSCO NoAatoT
BMecTe ¢ 6opLlom.
CBekny MOTYLWNTb C YKCYCOM, 4YacTbto cana (Mrm C K1pom,
CHSITBIM C NOBEPXHOCTM OYnbOHa), caxapom, TOMATHOM NAcTON.
JTyk, MOPKOBb, KOPEHb NETPYLLKM, Hape3aHHbIe COMOMKOM,
0BxapnTb Ha CIIMBOYHOM Macre.
KapTodhens v kanycty BapuTb B OynboHe 15 MUHYT, 3aTem
A06aBUTb K HUM CBEKITY W 06XapeHHbIe OBOLLM M BapUTh elle
10 MMHYT, NONOXWUTb MACHO, NPSIHOCTY U 3anpaBuTb BopLL
3€NeHbI0 METPYLLKN 1 YECHOKOM, TEpPTbIMM C canom. epen
nojayeit Ha CToN 3anpaBnTb CMETAHOM.
OueHb BKyCEH 60pLL C nammnyLLKaMi (MLLIEHUYHBIMM UK
rPEYHEBBIMI) C YECHOKOM.

MamnyLwku ¢ YeCHOKOM

400 2 nweHuyHol myKu, 25-30 2 dpoxxed, 0,75 cmakaHa
800b1, 1 cm. noXKa caxapa, 2-3 cm. NI0XKU NOOCOTHEYHO20
macna.

B Tennoi Boge (TpeTb CTakaHa) pa3BecTyn caxap, APOXKN,
conb, Bebinatb 100 r Myku 1 3amecuTb ryctoe Tecto. latb
nofonTK, 3aTeM 106aBNUTL OCTamNbHYK BOZY, MKy Macno,
XOPOLLO BbIMECHUTb 11 BHOBb AaTb NOAONTH. 113 TecTa
chopmoBaThb NMaMMyLLK/ pa3MepoM C rPELKMiA OpeX 1 BbineYb
Ha N1cTe B AyX0BKe Ha criabom orHe.

113 cmecy pacTepToro ¢ Conbo YECHOKA, 2-3 CT. NOXEK KBaca W
MOACONHEYHOr0 Macna caenatb NOANUBY W NOMUTh €10
namnyLUK/ nepeq nofaven Ha CTon.

[ns rpeyHeBbIX namnyLuek noHagobutcs 400 2 epedHesol
myKu, 50 2 dpoxoked, 1,5 cmakaHa 800bi, 00 NOMOBUHbI
CcmakaHa nodconHe4YHo20 Macna, CPeOHsIA 20108Ka YECHOKa,
1,5-2 4. noxku conu.

Myky, BOZLY, COMb, APOMOKM 3aMECUTb B KpYTOE TECTO,
nocTaBuTb B Tennoe MecTo Ha 1,5-2 yaca. CopmoBaHHble
NamnyLIK/ AMaMeTPOM B 3 CM. OTBApMTb B KUMSTKE 1
nepenoXuTb B NOAOrPETYIO KAacTpionto ¢ Macnom. PacTepeTb
YECHOK C COrMbtO M NOACOMHEYHbIM MACIIOM W CMeLLaTh B
KacTptone C ropsuMMi namnyLLKkamu.

Bepewaka

500 2 cguHoli epyduHku, 50 2 cana, 2 cmakaHa C8eK0bH020
Hacmos unu keaca, 2 ¢m. I0XKU pXaHbix cyxaped, 2-3
JIyKoBUUbI, 2-3 20p0WUHBI Qywucmoeao nepya, 5-6 20powuH
YepHO20 nepua, 1 cm. oXKa MeSIKO Hape3aHHOU 3emeHu
nempywku (kepgens unu mobucmoka).

CBYHYO rpyanHKY Hape3aTb KpynHbIMU KyOukamm, 0BxapuThb
Ha CKOBOPOZKE B care [0 PyMSHOM KOPOYKW, NEPENOXNTb B
KaCTPHOHO, 3aNM1Tb CBEKOSTbHBIM KBACOM UM CBEKOMbHbIM
HaCTOEM C YKCYCOM, MPUMPaBKTb NYKOM W NPSHOCTAMM,
MOCOMNMTL U TYLLMTb A0 NOMYrOTOBHOCTY. 3aTeM 3ackinath
TEPTbIMM PXKaHLIMI CyXapsmu, pasmellaTb U NpoaomKaTh
TYLUMTb 40 TOTOBHOCTM. [0TOBas BepeLLaka nockinaeTcs
3€NEHbIO.

BapeHuku

BapeHuKm - 0aHO M3 caMblX crieumduyeckmx yKpanHekux bntog
- MPUrOTOBUTb HECMOXHO, HO HeobxoanMo cobnogaTth
onpeaenexHble npasuna, 4Tobbl OHW NOMYYMUNINCH
[ENCTBUATENBHO BKYCHBIMM.

[ns npurotoBneHus Tecta Bogy Hapo 6paTh kak MOXHO bonee
XOMOAHYI0, NeAsiHYI0 (NETOM B FOPOACKMX YCMOBUSIX MOXHO
BblAepaTb ee B XONoannbHike). MueHnYHas Myka JOMmKHa
ObITb Kak MOXHO 60ree TOHKOro NOMOSIa U He CTIMLLKOM CYXOM.
Ha 3 cmaxkara myku om 0,5 do 0,75 cmakaHa 800k, 2 Alya,
0,5 4. noxku conu.

TecTo 3ameLUMBatoT cpeaHei rycToTbl, YTobbl yaobHee Obino
packatblBaTb ero B Nnact ToniuHon 1-1,5 MM (ans BapeHukoB
C BULUHSIMM BABOE TonLye). MnacT pexyT Ha keagparbl
pasmepoM 5x5 M (13 HUX NP CKNagbIBaHUM
MPOTMBOMOSIOXKHBIX YITOB NOMY4aKTCs TPEYroNbHbIE BAapEHNKM)
WNW BbIPE3aKT  TOHKWUM CTakaHOM Kpyru (4ns nonyKpyrmbix
BapeHWKOB). HaunHKy yknaabiBarT TOUHO B LIEHTP KaXOoro
KBapaTa Ui Kpyxka, npuiem He 6onee 1 4. NoXKM, YTOObI
BapeHWK He NEPEMnONHANCS U TECTO HE CIMLLKOM
HaTsarBanock. MecTa coeanHeHus TecTa (LOB) Haao

cTapaTtbCs Aenatb He TOMLLEe OCHOBHOTO CHOsi, MHaYe BapeHMKM
Nnoxo npoBapsTcsi, 6yayT TONCTbIMK 1 TPYObLIMI Ha BKYC.
lMoaroToBNEHHbIE BapEHWKN BapsT B GOMbLLOM KONMYECTBE
noaconeHHomn BoAbl, 4Tobbl UM He Obino TecHo. Yepes 8-10
MWHYT (B 3aBMCMMOCTY OT HAYMHKI) rOTOBLIE BapEHMKM
JOMMKHbI BCMMbITh. /X BbIOMPAIOT LYMOBKOIA B KACTPHONIO,
MOMMBAKT Pa3orpeThbiM CIIMBOYHLIM MaCMoM, YTOObI He
cnunnmcb. Mpu nogaye Ha cTon 06nMBatoT CMeTaHoiA, 3a
WCKITIOYEHNEM BAPEHUKOB C BULLHAMM, MakoM, S6rokamm n
CnmBamu, koTopble nogatoT nnbo B ocobom cupone, nubo B
Meny. EQST BapeHukn 04eHb ropsiumMmm, TaK Kak, faxe YyTb
OCTbIHYB, OHW CTAHOBATCS MEHEE BKYCHbIMMU.

BapeHuku ¢ TBOporom

[ins HaYMHKK TLLATENbHO pacTepeTb B ANCTUYHYI0 nacTy: 600 &
c8eXe20, 0M¥amozo 8 Mapsie meopoaa, 1-2 cm. OXKU
cmemanbl, 1-2 sliya, 1 cm. IOXKy caxapa, Wenomky conu.

BapeHMKM C BULLHAMHU

1 ke suwHu, 200
2 caxapa.

OcBoboanTb

A BMLLHIO OT
KOCTOYEK, MONIOXNTb B AMarnMpoBaHHyto, (hapopoByio Uin
CTEKNSHHYH NOCYAY, 3acbinaTb CaxapoMm, AaTb NOCTOATL Ha
COMHue 2-3 Yaca 1 faxe fonblue, 4Tobbl caxap XOpoLLo
BNWUTANCS B MSIKOTb BULLEH, 3aTEM CMUTb COK B OTAENbHYH
nocyay W CyXUMM BULLHAMM HAUMHUTL BapEHMKA.

KocTouku 3anutb 0,75 cTakaHa BOAbl U KUNATUTL B
3ManupoBaHHON nocyze (5-7 KOCTOYEK XOPOLLO Obl KpYMHO
pacTonoYb). 3aTeM OTBap NpoLeauTb, A0OaBUTL caxap, BHOBb
[0BECTU [0 KUMEHWS!, OXMaauTb, CMeLLaTb C BULLIHEbIM COKOM.
OTOT CMPON NOAATb K FOTOBLIM BapeHMKaMm.
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