dom, kobieta, ogréd

KUCHNIE SWIATA. Potrawy kuchni rosyjskiej

Kawior, wodka 1 ogorki

Kuchnia rosyjska stanowi mieszanine wpltywoéw
europejskich, Bliskiego Wschodu i azjatyckich,

a od XIX wieku takze francuskich. O specyfice

i oryginalnosci serwowanych potraw zadecydowaty
tradycja, historia, klimat i przestrzen.

Z epoki poczatkéw tej kuchni po-
chodzi wyrazne u Rosjan upodoba-
nie do potraw zbozowych i macz-
nych, nabialu, miodu, a zwlaszcza
wszelkiego rodzaju kasz — przez wie-
ki gtéwnego, obok Zytniego chleba,
pozywienia ludu rosyjskiego. Wazne
miejsce w kuchni tego narodu zaj-
mujg produkty lesne — midd, grzyby,
ktérych w Rosji jada si¢ kilkadziesigt
gatunkéw, orzechy i dziko rosngce
odmiany jagéd. Miéd zastepowal
zaréwno cukier, jak i winng latorosl,
wyrabiano z niego tzw. miéd pitny —
napéj zblizony w smaku do desero-
wego wina.

Ryby, dziczyzna i kawior
Obfitoé¢ dziczyzny i ryb tak-
ze w niemalym stopniu wplyneta
na ksztalt tradycji kulinarnej Rosji.
Lowiska dostarczaly duzych ilosci
najszlachetniejszych gatunkéw ryb,
z ich krélem — jesiotrem na cze-
le. Z ikry kilku odmian tej ryby,
zwlaszcza najbardziej poszukiwanej
bietugi, sporzadzano symbol kuchni
rosyjskiej — czarny kawior. Z kolei
keta, czyli tzw. czerwony kawior to
ikra lososi, powszechniejsza i tari-
sza, lecz nieco mniej ceniona przez
smakoszy.

Kiszone ogorki i konfitury

Duzy wplyw na t¢ kuchni¢ wywar-
ty réwniez klimat i ogromna rozle-
glos¢ Rosji. Przyroda jest tu surowa,
dlatego tak wazne bylo konserwo-
wanie i przechowywanie zZywno$ci.
Rosjanie wypracowali szereg ory-
ginalnych metod konserwowania
produktéw spozywezych. Najwaz-

niejsze z nich to kiszenie (nie tylko
warzyw, ale i owocéw) oraz solenie.
Stynne ogérki malosolne, podobnie
jak kawior, kojarza si¢ jednoznacz-
nie z Rosja. Specjalnoscig kuchni
rosyjskiej sa tez konfitury, zasma-
zane na miodzie lub cukrze. Kon-
sekwencja klimatu jest skfonnosé
do jedzenia obficie oraz miejsce,
jakie zajmuja w jadlospisie tego
kraju czyste wédki i nalewki. Naro-
dowym napojem Rosjan jest herba-
ta pochodzaca z Gruzji. Znany jest
réwniez kumys (mleko kobyle lub
wielbladzie) i kwas chlebowy.

Od kawioru po pierozki

Na stole dominujg zakaski (ros.
zakuski), czyli rodzaj przystawek,
zaréwno zimnych, jak i goracych.
Wiréd przekasek nie moze zabrak-
naé kawioru, §ledzi, satatek, blinéw
z maki gryczanej (zblizonych wy-
gladem do nale$nikéw, podawanych
ze $mietang z dodatkiem kawioru,
lososia lub §ledzia) oraz pierozkéw
(najwigkszym uznaniem ciesza sig
syberyjskie pielmieni nadziewane
miesem wolowym i wieprzowym,
podaje si¢ je polane stopionym
mastem). Towarzyszy im wodka.
Sposréd  napojéw  alkoholowych,
uznaniem cieszg si¢ koniaki rosyj-
skie, wina szampariskie i rieslingi.
Potem zupy — kapusniak z kiszonej
kapusty z kasza gryczang, kapusniak
ze $wiezej kapusty z pierozkami,
barszcz w kilkunastu odmianach,
ucha (zupa rybna), razsolnik (po-
dobny do zupy ogérkowej z ka-
walkami nerek cielecych), szczi
(zupa na migsie, z kapusty i wa-

rzyw np. szczawiu), solianka (zupa
z jesiotra z zaprawa pomidorows)
oraz bitki (okragle zraziki z mie-
lonego wolowego migsa), kotlety
a'la Pozarski (mielone z drobiu),
boeuf Strogonow, szasztyk, kulebiak
oraz wiele potraw z kasz, warzyw,
jaj, maki, mleka, nast¢pnie pieczy-
ste, a na koniec ciasta.

Obfito$¢ i réznorodnosé
Positkom towarzyszy cala gama
orzezwiajacych kwaséw, czyli mu-
sujacych napitkéw o minimalnej
zawartosci alkoholu, z ktérych naj-
slynniejszy jest kwas chlebowy.
Charakterystyczna cecha kuchni
rosyjskiej jest tez obfito$¢ i ogrom-
na réznorodno$¢ dari z ciasta droz-
dzowego we wszystkich jego od-
mianach.

Satatka ziemniaczana

z kiszonym ogorkiem

i Sledziem

Sktadniki: 50 dag $ledzi matjaséw,
70 dag ziemniakéw, % tyzki soli,
30 dag kiszonych ogérkéw, cebula,
majonez, lyzka musztardy, cukier,
czarny mielony pieprz do smaku
Matjasy wymoczy¢ w zimnej wo-
dzie przez ok. 4 godziny. W tym
czasie nalezy dwukrotnie zmie-
ni¢ wode. Ziemniaki ugotowaé
w mundurkach w wodzie z do-
datkiem 3% lyzki soli. Cebulg
obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke.
Ogérki obra¢ i zetrze¢ na tarce
o duzych oczkach. Wymoczone
matjasy osaczy¢ z wody i osuszy¢
na papierowym reczniku, pokro-
i¢ w kostke. Ostudzone ziemniaki
obra¢ z lupiny i pokroi¢ w male
plasterki. Wszystkie przygoto-
wane skladniki wymieszaé. Polg-
czy¢ majonez z musztardg i dodaé
do satatki. Doprawi¢ odrobing cu-
kru, pieprzem i solg, jesli potrze-
ba. Odstawi¢ w chlodne miejsce
na 2 godziny przed podaniem.
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Rosyjskie bliny przygotowuje si¢ z gryczanej maki

Bliny gryczane z mastem

i Smietang

Sktadniki: 50 dag maki gryczanej,
3 jajka, lyzka masta, 250 ml mle-
ka, 4 dag $wiezych drozdzy, 350 ml
wody, sol, 15 dag masta do smaze-
nia, 100 ml sklarowanego masla,
200 ml bitej $mietany

35 dag przesianej maki wyrobié
z rozpuszczonymi w wodzie droz-
dzami. Zaczyn wla¢ do duzej mi-
ski, przykry¢ serwetka i odstawié
na 2 godziny w cieple miejsce
do wyrosniecia. Posoli¢, dodac¢ reszte
maki, lyzke masta i 2 z6ttka. Wyro-
bi¢ starannie i ponownie odstawié
do wyrosnigcia, na godzing. Zala¢
ciasto wrzacym mlekiem i wyrobi¢
raz jeszcze. Odstawic¢ na 1,5 godziny.
Biatka z 3 jaj ubi¢ na sztywna
piang i doda¢ do wyrosnictego
ciasta. Odstawi¢ na kolejne poét
godziny. Gotowe ciasto powinno
mie¢ konsystencje nieco bardziej
gesta niz zwykle ciasto nalesni-
kowe. Maslo do pieczenia sklaro-
waé i wlaé¢ do osobnego naczynia.
Rozgrza¢ mocno zeliwng patelnie
i smarowa¢ jg bardzo cienko ma-
stem. Szybko nalewac¢ ciasto, kté6-
rego warstwa powinna mie¢ ok. p6l

centymetra grubosci. Smazy¢, poki
blin si¢ nie zrumieni od spodu.
Odwréci¢ i dosmazy¢ do zrumie-
nienia od spodniej strony. Gotowe
bliny ukladaé na serwetce i trzy-
maé w cieplym miejscu az do po-
dania.

Podawa¢ gorace, z bitg $mietang
i roztopionym maslem.

Ucha

Sktadniki: 1,20 kg oscistej ryby
rzecznej (okon, pstrag, jazgorz),
1,50 kg lososia lub jesiotra, 2 cebule,
pol selera, cytryna, $rednia pietrusz-
ka, szklanka bialego wytrawnego
wina, po 12 ziaren pieprzu i ziela an-
gielskiego, szczypta mielonego imbi-
ru, szafranu i gatki muszkatolowe;j,
po kilka galazek $wiezego koperku
ipietruszki, 2 tyzki czarnego kawioru
do sklarowania bulionu, sél do sma-
ku, 2,75 1wody

Pulpety: 40 dag lososia, cebula,
jajo, 20 dag pszennej bulki, tyzka
maki, tyzka masla, 3 ziarenka ziela
angielskiego, pieprz do smaku
Wypatroszone i doktadnie umyte
drobne ryby wlozy¢ do garnka z go-
racg wodg, doda¢ obrang i pokro-
jong pietruszke, seler, cebule oraz

dom, kobieta, ogréd

~
a
o)
A
£
2
=
g
<
&

przyprawy. Gotowa¢ na wolnym
ogniu przez godzing (czgsto od-
szumowywac), po czym przecedzi¢
przez sito do drugiego naczynia
i schlodzié.

Kawior przetrzeé przez sitko, do-
da¢ 2 lyzki zimnej wody, wymie-
sza¢, wla¢ do wywaru, zagotowaé
i stale mieszajac ogrzewac na wol-
nym ogniu dopéki kawior nie wy-
plynie na wierzch, a wywar catko-
wicie si¢ sklaruje. Szumowiny wraz
z resztkami kawioru ponownie
przecedzié.

1,50 kg tososia pokroi¢ w dzwon-
ka, a ryb¢ na pulpety wyfiletowad
i drobno posiekaé. Butke namo-
czy¢ w wodzie, cebulg drobno po-
kroi¢ i zeszkli¢ na masle, polaczyé
z ryba i odci$nieta bulky. Przepu-
§ci¢ przez maszynke. Doda¢ jajko,
make, doprawi¢ solg i pieprzem.
Z otrzymanej masy formowac
kulki o $rednicy 2 cm, ktére go-
towa¢ (ok. 10 minut) w osolonym
wrzatku z ziarenkami ziela angiel-
skiego.

Wywar zagotowaé. Dodaé pokro-
jonego w dzwonka lososia, wino
i cytryne ze skérka w plastrach.
Gotowaé 15-20 minut. Pod koniec
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gotowania posoli¢ i doda¢ pulpety.
Posypa¢ zielong pietruszka i koper-
kiem.

Ryba gotowana

po rosyjsku

Sktadniki: 1 kg suma, sandacza lub
szczupaka, 10 $wiezych prawdziw-
kéw, 2 marchewki, 2 pietruszki,
5 pomidoréw, 4 ogérki malosolne,
20 dag czarnych i zielonych oliwek,
3 tyzki kaparéw, 2 tyzki masta, pét
cytryny pokrojonej w cienkie pla-
sterki, pol peczka siekanej zielonej
pietruszki, 3 licie laurowe, lyzka
cukru, sol, pieprz

Rybe sprawié, starannie umy¢ i po-
kroi¢ w dzwonka. Utozy¢ w rondlu
i dola¢ péttora litra osolonej wody.
Doda¢ umyte i oczyszczone grzy-
by. Gotowa¢ na malym ogniu przez
30 minut.

Marchew i pietruszke obraé, umyg,
pokroi¢ w stupki i smazy¢ na lyzce
masla przez 5 minut. Wyjaé, osa-
czyé, zala¢ niewielka iloscig goracej
wody i ugotowaé. Pomidory sparzy¢
wrzatkiem, obra¢ ze skéry, wypest-
kowaé, pokroi¢ na male kawatki
i smazy¢ przez kilka minut z resztg
masla, a nastgpnie przetrze¢ przez
sito.

Ogorki obraé¢, wypestkowaé¢ i po-
kroi¢ w plasterki, zala¢ niewielka
ilosciag wrzatku i gotowaé przez
15 minut. Grzyby wyja¢ z bulionu,
w ktérym gotuje si¢ ryba i pokroié
w male kawatki.

Ugotowane marchew, pietruszke
i ogérki polaczy¢ z grzybami. Do-
daé przesmazone pomidory oraz
kapary i dolaé¢ pdt litra bulionu po-
wstalego podczas gotowania ryby.
Doprawi¢ sola, pieprzem i cukrem.
Tak uzyskany sos wymieszac. Rybe
ulozy¢ na pélmisku, polaé¢ sosem
i poda¢ przybrang plasterkami cy-
tryny, oliwkami i posiekang natka
pietruszki.

Kotlety z kury po kijowsku
Skladniki: 4 kurze piersi, 2 jaja,
10 dag tartej bulki, 30 obranych
i utartych slodkich migdaltéw,
5 dag obranych i drobno posieka-
nych orzechéw wloskich, pét pecz-
ka zielonej pietruszki

Farsz: 15 dag cieleciny, 2 marchwie,
pietruszka, maly kawalek selera,
por, 10 dag S$wiezego szpinaku,
z6ttko, 2 tyzki masta, 3-4 liscie lau-
rowe i kilka ziaren ziela angielskie-
go, szczypta galki muszkatolowe;j,
s6l, pieprz

Dréb umy¢, obraé ze skéry, rozbi¢
i nada¢ mu ksztalt wydluzonego
liscia. Wloszezyzne obraé, umyé
i pokroi¢ w niewielkie kawalki.
Doda¢ cielecing, 1i$¢ laurowy i ziele
angielskie, posoli¢, dola¢ litr wody,
zagotowaé odszumowaé i gotowaé
na wolnym ogniu przez godzing.
Szpinak optukaé, usungé korzon-
ki i ugotowaé w osolonym wrzat-
ku, odcedzi¢ i odcisngé. Cieleci-
ne i szpinak dwukrotnie zemled,
po czym starannie wymieszac
z z6ltkiem i maslem, przyprawié
sola, galka muszkatolowa i pie-
przem. Na $rodek kazdego z file-
téw nalozy¢ porcje farszu, zwingd je
ciasno w rulon, nadajac im ksztalt
wrzeciona. Kotlety panierowaé ko-
lejno w bulce, jajku oraz orzechach
wymieszanych z migdalami. Sma-
zy¢ na masle z obu stron na jasno-
zloty kolor, po czym dopiec przez
5 minut w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200 °C.

Podawa¢ z zielonym groszkiem,
przybrane plasterkami cytryny oraz
siekang zielona pietruszka.

Kawior z baktazanéw
Skladniki: 50 dag baklazanéw,
2 cebule, 2 zabki czosnku, pomidor,
lyzka oliwy lub oleju roslinnego,
sok z 1/3 cytryny, szczypta mielo-
nej ostrej papryki, sol, pieprz, oliwa
do smazenia

Baktazany umy¢ i upiec (10-15 mi-
nut) w piekarniku nagrzanym
do 200 °C. Ostudzi¢é, obraé i bardzo
drobno posiekac.

Cebule obra¢, drobno pokroié
i usmazy¢ na jasnozloty kolor. Po-
midor sparzy¢ wrzatkiem obraé
i wypestkowaé. Pokroi¢ na male
kawalki i podsmazy¢ na tyzce oliwy.
Czosnek obra¢ i rozetrze¢ z tyzecz-
ka soli.

Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze
sobg, doda¢ yzke oliwy i starannie
wymieszaé.Poddusié przez 5-10 mi-

nut na malym ogniu, az do od-
parowania nadmiaru wody. Ostu-
dzi¢. Podawaé jako samodzielng
przystawke lub dodatek do blinéw

i zimnych potraw migsnych.

Rozstiegaji z miesem
Skladniki: 75 dag ciasta drozdzo-
wego, jajko

Farsz: 25 dag wolowiny, 25 dag
chudej wieprzowiny, 2 jaja ugoto-
wane na twardo, 2 cebule, 3,5 dag
maki, 125 ml czerwonego wytraw-
nego wina, 50 ml oliwy, 125 ml
wody, szczypta, czabru, estragonu,
bazylii i lubczyku, 2 lyzki siekanej
zielonej pietruszki, s6l, pieprz

Oba rodzaje mies pokroi¢ w kost-
ke i smazyé przez 5-6 minut
na rozgrzanej oliwie. Przelozy¢
do rondla, zalaé winem i woda,
przykry¢ i dusi¢ na wolnym ogniu
przez 45 minut.

Cebulg obraé, poszatkowad i zru-
mieni¢ na tluszczu pozostalym ze
smazenia migsa. Make zrumienid
na patelni (bez tluszczu) na jasno-
brazowy kolor i zala¢ wywarem,
w ktérym dusilo si¢ migso. Zagoto-
wad, starannie mieszajac. Uduszone
mieso, cebule i obrane jajka zemleé¢
i doda¢ sos, przyprawy oraz zielong
pietruszke — starannie wymieszac.
Z ciasta formowaé kuleczki o wa-
dze ok. 5 dag. Oprészy¢ maka
i odstawi¢ na 5 minut. Jajko rozbi¢
na jednolita mase. Ciasto rozwatko-
waé na niezbyt grube, owalne pla-
cuszki, na ktére naklada¢ po lyzce
farszu. Polaczy¢ brzegi ciasta tak,
aby $rodek pozostal odkryty, a ca-
to$¢ ksztaltem przypominala 1édke.
Z wierzchu posmarowaé rozmaco-
nym jajkiem.

Uktada¢ na wylozonej nattuszczo-
nym pergaminem blaszce i piec
w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 230 °C przez 20 minut.

Pielmieni syberyjskie
Sktadniki ciasto: 25 dag maki, jaj-
ko, 100 ml wody, szczypta soli
Farsz: 15 dag chudej wieprzowiny,
20 dag wolowiny, 2 cebule, 3 zab-
ki czosnku, lyzka masta, szczypta
czabru, lubczyku i gatki muszkato-
owej, s6l, pieprz
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Make przesiaé, wbi¢ jajko, posoli¢ i polaczyé¢ z woda.
Wyrobi¢ jednolitag mase. Gotowe ciasto oprészy¢ maka
i przykry¢ $ciereczka. Mieso oczysci¢ z blon, pokroié
w kawatki i dwukrotnie przepusci¢ przez maszynke.
Cebule obra¢, drobno posieka¢ i usmazy¢ na masle
na jasnozloty kolor. Czosnek obra¢ i rozetrze¢ z ly-
zeczka soli. Wszystkie skiadniki polaczy¢, doda¢ ziota,
doprawi¢ pieprzem i starannie wymiesza¢. Z gotowego
farszu formowac kulki o $rednicy ok. 1 cm. Ciasto roz-
walkowa¢ na grubos¢ 2 mm, wykrawa¢ krazki o $red-
nicy ok. 4 cm.

Na $rodek kazdego z nich nalozy¢ kulke farszu i do-
ktadnie zlepi¢ brzegi ciasta w pierozek, ktérego rozki
zlepi¢ razem, tworzac okragly ksztalt. Gotowacd przez
5-6 minut w duzej ilosci osolonego wrzatku.
Odcedzi¢ i podawa¢ z ostrym sosem musztardowym
lub podsmazone na ztoty kolor na sklarowanym masle.

Kwas chlebowy

Sktadniki 1 kg zytniego razowego chleba, swieza lub
suszona mieta, 6 litréw wody, 1 dag drozdzy, 18 dag
cukru, gar§¢ rodzynkéw, cytryna

Chleb pokroi¢ w kostke i wysuszy¢ w piekarniku na-
grzanym do 130 °C, zemle¢ i wsypaé¢ do duzego ka-
mionkowego lub szklanego naczynia. Doda¢ 3,4 ga-
tazki $wiezej micty lub tyzke suszonej i zala¢ 6 litrami
wrzatku. Kiedy plyn ostygnie, do naczynia doda¢ 1 dag
$wiezych drozdzy rozrobionych w 3 tyzkach letniej
wody, odstawi¢ na 12 godzin. Po tym czasie przece-
dzi¢, doda¢ 18 dag cukru, wymieszaé, rozla¢ do czy-
stych wyparzonych butelek z grubego szkfa, napetnic je
do 6/7 objetosci. Do kazdej butelki doda¢ po 2 rodzyn-
ki i maty kawalek obranego ze skérki plasterka cytryny.
Szczelnie zakorkowac i odstawi¢ na 36 godzin.

Kavriska

Sktadniki: 1,5 szklanki maki, 3 jajka, pét szklanki
cukru, 100 g masta lub margaryny, 2 lyzki miodu, ty-
zeczka sody oczyszczonej, 50 g zmielonych orzechéw
(wloskie, laskowe, migdaty — wedtug uznania), tyzecz-
ke mieszanki (starta skérka cytrynowa, kardamon,
cynamon, zmielone gozdziki, migta, kurkuma)
dodatkowo: 2 tyzki gestej $mietany lub jogurtu,
1,5 tyzki cukru pudru

Ubi¢ biatka z cukrem na piang, doda¢ zéltka i make
wymieszang z soda oczyszczong. W rondelku roz-
pusci¢ maslo, dodaé¢ midd i przyprawe, spienié, lek-
ko schlodzi¢, doda¢ do ciasta, doktadnie wymieszaé.
Forme wylozy¢ papierem do pieczenia, wla¢ ciasto,
posypa¢ zmielonymi orzechami, piec w rozgrzanym
piekarniku w temperaturze 160 °C przez 20 minut.
Smietanke wymiesza¢ doktadnie z cukrem pudrem,
podawa¢ do ciasta w osobnym pojemniczku albo po-
la¢ ciasto.

Zrodto: Kuchnia rosyjska, wydawnictwo Ten

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu
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