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Narva kunstiresidentuur, Joala 18

Ukraina louna

MENUU

OLENA BOJATSUK ja MARINA SALNIKOVA

1. Ukraina bors$ hapukoorega
(Sealiha, kartul, porgand, peet, tomat, sibul, kapsas, oad, kiitislauk, paprika, Grdid)

Bor$ on kuum peedisupp iseloomuliku punase varvusega. Ukraina bor$ kanti UNESCO
vaimse kultuuriparandi nimekirja ja nitid on selle supi valmistamine lausa kaitse all.

2. Vareenikud kartuliga ja vareenikud kapsaga,

praetud searasva ja sibulaga

(Kartul voi kapsas, voi, piim, jahu, seapekk, sibul)

Vareenikud on Ukraina rahvusroog. Keedetud hapendemata tainas taidetakse keedetud liha,
koogiviljade, seente, puuviljade, kodujuustu, kartulite voi nditeks marjadega. Vareenikute
tainas on valmistatud nisujahust, see vdib olla hapendamata, parmiga voi keefiriga.

3. Pannkoogid - lihaga tdidetud “benderikud”

(Seahakkliha, sibul, munad, piim, jahu, paevalilledli)

Pannkooke praetakse pannil vedelast taignas.Taidisega pannkooke nimetatakse
"benderikuteks”. Neid voib taita nditeks kodujuustu, liha, riisu, seente, moosi véi duntega.

4. Seapeki ja kiitislauguga kiipsetatud “kartulipaadid”
(Kartul, seapekk, sool, must pipar)

Ahjukartul voib olla kas lihtne argipaevane toidu voi pidulik ja killuslik roog.

5. Suvikérvitsa draanikud

(Suvikorvits, munad, jahu, sool, must pipar, paevalilledli)

Draanikud on kartulist véi suvikdrvitsast tehtud pannkoogid. Uks vdi teine riivitakse peeneks
ja sellele lisatakse soola ja muna. Maitse jargi voib lisada ka naiteks sibulat voi kiitislauku.
Tainas praetakse pannil searasvas voi taimedlis. Draanikud serveeritakse tavaparaselt
kuumalt hapukoore ja voiga.

6. Rivne stiilis tomatid

(Tomatid, majonees, kdva juust, sool, pipar, Grdid)

Rivno tomatid on lihtne ja maitsev eelroog, mis valmib vaid paari minutiga. Retsept parineb
Laane-Ukrainast Rivne linnast.

7. Tdidetud munad

(Munad, majonees, tuunikala paevalilledlis, sool, pipar, trdid)

Taidetud munad on pidulikule lauale sobiv suupiste. Tavaliselt kasutatakse taidisena
munakollast, krabipulki, kdvajuustuy, tilli jne.

8. Marineeritud seapekk krutoonidega
(Pekk, kiitislauk, must pipar, loorberileht, leib.)

Ukrainas ja paljudes teistes riikides on seapekk traditsioonilise rahvuskodgi lahutamatu osa.
Vanemal ajal oli seapekk véga oluline toit tdanu oma véaga korgele toitevaartusele. Samuti tdnu
sellele, et seda sai ka ilma kiilmkapita pikalt hoida. Selle parast on seapekk enamasti
soolatud. Seapekist sulatatakse ka rasva ja praetakse krébuskeid.

9. Uzvar
(Kuivatatud puuviljad nagu dunad, pirnid, rosinad, ploomid, aprikoosid).

Uzvar on kompott, milles on palju kuivatatud puuvilja. Seda ei keedeta, vaid soojendatakse
kuni keemiseni.

10. Magus lillatus!
(Munad, suhkur, vanillisuhkur, jahu, pahklid, voi, piim, kakao)

Magusa ullatuse autoriks on Narvas elav Rufina Borisova.

RETSEPT

Bors on Ukraina kultuuriparand, ukrainlaste
uhkus ja riigi siimbol. Selle rikkaliku supi
suhtes on lihtsalt voimatu liksk6ikseks jaada.

KOOSTIS:

Vesi 2,5-3 liitrit

sealiha 600 g

kartul 4 t

punane peet 2-3 tk

porgand 1 tk

sibul 2 tk (keskmise suurusega)
varske valge kapsas 300 gr

oad 300 gr

tomatipasta 2 spl

varske seapekk praadimiseks
sidrun 2-3 viilu

sool, loorberileht, tUrdid ning maitse jargi
kiitslauku ja musta pipart

Kdigepealt keetke puljong. Valage potti 2,5-3
liitrit vett. Lisage liha ja kuumutage keskmisel
kuumusel. Enne keetmist eemaldage vaht.
Niipea kui puljong keeb, katke kaanega ja
hautage tasasel tulel poolteist tundi.

Vahepeal saab tegeleda praadimisega. Loika
varske seapekk vaikesteks kuubikuteks.
Puhastame peedid (need tuleb enne muidugi
ara keeta), koorige porgandid ja sibulad. Riivige
peet jameda riiviga ja porgand keskmise riiviga.
Loigake sibul kuubikuteks.

Praadige pannil keskmisel kuumusel hakitud
seapekk kuldpruuniks. Lisage sinna sibul ja
praadige veel. Seejarel lisage pannile riivitud
porgand, praadige segades 3-5 minutit. Lisage
peet, ning praadige koogivilju veel 5 minutit,
lisage tomatipasta, segage. Ja lisage kastmele
kolm sidruniviilu (nii saab bors téeliselt
punaseks).

Nudud kiipsetame borSi ennast. Eemaldage liha
puljongist ja jahtumise ajal lisage puljongile
hakitud kapsas. 5-10 minuti parast lisage
kuubikuteks I6igatud kartul. Eraldage liha
luudest ja I16igake vaikesteks tukkideks. Tostke
liha borsi sisse tagasi, lisage soola ja eelnevalt
valmistatud praetud kuugiviljad. Segage suppi,
lisade 2-3 hakitud kuuslaugukudnt, mustad
pipraterad, loorberilehed ja peeneks hakitud
urdid. Katka supp kaanega ja klipsetage veel
5-7 minutit.

Serveerige bor$ hapukoore ja
maitserohelisega.
Head isu!
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MEHIO

ENEHA BOAYYK n MAPVHA CAJIbHNKOBA

1. BopLw, YKpauHCKMIM CO CMETaHOM.
(CBUHWMHa, kapTodenb, MOPKOBb, KpacHasi CBek1a, TOMar, fyK, KanycTa, (pacosb, YHeCHOK ,
cnapKuia nepew, 3eneHb.)

BopLy, — ropsunin 3anpaBoYHbIV CyM HAa OCHOBE CBEKJIbI, KOTOPas NPUAAET eMy XapaKTepHbI
KpacHbI LBeT. KynbTypa NpuroToBieHNs yKpauHCKoro bopLua cerogHs bblna BHeceHa B Cnmcok
HeMaTepuanbHoro KynstypHoro Hacnegus FOHECKO v Tenepb KynbTypa NpriroToBEHNS 3TOrO
610 Haxo[UTCA NOL, OXPaHON.

2. BapeHu1KM c KapTOLWKOM U BapeHMKMU C KanyCcToM,
=a>kapeHHbIe CarioM U1 NyKOM.
(KapTodenb nnn kanycra, Macno CMBo4HOE, MOMOKO, MyKa, casio, NykK.)

BapeHukun — ykparHckoe HaumoHanbHoe 611040 B BUAE OTBapHbIX U3AENNIA U3 MPECHOrO TecTa
C HAYMHKOW 13 OTBAPHOro Msica, OBOLLIEN, FprBOoB, hpyKTOB, TBOPOra, kapTodens 1 arod. Tecto

[N BAPEHWNKOB [€MaeTCA U3 MLLIEHNYHOW MYKI, MOXET ObITb MPECHbLIM, APOXOKEBbIM, Ha Kedupe.

3.BnvHUMKM - 6eHaepUKU dapLLMpPOBaHHDbIE MSACOM.
(CBuHMHON dhapLu, NyK, AL, MOIOKO, MyKa, MOACOIHEYHOE Macno.)

BanHbl — 61100, BbinekaemMoe 13 XNAKOro Tecta Ha CKoBopoe. bAnHLbI ¢ 3aBEPHYTON B HUX
HaYMHKOW Ha3bIBAOTCA «BMMHUYMKAaMMY». B HVIX MOXET ObiTb 3aBEPHYTA PasNYHAA HauMHKa:
TBOPOT, MSICO, pUC, Fp1bbI, BApEHbE, A610KM.

4. KapTodenb Kopabnmkm 3aneuéHHas € CarioM U UeCHOKOM.
(KapTodenb, cano, 4eCHOK, CoJlb, MEPEL, YEPHBIIA.)

3arneyeHHbIl KapToesb - PeLenT, KOTOPbIV MOXET BbiTb Kak MPOCTbIM, TaK 1 MPasaHUYHbIM,
N3bICKaHHbIM.

5. ApaHUukKn n= KkaGaukos.
(Kabaukwu, siriLa, Myka, Conb, NepeL, YEPHbIN, MOACOHEYHOE Macno.)

[paHuiku - kapTodenbHble Uy kabaukoBble GNMHbI, KOTOPbIE MENKO HATPAIOT 1 [J06aBNAOT
conb 1 Arua. Takxe fobaBnseTcst Myka — [J1s1 CBI3bIBaHUs Kpaxmana. Mo BKycy MoryT
L06aBnATLCA ApYrie MHIPeAVEHTbl — HanprMep, Jiyk, YecHoK. Mony4yeHHoe TecTo
NePeMELLMBAIOT 1 XapsiT Ha CKOBOPOAE Ha CBMHOM XVPE WM pacTUTENbHOM Mache. [ipaHrkiu
TPaAMLIOHHO NOAAKT rOPAYNMY CO CMETaHOWA, CIMBOYHBLIM MaC/IOM.

6. MomMmumpopbl NO-POBEHCKMW.
(Momuzopbl, MalioHes, Cbip TBEPAbIiA, CONb, NEPELL, 3€NEHD.)

MomMuaopbl NO-POBEHCKM — MPOCTas U BKYCHasi 3akycka BCEro 3a napy MUHyT, peLent
npouncxonuT 13 ropoga PoBHO B 3anafHo YacT YKpauHbl.

7. Arua vapwimpoBaHHDbIle.
(Aua, malioHes, TyHeL, B MOACONHEYHOM Macre, COofb, MePEL, 3eNeHb.)

@apLunpoBaHHble ALa — 6eCTPOUTPLILLIHbIA BAPUAHT 3aKyCKI Ha Npa3gHUYHLIA cTos. B
KayecTBe HamoNHeHst 06bIYHO UCMONb3YIOTCS ANYHbIE XENTKI, KpaboBble Nanoyku, TBEPAbINA
Cbip, yKpon v T.n

8. Cano mapuHoBaHHOE C rpeHKaMMu.
(Cano, yecHOK, NepeL, YEPHbIA, NaBPOBbIA NCT, X1eb.)

B YkpauHe 1 MHorux gpyrx ctpaHax cano BISETCS HEOTbEMIEMO YaCTbto TPAAVLNOHHON
HaLMOHaIbHOW KyXHW. B npoLunble BpemMeHa casno 6bi1o 04eHb BaXHbIM 3/1IEMEHTOM MTaHUA
6narogapsi CBOE 04€Hb BbICOKOW MLLEBO LIEHHOCTW, a Tak)Xe CMOCOBHOCTI COXPaHATb CBOU
CBOIICTBA B TEYEHME ONNTENBHOrO BpeMeH 6e3 oxnaxaeHus. [Ins sToro cano 3acanumsator.
Takxxe U3 cana BbITanMBalOT CMaseL, 1 AeNakoT LWKBapKU.

O. Y=Bap.
(CyxodpyKTbl: A610KK, FpyLLa, U3HOM, CNNBA, aOPUKOC).

Y3Bap — KOMMOT ¢ NpeobnagaHnem ryLim n3 cyxopyKkToB, KOTOPbIA He KUMATAT, @ TONIbKO
[OBOJSAT [0 KMMEHWS U HAacTanBaltoT.

10. Cnapkum ciopnpms!
(Anua caxap, BaHUbHBIN caxap, Myka, OpPeXu, ClIMBOYHOE Macio, MOJIOKO, Kakao.)

duripmeHHoe KoHAWTePCKoe 1aaenmne. ABTOp Clafakoro cloprpuaa — PycbuHa Bopucosa.

PEULENT

Bopuy - 310 KyNnbTYpHOE fOCTOAHME YKPaWHbl,
Hallua ropAocTb W KYNNHaPHbI CUMBO
Haluel cTpaHbl. BbiTb paBHOAYLWHBIM K 3TOMY
rycTomMy HaBapMcToMy Cyrny NPoCTo
HEBO3MOXXHO.

NHITPEAVNEHTDI:

Bopa - 2.5-3 n.

CBUHMHa 600 r

kapTodenb —4 L.

CBeKna KpacHas — 2-3 LUT.

MOPKOBb — 1 LUT.

NyK — 2 WT. (cpeaHune)

kanycTa 6enokoyaHHas ceexas — 300 rp.
®aconb 300 rp.

TOMaTHas nacrta - 2 CT. /1.

Cano cBexee ans 3axapku.

JlnmoH 2-3 nomTumka

COJIb, NABPOBbI JINCT, 3EMEHB — MO BKYCY,
YECHOK, MepeL, YEPHbIIA.

CHavana Bapvim 6ynboH. B kacTptonto Hanmeaem
2.5 - 3 nuTpa Bogpl. [lobaBnsem MAco 1 cTaBuM
Ha cpegHWiA OroHb. [Nepen 3aknnaHnem
CHVMaeM neHy. Kak Tobko 6ynboH 3aKMNuT,
HaKpblBaeM KPbILLKOW 1 BAPUM Ha MeLIEHHOM
OrHe Yac-nontopa.

Tem BpemeHeM rotoBrM 3axapky. Hapesaem
CBeXee cano ManeHbkMm Kybrikamu. Yuctum
CBekNy( paHee OTBapUB €e), YACTUM MOPKOBb 1
nyk. CBekuy HaTpaem Ha KpyrnHOW Tepke, a
MOPKOBb — Ha cpefHei. Jlyk Hapesaem
Kybukamu.

Ha cpepHem orHe B ckoBopoge obxapurBaem
Hape3aHHOe cano [0 30/10TUCTOrO LiBeTa.
Beicbinaem Tyna nyk, ob6xapreaem. 3atem B
ckoBopoay fo6aBnsieM MOPKOBb, Xapum 3-5
MUHYT, nomeLurBas. [lobaBnaem cBekiy, xapum
0BOLUM eLle 5 MUHYT, fo6aBnsieM TOMaTHYO
nacTy, nepemelunsaem. /1 nonoxmTb B HaLLy
3anpaBKy TpU NOMTUKa NMMoHa.(Tak 6opLy
OyneT no-HacTosiLLeMy KpacHbIM).

A Tenepb Bapum cam 6oply. /13 6ynboHa
BbIH/IMaeM MSCO 1 MoKa OHO OCTbIBAET,
6pocaem B 6yNIbOH HALUMHKOBAHHYO KarycTy.
Yepes 5-10 MUHYT [06aBNSEM Hape3aHHbI
Kybukamu kaptodenb. OTaensiem Msco ot KoCcTu
1 Hapesaem Kybukamu. BosBpalyaem msco B
60opLL, conum ero 1 fobaBnsieEM Hally paHHee
MPUrOTOBNIEHHYIO 3axapky. [epemeLuBaem
6opLL, knagém 2-3 3ybumka YecHoKa
(nopesaHHOro), NepeL, YEPHbIA ropPOLLKOM,
NTaBPOBbIA INCT 1 MENKO NOPYBNEHHYIO 3ENEHD,
HaKpblBaeM KPbILLKOW 11 BapUM Bce eLLe 5-7
MUHYT.

[Nogaém 60pLL, co CMETAHOW 1 3€NEHDIO.

MpwsTHO anneTwnTa!



