Kuchnia Rosyjska



Z czego styn g Rosjanie?

Przede wszystkim z wspaniatego kawioru. To wiasnie
Rosja jest najwiekszym producentem tego przysmaku.
Mozemy tak spotka¢ kawior czarny z ryby bietugi
(Jesiotrowate) oraz kawior czerwony z tososia. Ale Rosja
to nie tylko kawior, kraj ten stynie z bogactwa
wspaniatych ryb stono | stodko wodnych, kilka z nich to:

bietuga, jesiotry, wegorze, pstragi, dorsze, tososie,
jazgarze, mietusy, a takze bogactwa rakow rzecznych z
ktorych rosyjscy kucharze przyrzagdzajg cudowne i
wykwintne przekaski i zupy.






Kawior czarny




Kawior czerwony




Desery

Typowymi deserami sg kisiele owocowe (np.
zurawinowy) podawane ze smietanka, jabtka
nadziewane orzechami i ryzem, a takze
PRIANIKI czyli pierniczki. Wielkanocne desery to
dobrze nam znana pascha i1 kulicz (rodzaj baby
drozdzowe] bakaliami z polewg | orzechami).
Wystepujg tez liczne musy, kremy, stynny
chrust, galaretki I lody.



Kisiel zurawinowy
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Zupy

Najbardzie] popularne to: barszcze,
solanki, zupa Szczi, Rosolnik 1 Ucha



Solanka







Skladniki

,5  wywaru z kosci, kawatka selera i 1 pietruszki,
0 dkg miesa wotowego,

parowki,

0 dkg szynki,

0 dkg nerki,

0gorki kiszone,

0 dkg kaparow,

dkg oliwek,

-3 cebule,

lyzka koncentratu pomidorowego,
- 10 dkg Smietany (12% )

- 1 tyZka masta,

- 1/2 cytryny,

- ziele angielskie, listek laurowy,

- SO, pieprz,

- 2 tyZki posiekanej natki z pietruszki.
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Jak przyrz qdzic€?

* 1) Do wywaru z kosci wktadamy migso | szynke. Gotujemy do miekkosci.
Nerke gotujemy oddzielnie. Migso i szynke po ugotowaniu kroimy na stupki.
Parowki kroimy na plasterki. Nerki na cienkie plasterki. Wywar z migsa
przecedzamy. Wktadamy do niego z powrotem pokrojone miesa.

2) Na masle smazymy cebule pokrojong w piorka. Gdy bedzie szklista
dodajemy koncentrat pomidorowy | razem przesmazamy. Wktadamy jg do
gotujgcego sie wywaru z miesem.

3) Ogorki obieramy ze skory, dzielimy wzdtuz, wycinamy pestki i kroimy na
plasterki grubosci ok. 5 mm. Kapary przep+uku1emy | przebieramy.
Wktadamy do wywaru. Oliwki kroimy na nieco mniejsze czesci. Potowe
wktadamy do wywaru. Dodajemy przyprawy (uwazajgc na ilos¢ soli) i
gotujemy ok 15 min.

4) Po tym czasie zupe doprawiamy smietang. Do kubeczka wlewamy nieco
zupy i rozprowadzamy smietang. Wrzucamy reszte oliwek. Pora na

sprobowanie. Ja nieraz dodaje jeszcze nieco soli i odrobine cukru.
Dodajemy posiekang natke pietruszki.



Ruskie pierogi
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Farsz

1kg ziemniakow .
1/2kg twarogu

2 srednie cebule

Sal

Ziemniaki ugotowac w
osolonej wodzie, doktadnie
rozgniesc¢ wraz z twarogiem
specjalng praska do
ziemniakow (najlepiej robic to,

jak ziemniaki beda jeszcze

lekko ciepte, powstanie wtedy
gtadka masa | tatwiej bedzie
mozna formowac farsz na
placuszkach). Cebule drobno
pokroic i zrumieni¢ na patelni.
Wymieszac z twarogiem z
ziemniakami. Przyprawic sola,
pieprzem i papryka, farsz nie
powinien by¢ mdty.



1/2 kg maki pszennej
Z06ttko

Ptaska tyzeczka masta
230ml cieptej wody
Sol-okoto ptaskiej tyzeczki

Clasto

Do miski wsypa¢ make, sol, wbic
z0ttko, doda¢ masto i rozetrzec
sktadniki. Jedng rekg wlewac
powoli ciepta wode, a druga
mieszac ciasto, zeby skiadniki
doktadnie sie po+qczyiy Zagniesc
gtadkie ciasto | rozwatkowac dosc¢
cienko na blacie oprészonym
maka. Szklankg wykrawac krazki,
naktadac farsz, doktadnie sklejac i
wrzucac partiami na gotujgcg sie,
osolong wode.

Podawac polane mastem ze
zrumieniong na brgzowo cebula,
smaczne sg tez ze skwarkami z
chudego boczku lub podwedzanej
wedliny.



Rosolnik

o Sktadniki:
6 porciji:
- 5 kiszonych ogorkow
- 1,5 szklanki sosu z ogorkow
- 4-5 szklanek bulionu warzywnego w ptynie
- 50 dag ziemniakow
- marchewka mata pietruszka
- cebula
- kawatek pora
- 3 tyzki kaszy pertowej
- pot szklanki Smietany 22-proc.
- tyzka margaryny
- I8¢ laurowy
- Ziele angielskie
- 2-3 tyzki posiekanego koperku lub natki pietruszki
- tyzka przyprawy do zup, sosow, satatek
- p|,eiprz
- SO



Wykonanie

Do wrzacego bulionu wsyp kasze, dodaj lis¢ laurowy,
ziele angielskie i gotuj 10 minut. Nastepnie wrzuc obrane
| pokrojone w stupki ziemniaki. Obrane i1 dosc¢ drobno
pokrOJone warzywa (marchew, pietruszke, por, cebulg)
wrzuc¢ na rozgrzang na patelni margaryne i, mieszajac,
smaz kilka minut. Potem przetdz do garnka z bulionem i
gotuj. Gdy wszystkie sktadniki bedg miekkie, wsyp
drobno posiekane ogorki, przypraw zupe sosem
ogorkowym, przyprawg do zup, solg, pieprzem i zagotu,.
Nastepnie wymieszaj ze sSmietang | posyp zielenina.



