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1. Ukraina borš hapukoorega 
(Sealiha, kartul, porgand, peet, tomat, sibul, kapsas, oad, küüslauk, paprika, ürdid)
Borš on kuum peedisupp iseloomuliku punase värvusega. Ukraina borš kanti UNESCO 
vaimse kultuuripärandi nimekirja ja nüüd on selle supi valmistamine lausa kaitse all.

2. Vareenikud kartuliga ja vareenikud kapsaga, 
praetud searasva ja sibulaga 
(Kartul või kapsas, või, piim, jahu, seapekk, sibul)
Vareenikud on Ukraina rahvusroog. Keedetud hapendemata tainas täidetakse keedetud liha, 
köögiviljade, seente, puuviljade, kodujuustu, kartulite või näiteks marjadega. Vareenikute 
tainas on valmistatud nisujahust, see võib olla hapendamata, pärmiga või kee�riga.

3. Pannkoogid - lihaga täidetud “benderikud” 
(Seahakkliha, sibul, munad, piim, jahu, päevalilleõli)
Pannkooke praetakse pannil vedelast taignas.Täidisega pannkooke nimetatakse 
"benderikuteks”. Neid võib täita näiteks kodujuustu, liha, riisu, seente, moosi või õuntega.

4. Seapeki ja küüslauguga küpsetatud “kartulipaadid” 
(Kartul, seapekk, sool, must pipar)
Ahjukartul võib olla kas lihtne argipäevane toidu või pidulik ja külluslik roog.

5. Suvikõrvitsa draanikud
(Suvikõrvits, munad, jahu, sool, must pipar, päevalilleõli)
Draanikud on kartulist või suvikõrvitsast tehtud pannkoogid. Üks või teine riivitakse peeneks 
ja sellele lisatakse soola ja muna. Maitse järgi võib lisada ka näiteks sibulat  või küüslauku. 
Tainas praetakse pannil searasvas või taimeõlis. Draanikud serveeritakse tavapäraselt 
kuumalt hapukoore ja võiga.

6. Rivne stiilis tomatid 
(Tomatid, majonees, kõva juust, sool, pipar, ürdid)
Rivno tomatid on lihtne ja maitsev eelroog, mis valmib vaid paari minutiga. Retsept pärineb 
Lääne-Ukrainast Rivne linnast.

7. Täidetud munad 
(Munad, majonees, tuunikala päevalilleõlis, sool, pipar, ürdid)
Täidetud munad on pidulikule lauale sobiv suupiste. Tavaliselt kasutatakse täidisena 
munakollast, krabipulki, kõvajuustu, tilli jne.

8. Marineeritud seapekk krutoonidega 
(Pekk, küüslauk, must pipar, loorberileht, leib.)
Ukrainas ja paljudes teistes riikides on seapekk traditsioonilise rahvusköögi lahutamatu osa. 
Vanemal ajal oli seapekk väga oluline toit tänu oma väga kõrgele toiteväärtusele. Samuti tänu 
sellele, et seda sai ka ilma külmkapita pikalt hoida. Selle pärast on seapekk enamasti 
soolatud. Seapekist sulatatakse ka rasva ja praetakse krõbuskeid.

9. Uzvar
(Kuivatatud puuviljad nagu õunad, pirnid, rosinad, ploomid, aprikoosid).
Uzvar on kompott, milles on palju kuivatatud puuvilja. Seda ei keedeta, vaid soojendatakse 
kuni keemiseni.

10. Magus üllatus! 
(Munad, suhkur, vanillisuhkur, jahu, pähklid, või, piim, kakao)
Magusa üllatuse autoriks on Narvas elav Ru�na Borisova.

Borš on Ukraina kultuuripärand, ukrainlaste 
uhkus ja riigi sümbol. Selle rikkaliku supi 
suhtes on lihtsalt võimatu ükskõikseks jääda.

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)
värske valge kapsas 300 gr
oad 300 gr
tomatipasta  2 spl
värske seapekk praadimiseks
sidrun 2-3 viilu
sool, loorberileht, ürdid ning maitse järgi 
küüslauku ja musta pipart

Kõigepealt 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. Lõika 
värske seapekk väikesteks kuubikuteks. 
Puhastame peedid (need tuleb enne muidugi 
ära keeta), koorige porgandid ja sibulad. Riivige 
peet jämeda riiviga ja porgand keskmise riiviga. 
Lõigake sibul kuubikuteks.
Praadige pannil keskmisel kuumusel hakitud 
seapekk kuldpruuniks. Lisage sinna sibul ja 
praadige veel. Seejärel lisage pannile riivitud 
porgand, praadige segades 3-5 minutit. Lisage 
peet, ning praadige köögivilju veel 5 minutit, 
lisage tomatipasta, segage. Ja lisage kastmele 
kolm sidruniviilu (nii saab borš tõeliselt 
punaseks).

Nüüd küpsetame borši ennast. Eemaldage liha 
puljongist ja jahtumise ajal lisage puljongile 
hakitud kapsas. 5-10 minuti pärast lisage 
kuubikuteks lõigatud kartul. Eraldage liha 
luudest ja lõigake väikesteks tükkideks. Tõstke 
liha borši sisse tagasi, lisage soola ja eelnevalt 
valmistatud praetud küügiviljad. Segage suppi, 
lisade 2-3 hakitud küüslauguküünt, mustad 
pipraterad, loorberilehed ja peeneks hakitud 
ürdid. Katka supp kaanega ja küpsetage veel 
5-7 minutit.

Serveerige borš hapukoore ja 
maitserohelisega.
Head isu!
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Настоящий
Украинский обед
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2. Вареники с картошкой и вареники с капустой, 
зажаренные салом и луком.
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4. Картофель кораблики запечённая с салом и чесноком.
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8. Сало маринованное с гренками.
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