HAZAINK TA)A
Az ukran konyha

Az ukrén konyha 8sid6k &ta hires kiildnleges és kiting ételeirdl, ismert a nyersanyagok konyhai feldolgozésanak
magas sz(nvonaldrél, az elkészités modjénak sokszinfiségérsl. A borscs példdul, mint a legismertebb ukran leves,
f&zéssel, parolsssal, pirftdssal készlil& étel, mely tizenhdrom-tizendt {éle Osszetevdt tartalmaz. Kiildnssen finomak a
hiissal és ztidséggel kombindlt ételek. Sok étel késziil tejtermékekbdl, a levesektsl kezdve egészen az olajban kistitott
édestésztikig.

Az ukrdn konyha nagyon gazdag tésztafélékben, amelyek kozil a legelterjedtebb és legismertebb az dn. varenniki
(kilidnféle téltelékekkel fzesftett derelye). A varenniki évszdzadokkal ezel&tt indult hadftd tjdra és nemzetenként
v4ltozd formdban megjelenik a kilonbézd népek étrendjében: ebbdl szdrmazik a magyar derelye, de az olasz ravioli is.

A levesek kozlll legnépszer(ibb a sok véltozatarél is ismert borscs, melynek elnevezése az Gszlav székincsben cékldt
jelent. Azért van ez Igy, mert a cékla az, ami ennek a levesnek megadia jellegzetes (zét &s klllénlegesen finom zamatét,

Lehetne sorolni az ukrdn konyha sajdtosségait, kiilonlegességeit, de ez mér nemhogy egy foly6irat, hanem egy
egész szakdcskdnyv terjedelmét igényelné. Ha sikerfilt érdekl8déstiket felkelteni, préb4ljak meg elkészfteni azt a

néhdny ételt, amelynek receptjét kdzoljik.

BORSCS

Az ukrdn konyhdnak az a jellegzetes étele, melynek
régiénként véltozd, szdmtalan elkészltési valtozata van.
Most azt ismertetem, mely csalddom 4ltal a legkedvel-
tebb, otthon mindig (gy készitem.

Hozzévalék kb. 12 személyre {ilyen mennyiségben
célszer( elkésziteni, mert az fzek ekkor érvénvesiilnek a
legiobban és ha nem fogyna el, h(ft&szekrényben akér
egy hétig is eltarthatd): egy kis fej ferérkdposzta, 3-4 db. sdr-
garépa, 1/2 kg. burgonya, 3 db. kBzepes céhla (sStétpiros legyen),
20 dkg. feér- vagy tarkabab, 1 cs. petrezselyem, 2-3 db babérlevél,
| kizepes fef varashaguma, 1 kis doboz slirftett paradicsom, 1 evd-
kandl vegeta, | db. erfleves kocka, 3-4 db. hdsos karajcsont, 1
pohdr teifoi, 4-5 gerexd fokhagyma (a tdlaldshoz).

El6készités: A babot beéztatjuk, majd félig megidz-
zfik. A burgonyéat apré kockdra. a sargarépat karikéra, a
kédposztdt cstkokra vagjuk. A céklét héjdban puhdra féz-
z{ik, majd meghédmozzuk és vékony csikokra vagjuk. A
hisos karajesontot félig megf&zziik, k&zben a habijat fo-
lvamatosan leszedjiik. Elkészitiiik a ,.rdntést”: az apré
kock4ra vigott hagymét olajon Uvegesre piritjuk, majd
hozzdadjuk a strftett paradicsomot és csipetnyi cukrot.
Kb. 5 percig dsszepirftjuk.

Elkészitése: Az elGf8z0tt babot és karajcsontot kb.
30 percig egylitt f8zzlik tovaAbb. Hozzdadjuk a burgonyét
és a sargarépat. Amikor felforrt, beletesszlk a leveskoc-
kat, vegetat, babérievelet, majd megkdstoljuk és [zlés
szerint sézzuk. Kb. 15 percig f6zziik. Hozzdadjuk a kd-
posztdt és a petrezselyemzdldet. Kb. 5 perc {&zés utdn
az elkészitett rantdssal” a levest berdntjuk, majd bele-
tessziik a cékldt is, melyt8l szép piros szfne lesz. Ha
minden z&ldség kellen megfétt, a borses elkészitlt,

Télaldsa: A tdnvérba kiszedett levest vékony karikdra
vagott fokhagymdval is fzesfthetjllk, ami a borscsnak
kiitdnleges fzt ad. {zlés szerint teijfdlt is adunk hozza.

HOLUBCI

Hozzédvalbk (4 személyre): 25 dkg. hajdinakdsa (kapha-
td a Natura boltokban), 1 kbzepes fef fehérkdposata, 1 db. erdle-
ves kocka, | kbzepes fej virashaguma, kB. 15 dkg. fiistiit szalon-
na, 1 pohdr tejfdl (a tdlaidshoz).

Elkészitése: A megtisztitott, alaposan megmosott
hajdinat sés vizben addig f6zzlik, amfg meg nem puhul
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és a viz el nem parclog (ha kell, a vizet p6toljuk), a
leveskockat is belefzzilk. Kozben kock&ra végott sza-
lonndt lepirftunk és vele egyiitt a vékonyra apritott vd-
roshagymét is megdinszteljik. A megf8tt hajdinét
dsszekeverjiik a szalonnaval dinszteit hagymaéval és (z-
lés szerint megsozzuk. A kdzepes fej kaposztat annyi
vizben tessziik fel f6ni, hogy az ellepje és addig f&zziik,
hogy levelei kénnyen elvéljanak, maijd leveleire szedjuk
és lehfitjtik. A lehfitttt levelekre helyezziik az elkészitett
télteléket és becsavarjuk gy, hogy a végei is legyenek
lezérva, Megfelel§ méret( tepsi aljdt vékony szalonna
szeletekkel kibéleljlk, majd rdhelyezzlik a megtsltatt
kdposztédkat és a tetejére szintén szalonna szeleteket
tesziink, de el8tte vékonyan megszérjuk vegetdval. EI&-
melegftett siitdben kb. 30 percig sitjlk.

Tédlaldsa: A megsiilt holubcit melegen talaljuk és (z-
lés szerint fzesfthetilik tejféllel vagy gombamértédssal.
Ha nem fogyna el egyszerre, hidegen is nagyon finom
étel.

VARENNIKI

Hozzéavaldk (4 személyre): 25 dkg. finomliszt, 1 db. to-
jds, 1,5-2 dl. viz. A tsltelékhez: thr6, tojds, cukor, burgonya,
viriishagyma, olaj, kdposzta, hagyma, sdrgarépa, petrezselyem,
cukor, bors, gomba, virdshagyma, meggy, cukor, sth. — mivel
szdmtaian varifciéban tilthetd.

Elkészitése: A lisztb8l, tojdsbsl, vizbdl kevés s6 hoz-
zdaddsaval nyljthaté tésztdt gydrunk. A tésztat késfok-
nyi vastagsiglra nydjtjuk, majd kb. 7-8 cm 4tmérsid
pohérral kiszaggatjuk. A lapok k&zepére helyezziik a tél-
teléket és félbehajtva, a széleit Hsszenyomkodva lera-
gasztjuk”. Az igy elkészitett varennikiket lobogdan for-
rd, s6s vizbe helyezziik és addig f&zziik, mig fei nem
jdonnek a viz tetejére, majd szlir8kanallal kiszedjlk és
kivajazott tdlba rakjuk. A toltelék jellegének megfelels-
en télaljuk.

Néhdany toltelékféle:

— Burgonyés: A kockéra vagott burgonyat sés vizben
megf&zziik, majd plrét készitiink beldle és Gsszekever-
jik az olajon megpirftott hagymaval. A tbltés utdni ma-
radékkal meghintjtk a kitdlalt varennikit.

— Gombds: A hagyméval lepirftott gombéval t8ltjilk a
varennikit és a maradékot méartdssa higltjuk, majd ezzel
antjuk le tilalaskor a varennikit.



