WARENTKT MIT
KARTOFFELFULLUNG

Ukrainische Wareniki sind kleine herzhafte Teigtaschen. Sie schmecken sowohl warm als auch kalt. Mit
diesem Rezept kdnnen Sie die Spezialitdt ganz einfach daheim nachkochen.

1 kg

2

250 ml
1 kg
100g
2

2

1 Becher

Mehl

Eier (GroBe M)
Milch

Mehlige Kartoffeln
Schinkenwiirfel
GroRe Zwiebeln
Lorbeerblatter
Créme fraiche

1. Zuerst werden die Kartoffeln gewaschen und geschalt. AnschlieBend
werden diese in Salzwasser gargekocht.

2. Dann werden die Zwiebeln in kleine Stiicke geschnitten und mit den
Schinkenwdirfeln in einer Pfanne angedtinstet. Das Ganze wird mit Pfeffer
gewrzt.

3. Ineinem Topf werden Kartoffeln, Zwiebeln und Schinkenwdirfel mit
einem Kartoffelstampfer zerstampft.

Tipp: Sie konnen auch andere Fiillungen ausprobieren. Zum Beispiel eine
Fiillung aus Pilzen oder Sauerbraten.

Das Mehl kommt mit den Eiern und mit der Milch in eine Schiissel. Das
Ganze wird zu einem glatten Teig verarbeitet. Wenn der Teig an den Handen
klebt, kann noch etwas Mehl dazugegeben werden. Der Teig wird mit einem
feuchten Geschirrhandtuch abgedeckt und muss nun 30 Minuten ruhen.

Nach der Ruhephase wird die Arbeitsoberfldche mit Mehl bestéubt, damit
der Teig mit einem Nudelholz ausgerollt werden kann. AnschlieRend werden
kleine Kreise mit einem Trinkglas herausgestochen.

Die Kartoffelftillung wird mit einem Teel6ffel in die Mitte des Kreises plat-
ziert. Die Rander werden zusammengefaltet und mit den Fingern zusam-
mengedriickt.

Zum Schluss wird Salzwasser mit 2 Lorbeerbléttern aufgesetzt. Die Wareniki
werden dann einzeln in das kochende Wasser gegeben und fiir 10 Minuten
gekocht. Bei Bedarf kann mit einem Holzl6ffel vorsichtig umgriihrt werden.
Sobald die Teigtaschen gar sind, schwimmen sie an die Wasseroberfléche
und kénnen mit einem Schaumlcffel herausgenommen werden.

Die Fertigen Wareniki werden mit Creme fraiche serviert, Guten Appetit!

SUDKURIER



PAPEHVKN 3
KAPTOIIER)

KnacuuHui pelent YKpaiHCbKMX BapeHMKIB A1A AOMALIHbOro NPUroTyBaHHSA YepPBOHY Kallly
(poTe rptoTue).

1 Kr. BOpPOLHO 1. Cno4aTKy KapTOnat MUIOTb | O4MLLAKOTL BiA WKIPKK.[1OTiM BOHaA

2 Atue (Poamip M) rOTYETHLCA B NiACOEHIN BOA.

250 ma. Monoko 2. MoTim UMbyt Hapi3aloTb HEBENMKUMM LMATOYKAMM | TYLLKYIOTb Ha
1 k. bopouwHucTa kapTonaa CKOBOPO/ 3 WMHKO, Hapi3aHoo KyBuKamu.

100 1. Ky6rKu WnHKK ) ) )

) Benuka umbynsa 3. Tapsady KapTon/to fobpe po3mMiHAaEMO i 3‘€AHYEMO 3 NiAXKAPKOLO 3
2 JlaBpoBuit ancT Ln6yni Ta WMHKM.

1 cTakaH CmeTaHa Bu Takox MoxkeTe cnpobyBaTy iHWI HA4YMHKK. Hanpuknaz,

HauMHKa 3 rpmbiB abo KBalleHa KanycTa.

1. Y MUCKY HaMBAEMO MOJIOKO, BOMBAEMO ANLA, CONMMO | peTenbHO
PO3MiLLyeMO. MOCTYyNnoBO A0AAEMO DOPOLIHO i 40OPe BUMILLYEMO,
wob B pe3ynbTaTi BUMLLAO AOCUTb WiIbHE Ta e1acTUYHE TiCTO.
HaKpMBAEMO TICTO BONOTMM PYLUHMKOM i 3a1MWaeMo Ha 30
XBUAWH Y CNOKOI.

2. Nicna nepioay BiANo4YnHKY 06pobasemo pobody NoBepxHLo
MYKO'0, W06 TiCTO MOXKHa ByN0 po3KayaTh KayasKkoto. 3a
[0MOMOTOK CKAAHKM BMPIXKTE B TICTI KPYXKEYKMN.

3. BuWKNaaiTb TPOXM HAYMHKM 33 AOMOMOTOK YaMHOI JIOXKEUYKN Y
cepeaynHy Kpy»Keyka i akypaTHO NPUTUCHITb. [lobpe 3aWmnHiTh
Kpal TicTa, Wob Ha4yMHKa B MPOLECI BapiHHA HE MOT1a BUTEKTH 3
BapeHmKa.

4. BigBaptoeMo BapeHMKM B NiAconeHil Boi 3 ABOMa N1aBPOBMMM
namctamm npotarom 10 xBuauH. Mpn HeobxiaHOCTI MOXKHa
obepexHo nepemillaTi AepeB‘AHOK TOXKKOK. AK TiNbKK
BapeHWKM ByayTb roTOBI, BOHW CN/IMBYTb Ha MOBEPXHIO BOAM Ta iX
MOKHa byae BUMHATK LYMIBKOIO.

5. [oToBi BapeHMKM cepBipoBaTH 3i cMeTaHo. CmayHoro!

SUDKURIER



ROTE GRUTZE MIT
VANTLLESAUCE

Auf das ukrainische Hauptgericht kann ein deutscher Dessert-Klassiker folgen.
Mit diesem Rezept konnen Sie Rote Griitze ganz einfach und schnell zubereiten.

IUTATEN FUR 6 PORTIONEN:

250 ¢g Erdbeeren

250 ¢g Heidelbeeren

250 ¢ Rote Johannisbeeren
250 ¢g Himbeeren

1 Vanilleschote

40¢ Zucker

500 ml Johannisbeernektar
3EL Speisestérke

450 ml Vanillesauce

IUBERETTUNG:

1. Die Friichte werden griindlich gewaschen und die Erdbeeren werden klein
geschnitten.

2. Alsnéchstes wird die Vanilleschote in der Lange aufgeschnitten und das
Vanillemark herausgekratzt. In einem Topf werden Vanillemark- und Schote
mit Zucker und Johannisbeernektar aufgekocht. AnschlieBend wird die
Hélfte der Beeren dazugegeben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten gekéchelt.
Bevor die Masse mit einem Pirierstab verarbeitet werden kann, muss die
Vanilleschote entfernt werden.

3. Ineinem Extrabehdlter wir die Speisestarke in kaltem Wasser glattgeriihrt
und dann unter die purierte Beerenmasse gemischt. Das Ganze wird noch-
mal kurz aufgekocht und mit den restlichen Beeren vermischt.

4. Nachdem die Masse abgekuihlt ist, wird diese in einer Schiissel mit Vanil-
lesauce serviert. Guten Appetit!

SUDKURIER



{EPBOHA [PHOTU
ARLJIBRWM (OYCOM

32 OCHOBHMM YKPAiHCbKMM O10A0M MOXKEe MOCAiAyBaTh KNAaCUYHUI HIMELbKMIA AecepT.3a
[0MOMOTOH0 LbOro peLenTa BM MOXKeTe SIerko Ta LWBWAKO NPUroTyBaTh YepBOHY proTLLy.

THTPELTENTA HA 6 IOPULV:

250r. MonyHuua

250r. YopHuua

250r. YepsoHa cmopoaunHa
250r. ManuHa

1 CTpy4okK BaHWUAi

40r. Lykop

500 mn. HekTap cmopogmHm
CTONIOBA /IOXKKa ~ Xap4yoBUIA KPOXMasb
450 ml BaHinbHMI couc

[IPUTOTYBARHA:

1. ®pyKTM peTenbHO BUMUTM Ta NOAYHULIO Hapi3aTU MaNeHbKMMM
LWMATOYKAMM.

2. TloTiMm BaHiNbHMIA CTPYYOK PO3PI3aETLCA MO AOBMKMHI i
BMCKOONOETHCA M'AKOTb. Y KacTpyi BapATb M'AKOTb Ta CTPYYOK
BaHI/Ii 3 LLYKPOM Ta HEKTAPOM 3i CMOPOAMHM. T10TIM A0AAETHCA
NOMI0BMHA ATiA, | BAPUTBCA Ha cepefHbOMY BOTHI 5 XBUAKWH. Mepw
HiX Macy pO3MiHaTK TOBKAYKOIO ANA Nope , CTPYHOK BaHini
HeobXxiAHO BUAANNTU.

3. Y 40oaaTKOBI EMKOCTI PO3MILLIATM Xap4yOBUIA KPOXMab B XONOAHIN
BOZ, @ MOTIM 3MilLaTK 3 NPOTEPTOLO ArigHOI0 Macoto. Bee ue we
pa3 NPOKUN‘ATUTL HEHAA0BIO Ta CMILLATKX 3 PELWTO Aria.

4. [licnsa Toro, AK Maca OX0/0He, ii NoAat0Tb B MUCLLi 3 BAHITHUM
coycom. CmayHoro!

SUDKURIER



